INFLUENCIA DA IDADE DE COLHEITA SOBRE A QUALIDADE DE RAIZES
EM DIFERENTES CULTIVARES DE MANDIOCA DE mESAL

WANIA MARIA GONGALVES FUKUDAZ2 e MARIA DE FATIMA BORGES

RESUMO - 4 qualidade de rafzes das variedaéé; de wipim Saracura, Maragegipe, Paraguai,
Manteiga, Casca Roxa ¢ Abacate foi analisada mensalmente durante 13 meses, do 62 ae 182
mes apos o plantio noCentro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruticultura Tropical
(CNPNF)} nos anos de 1989 a 1990. foram determinados o teor de acide cianidrico {(HCN)  na
raiz integral, tempo de cozimento, porcentagem de amido em base de nateria seca, sabor
palatabilidade, fibra, textura, -plasticidade ¢ pegajosidade de polpa cozida. Fol utiliza-
do ¢ delineamento inteiramente casualizado con tres repetigdes.Observaran-se  diferen-

gas entre as variedades e o efeito significativo da idade de colheils schre o teor de  HCN
tempo de cozimento e porcentagem de amido. Aos seis meses de idade,a nedia geral de HCN de

todas.as variedades esteve acima de 100 mgfkg de raiz fresca; devrescendo e permas=cence
abalxo desse nivel a partir dos 12 meses de idade. O tempo medio de cozimente de todas as
veriedades variou entre 14,50 min, aos nove mesus de idade ¢ 25,64 nin aos 17 meses. 0
teor medio de amido sumentou gradualmente dos 6 aos 18 meses, variando entre 53,342 e
78,94% respectivanente, As caracteristices culinarias nasc apresentaran variagues signifi
cativas,

Termos para indexagao: Nanihot esculenta, aipin, HCN, tenpo de cozinento, palatabilidade,
fibra.

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

ABSTRACT =~ Root quality of the sueet cassava varieties Saracura, Maragegipe, Paragual,
Manteiga, Casca Roxa and Rbacate was analysed monthly during thirteen months in 1989 are

1990, this being from the 6th te the 18th nonth after planting at tne headquarters of
the Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruticuliura Tropical (CAPMF), Deternina -
tions were made of hydrocyanic acid {HCN) content in the whole root, cooking time,starch
as 2 percentage of dry natter, flavour, palatability , fibre, texture, plasticity and
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stickiness of the cooked pulp. A totally randomised design was used with three replica -
tions. Differences were observed among the varieties and there was a significant effect
of age at harvest on HCN content, cookirg Lime and percentage starch. At six months cold
the general pean for HCN in all varieties was abave 100 ng/kg of fresh root, decreasing
and renaining below this level as frem twelve months old. Average cooking time for all
varieties ranged between 14,50 min at nine months old and 26.64 min. at seventeen months,
Starch levels increased gradually from six te eighteen months varying from 53.34% - to
78.94% respectively. The cooking characteristics did not present significant variations,

Index terms: Manihot esculenta, sweel cassava, HCN, cooking time, palatability, fiebre.

INTRODUCKO
& sandicca de mesa, tamben  denominada
de aipin ou nzcaxeira, se diferencia da
nandioca brava ou industrial, principalwen
ke por apresentar baixos teores de . acido
cianideice (HCH) na raiz. De acordo <on
BOLKUTS (19%4) e COURSEY (1963), para o
seu consumo fresco as raizes devem apresen
tar un teor de. HCN abaixo de 100 ng/kg de
raiz fresca. Esse teor varia de acordo con
a variedade, idade de colheita e condicoes
edafoclinaticas ( BOLHUIS, 195%; SINHR £
NATR, 1063; SANTAMARIA HERNANDEZ & COMTRE-
R4S GUTLLEN, 1986).

CERLOA et zl. (1988) cbservaram umz va
riagas nos teores de HCN da cultivar Plo -
neira entre 72 ng/kg a0s 9 neses a 102 mg/
kg aos 26 meses, FUKUDA e al. (1988) en -
17,16
mg/kg de HON nas ralzes analisande 31 vari

contraram uma variagao de 33,75 a

edades colhidas 20s 12 meses de idade,

Alen do teor de HCN, varios cafacteres
de ratureza qualitativa das raizes de ai
pim variam en fungao da variedade e 1dade
de colheita. Entre eles destacam-se o tem
po de cozimento (LORENZI, 1988) e a quali
dade da massa cozida (NORWANKA, 1988; FUKU
DA & RORGES, 1988). AZEVEDD £ ATHAYDE SO
BRINHO (1989) estudando tres
de airim, do 59 ao 102 nes ap&s o plantic,

variedades

concluiran que sob boas condigoes de unida
de do solo, essas variedades apresentaran
de regular a otima qualidade culinaria, e
tempo de cozimento variando de 8 a 12 miny
tos. Apesar da influencia da idade de co
lheita sobre a qualidade da raiz de aipin
¢ sua interagao com varjedades para esse
fator, poucos trabalhos tem se dedicado a
identificar a melhor idade de colheita pa
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 e caracteristicas quali
tativas de seis variedades de aipim,

MATERIAL E METODOS

0 trabalho foi desenvolvido no Centre
Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruti-
cultura Tropical (CNPMF), em Cruz das Al-
nas, BA, no periodo de fevereiro de 1989 a
Fevereiro de 1990, cuja precipitagao encon
tra-se na Figura 1, A temperatura nedia
anual predominante na regiao ¢ de %% e a
umidade relativa em torno de 80%. Os solos
san do tipo latossolo vermelho amarelo con
textura lédil. baixa fertilidade e pH va
rizndo de 4,5 a 5,0,

Foran deterninados em 13 idades de
colheita, do 62 ao 182 més apos o plantio,
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o teor de acido cianidrice (HCN), amido em
base de matéria seca, determinado en estu
fa, tempo de cozimento e qualidade da nas

sa cozida das cultivares de aipinm Saracu -
ra, Manteiga, Casca Roxa, Maragegipe, Aba-
cate e Paraguai. Para a delerpinagas  do
HCN utilizeu-se o metodo de TELES (1972) ,
o qual consiste na destilagao do HCN
arraste de vapor, sequida de argentinmetria

por

acida. O tenpg de cozimento foi determina-
do per metedologia prepasta por PEREIRA
et al. (1985), e a qualidade da massa cozi
da foi avaliada segundo metodologia propos
ta por FUKUDA & BORGES (1988), consideran-
do-se o sabor, palatabilidade, plasticida-
de, pegajosidade, textura e presenga ce
fibras na nmassa.

0 experinento obedeceu ac delineansnto
inteiranente casualizade com tras repeti -
coes para tada pa;smetro avaliado. Mensal-
nente foram retiradas amostras de ralzes
de tres plantas, escolhidas ao acaso cons-
tituindo cada planta uma repetigao para
todas as analises, em cada idade de colhei

La.
RESULTADOS E DISCUSSAQ

As Tacelas 1, 2 & 3 apresentan os dados
de HCK, tenpo de cozimento e amide das va-
riedadss Sarazura, Manteiga, Casca Roxa
Maragogipe, Abacate e Paraquai do 62 an

182 mes apés o plantio, respectivanente.

Cemo relagac ao teor de HOK nbservaram-se

diferengas significativas entre as varieda

des er todas as idades de colheita. Ne 62
u;s. o valor medio de HCN de todas as va -
riedades ultrapassou 100 ng/kg de raiz

fresca, decrescendo com a idade e pernane-
120

-~ ’, - .
nes apes o plantio. As varisdades Saracura

. I .
cendo abaixa desse nivel a partir do

- £
e [asca Roxa contribuiran para o elevade

tear medic de HCN nas ra{zes, do 62 a0 9¢
nés. A 'Casca Roxa' foi a unica variedade
que manteve o teor de HCN acima de 100 ng/
kg durante quase toedo o perfodo de avalia-
¢ao, com excegao do 162 e 172 meses apos.o
zlantio. 0 alto teor de HCN observado nes-
sa variedade deve-se possivelmente ao ele-
de

}, con-

vado teor de HCN encontrado na casca
suas raizes (BORGES & FUKUDA <.4.
siderando que as analises foran ﬁealizadas
na raiz inteira.

4 Tabela 4 evidencia o efeitd significa
tivo da idade de celheita sobre @ comporta-
mento diferenciado de todas as !variedades
para o teor de HCN. A idade de colheita da
variedade de aipinm revela-se.por@anto,cono
um fator_ decisivo na indicacao da variedade,
¢onsiderando que o teor de HCN &0 primeiro
criterio de separagac entre aipim e mandio-
ca brava,‘hnalisando a Tabela 1, baseado na
classificagao de BOLHUIS (1954) e COURSEY
(1963) para os teores de HCN nas raizes de
variedades de mandioca mansa e brava, pode-
de idade,

s variedade Saracura seria considerada bra-

se concluir que 20s 6 ¢ 7 meses
va, tom o teor de HCN na raiz extremamente
elevado para o consumo humano.

.

Conforme aFigural, durante todo o pe-
riodo de ayaliagao ocorreram precipitagoes
observando-se menores niveis pluviometri -
cos. no 62 e 182 meses ap&s‘o plantio, cor-
respondente aos meses de fevereiro de 1989
e fevereiro de 1990. Apesar de em ambos os
meses terem ocorride as menores precipita-
Goes, as nedias gerais de HCN de todas as
variedades foral.contrastantes. com 120,83
ng/kg em fevereiro/89 e 77,09 mg/kg em fe-
vereiro/90, o que faz supor que nesse ca -
da
definigao do teor de HCN nas raizes dessas

sa, a idade foi o fator preponderante

variedades.

0 tempo nedio de cozimento tambenm

va-
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TABELA & - Quadrados medios da analise de variancia para teor de acido cia-
nidrico (HCN), tempo de cozimento e amido em raizes de seis vari
edades de aimpin en 13 idades de colheita. CNPNF, 1989/90.

Causa da variagao 6.L. Acido Tempo de Amido
cian{drico cozimento

Idade d. var. Saracura 12 8,55%+ 0,45% 152,43%
Idade d. var. Manteiga 12 0,89% 0,63%% 154, 70%*
Idade d. var. Casca Roxa 12 A, 55%% 0,50%* 126,12%*
Idade d. var., Maragogipe 12 2,12%¢ 1,53%= 168,92**
Idade d. var. Abacate 12 3,21%» 0,67%* 142,96%*
Idade d. var. Paraguai 12 2,32%% 0,6R%* 108, 48%*
Residuo TS 0,27 0,10 1,09

* =%

Significativo a 5% e 1%, respectivamente,

riou com 3 idade de colheita (Tabela 2) .

Do oitavo 182 mes apos o plantio,
observou-se diferenga signifi=-

ao
uma
cativa entre as variedades com relagao a
esse parametro, O tempo medio de cozimento
das variedades variou de 14,14 ain, 205 no-
ve meses a 27,22 min, aos 17 meses apés 0
plantio, encontrando-se dentro dos limites
aceitaveis para o parametro. A Tabela -
mostra o efeito significativo da idade de
colheita sobre o comportamento diferencia-
do do tempo de cozimento de todas as varie
dades, demonstrando assim que cada variod£
de apresenta um temoo de cozimento otimo
en fungao da idade de colheita.

A semelhanga do teor de HCN, o tempo de
cozimento representa outra cacacteristica
importante na recomendagao de variedades de
mandioca para mesa, ambos altanente influen

ciados pela idade de colheita.

Com relagao ao teor de amido na raiz, o
mesmo aumentou em fungao da idade de colhei
ta, variando de 55,34% aos 6 meses a 78,94%
aos 18 meses apos o plantio (Tabela 3). Con
siderando que o tempo de cozimento nao apre
sentou uma variagao uniforme de acordo com
a idade de colheita, a semelhanga do que
ocorreu com o teor de amido, parece: nao
existir correlagdo entre os dois parametros

Para o teor de amido, observaram-se dife
rengas significativas entre as variedades
nas 13 idades de colheita (Tabela 3) ¢ o
efeito significativo da idade da  colheita
sobre o comportamento diferenciado de todas
as variedades (Tabela 4).

A qualidade das raizes em termos de sa -
bor | palatabilidade, plasticidade, pegajo-
sidade, textura e fibras na massa cozida
nao apresentou grandes variagoes em fungao
da idade de colheita (Tabelas § x 10),

Rev bras.Nand,Cruz das Almas (BA),v.9,n.1/2,p.7=19,jun. 1990,




15

.1990.

€33 IJuE[txy AJuRl s, BEQ S1UAOKT  PLNIIOXT ITWA[ETA]  2Jud|eswy ety SIEFTINE] Rled(eie] ANRIITa] 2jul)aang Aoy M
SALAPIIAF AWF[ATX]  IITIINT A1IA[IIX AU [3K]  BIWI|ITHY SNUATATeI JQUIIIAXT  RUF|IIN: I3IITIT]  4J4I(AIX]  IIWATIIXT Fiaagenny Caty 3
2IMaT33x]  Ijeafadx; wag BOg  AINASTa) AJARIRIa]  AFua[AAx] JJUSTEIN] FIUI|IAXT  ITUATIICI. G UAJEIXT  PIUE{IIx; EH SRS | whragury
Flaafatx]  suataoax) €09 SU3730X3  2LuB(aaNT  AIUB|AIXT  ATWETAIX] €09 djLrdxy B0j  aqLaenny Jeebay  squatacs; cerbeaeg
WILRTATE]  aquE[EiAy POE  B3ua{90x] 2JUA|A0X|  WINATEIK]  juapIia weg o RluaTacx) 208 vog  ajuajozeg eog X0y €I5E0
JLMITAIET Bludete) ROE  AUA[ITX] SILIIATK) SjuEyEdn] ecp RO[  sjuapanx: REE  SQUB[INN]  @UETAIXG  dlua(anx) LELETNTI
(134 sil a5t 851 ) 18 sfl 521 sl 501 of ok L1 ad
meripny

[ 523 ) =391 4p prf[

-am\awmu.usmzu *BITIUTCT ap sSpRPpL pl ws sidie Pp S@JRATIIND =18 3p EPIZ0D RsSEW TP vvﬁvm—wlauaﬁom e W PREL S

0JIN3Y  0J4INAY  0JINBY OUINAY 0JIN2Y  OJINIK  O0UINAY  OJ4INAN  0UINIY  oJInaY az0Q o©JInay oJInay ajeoRgy

043N3Y OJINIK 0JINIY OCJINAY O0JINAY OCJINIR OJINAY OJANIK OJINIY O0JINIY OJINAY  CJINBY  0IINI)Y adibobesey

Rev.bras.Mand,Cruz das Almas (BA),v.9,n.1/2,p.7-19,

03Ny  ©OJINBY  0JINIY CJINBY  OJINAY CJINBY  OUIN3Y 200(] 0JINAN 0sINIY  CJINBN  DJINIY oJ3nay ebrajuey
OJINIY  0JINBY  OJINAN  0J3INBY  OJINAN  0JINBY  CJINAR  0JINBY  CJINAK  0JIN3Y  023NBY  ©JINDY|  CJ3NaN 1enbeJey
CJINEY  DJINIY  OJINAN 04NN CuInay  DJINAY 230(] 0LINAY  0JINAY  CJRNAR  DJINAY  OJINBY  OIjNBy  EXOY BIGR)

CJIN3Y  0JINEY  OJINAK  0IINAY  OJINAY OJINAN OJ3NSR  ODUINAR  0UINSY Ca3naY  OJINAN  0JINIY OJFnay eanoedes

381 sl 391 551 a4l sE1 82l sl 501 36 EL oL &9 r
{9i) Mt v i . -~




RIRRETAREIISN SIPIN. CIPON SYpaN BIpe) tuyy EUTY SYIPIW CIPAN  WuRj EUL3 RIpIY 23jeaeqy

Bulj RIpOY PGuTy BULJ BUTj EUL4 RUTJ  BUTY EIPOy  BUTY EUTy  BUTS CIpOy adibobeuey

REPRN T RIPON €1pay ew}3 BUL3 Bupj BUYTY CNE4  RUL{ PIpBN. RIDON. EIpYR . BYI3 ebrajuey

SIpSy eIpey surjy BUT]  BUYy GUYy  WUT4 CRIPAY RULj eOYgC WEPON. SREd SIPNY tenbeoey

eTpay BUTJ BUTy  @UT4 BUTJ BUT4 PUT4 BIp3y eury ULy eury eury Ruly exXoy BOSER)

BUTJ BIPIW BUT4 BULy eUTJ BUL§ RUT4 euly BUT§ BUTH RIPAN Ul  BUL3 eJnieJes

381 Ll 891 &Sl 39T otl 14 sIT 301 8 3 89 seATIIM)

( sou ) ®B3Tayo3  @p  epep] 5

*06/686T ‘iNdND ‘®3T3Y[0 2p Sepepr £] wa widie 2p SIJRAI}[NO S1as ap BP0 ESSEW 2P €JNIXI| - g YIIAVL
gonod esnag eanegd ®ON0g WIg wMay WIS U3g WG uag eINnog #ag Lusg a3e2RqY
gonog BINDg wag Ueg mwag wag wag wos  wag uag LELS uag uag adibobeaey
¢oN04 €INO4 ELIRIPIAWIIIU] @IS mIg WA WIS ®ag uag wWag wag wag uag ebrajuey
nmeMqoegoucH eanog wag 935 ¥3§ wag wag W3g WS WIS EINOG €INOg EBTJEIPIWSIGU] tenbeuey
eaNud e2nog wag WeS  WAg We§ WIg  EONO4 WAS WAg eaANoy uag BIN0G  eXOY BISE]
g2N04 ©2n0y Bag weS  Wag WwAg wag uag wag wag uag wsg uag eJnoeJES

581 all 891 361 3% €1 @&Cl sl 301 a5 38 74 59

( saw ) ejtayrea sp apep] JeAL3[N]

~06/6861 ‘JNdKD "SIT3YT0D 3P S3pepp £ ¥3 wIdIe ap SIJLATI[PD SIS Ip EPIZ0d 2ssew ep QT4 - ¢ ¥I3GVL

Rev.bras.Mand,Cruz das Almas (84),v.9,n.1/2,p.7-19, jun.1990,



17

16N

exieg oey  exieg oep oy oey oey oEp  exteg  oey DBy EXiBg  RIpK ajeaeqy
exieg mwmnm oey oey oey oey ey cey  exTeg  oep oEN oep oey adibebesey .m
exteg oey ory cey oey cey oey “ey OEN  OBK  eXTEf oey  exteg ebiajuey M
“oey oeN  exleg etpay oey oep extesg oep 0By 0By EIpay ory ey 1znbesey “
oey oep oey oey oey oey oey oey oeN  oep exIeg OBy BXTBg  EXOY 2ISE) “

] ke

exteg exleg exleg oey oey oey oey ozl OBN OBy EXIeg EXIEQ  RXTRf eunoeJeg $
81 sl 91  oST  e%l  ofl ozl  8ll a0l a6 8 o o9 a
JBATITN] ¢

{ say ) ejrayfos 3p apep| g

e

o u

"

- €

*06/686T ‘JKdND "B3ITIYT00 9p S3PEPT L[ 88 UICIe 8p ssJeATj[NI STIS 3p BpTzZOd essew ep spepisclebag - gr Y1304l 2
L

“

\ 3
BIPAN  B3TY BIPAM  BA[Y RIPIN BTPIN BIPAW BTV BATY  BITY BTy BIPAN eIpay a3e20qy m
BV RAY ey RAY EAlY eary RIPPW  ®ITy EIPAN  RITY 3Ty =3[y =3[y adibobeuey m
BIPAN  BATY  BYTY  BATY eIPIN  EITY  BITY BTy BATY  BITY RIPAH B3y RIPIY zatajuey :
B3V BATY EITY erpaW  EATY  BITY EIPON  BAIY e[y eI[y EIPAK  eITH  Ealy tenbieaey
BITY  °3TY  BATY  eITY  e3ly  ed[¥  ©eITY CIPOK  I[y IDIN eIPAN ©IPIR  BATY  exoy esseg
CAlY BIPIW CIPAW  BILY  EI[Y BRIV BTV BTV EATY FIPIN EIPIN EIPAN  EALY eanoeseg

a1 &Ll 90  eS1  ad1 861 821 oIl e01 66 98 AL &9




18

CCNCLUSOES

1. A idade de cnlheita influenciou signl
ficativamente o teor de acido cianidrico T
amido e tempo de cozimento das raizes es to
das as variedades avaliadas.

da
massa cozida variaran pouco entre as varie-
dades nas diferentes rdades de colheita.

’ . §
2. As caracteristicas cualitativas

3. As diferengas significativas observa-
das entre as wariedades, com relagao a0
teor de amido, HCN e tenpo de cozimento, en
quase todas as idades de ccolheita, demons -
tea'a anpla variabilidade para esses carac-
teres cm mandicca de nesa.

4. Na rsccmendagao de variedades de man-
dioca para o consumo fresco, a idade de co-
lheita deve ser considerada,
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