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RESUMO

A falta de regularidade na qualidade culindria das raizes de mandioca de
mesa € um dos fatores de restricdo a expansdo de seu consumo. Raizes cozidas de
boa qualidade, entre outras caracteristicas, devem apresentar-se, quando esmagadas
por um garfo, na forma de uma massa ndo encarocada, pldstica e nio pegajosa. O
tempo de cozimento culindrio correlaciona-se bem com a qualidade da massa cozida,
isto €, quanto menor esse tempo, melhor a massa gerada. Dessa forma, neste trabalho,
a duracdo do tempo de cozimento (DTC) foi usada como método indireto e expedito
para avaliacdo da qualidade culindria das raizes de mandioca. Os fatores que interferem
na DTC podem ser reunidos em dois grupos: (a) intrinsecos: variacao dentro e
entre raizes da mesma planta e entre plantas da mesma variedade; (b) extrinsecos:
variagdo em funcfo do genétipo, do ambiente e do estado fisiolégico das plantas.
Estudos preliminares realizados pelo Instituto Agronémico (IAC) tiveram por objetivos
verificar ¢ quantificar a magnitude dessas variagdes. Foram desenvolvidos dois expe-
rimentos de campo, em dois solos distintos, utilizando cinco variedades amostradas
mensalmente, do 7.° ao 15.° més de idade das plantas. A DTC foi determinada a
partir de 4dgua fervente, em subamostras de cada raiz da planta. Os resultados mais
relevantes mostraram que: (a) a DTC diminuiu, de 10 a 14 minutos, da base para
a ponta da raiz; (b) a amplitude média de variacio entre as rafzes de uma mesma
planta foi de 11, 10 e 27 minutos, respectivamente, para plantas com 8, 12 e 15
meses; (c¢) houve diferencas na DTC para variedades (9 minutos) e para tipos de
solo (17 minutos); (d) o efeito médio de época de colheita foi de 19 minutos. O
periodo de menor DTC foi do 7.° ao 12.° més de idade das plantas.

Termos de indexacio: mandioca de mesa, variedades, tempo de cozimento, qualidade
culindria.

ABSTRACT
CULINARY QUALITY VARIATION IN CASSAVA ROOTS

Irregular culinary quality of cassava roots has been one of the major point
that restricts its expansion for human consumption. A good quality cassava root,
after cooking and smashing with a fork, results in a no stick mass, quite plastic
and without grooms. Cooking time is closely related to the quality of the cooked
mass, i.e., the shorter it takes to cook, the better the mass produced. Therefore,

(]) Trabalho apresentado no "International Meeting on Cassava Flour and Starch", Cali, Colémbia, janeiro de 1994.
Recebido para publicagdo em 1.° de margo e accito em 8 de novembro de 1994.
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in this work, the duration of cooking time (DCT) was used as an express method
for evaluating culinary quality of cassava roots. Variations in DCT may be related
to two group of factors: a) intrinsic - which takes into account within the root
variability, root to root, as well as differences among plants of the same variety;
b) extrinsic - which considers the effects of plant genotype, environmental conditions
and physiological phase of the plant. The main objective of this work is to verify
and quantify how DCT was affected by the described factors. Preliminary studies
were performed under field conditions at Instituto Agrondémico, Campinas, State of
Sdo Paulo, Brazil, using five contrasting cultivars grown up in two different soil
types. Root samples were taken monthly from the 7" to the 15™ month after planting.
DCT was determined with sub-samples of each root of the plant and starting of
cooking time was considered at the moment in which roots were immersed in the
boiling water. Results indicate that: a) average DCT decreased 12 min from the
base to the tip of the root; b) within the same plant, DTC varied from 11, 10 and
27 min at the age of 8, 12 and 15 months respectively; ¢) difference among cultivars
harvested with the age of 7-15 months was 9 min and when soil type was included
in the analyses it reached 17 min; d) lowest DCT was observed for harvestings

between 7-12 months after planting.

Index terms: sweet cassava, varieties, cooking time, culinary quality.

1. INTRODUCAO

Na maioria dos paises do mundo tropical, nas
ultimas décadas, ocorreu forte éxodo das popula-
¢oes da zona rural para a urbana. Esse fendmeno
provocou muitas mudangas, especialmente nos ha-
bitos alimentares daqueles que migraram para as
cidades, em virtude de se defrontarem com nova
sistemdtica de distribui¢do e comercializagdo de ali-
mentos. Os mercados organizados dos grandes cen-
tros urbanos oferecem grande variabilidade de
produtos alimenticios que competem entre si por
preco e qualidade. Dessa forma, os consumidores
passaram a ser mais exigentes em funcfo das inu-
meras opg¢des disponiveis para satisfacdo de suas
necessidades.

A mandioca, na zona rural, sempre foi uma opcao
alimentar interessante porque, entre outros fatores,
grande parte dos consumidores eram também pro-
dutores ou podiam obté-la junto a fornecedores co-
nhecidos, com maior confiabilidade quanto & quali-
dade do produto.

A instabilidade na qualidade culindria, conhe-
cida tanto por produtores quanto por consumidores,
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tinha solugdes préprias e simples (abstencdo, mu-
danca de fornecedor, etc.). Nos mercados dos gran-
des centros, as incertezas quanto a qualidade,
geradas pela necessidade de abastecimento continuo
e anonimato do fornecedor, tém afastado o con-
sumidor, impelindo-o a adquirir produtos alterna-
tivos. Somente no Estado de Sdo Paulo, a produgido
de mandioca de mesa caiu de 424.000t, em 1969/73,
para 91.000 t, em 1983/88 (Instituto de Economia
Agricola, 1973-1989).

E certo, todavia, que a mandioca de mesa tem
grande potencial para aumentar sua participagdo
nesses mercados, especialmente pela tradi¢do de
seu consumo. Ji que seu prego é favordvel, a ga-
rantia da qualidade e a introduc¢éo de métodos mais
apropriados de apresentagdo do produto tornam-se
requisitos fundamentais para recuperacdo de seu
espago.

Infelizmente, a qualidade culindria das rafzes
de mandioca tem sido pouco estudada e as causas
de sua variabilidade e instabilidade sdo pouco co-
nhecidas (Normanha, 1988; Wheatley, 1991). Sdo
muitos os fatores de qualidade que podem ser consi-
derados: os de ordem organoléptica, além de sub-
jetivos, tém maior estabilidade e, por essas razdes,



VARIACAG NA QUALIDADE CULINARIA DAS RAIZES DE MANDIOCA 239

nio requerem avaliacdes sistematicas. As varidveis
consideradas mais importantes sdo textura, plasti-
cidade ¢ pegajosidade da massa cozida, porque, de
seu comportamento, depende a maioria das receitas
culindrias preparadas com mandioca (Pereira et al.,
1983, 1985). Todavia, essas caracteristicas estdo
associadas a duragdo do tempo de cozimento (DTC),
isto €, quanto menor a DTC, melhor a massa gerada.
Virios autores relataram resultados que mostram
essa correlagdo, como: Pereira et al. (1985); Fukuda
et al. (1988) e Wheatley & Gomez (1985).

A simples determinagdo da DTC pode oferecer
indicacdes seguras quanto a qualidade, dispensan-
do-se a andlise de pardmetros que tornariam o pro-
cesso de avaliacio complexo e de alto custo,
principalmente quando ha necessidade de analisar
grande mimero de amostras. Dessa forma, pela faci-
lidade de sua determinagio, a DTC pode ser consi-
derada um método expedito de avaliac@o indireta
da qualidade culindria.

Até o momento, sdo desconhecidos os detalhes
das alteragSes na composic@o das raizes que im-
plicam nas variagdes das qualidades culindrias. No
entanto, sabe-se que as condi¢des ambientais, o es-
tado fisiol6gico das plantas ¢ o gendtipo sdo seus
principais determinantes. O trabalho de Wheatley
(1991) redne os principais dados da literatura sobre
esse assunto c relata a interacdo desses fatores.

O presente trabalho tcve por objetivos estudar
e quantificar a magnitude da variagdo da DTC em
funcdo da idade das plantas e de variedades cul-
tivadas em dois tipos de solo, bem como as va-
riagdes dentro e entre raizes da mesma planta e
entre plantas da mesma variedade.

2. MATERIAL E METODOS

Foram instalados, em 20/8/1986, dois ensaios
de campo, no Centro Experimental de Campinas,
do IAC, situado a 22°05° de latitude sul e 47°05
de longitude oeste, a 669 metros de altitude, e cujo
clima, segundo a classificagdo de Koppen € do tipo
Cwa. Um dos experimentos foi implantado em la-
tossolo roxo, eutréfico, A moderado, textura muito

argilosa (LR) e, outro, em latossolo vermelho-ama-
relo, distr6fico, A moderado, textura argilosa
(LVA). As dreas distavam entre si de, aproxima-
damente, 700 metros e os experimentos nio rece-
beram adubacgio.

Utilizaram-se as principais variedades de man-
dioca de mesa do Estado de Sdo Paulo, a saber:
IAC Mantiqueira, IAC 14-18, IAC Jagani, IAC 59-
-210 e IAC 576-70.

As parcelas experimentais, distantes 2,0 m entre
si e sem bordaduras laterais, tiveram duas linhas
de doze plantas, no espagcamento de 1,0 x 0,8 m,
sendo as manivas, de 20 cm de comprimento, plan-
tadas horizontalmente em sulcos de 10 cm de pro-
fundidade.

O delineamento estatistico adotado foi de blocos
a0 acaso, com cinco tratamentos (variedades) e seis
repeticdes, dispostos em parcelas subdivididas para
nove épocas de colheita.

Nas amostragens das plantas, colheu-se uma
planta por repeti¢cdo, devidamente separada por ou-
tras competitivas. A primeira amostragem foi feita
aos sete meses e, as outras, a intervalos regulares
de 30 dias até o 15.° més apds o plantio.

Apds a coleta, todas as raizes da planta amos-
trada foram subamostradas, utilizando-se um cilin-
dro com cerca de 70 g da parte mediana de cada
raiz. Em seguida, os cilindros foram descascados
e submetidos ao cozimento a partir de 4gua fervente,
em cestos imersos numa panela com cerca de 20
1 de dgua. Cada cesto representou uma planta e
a DTC foi medida em cada raiz, utilizando-se de
um garfo para determinar o ponto ideal de cozi-
mento, até o limite maximo de 60 minutos. Em
cada cozimento, incluiram-se todos os tratamentos
da mesma repeticdo, por época e por experimento,
obtendo-se a DTC média estimada, por planta, pela
média da DTC de suas raizes.

Foi utilizado para determinagio da DTC dentro
e entre raizes da mesma planta, bem como entre
plantas, somente material da variedade IAC 576-70
do experimento do latossolo vermelho-amarelo.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para maior facilidade de apresentacdo e methor
visualizagdo dos resultados, os fatores estudados
e sua influéncia na duragéo do tempo de cozimento
(DTC) culindrio das raizes foram reunidos em dois
grupos, a saber: (a) intrinsecos: os que consi-
deraram as variacOes dentro e entre as raizes da
mesma planta ¢ entre plantas da mesma variedade;
(b) extrinsecos: aqueles relacionados a variagio em
funcéo do genétipo, das condigdes ambientais (tipo
de solo) e do estado fisiolégico das plantas (idade
das plantas/época de colheita).

A DTC foi medida até o limite de 60 minutos,
tempo esse ja considerado excessivo do ponto de
vista culindrio (Pereira et al., 1985). As amostras
que atingiram o limite de 60 minutos apresenta-
ram-se comumente duras e de aspecto vitreo, ndo
alcan¢ando o ponto de cozimento culindrio. A "vitri-
ficagdo” de raizes cozidas € uma caracteristica cujas
causas nio sdo bem conhecidas. Segundo Wheatley
(1991), esse fendmeno estd associado, em parte,
a reducdo de amido e ao aumento de agiicares pro-
vocado por algum estresse na planta.

3.1 Fatores intrinsecos

3.1.1 Variacio dentro da raiz

A polpa da raiz é a porc@o mais importante da
mandioca e a mais utilizada para consumo humano
na forma fresca.

Naturalmente, pela prépria anatomia e pela atua-
¢do dos processos fisioldgicos de crescimento, acu-
mulagdo ¢ mobilizagio de substincias na raiz,
pode-se inferir que sua composi¢o varia tanto no
sentido radial quanto no longitudinal, podendo ex-
plicar o comportamento diferencial na qualidade
culindria, mais comum e perceptivel ao longo da
raiz.

Assim, a DTC medida em trés partes da raiz
(base, meio e ponta) apresentou um gradiente de-
crescente significativo tanto para plantas com 7 me-
ses de idade (26, 20 e 16 minutos respectivamente)
quanto para plantas com 20 meses de idade (36,
28 e 22 minutos respectivamente). Embora a DTC
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média para plantas com 20 meses fosse maior do
que com 7 meses, a magnitude do gradiente (10
e 14 minutos respectivamente), entre elas, nio foi
expressiva (Quadro 1).

Esses dados refletem um comportamento espe-
cifico, sendo provdvel que o gradiente da DTC na
raiz possa apresentar valores de outra ordem, in-
clusive inversos aos obtidos, em fungio das va-
riagdes na composicdo a que as raizes estdo sujeitas.

Quadro 1. Duragdo do tempo de cozimento
culindrio, em minutos, em diferentes partes
da raiz da variedade IAC 576-70, plantada
em latossolo vermelho-amarelo, distréfico,

A moderado, textura argilosa. (Média de
dez repetigdes)
Idade da planta (meses)
Parte da raiz Média
7 20
minutos
Base 26 36 31
Meio 20 28 24
Ponta 16 22 19
Média 21 29 -

3.1.2 Variacao entre raizes da mesma planta

No guadro 2, encontram-se os dados obtidos da
DTC entre as raizes da mesma planta, colhida aos
8, 12 e 15 meses de idade.

Pela sua andlise, observa-se que, em apenas uma
planta, a DTC nédo variou entre as raizes. A ampli-
tude média de variacdo foi de 11, 10 e 17 minutos
para plantas com 8, 12 ¢ 15 meses respectivamente.
As diferengas na DTC entre as raizes da mesma
planta sugerem que elas possam ser devidas a dife-
rengas na sua composicdo. Lorenzi et al. (1978)
encontraram grandes varia¢des no teor de matéria
seca, amido, carboidratos soldveis totais e agiicares
redutores, em funcdo do tipo ou origem da raiz
na planta, aos 17 dias apds a poda da parte aérea.
A poda pode ser considerada um fator estressante
drastico, capaz de provocar grandes alteragbes nas
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Quadro 2. Duracdo do tempo de cozimento culindrio, em minutos, entre raizes e entre plantas,
em trés épocas de colheita, da variedade TAC 576-70, plantada em latossolo vermelho-amarelo,
distréfico, A moderado, textura argilosa

8 meses 12 meses 15 meses
Plantas
N.° de Tempo de N.? de Tempo de N.° de Tempo de
raizes (1) cozimento raizes (1) cozimento raizes (1) cozimento

min min min
3) 18 (1) 29 (2) 32
1 5 (1) 26 4 (1) 38 8 (1) 46
(H) 27 2) 50 (5) 60
Média 21 42 51
(1 16 (6) 23 (3) 35
2 9 (3) 21 10 (2) 31 7 (1) 51
(3) 25 (1 32 (1) 59
(2) 26 1)) 35 (2) 60
Média 23 27 48
3 7 (6) 19 5 (4) 25 4 (3) 28
(1) 26 () 27 (1) 48
Média 20 25 33
(1 21 4) 27 (1N 34
(1) 23 2) 28 (1) 55
4 8 (3) 32 10 (2) 35 7 (1) 58
(D 34 nH 37 (4) 60

(2) 40 1) 38
Média 32 31 55
5 4 (3) 25 8 (3) 22 3 (1) 25
)] 29 (5) 25 2) 60
Média 26 24 48
(1) 23 7 (7) 26 2) 35
6 6 (4) 27 6 (2) 40
(1 38 (D 51
. )] 60
Média 28 26 44
Média/planta 25 29 47

Amplitude méxima de

variacdo entre plantas 12 18 22
Amplitude média de

variacdo entre raizes 11 10 27

(l) Valores entre parénteses referem-se ao nimero de raizes subdivididas de acordo com o tempo de cozimento culindrio.
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raizes; todavia, esses autores nao descartam a possi-
bilidade de tais varia¢Bes ocorrerem também em
funcio de outros fatores e alertam sobre os critérios
de amostragem para andlises.

As diferengas maiores encontradas em plantas
com 15 meses, em relacdo a 8 e 12 meses, podem
ser explicadas pelo préprio efeito da idade e/ou
época de colheita, associada a maior ndmero de
varidveis ambientais, na composi¢do das rafzes.

3.1.3 Variacao entre plantas da mesma variedade

A propagacdo vegetativa da mandioca garante
a uniformidade genética da variedade; portanto, as
variagOes existentes entre plantas resultam da agédo
de outros fatores, bibticos e/ou abiéticos.

As médias da DTC, por planta - Quadro 2 -
mostram a magnitude dessas varia¢des atribuidas
a tais fatores. Aos 8, 12 e 15 meses, as médias
foram, respectivamente, de 25, 29 e¢ 47 minutos,
enquanto as amplitudes de suas variagdes foram
de 12, 18 ¢ 22 minutos. Os incrementos na DTC
e a correlacdo observada entre esses valores pode
ser explicada em func¢do da acdo do maior nimero
desses fatores, no tempo, e conseqiiente ampliacio
da heterogeneidade das plantas. Mesmo que a prin-
cipal fonte das variagSes seja devida a fatores ex-
ternos, hd, todavia, fatores intrinsecos, como o
material de plantio, que podem condicionar desen-

volvimento diferenciado entre as plantas, com pos-
siveis reflexos na sua qualidade culindria.

3.2 Fatores extrinsecos
3.2.1 Efeito da variedade

O efeito da variedade na DTC foi altamente sig-
nificativo. A média do somatdrio de todas as épocas
de colheita mostrou que a ‘IAC 576-70’ teve a me-
nor DTC para os dois tipos de solo, embora nio
tenha diferido estatisticamente da ‘TAC Jagani’ no
LVA (Quadros 3 e 4). As interagdes variedade x
época de colheita e variedade x tipo de solo parecem
ndo ser significativas, apesar de os dados ndo terem
sido submetidos a andlise da varidncia. As dife-
rencas médias varietais, todavia, foram menores no
LVA (7 minutos) do que no LR (12 minutos), expres-
sando uma variacio total média de 9 minutos devido
ao fator genético.

Embora o efeito de variedade na DTC nao tenha
alcangado a mesma expressdo que os outros fatores,
é de grande importdncia pratica, uma vez que €
o de mais facil manejo. A supcrioridade da ‘IAC
576-70°, nesse aspecto, também foi encontrada em
outros trabalhos, relatados por Vilella et al. (1985)
e Lorenzi et al. (1990). Essa caracteristica, asso-
ciada a outras de interesse agrondmico e culindrio,
faz da ‘IAC 576-70’ a principal variedade de mesa
atualmente cultivada no Estado de S#o Paulo.

Quadro 3. Duracio do tempo de cozimento culindrio, em minutos, de variedades de mandioca
cultivadas em latossolo roxo, em funcdo da idade das plantas

Idade das plantas (meses)

Variedades Média (!
7 8 9 10 11 12 13 14 15
JAC Mantiqueira 55 48 52 58 57 58 59 60 60 56¢
IAC 14-18 60 52 438 53 54 57 59 60 60 56¢
IAC Jagani 51 46 41 46 43 48 56 58 59 50b
IAC 59-210 60 54 56 49 56 60 60 60 60 57c
IAC 576-70 36 37 34 43 40 45 54 58 58 45a
Média 52 47 46 50 51 54 58 59 59 53

(1) Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%.
p ¥

Bragantia, Campinas, 53(2):237-245, 1994



VARIACAO NA QUALIDADE CULINARIA DAS RAIZES DE MANDIOCA 243

O efeito varietal na DTC j4 era bem conhecido
e a magnitude de sua variacdo foi similar & en-
contrada por Pereira et al. (1985) e Fukuda et al.
(1988).

3.2.2 Efeito do tipo de solo

O tipo de solo exerceu influéncia altamente sig-
nificativa na DTC das raizes (Quadros 5 e 6).

Todas as variedades, em todas as épocas, apre-
sentaram menor DTC no LVA em relacdo ao LR,
sendo a amplitude média de variagdo de 17 minutos.

Apesar da pequena distincia entre as duas areas
experimentais, suas caracteristicas sio bem contras-
tantes. O LR, pelo seu carater eutréfico, tem mais
bases trocdveis (Ca e Mg principalmente) ¢ ocupa
a parte mais alta do relevo, enquanto o LVA, dis-
tréfico, mais pobre em bases, porém mais rico em
K e P, pela situa¢do na parte mais baixa do relevo,
condiciona maior disponibilidade de 4gua e matéria
orginica. Como as condi¢des macrocliméticas sdo
semelhantes nas duas dreas, a maior produtividade
de raizes e a menor DTC no LVA indicam que esses
fatores podem estar associados e que dependem,
em grande parte, de um conjunto de caracteristicas
do solo, oferecendo condicdes mais favordveis ao
desenvolvimento das plantas. Estas, assim, estariam
menos sujeitas a estresses dessa natureza, os quais
provocariam possiveis alteracdes na composi¢do ou
em alguns componentes das raizes diretamente rela-
cionados & DTC. Variagdo na qualidade por estresse

foi discutida por Wheatley (1991) e pode explicar,
em grande parte, os resultados deste trabalho.

Efeitos da fertilidade do solo e da adubagédo po-
tdssica na qualidade das raizes foram encontrados
por Ashokan & Sreedharan (1977), CIAT (1984)
e Lorenzi et al. (1990).

3.2.3 Efeito da idade das plantas

Os dados apresentados sobre o efeito da idade
das plantas na DTC estdo confundidos com o de
época de colheita, Nio se encontraram trabalhos
na literatura mostrando o efeito da idade, exclu-
sivamente, na qualidade culindria; todavia, segundo
Wheatley (1991), héa indicacdes de que ele possa
ser menor do que o efeito de época.

A mandioca € uma cultura de ciclo longo € nédo
tem época definida de maturag@o. H4 periodos, en-
tretanto, especialmente entre o final do primeiro
e o inicio do segundo ciclo vegetativo, de maior
estabilidade na producéo e na composic@o das rai-
zes, 0s quais, normalmente, coincidem com as me-
lhores épocas de colheita do ponto de vista
culindrio. Os resultados mostraram que, apesar de
pequenas variagdes, esse periodo foi do 7.° a0 12.°
més de idade das plantas (margo a agosto), evi-
denciado pela menor DTC das raizes (Quadro 3).
A partir do 13.°, a DTC aumentou e, conseqlien-
temente, a qualidade culindria das raizes piorou e
tornou-se mais heterogénea.

Quadro 4. Duracdo do tempo de cozimento culindrio, em minutos, de variedades de mandioca
cultivadas em latossolo vermelho-amarelo, em fun¢ido da idade das plantas

Idade das plantas (meses)

Variedades Média (1)
7 8 9 10 11 12 13 14 15

IAC Mantiqueira 32 31 26 36 38 35 47 53 55 39¢
IAC 14-18 29 31 26 35 39 34 41 45 53 37bc
TAC Jagana 25 31 26 29 37 31 38 37 51 34ab
IAC 59-210 41 38 29 32 39 34 44 45 53 39¢
IAC 576-70 24 25 23 27 30 29 37 47 44 32a
Média 30 31 26 32 37 33 42 45 51 36

"y Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%.

Bragantia, Campinas, 53(2):237-245, 1994



244 J.0. LORENZI

Quadro 5. Duragdo do tempo médio de cozimento culindrio (minutos) e produgdo média (t/ha)
de rafzes de cinco variedades de mandioca em func¢do da idade das plantas e do tipo de

solo

Idade das plantas (meses)

Tipo de solo Média(l)
7 8 9 10 11 12 13 14 15
Minutos 52 47 46 50 51 54 58 59 59 53b
LR t/ha 55 68 87 108 124 118 97 124 131 10,
Minutos 30 31 26 32 37 33 42 45 51 36a
LVA t/ha 12,4 19,5 18.8 232 26,1 241 240 251 270 223
1 Minutos 41b 39b 36a 41b  4dc  44c  50d  52d  S55¢ 45
Média (°) t/ha 9.0 13,2 13.8 17,0 193 180 169 18,8 20,1 162

(") Médias seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%.

Quadro 6. Duragdo do tempo de cozimento
culindrio das rafzes, em minutos, de
variedades de mandioca em func¢io do tipo
de solo (l)

Tipo de solo

Varicdades Média
LR LVA
minutos
IAC Mantiqueira 56 39 48c
IAC 14-18 56 37 47¢
TIAC Jagani 50 34 42b
TAC 59-210 57 39 48c
IAC 576-70 45 32 39a
Média 53b 36a 45

(1) Médias de cozimentos mensais do 7.° ao 15.° més de idade
das plantas.

Os dados obtidos revelaram também que esse
fator, entre os estudados, apresentou a maior mag-
nitude de variacdo da DTC (média de 19 minutos).
Isso jd era esperado, mesmo porque o longo periodo
de exposicdo das plantas a grande nimero de va-
ridveis ambientais, sobretudo climaticas, provoca
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varia¢des no metabolismo, alterando a amplitude
dos componentes da raiz e/ou das propriedades de
alguns componentes, em especial, do amido. Whea-
tley & Gomez (1985) também verificaram aumento
no tempo de cozimento e piora na qualidade culi-
ndria das raizes, em funcio da idade crescente das
plantas.

4. CONCLUSOES

A duragdo do tempo de cozimento (DTC) variou
dentro e entre raizes da mesma planta e entre plantas
da mesma variedade. Variou, também, em fungio
da variedade, do tipo de solo e das épocas de co-
lheita consideradas, na seguinte conformidade:

1. A DTC foi decrescente da base para a ponta
da raiz. A amplitude desse gradiente foi de 10 a
14 minutos, para plantas com 7 e 20 meses de idade
respectivamente.

2. A amplitude média de variagdo da DTC entre
raizes foi de 11, 10 e 27 minutos, para plantas com
8, 12 e 15 meses de idade respectivamente.

3. A amplitude méxima de variacdo da DTC entre
plantas da variedade IAC 576-70 foi de 12, 18 ¢
22 minutos para plantas com 8, 12 e 15 meses de
idade respectivamente.
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4. A variagdo média devida ao gendtipo foi de
9 minutos. A ‘IAC 576-70° apresentou a menor DTC.

5. O tipo de solo foi responsdvel por uma va-
riagdo na DTC de 17 minutos: aquele considerado
de maior fertilidade apresentou menor DTC.

6. A amplitude média de variagio da DTC em
vista da época de colheita foi de 19 minutos, sendo
o periodo de menor DTC do 7.° ao 12.° més de
idade das plantas.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ASHOKAN, PK. & SREEDHARAN, C. Influence of
levels and time of application of potash on growth
and quality of tapioca. Journal of Root Crops, Tri-
vandrum, 3(2):1-4, 1977.

CENTRO INTERNACIONAL DE AGRICULTURA
TROPICAL. Cassava program annual report for
1982 and 1983. Cali, CIAT, 1984. 251p.

FUKUDA, WM.G. & BORGES, M. de F. Avaliacdo
qualitativa de cultivares de mandioca de mesa. Revista
Brasileira de Mandioca, Cruz das Almas, 7(1):63-71,
1988.

INFORMACOES ECONOMICAS. Sio Paulo, Instituto
de Economia Agricola, 1973-1989.

LORENZIL, J.0.; GUTIERREZ, L.E.; NORMANHA_ E.S.
& CIONE, J. Variagio de carboidratos e é4cido
cianfdrico em rafzes de mandioca, apds a poda da
parte aérea. Bragantia, Campinas, 37:139-144,
1978.

LORENZI, J.O.; MONTEIRO, D.A.; CARVALHO, AP.
de; ASSIS, C.M. de O.A.; DEAK, L.G. & IGUE, T.
Testes regionais de variedades de mandioca de mesa
no Estado de Sdao Paulo. Bragantia, Campinas,
49(2):391-401, 1990.

NORMANHA, E.S. O mau cozimento dos aipins: uma
hipétese. O Agronémico, Campinas, 40(1):13-14,
1988.

PEREIRA, A.S.; LORENZI, J.O.; KLATILOVA, E.;
PERIM, S.; COSTA, L.LR.S.; PENNA, S.; VALLE, T.L.
& FRANCA, J.PM. de. A mandioca na cozinha
brasileira. Campinas, Instituto Agrondémico, 1983.
266p. (Boletim, 213)

PEREIRA, A.S.; LORENZI, J.0. & VALLE, T.L.
Avaliacdo do tempo de cozimento ¢ padrio de massa
cozida em mandiocas de mesa. Revista Brasileira
de Mandioca, Cruz das Almas, 4(1):27-32, 1985.

VILELLA, O.V.; PEREIRA, A.S.; LORENZI, J.O.;
VALLE, T.L.; MONTEIRO, D.A.; RAMOS, M.T.B.
& CEMBRANELLI, N.S. Competi¢cio de clones de
mandioca (Manihot esculenta Craniz) selecionados
para mesa e inddstria. Bragantia, Campinas,
44(2):559-568, 1985.

WHEATLEY, C.C. Calidad de las raices de yuca y fac-
tores que intervienen en ella. In: HERSHEY, C.H.,
ed. Mejoramiento genético de la yuca en América
Latina, Cali, CIAT, 1991. p.267-291.

WHEATLEY, C.C. & GOMEZ, G.G. Evaluation of some
quality characteristics in cassava storage roots.
Qualitas Plantarum Plant Foods for Human Nutrition,
S’ Gravenhage, 35:121-129, 1985.

Bragantia, Campinas, 53(2):237-245, 1994





