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INTRODUCAO

O Estado do Parana € um dos maiores produtores de mandioca do Brasil, com area
equivalente a 112.000 h4, e produtividade média de raizes tuberosas de 21,3 t ha’. Nos
municipios onde predomina a maior concentracdo de é&rea da cultura, o produto pode ser
utilizado de diferentes formas, quais sgjam: farinha, fécula, consumo ‘in natura, e racéo
animal. Em geral, quase todo o volume de mandioca que é produzida no Estado do Parana
destina-se a utilizacdo industrial, entretanto, tem-se observado um aumento no consumo ‘in
natura (Groxko, 2003). Com relacdo a mandioca-de-mesa, popularmente conhecida como
mandioca mansa, aipim ou macaxeira, sabe-se que 0 seu consumo ‘in natura é muito grande
tanto no Parana quanto no Brasil, e que a maior parte € produzida através de uma exploracao
denominada de ‘fundo de quintal’, ndo passando por um processo controlado de
comercidizacio (Lorenzi & Dias, 1993). E nesse tipo de exploracio que se encontra grande
variabilidade genética da espécie, e é de onde sao selecionadas inlmeras cultivares ao longo do
tempo, as quais apresentam caracteristicas que variam conforme os habitos e as preferéncias
das populagdes locais. Um dos maiores problemas que a exploragdo da cultura de mandioca
para 0 consumo ‘in natura’ apresenta, € 0 desconhecimento da composicdo quimica e do
tempo de cozimento das raizes tuberosas das cultivares que sdo plantadas pelos agricultores
nas diferentes regides do Estado do Parand. Assim sendo, o objetivo deste trabalho foi avaliar
a composicdo quimica e o tempo de cozimento de catorze cultivares de mandioca-de-mesa
coletadas no Estado do Paran&

METODOLOGIA
Em pequenas e médias propriedades rurais das regides Norte, Noroeste e Oeste do
Estado do Parand foram coletadas 14 cultivares de mandioca-de-mesa, as quais foram

avaliadas em experimentos instalados nos anos agricolas de 2001/2002 e de 2002/2003, no



municipio de Maringa, Fazenda Experimental de Iguatemi, regido Noroeste do Parand, sob
delineamento de blocos completos casualizados, com quatro repeticoes cada. Por ocasido da
colheita foram avaliadas as caracteristicas teor de amido, teor de HCN e tempo de cozimento
das raizes tuberosas. Na avaliacdo do teor de amido, foi utilizada uma amostra de 3 Kg de
raizes tuberosas, coletadas em cada unidade experimental, a partir das quais foi estimado o
teor de amido pelo o méodo da balanca hidrostatica (Grosmann & Freitas, 1950). Na
avaliacao do teor de HCN foi coletada a maior raiz tuberosa de trés plantas de cada cultivar
em cada parcela, sempre no periodo da manhd (6h as 8h da manhd), as quais foram
imediatamente levadas ao laboratdrio para proceder a determinacdo de HCN, conforme
protocolo desenvolvido por Teles (1972). Por sua vez, para a determinagéo do tempo de
cozimento foram colhidas raizes tuberosas de trés plantas sadias de cada tratamento, em cada
unidade experimental, das quais foram selecionadas cinco raizes tuberosas de cada planta.
Estas raizes tuberosas foram descascadas, |lavadas e submetidas ao protocolo de determinacéo
do tempo de cozimento proposto por Mattson (1946), modificado por Miranda (2000). As
caracteristicas teor de matéria seca e tempo de cozimento foram avaliadas em ambos os anos
agricolas, enquanto que o teor de HCN nas raizes tuberosas foi avaliado apenas no ano
agricola de 2002/2003. Os dados experimentais foram submetidos a andlise de variancia, bem
como a analise de comparacdo entre as médias pelo teste de agrupamento de Scott & Knott
(1974), considerando um nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os dados de teor de amido, teor de HCN e de tempo
de cozimento das raizes tuberosas. As médias de teor de amido foram apresentadas
separadamente para cada ano agricola em funcéo de ter sido verificado efeito significativo da
interacdo G x A, enquanto que as médias de tempo de cozimento foram apresentadas
separadamente para cada ano em funcéo da homogeneidade das variancias residuais ndo se
encontrarem dentro dos valores apropriados para a realizacgo da andlise de variancia conjunta,
conforme Hartley (1950).

O teor de amido nas raizes tuberosas das cultivares avaliadas variou entre 26,7 a
33,36 % (Tabela 1). As cultivares Amarela 1, Pao, Branca 1, Guaira e Caipira apresentaram
elevados teores de amido nos dois anos de avaliagdo, enquanto as cultivares Amarela de Séo

Domingos, Branca de Maringa e Santa Hel ena apresentaram os mai's baixos teores.



Em relacdo ao teor de HCN nas raizes tuberosas das cultivares avaliadas, observou-se
uma amplitude que oscilou entre 55 a 76 mg kg™, com as cultivares Santa Helena, Amardla de
Rama Cinza e Amardla de Rama Clara gpresentando os maiores vaores. Por sua vez, 0s mas
baixos teores de HCN nas raizes tuberosas foram apresentados, respectivamente, pelas cultivares
Branca 2 e Quarenta Quilos (Tabela 1). Em gerd, todas as cultivares avaiadas apresentaram teores
de HCN relativamente baixos, e que Situaram dentro do limite méximo de seguranca para cultivares
de mandioca-de-mesa, que segundo Pereira et d. (1985) é de até 100 mg kg™”. Conforme Carvalho
& Carvaho (1979), os vaores de HCN mais comumente encontrados em raizes tuberosas de
mandioca variam de 30 a 150 mg kg™. Entretanto, quando se avalia uma grande quantidade de
cultivares tradicionais de mandioca € possivel que sgja encontrado uma maior amplitude de valores.

Com relacdo ao tempo de cozimento (Tabela 1), destacou-se a cultivar Quarenta Quilos, a
qual apresentou menor tempo de cocgdo Nos dois anos de avaiacdo (média de 15,31 minutos), e se
enquadrou como um material de bom cozimento, segundo escaa de classificagdo proposta por
Pereira et a. (1985). Por outro lado as cultivares que excederam 30 minutos para o teste de
cozimento, como foi 0 caso das cultivares Amarela da Rama Branca e Branca de Maringa, as

mesmas foram classificadas como materiais de cozimento ruim.

Tabela 1. Vaores médios de teor de amido, teor de HCN e de tempo de cozimento de
cultivares de mandioca-de-mesa coletadas em Maringd, PR, e avaliadas no ano agricola de
2002/03.

Teor de Amido Teor deHCN Tempo de Cozimento
Cultivares (%) (mg kg™ (minutos)
2001/02  2002/03 2002/03 2001/02 2002/03
Santa Helena 28,39 b 31,28b 75,76 a 2381b 25,85b
Amarela de Rama Cinza 30,39 a 31,66 b 74,87 a 24,21b 28,12 b
Amarela de Rama Branca 30,28 a 31,75b 74,19 a 32,15a 35,75 a
Amarela2 30,94 a 30,87 b 68,73 b 19,15d 2144 c
Amardlal 32,28 a 33,50 a 66,19 c 18,23d 20,64 c
Brancal 31,71a 32,59 a 66,04 c 22,58 ¢c 26,58 b
Branca 3 30,39 a 30,75 b 65,15 ¢ 20,96 c 26,18 b
Caipira 29,90 a 32,23a 63,99 c 17,80d 20,78 c
Branca de Maringa 28,08 b 29,85b 61,64d 33,28a 32,75 a
Pao 31,30 a 33,36 a 61,26 d 21,71c 26,07b
Amarela de Sdo Domingos 28,45b 26,70 c 60,94 d 21,99 c¢c 25,15b
Guaira 30,70 a 32,39a 59,85d 22,73 ¢ 2760b
Quarenta Quilos 30,37 a 30,21 b 56,41 e 1375e 16,86 d
Branca 2 31,06 a 31,00 b 54,94 e 21,71c 27,72 b

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas ndo diferem, entre si, em nivel de 5 % de probabilidade pelo
teste de Scott e Knott (1974).



CONCLUSOES
As cultivares Amarela 1, Pao, Branca 1, Guaira e Caipira apresentaram 0S maiores
teores de amido, enquanto as cultivares Santa Helena, Amarela de Rama Cinza e Amarela de
Rama Clara apresentaram os maiores conteldos de HCN nas raizes tuberosas. A cultivar
Quarenta Quilos apresentou menor tempo de cozimento, um bom teor de amido, e um baixo

teor de HCN nas raizes tuberosas.
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