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Introducéo

A mandioca Manihot esculenta, Crantz) desempenha importante papel social jgo
populagcBes de baixa renda. Esta cultura possudgradaptabilidade aos diferentes ecossistemas, 0
que possibilita seu cultivo praticamente em toddtéeio nacional. A mandioca exerce importante
papel na dieta da populacdo, sobretudo entre aseslade menor poder aquisitivo (NUNES et al.,
2009). Em Roraima, a mandioca é utilizada prinoiggite na alimentacdo humana, sob as formas “in
natura”, farinha (d’agua ou puba) e goma frescau(é para tapioca (BARBOSA et al., 2007).

A caracterizagdo morfoldgica e produtiva de cuitgade mandioca pode ser importante
ferramenta que vem a contribuir para o maior dedemeento da mandiocultura (FERNADES et al.,
2009). Essa caracterizagao proporciona a identdizalas cultivares de mandioca, o intercambio de
germoplasma, a determinacdo da divergéncia genétiea possivel utilizacdo do material em
programas de melhoramento (FUKUDA et al., 2009ntrdouindo na escolha da variedade a ser
cultivada dependendo da finalidade desejada. Alésoda descricdo morfologica pode ser utilizada
para orientacdo de pesquisadores e produtores solp@encial de cada cultivar e auxiliar no
momento da escolha do material a ser utilizadcs pointroducdo de cultivares de outras regides,
possivelmente, podera aumentar a produtividadelltiaZra na regido a ser cultivada (RAMOS, 2007).

Outras caracteristicas devem ser avaliadas pardiGa¢do de uma cultivar de mandioca para
consumo humano, como: teor de acido cianidrico (Ji@&Mmpo de coccdo da raiz e qualidade da
massa cozida. O tempo de coccédo, cor da massacoztiez e sabor constituem-se de parametros
comumente associados a qualidade do produto pier gh@s consumidores.

Diante disso, objetivou-se com esse trabalho avadiacaracteristicas morfolégicas e culinarias
de dois clones de mandioca cultivados em uma @dgalie de agricultura familiar na regido de Monte

Cristo, Boa Vista, Roraima.



Material e métodos
Os clones foram coletados no més de setembro de 861sitio Santa Rosa, Monte Cristo I,

Vicinal 1, zona rural do municipio de Boa Vista,r&ma. De acordo com o produtor os clones sao
utilizados como mandioca mansa, para consumo ‘iara@ae comercializados no mercado de Boa
Vista. O espacamento adotado para cultivo entnglaagas € de 0,8 x 0,45 m, com a utilizagdo de
irrigacdo complementar durante o periodo seco.ldwgs de mandioca foram colhidas aos oito meses
apo6s o plantio. As plantas foram coletadas por rdei@rranquio manual, em seguida as partes da
planta foram levadas ao Laboratério de Grandesu@dtdo Centro de Ciéncias Agrarias - UFRR,
para avaliacdo das caracteristicas morfologicadirgacias.

Para a caracterizacdo morfoldgica, fez-se adapi@dgsialescritores morfoldgicos propostos
por Chaib et al. (2008), avaliando-se: cor da fapial; forma do I6bulo central; cor do peciolor ¢
do cértex do caule; cor externa do caule; presdagaedunculos nas raizes; cor externa da raizjacor
cértex da raiz; cor da polpa da raiz; textura ddeme da raiz; floracdo; cor da folha desenvolvida
namero de I6bulos; hibito de crescimento do caglegos ramos terminais nas plantas adultas; niveis
de ramificacdo; constricdo da raiz; cor da nerwsirajosidade do I6bulo; forma da raiz; tipo de fdan
comprimento médio de raiz; destaque da peliculeada destaque do cortex da raiz e posicdo das
raizes.

Quanto a caracterizacdo culinaria avaliou-se tem@ococgdo, sendo o tempo médio
observado para o cozimento de 50% + 1 dos pedaAsasmostras de mandioca foram colocadas em
agua fervente disparando o cronémetro, observamdontempo até que os pedacos ndo oferecessem
resisténcia a entrada do garfo de aco inoxidawefocme Pereirat al. (1985), Carvalhet al. (1985)

e Lorenziet al. (1994, 1996). Foram avaliadas pelos autores mieafgubjetiva, aplicando-se notas: 1-

6timo, 2 - bom, 3 - regular e 4 — péssimo, a agdménisual pds-coccdo, a maciez e o sabor.

Resultados e discussdes

Na Tabela 1 observa-se que das 25 caracteristiceslagicas analisadas apenas nove foram
semelhantes para os dois clones: presenca de pdaolinas raizes (misto); habito de crescimento do
caule (reto); constricdo da raiz (nenhuma); canetaura (verde); sinuosidade do I6bulo (liso); tife
planta (guarda-sol); destaque da pelicula da faid){ destaque do cértex da raiz (facil) e posidas
raizes (tendéncia horizontal).

As raizes do clone 1 apresentam polpa de cor beadeafacil destaque do cértex, no entanto o
clone 2, embora tenha apresentado facil destaquértiex, a coloracdo da polpa da raiz € amarela,
ndo possuindo grande aceitacdo no mercado de Bxa para consumo “in natura”. De acordo com
Oliveira (2009) grande parte dos consumidores paex; em Boa Vista, Roraima, leva em
consideragdo caracteristicas como a facilidade ed¢aque do cortex e a cor da polpa das raizes

tuberosas, dando-se preferéncia a raizes condisthque do cortex e de coloracao branca.



O clone 1 apresenta cor externa da raiz e doxcoréene, ja o clone 2 apresenta cor externa da
raiz marrom escuro e cértex roxo (Tabela 1). Raf@0€7) constatou que a cor marrom da parte
externa da raiz é uma caracteristica ndo desejadpgpte dos agricultores da regido Sudoeste da
Bahia para a producéo de farinha, pois a raspagemaizes € feita manualmente e alguns residuos
permanecem, podendo comprometer a qualidade daotprédal. Assim, a coloracéo clara, tanto da
parte externa da raiz como do cértex € preferivel.

Para as caracteristicas culinarias os clones oativeéons resultados, tanto o clone 1 quanto o
clone 2 tiveram tempo médio de coccéo inferior ar@dutos, com média de 00:21:32 (vinte e um
minutos e trinta e dois segundos) e 00:20:03 (vimteutos e trés segundos), respectivamente (Tabela
1). Fukuda e Borges (1988) afirmaram que o tempmodedo é um carater importante a ser observado
para a selecdo de um clone com destino ao consenmmeda, sendo dado preferéncia aquele que
apresentar menor tempo. Entretanto, o tempo deneotd de raizes de boa qualidade culinaria ndo
deve ser superior a 30 minutos e a polpa cozida dev facilmente esmagada e desfeita, quando
amassadas com garfo, formando uma pasta de tdatimacea, de consisténcia plastica e moldavel
(BORGES; CARVALHO e FUKUDA,1992).

Tabela 1- Caracterizacdo morfologica e culinariaptimtas e raizes de dois clones de mandioca

cultivados na regido do Monte Cristo em Boa ViRaaima

Classe fenotipica
Clone 1 Clone 2
Cor da folha apical Verde arroxeada Verde claro
Forma do L6bulo central Obovada lanceolada Landeola
Cor do peciolo Roxo Verde avermelhado

Carater morfoldgico

Cor do coértex do caule Verde claro Verde escuro
Cor externa do caule Dourado Marrom escuro
Presenca de pedunculo nas raizes Misto Misto

Cor externa da raiz Creme Marrom escuro
Cor do cortex da raiz Creme Roxo

Cor da polpa da raiz Branca Amarela
Textura da epiderme Lisa Rugosa
Floracéo Presente Ausente

Cor da folha desenvolvida Verde claro Verde escuro
Namero de l6bulos Trés Seis

Habito de crescimento do caule Reto Reto

Cor dos ramos terminais Roxo Verde arroxeado
Niveis de ramificacdo Trés Nenhuma
Constricédo da raiz Nenhuma Nenhuma

Cor da nervura Verde Verde
Sinuosidade do I6bulo Liso Liso

Forma da raiz Conica-cilindrica Conica

Tipo de planta Guarda-sol Guarda-sol



Comprimento médio da raiz Médio (25,9 cm) Médio,824cm)

Destaque da pelicula da raiz Facil Facil

Destaque do cértex da raiz Facil Facil

Posicdo das raizes Tendéncia horizontal Tendéndizohtal
Carater culinario

Tempo de cocgao (horas:minutos:segundos) 00: 21:32 00: 20: 03

Aparéncia visual apds coc¢do 15 2

MacieZ 1,5 2

Sabot 1,75 2

1 Escala de notas: 1- 6timo, 2 - bom, 3 - regukdrgpéssimo

O clone 1, dentre os dois caracterizados apres@tiizas caracteristicas morfologicas e
culinarias como facil retirada de pelicula e cgretoracdo do cértex da raiz creme, cor da podpa d
raiz branca, bom tempo de cocc¢éo e caracteristidasarias, além da aceitacdo dos consumidores,
podendo ser utilizado em futuros programas de mathento ou mesmo estudos de competicdo

produtiva de cultivares e recomendado para cuétimdBoa Vista, Roraima.

Conclusao

A caracterizacdo morfoldgica realizada permite atest o clone 1 como o0 mais

indicado para cultivo nas condi¢cdes de Boa Vistaakna.
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