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RESUMO - A qualidade de raízes das variedades de vipin Saracura, Naragosipo, Paraguai,
Manteiga, Casca Roxa e Abacate foi analisada nensalnente durante 13 meses, do 68 ao 188

nês apóso plantio no Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca é Fruticultura Tropical
(CNPHF) nos anos de 1989 a 1990. Foran determinados o teor de ácido cianídeico (HC) na

raiz integral, tenpo de cozinento, porcentagem de amido em base de natéria seca, sabor ,

palatabilidade, fibra, textura, plasti idade e pegajosidade de polpa cozida, Foi utiliza-
do o delineamento inteiramente casualizado con três repetições. Observaran-se — diferen-
gas entre as variedades é o efeito significativo da idade de colheila sobre o teor de HOM

tempo de cozinentoe porcentagem de amido, dos seis meses de idadea nédia geral de HCN de

todas.as variedades esteve acina de 100 ng/kg de raiz fresca; decrescendo é permanecendo
abaixo desse nível a partir dos 12 meses de idade, O Lempo médio de cozimento de todas as
variedades variou entre 16,50 nin, aos nove meses de idade e 25,64 min aos 17 nes o

ente dos 6 nos 18teor médio de anido aumentou gradual ses, variando entre 53,3%

8,94%, respectivamente. As caracterÍsticus culinárias não apresentaram variações aignifl
eativas.

Ternos para indexação: Hanihot ascolenta, aipin, HOM, tempo de cozimento, palatabilidade,
Fibra.

INFLUENCE OF HARVEST AGE ON ROOT QUALITY OF DIFFERENT
CULTIVARS OF SHEET CASSAVA

ABSTRACT — Root quality of the sueet cassava varieties Saracura, Haragogipe, Paraguai,
Manteiga, Casca Roxa and Abacate vas analysed nonthy during thirteen months in 1989 arc
1990, this being fron the 6th to the 18th month after planting at tne headquarters of
the Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruticultura Tropical (CAME). Determina -
tlons were made of hydrocyanic acid (HCH) content in the whole root, cooking tine,starch
as a percentage of dry matter; Flavour, palatability, Fibre, texture, plasticity and
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tions. Difference uere observed anong the varieties and there vas a significant
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ies vas above 100 ng/kg of fresh root,

level as from tuelve months old. Average cooking time for
16.50 min at nine nonths old and 26.64 nin, at seventeen months,
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effect
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decreasing
at

Starch levels increased gradually from six to eighteen nonths varying from 53,34% - to
18.94% respectively. The cooking characteristics did not present significant vari

Index teras: Manihot esculenta, sucel castava, HC, cooking tis

INTRODUÇÃO

A mandioca de mesa, tambén  denoni

de aipin ou nacaneira, se diferencia da
nandioca brava ou industrial, principalmen
te por apresentar baixos teores de. ácido
ctanfdrico (HCH) na raiz. De acordo
BOLHUIS (1954) e COURSEY (1903), para o

seu consuno fresco as raízes devem apresen
tar um teor de. HOM abaixo de 100 ng/kg de

raiz frescas Esse teor varia de acordo con

a variedade, idade de colheita e condicõos
edafoclináticas ( BOLAUIS, 195%; SINHA &

NATR, 1053; SANTAMARIA HERNANDEZ E CONTRE-

RAS GUILLEN, 1986).

CERIOA et al. (1988) cbservaran una va
riação nos teores de HON da cultivar Pio -

neira entre 72 ng/kg nos 9 meses a 108 ng/
kg aos 26 meses, FUKUDA st al. (1988) en -
contraran uma variação de 33,15 a 317,16
mg/kg de HCN nas raízes analisando 91 vari
edades colhidas aos 12 meses de idade.

Alêm do teor de HON, vários «afactores
de raturera qualitativa das raízes de aí
pia varian on função da variedade e idade
de colheita. Entre eles destacam-se o tem

po de cozimento (LORENZI, 1988) e x quali
dade da nassa corida (NORNANHA, 1988; FURU

DA & AORGES, 1988). AZEVEDO E ATHAVDE SO

BRINHO (1989) estudando três
de sirim, do 5º ao 10º nês após o plantio,

iedades

Rev-bras.HandCruz das Almas (BA),v.9,n.1/2,

, palatability, fiebre.

concluiran que sob boas condições de unida
de do solo, essas variedades apresentaram
de regular a ótima qualidade culinária, e

tempo de cozimento variando de 8 a 12 inu
tos. Apesar da influência da idade de co

lheita sobre a qualidade da raiz de aipia
é sus interação com variedades para ess
fator, poucos trabalhos tên se dedicado a
identificar a melhor idade de colheita pj

ra cada variedade ou grupos de variedades
de aipim.

Esse trabalho tem como objetivo deter
ninar o efeito da idade de colheita so -
bre o teor de HCN é características quali
tativas de seis variedades de aípin,

MATERIAL E MÉTODOS

O trabalho foi desenvolvido no Centro
Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruti-
cultura Tropical (CNPHF), em Cruz das Al-
nas, BA, no período de fevereiro de 1989 a
fevereiro de 1990, cuja precipitação encon
tra-se na Figura 1. A temperatura média
anual predominante na regiãoé de ME e a
unidade relativa em torno de 80%. Os solos
sãn do tipo Iatossolo vermelho amarelo con

textura nédia, baixa fertilidade e pH va
riando de 4,5 a 5,0.

deterninados em 13 idades de

colheita, do 6º ao 18º nês após o plantio,

19, jun. 1990.
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O Fig - Precipitação pluvial nensal em Cruz das Almas, Bt, no período de Feverviro
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de 1989 a Fevereiro de 1990.
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a tar do icido cianfárico (UN), áuido ds
base de matéria seca, determinado em estu
fa, tenpo de corinento e qualidade da nas
sa cozida das cultivares de aipim Saracu -
ra, Manteiga, Casca Roxa, aragogipe, Aba-

ate e Paraguai. Para a determinação do

HOM utilizou-se o método de TELES (1972) +

o qual consiste na destilação do HCN por
arraste de vapor, seguida dê argentinbêria
ácida. 0 tenpa de corinento foi deteraina
do por PEREIRA

(1965), e a qualidade da massa cozi
netodológia proposta por

et al.
da Fo
a per

avaliada segundo metodologia propos
FUKUDA E BORGES (1988), consideran-

do-se u sabor, palatabilidade, plasticida-
de, pegajosidade, textura e presença
fibras na massa.

de

O experimento obedeceu ao delineamento
inteiranente casualizado con três repeti -
ões para cada parânetro avaliado. Mensal-
aente foram retiradas amostras de raízes
de três plantas, escolhidas ao acaso cons-
cituindo cada planta una repetição para
todas as análises, en cada idade de colhei
ta.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As Tacelas 1, 2 € 3 apresentan os dados
de HOM, tenpo de cozinento é amido das va-
riedades Saracura, Manteiga, Casca Roxa

Maragogipe, Abacate e Paraguai do 6º ao
18º nês após o plantio, respectivanente.

Cono relação ao teor de HCl nbsecuaran-se
diferenças significativas entre as varieda ”

No 65

nês, o valor médio de HCN de todas as va

des es todas as idades de colheita.

riedades ultrapassou 100 ng/kg de raiz
fresca, decrescendo con a idade e pernane-

129

nês após o plantio. hs variedades Saracura
cendo abaixa desse nível a partir do

e Casca Roxa contribuiran para o elevado

teor médio de HCN nas raízes, do 6º ao 94

mês. A *Casca Roxa! foi a única
que manteve o teor de HCN acina de 1D0 ng/
kg durante quase todo o período de avalia-
ção, com exceção do 169

variedade

e 172 meses após.o
zlantio. O alto teor de HCN observado nes-
sa variedade deve-se possivelmente ao ele-
vado teor de HEN encontrado na casca de

suas Faizes (BORGES E FURUDA .d ), con-
siderando que as análises foran realizadas
na cais inteira.

A Tabela 4 evidencia a efeitd algnifica
tivo da idade de colheita sobre é comporta-

variedades
E

nento diferenciado de todas

para o teor de NON. A idade de colheita
variedade de aipia revela-se portanto, cono

um fator, decisivo na indicação da variedade,
considerando que o teor de HA é o primeiro
critério de separação entre aipih e nandio-
ca brava? Mialisando à Tabela 1fbuséado va

classificação de BOLHUIS (1954) ie COURSEY

(1963) para is teores de HEM nas rafzos de

variedades de mandioca mansa e brava, pode-
de idede,

variedade Saracura seria considerada bra-
ido ni tdo: tas A
se concluir que aos 6 e 7 meses

extrenanente
alevado para o consumo humano.

Conforme afigural, durante todo o pe-
rÍodo de avaliação ocorreram precipitações,
observando-se menores níveis pluvionétri -
cos no 68 e 188 meses após o plantio, cor
pre reipeeiaierreyse ro Vee fevereiro de 1950. Apesar de en ando os

nesôs terem ocarrido as menores precipita-
cõeo, ds nédias geraio de NOK de todas as
vactadudes diam conirantagida iii 10,03
ag/kg em fevereiro/88 e 77,09 ng/kg em fe
vereiro/90, o que faz supor que nesse ca —

da

def ção Ra qa RÉ reaso, a idade foi o fator preponderante

variedades.

0 tenpo nédio de cozimento tanbén

Rev.bras.Mand,Cruz das Almas (84),0.9,n.1/2,0.7-19,jun. 1990.
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22,47

30,33

25,90

23,00

23,10

“7,0

24,37

18,10

22,10

19,00
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23,35

18,33
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12,00
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*
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20,33
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Roxa

12,33

17,33

10,06

18,00

15,00

15,66

14,66

10,00

10,66

16,00

10,00

22/00

15,29

18,00

Paraguai

22,00

20,00

37,50

22,00

18,00

16,70

17,00

21,70

12,00

25,00

21,33

14,0

16,33

24,70

Maragogipe

19,33

20,35

28,66

28,00

23,66

20,00

11,00

16,66

18,66

15,33

12,00

22,33

22,00

21,00

27.22

21,50

20,80

19,66

15,72
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18,55

lhgté
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TABELA 4 - Quadrados médios da análise
nídrico (HON), tempo de cozimento e

13 idades de colheit:edades de aimpin e

de variância para teor de ácido cia-
ido raízes de seis vari

CNPAF, 1989/90,

Causa da variação el. Ácido Tempo de Anido
cianídrico cozimento

Idade d. var. Saracura 2 asse 0us* Iso,
Idade d. var. Nanteiga 12 0,89 oo 156,70%+

Idade d. var. Casca Roxa 2 [a o,50m 126 128%

Idade d. var. Maragogipe 2 2 em Ls 168,92%%

Idade d. var. Abacate 12 3,210 O,67m 42,96%

Idade d. var. Paraguai 2 a som O rem 108,66M%

Resíduo q 0,27 0,10 1,09

Significativo a 5% e 1%, respectivamente.

riou con à idade de colheita (Tabela 2) .
Do oitavo ao 18º és
observou-se uma diferença

após o plantio,
signifi-

cativa entre as variedades con relação a
esse parâmetro, O tempo médio de cozimento
das variedades varkou de 16,16 ain
ve meses a 27,22 nin, aos 17 meses após o

plantio, encontrando-se dentro dos Limi

aceitáveis para o parâmetro. A Tabk

nostra o efeito significativo da idade de
colheita sobre o comportamento diferencia-
do do tenpo de cozimento de todas as varie
dades, demonstrando assim que cada variada
de apresenta um tenpo de cozimento  ótino
em função da idade de colheita.

À semelhança do teor de HCN, o tempo de

corinento representa outra característica
jortante na recomendação de variedades deu

nandioca para nesa, anbos altamente influem
ciados pela idade de colheita

Com relação ao teor de amido na raiz, O

mesno aumentou em Função da idade de colhei
ta, variando de 55,34% aos 6 meses a 78,94%

aos 18 neses após o plantio (Tabela 3). Con

siderando que o teapo de cozimento
sentou uma variação unifors
a idade de colheita,
ocorreu com o teor decar açã

ão apre
de acordo con

relhança do que

sido, parece não

is parânetros.entre os

Para o teor de anido, observaram-se dife
renças significativas entre as variedad
nas 13 idades de colheita (Tabela 3) é o

efeito significativo da idade da colheita
sobre o comportamento diferenciado de todas
as varie

termos de sa -
asticidade, pegaj

sidade, textura e fibras na massa cozida
não apresentou grandes variações em função
da idade de colheita (Tabelas S a 10).

Revsbras.Mand,Cruz das Alnas (8A),v.9,n.1/2,0.7-19,jun.1990,
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CONCLUSÕES

1, A idado de colheita influenciou signi
ficativamente o teor de acido cianídrico ,

o de corinento das raízes es to
das as variedades avaliadas.

2. às características cualitativas da

nasca corida variaram pouco entre as varie
dades nas diferentes idades de colheita,

3. As diferenças oignificativas observa
das entre as variedades, con relação
teor de amido, HCH e tenpo de cozimento, em

quace todas as idades de colheita, demons -

tea'a ampla variabilidade para esses carac-

ao

teres en mandioca de nesa,

4. Ma recopendação de variedades de man-

dioca para o consumo fresco, a idade de co-
iheita deve ser considerada,
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