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INTRODUCAO

A macaxeira llanihot esculent&rantz), conhecida também como mandioca
mansa, doce, de mesa ou aipim, € bastante cultivadstado do Amazonas, destinada ao
consumo ih natura” Apesar das peculiaridades dos ecossistemasciparde forma
significativa nos diversos sistemas de producaer goladamente, em cultivos de fundo de
quintal ou em consorcio com outras culturas. Difel@se da mandioca brava por apresentar
baixos teores de acido cianidrico (HCN) na polpa cfe raizes frescas, geralmente abaixo de
50 mg/kg de polpa. Esses teores variam de acomcaceariedade, idade e época de colheita
e condicbes ambientais.

As mandiocas, tanto mansas como bravas, do pontastie nutricional séo
ricas em carboidratos, e consideradas como oOtimates de calorias (132 kcal por 100
gramas da sua parte comestivel). Apresenta baxie@do de proteina (1% do peso fresco),
niveis aceitaveis de algumas vitaminas do comp»® C, alguns minerais como calcio,
fésforo, ferro e praticamente ndo possui gorduy20@). No entanto, é rica em fibras.

Ao recomendar uma cultivar de macaxeira, devess® lem consideracdo o
tempo de cozimento da raiz e outras qualidadesdidis. Segundo Pereira et @d985) a
textura, plasticidade e pegajosidade da massaacsainl variaveis importantes no preparo de
receitas culinarias. No Estado, aléem destas carstotas, sdo dados preferéncias para
macaxeiras que tém a entrecasca roxa ou rosads €Da., 2003). O presente trabalho teve
como objetivo avaliar as caracteristicas organagt das diferentes cultivares de macaxeira

para consuman natura”.



MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido em solo do tipo LattssAmarelo muito
argiloso, no periodo de dez/2001 a dez/2002 do Gdmperimental da Embrapa Amazénia
Ocidental, em Manaus,AM. As cultivares de macax@estencem ao Banco Ativo de
Germoplasma (BAG) de mandioca desta Unidade.

O delineamento experimental foi de blocos ao acesm nove tratamentos
(cultivares) e trés repetices. As parcelas foranstituidas de 4 fileiras com 32 plantas cada,
no espacamento de 1,0 x 1,0 m. As avaliacdes foeatizadas nas duas fileiras centrais,
eliminando-se uma planta de cada extremidade,izatalo 12 plantas Uteis. Os tratos
culturais foram realizados conforme recomendac@eBids et al. (2003). Nas amostragens
das plantas para retirada de raiz para tempo denento, escolheu-se uma planta por
repeticdo dentro da area util. A primeira amostraf@ realizada aos sete meses, enquanto as
outras, a intervalos regulares de 30 dias até avEk’ apos plantio. A degustacao das raizes
cozidas foram realizadas por 12 pessoas selecismadBmbrapa.

O teor de amido na raiz foi determinado em amoskea3 kg de raizes frescas
pelo método da balanca hidrostéatica, segundo GarsdéinFreitas (1950) e o teor de acido
cianidrico (HCN) pelo método de Williams & Edwaid980), modificado pelo CIAT (1981)
com a utilizacdo de uma escala de 1 a 9.

Os parametros avaliados foram: Médias de prodatilédde raiz (t.h8, teor
de amido (%) e tempo de cozimento (min), padramassa cozida, cor da polpa crua, cor do
cortex e teor de HCN (mg/kg).

Os dados foram submetidos a andlise de varianagse F ao nivel de 5%
de probabilidade. Para as comparacdes de médiasfmiegado o teste de Duncan a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Observa-se na Tabela 1, que houve diferenca sighifa a nivel de 5% entre
as cultivares testadas para producao de raiz. Qaanteor de amido, observou-se que, com
excegao da cultivar Peruana, as demais apresentaoaas de amido acima de 25%. Estas se
nao aproveitadas para o consunrfatura” podem ser utilizadas na fabricagao de farinha.

Segundo Pereira et al. (1960), as raizes com tderamido mais elevado cozinham melhor.



Verifica-se que através das médias dos temposzaimento das raizes, houve

diferenca significativa a 5% pelo teste de Duncarire as cultivares testadas. A cultivar

Casca Roxa (14,8 min.), tive menor tempo medioad@mento nas cinco epocas de colheita,

porém nao diferiu estatisticamente das cultivaggmdesa, Aipim Manteiga, Peruana e Péao.
Dias et al. (2003), trabalhando com a cultivar Aip\lanteiga, observou tempo médio de

cozimento de 16 minutos aos seis meses de idadenersolo do tipo Latossolo Amarelo

muito argiloso.

Tabela 1. Médias de produtividade de raiz, teor de amiderepb de cozimento culinario

(min) das cultivares de macaxeira em diferentes&pde colheita e avaliadas no ano agricola

2001/2002 em Manaus, AM.

Cultivares Produtividade | Teor de amido Epocas de colheita (meses)
(tha™) (%) 72 [ 8 | 9] 10°] 11°] Média

Brasileirinha 27,9a 28,9 15 20 28 20 37 24,0ab
Japonesa 27,6a 30,3 13 2P 20 22  NA* 19,1bc
Pagoa 26,5ab 26,4 21 17 2b 21 31 23,0ab
Aipim Manteiga 24,9ab 26,9 17 17 23 2P 30 21,8abc
Vinagre 23,4ab 26,4 17 23 32 23 24 23,8ab
Casca Roxa 22,6ab 27,0 1 14 15 19 15 14,8c
IAPAR 22,2ab 30,8 18| NA| 33 27| NA 26,04
Peruana 20,2b 247 14 22 27 19 20 20,4abc
Pao 7,6¢c 27,9 22 24 22 16 NA 21,0abc

NA* — Ndo Amoleceu

Com resultados encontrados na Tabela 2, as casvapim Manteiga, Casca

Roxa e Japonesa apresentaram as melhores qualmdii@sias quanto a presenca de fibra,

palatabilidade, textura, pegajosidade e sabor.rAm@ e rosada do cortex € outra qualidade

que se deve levar em consideracao.

Avaliadas pelo método qualitativo, apenas as @ity Pagoa e Vinagre

tiveram teores de HCN nas raizes acima de 40 mg/kg.



Tabela 2 Avaliacdo do padrdo da massa cozida, cor da potpado cortex e teor de HCN
em cultivares de macaxeira, selecionadas no BAEndlarapa Amazonia Ocidental, aos sete

meses de idade ano agricola 2001/2002.

Presencal Palatabili- | Textura | Plastici- | Pegajo- Cor Cor | Teor
Cultivar de dade (encaroca-| dade sidade | Sabor da do de
fibras mento) (molda- polpa | cortex | HCN
gem)
Pao Pouca Boa Média Alta Média Neutfo Brang¢a Brapca2
Aipim Néo
Manteiga Sem Excelentg Fina Alta | pegajosal Neutro Amarela Rosado >
Pagoa Pouca Regula Média Alta Média Amarganca ROXO 5
Brasileirinha| Sem Boa Média Média Baixa| Neutrp Brancp Creme 4
. . N&o
Vinagre Sem Boa Fina Alta Pegajosa Amargo Branca | Roxo 5
IAPAR Sem Boa Média Sem Alta Neutrp Branca Creme 4
Casca roxa Sem Boa Fina Alta Na(_) Neutro | Branca | Roxo 4
Pegajosa
Peruana Sem Excelente Fina Alta Médja Neutro BrandRoxo 3
Japonesa Sem Excelente Fina Altg Na(_) Neutro | Branca | Creme 3
Pegajosa
CONCLUSOES

m A cultivar Pdo apresentou a menor producéoade enquanto IAPAR maior teor de
amido.

m As cultivares Aipim Manteiga e Casca Roxa destan-se das demais por apresentar os
melhores padrdes de massa cozida e o cortex resaco, respectivamente

m Apenas as cultivares Pagoa e Vinagre apresemtsabor amargo e teores de HCN com

nota 5.
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