
TESTES REGIONAIS DE VARIEDADES 
DE MANDIOCA DE MESA 

NO ESTADO DE SÃO PAULO(1) 

JOSÉ OSMAR LORENZI(2,7), DOMINGOS ANTONIO MONTEIRO(2), 
ALTAMIRO P. DE CARVALHO(3), CÉLIA MARIA DE O. ANDRADE ASSIS(4), LUIZ 

GUEDES DEAK(5) e TOSHIO IGUE(6) 

(1) Recebido para publicação em 7 de fevereiro e aceito em 3 de agosto de 1990. 
(2) Seção de Raízes a Tubérculos, Instituto Agronômico (IAC), Caixa Postal 28,13001 Campinas 

(SP) 
(3)Escola Técnica Agrícola Estadual "Maria Joaquina do Espírito Santo", 18900 Santa Cruz do 

Rio Pardo (SP). 
(4) Casa da Agricultura de Araçatuba, 16100 Araçatuba (SP). 
(5) Casa da Agricultura de Presidente Epitácio, 19470 Presidente Epitácio (SP). 
(6) Seção de Técnica Experimental e Cálculo, IAC. 
(7) Com bolsa de pesquisa do CNPq. 

RESUMO 

Avaliou-se o comportamento das seis principais variedades de man­
dioca de mesa, quanto d produção de raízes e tempo de cozimento culinário, 
nos anos agrícolas 1986/87 e 1987/88. Instalaram-se os experimentes nos 
municípios paulistas de Santa Cruz do Rio Pardo, Presidente Epitácio e 
Araçatuba, de maio a setembro, colhendo-os de 9 a 12 meses após o plantio. 
0 delineamento estatístico utilizado foi de blocos ao acaso com seis trata­
mentos (variedades) e quatro repetições. Quanto à produção de raízes, os 
resultados mostraram que as variedades se comportaram de forma diferente 
em relação ao ano e local. Em média, a IAC 576-70' (29,9t/ha) mostrou-se 
mais produtiva que as outras variedades em estudo, sem diferir da IAC 
Mantiqueira' (26,1t/ha) e, em relação ao tempo de cozimento culinário, 
também foi superior, não diferindo, porém, da IAC Jaçanã' e da IAC 14-18'. 
As variedades comportaram-se de forma similar aos efeitos de ano, e de 
forma diferente em relação aos focais estudados. Os resultados obtidos 
indicam ainda que o tempo de cozimento culinário foi menor para as raízes 
provenientes das áreas experimentais consideradas de melhor fertilidade. 

Termos do indexação: mandioca (Manihot esculenta Crantz), variedades, produção. 
qualidades culinárias. 



ABSTRACT 
SWEET CASSAVA VARIETY TRIALS IN SAO PAULO STATE, 

BRAZIL 

Sweet cassava variety trials were carried out at three different loca­
tions in São Paulo State, Brazil, under a randomized design with 6 treatments 
(varieties) and 4 replications. Plants grown in Santa Cruz do Rio Pardo, 
Presidente Epitácio and Araçatuba regions, during the 1986/87 and 1987/88 
seasons, were harvested 9 to 12 months after planting and evaluated for root 
yield and cooking time. There were genotype-environment interactions for 
yield (year and region) and cooking time (region). The IAC 576-70 variety 
presented the highest average yield (29.9 t/ha) compared to the other 
varieties, and similar yield compared to IAC Mantiqueira variety (26.1 t/ha). 
In relation to cooking time the IAC 576-70 variety was superior to the other 
varieties, and was similar to the IAC Jaçanã and IAC 14-18 varieties. The 
results also indicated that the roots grown in higher fertility soils presented 
lower cooking time. 

Index terms: cassava (Manihot esculenta Crantz), variaties, root yields, culinary 
qualities. 

1. INTRODUÇÃO 

Mandioca de mesa, mandioca mansa, aipim ou ma ca xe ira são denomi­
nações de variedades de mandioca com baixos teores de compostos cianogeni-
cos, na polpa das raízes. Como se sabe, a ingestão dessas substâncias pode 
causar intoxicação no homem ou nos animais, através da liberação de ácido 
cianfdrico (HCNj. Pela classificação utilizada pelo Instituto Agronômico (PE R E IRA 
et al., 1977), as variedades de mesa devem conter menos de 100ppmde HCN na 
polpa crua das raízes. A essa característica principal, somam-se outras de maior 
ou menor importância na medida em que determinam a qualidade do produto em 
face das exigências do consumidor. Destacam-se a qualidade culinária (tempo de 
cozimento, tipo de massa gerada, sabor, etc.), a cor da película suberosa, do 
feloderma e da polpa das raízes, o tamanho, a forma, a inserção do pedúnculo e 
o aspecto das raízes. 

A mandioca de mesa é uma plano freqüentemente encontrada nos 
quintais brasileiros. É também cultivada em áreas mais expressivas com propósi­
tos comerciais visando aos mercados hortifrutigranjeiros. Embora já existam 
alguns produtos processados industrialmente, na cozinha brasileira predomina o 
uso de raízes frescas, principalmente nas formas cozida e frita, ou na confecção 
de pães, bolos, sopas e outros quitutes. 

Não se sabe, ao certo, quanto de mandioca de mesa é produzido no 
Brasil, dadas as características de produção dispersa e larga comercialização 
marginal. Como ponto de referência, pode-se citar o volume de um milhão de 
caixas de 25,0kg comercializado, em 1986, pelo E ntreposto Terminal de São Paulo 
(BOLETIM ANUAL CEAGESP, 1986). 



Recente estudo sobre mandioca cultivada nos quintais paulistas mostrou 
que, entre outros aspectos, existe uma ampla variabilidade genética e que a 
maioria das variedades cultivadas deixam a desejar quanto a produtividade, 
resistência a pragas e moléstias e qualidade culinária, principalmente (CAMPI­
NAS, 1983). A amplitude de variação do HCN foi de 16 a 482 ppm, sendo que, 
segundo a classificação citada, 33,0% das variedades encontradas podem ser 
consideradas impróprias para o consumo "in natura" (LORENZI et al., 1986). 

Em lace do exposto e com o objetivo de aumentar a segurança das 
recomendações em nível regional, atendendo às necessidades mais imediatas de 
tecnologia, dentro do Programa Cooperativo de Testes Regionais, da Secretaria 
de Agricultura e Abastecimento, estudou-se o comportamento das principais 
variedades de mandioca de mesa, em diversas regiões do Estado de Sáo Paulo. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

Os experimentos foram realizados nos anos agrícolas de 1986/87 e 
1987/88, nos seguintes municípios: Santa Cruz do Rio Pardo (Escola Técnica 
Agrícola Estadual "Maria Joaquina do Espírito Santo", dois ensaios na mesma 
área); Araçatuba (Recinto de Exposição da Secretaria da Agricultura e Bairro Água 
Limpa) e Presidente Epitácio (Fazenda Piracicaba e Assentamento da CESP). 
Utilizaram-se as variedades de mandioca de mesa consideradas as principais do 
Estado, a saber: SRT 454-Guaxupó, IAC Mantiqueira, IAC Jaçanã, IAC 14-18, IAC 
59-210 e IAC 576-70. A 'SRT 454-Guaxupó' foi considerada como testemunha, 
por ser de ampla distribuição no Estado de São Paulo. 

Os ensaios que receberam adubação foram os de Santa Cruz do Rio 
Pardo (ano agrícola 1986/87, com 200kg/ha da fórmula 4-14-8, de N, PzOseXzO 
respectivamente, complementado com 40kg/ha de N, em cobertura, e ano agrícola 
1987/88, com 200kg/ha da formula 2-20-10) e de Presidente Epitácio (ano agrícola 
1986/87, com 300kg/ha da formula 4-14-8). As análises químicas dos solos onde 
foram efetuados os experimentos constam do quadro 1. 

O delineamento estatístico utilizado foi de blocos ao acaso, com seis 
tratamentos e quatro repetições. As parcelas foram constituídas por quatro linhas 
de dez plantas, dispostas no espaçamento de 1,0x0,8m, com área útil de 16,0m , 
referente a vinte plantas das duas linhas centrais. 

Empregou-se o sistema comum de plantio, isto é, manivas de 20cm de 
comprimento, plantadas horizontalmente em sulcos de 10cm de profundidade. Os 
experimentos foram instalados no período de maio a setembro, realizando-se os 
tratos culturais normalmente adotados para a cultura e, a colheita, de 9a 12 meses 
após o plantio. 

Os dados de produtividade de raízes, em quilogramas por parcela, foram 
transformados em toneladas por hectare. O tempo de cozimento e o padrSo de 
massa cozida foram obtidos de acordo com o método proposto por PEREIRA et al. (1985). 





Nas análises estatísticas, empregou-se o teste de Duncan ao nível de 
5% para comparação de médias entre as variedades. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os dados de estande final, produção de raízes e tempo de cozimento 
culinário, para as três regiões estudadas, bem como as análises resumidas da 
variancia individual e conjunta encontram-se nos quadros 2 a 5. 

Em Santa Cruz do Rio Pardo - Quadro 2 - nos dois anos agrícolas, 
constataram-se diferenças significativas entre as variedades, na produção de 
raízes e tempo de cozimento culinário. A 'IAC 576-70* na produção de raízes em 
1986787 foi superior às outras e, em 1987/88, foi superior à testemunha (SRT 
454-Guaxupé), sem, todavia, diferir das demais. Quanto à qualidade culinária, 
medida pelo tempo de cozimento, apresentou os menores tempos para atingir o 
"ponto" de cozimento. A análise conjunta dos dados mostrou que não houve 
interação variedade xano para esses fatores e evidenciou a superioridade da 1AC 
576-70' na produção de raízes, sem diferir da 1AC Mantiqueira', e na qualidade 
culinária, sem diferir da 1AC Jaçanã' e da 1AC 14-18*. 

Com relação aos resultados obtidos da análise do solo (Quadro 1), 
verifica-se decréscimo acentuado nos teores de fósforo, bases troca veis e matéria 
orgânica, com conseqüente diminuição do pH na área experimental, indicando a 
alta extração de nutrientes pela mandioca, uma vez que essas análises correspon­
dem ao estado do solo antes do plantio do primeiro ensaio e após sua colheita. A 
alta extração de nutrientes pela mandioca é bem conhecida e foi estudada por 
diversos autores (ORIOLI et al., 1967; LORENZI et al., 1981; HOWE LER, 1982). 
Todavia, os níveis similares de produção de raízes apresentados pelas variedades, 
nos dois anos agrícolas, talvez possam ser explicados pela maior resposta à 
adubação feita no segundo experimento. 

Os experimentos de Ara ca tuba mostraram efeitos significativos para 
produção de raízes e tempo de cozimento culinário - Quadro 3. Apesar da má 
qualidade do ensaio do ano agrícola 1986787, em função das grandes diferenças 
apresentadas no estande, a 'IAC 576-70* foi superior ás demais variedades na 
produção de raízes. Em 1987/88, obtive ram-se altas produções e uniformidade no 
estande, sendo a 1AC 576-70' superior à testemunha e a IAC 14-18*, não diferindo 
das demais. A análise conjunta desses dados foi mascarada pela baixa qualidade 
dos dados do ensaio do ano agrícola 1986787, mostrando uma forte interação 
variedade x ano. Nesse caso, a variancia dos tratamentos foi testada com a da 
interação e não alcançou significáncia estatística. A 'IAC 576-70* foi, em média, a 
mais produtiva, com 38,0bha. A qualidade culinária não mostrou interação com o 
ano agrícola, mas foi diferente para as variedades nos dois anos. Em média, a 
'IAC 576-70' foi superior às demais por apresentar menor tempo de cozimento, 
não diferindo, entretanto, da IAC 14-18' e da IAC Jaçanã'. 











Nos ensaios de Presidente Epitáck), com relação a produção de raízes, 
as variedades comportaram-se similarmente nos dois anos agrícolas, sendo a 'IAC 
576-70' a mais produtiva - Quadro 4. Com 24,1 t/ha, em média, não diferiu, todavia, 
das variedades IAC Mantiqueira, IAC Jaçanã e IAC 59-210. O tempo de cozimento 
foi também diferente entre as variedades para os dois anos agrícolas, mas, na 
média, não mostrou diferença significativa, assumindo maior importância a in­
teração variedade x ano. 

Todavia, o efeito de ano está confundido com outros efeitos, especial­
mente do solo onde foram realizados os experimentos: o comportamento diferen­
cial das variedades pode ser devido mais a este do que àquele fator, conforme se 
pode verificar através da análise conjunta, envolvendo todos os experimentos -
Quadro 5. 

Pela análise conjunta dos dados obtidos, verifica-se que as variedades 
tiveram comportamento diferenciado a ano e a local, em relação à produção de 
raízes. Essas interações, já esperadas, estão de acordo com os resultados obtidos 
por outros autores em trabalhos semelhantes (LOZANO et al., 1982, VILLELA et al., 1985). Todavia, apesar das interações, a 'IAC 576-70' (29,9t/ha) mostrou-se, 
em média, mais produtiva que as demais, não diferindo apenas da 'IAC Mantiquei­
ra' (26,1tAia). Para tempo de cozimento culinário, a análise conjunta evidenciou 
que a interação com ano não foi importante, enquanto a interação com os efeitos 
do local foi significativa. O efeito de local foi marcada mente influenciado pelo tipo 
de solo do experimento. Confrontando-se os dados obtidos com os resultados da 
análise do solo, pode-se observar, independentemente da produção, que parece 
haver uma correlação negativa entre tempo de cozimento e fertilidade do solo. 
Influências do tipo de solo no tempo de cozimento de raízes de mandioca também 
foram relatadas por LORENZI (1988). Embora as variedades não se comportas­
sem da mesma forma em todos os locais, a IAC 576-70, em média, sem diferir da 
IAC Jaçanã e da IAC 14-18, foi superior as demais. 

4. CONCLUSÕES 

1. Produção de raízes: (a) as variedades apresentaram comportamento 
diferencial com relação a ano e local; (b) a 'IAC 576-70" (29,9t/ha) mostrou-se, em 
média, mais produtiva que as outras variedades, sem diferir da 'IAC Mantiqueira' 
|26,1t/ha>. 

2. Tempo de cozimento culinário: (a) as variedades comportaram-se de 
forma similar em face dos efeitos de ano, e de forma diferente em relação aos 
locais estudados; (b) houve indicações sobre a influência positiva da fertilidade 
do solo na redução do tempo de cozimento culinário, e (c) em média, a variedade 
IAC 576-70 foi melhor que as demais, sem diferir da IAC Jaçanã e da IAC 14-18. 
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