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1. INTRODUCAD

A cultura da mandioca ocupa posicHo de destaque nas
paises em desenvolvimento, servindo a subsisténcia de
aproximadamente duzentos milhBes de pessoas na forma “in natura”
ou industrializada. Nos ultimos anos vem crescendo a utilizacHo
de raspas, “pellets” e farinhas de mandioca em misturas

balanceadas para alimentac%o animal, sendo o Mercado Comum

Europeu o maior importador destes produtos CONCEICMO (1979) .

No Brasil, dados do ANUARIO ESTATISTICO DO BRASIL
(1991), indicam que a mandioca & a 82 cultura mais plantada,
sendo produzida em todas as unidades da federac8o, destacando-se
os estados da Bahia, Para, Piaui, Parana e Maranh3o como os cinco
maiores produtores. Em 1989 a producdo brasileira foi de

arproximadamente 23,7 milhBes de toneladas com produtividade média

de 12,6 t/ha.

Sob o ponto de vista agronémico, as cultivares em
exploracdo podem ser agrupadas, conforme o teor de acido
cianidrico (HCN) na polpa das raizes, em dois grupos: “bravas”’ e

“mansas”. Na industria podem ser usadas cultivares de ambos os
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grupos. No consumo “in natura” s8og utilizadas somente cultivares

pertencentes ao grupo das mandiocas “mansas”.

BOLHUIS (1954) considera indcuas, raizes com ateée S0 ppm
de Aacido cianidrico (HCN) na polpa, no entanto muitos autores

admitem o limite de 100 ppm, PEREIRA et alii (1985).

No Estado de Minas Gerais, a produtividade media da
cultura no ano de 1989 foi de 11,4 t/ha, ANUARIO ESTATISTICO DO

BRASIL (1991). Na regi¥p de Lavras, presume-se que esteja proxima

a do Estado. Nessa regi%o, a produc¥o se destina ao consumo “in
natura” e a fabricac3o de farinha e polvilho. A “Baiana”, a “P3o
do Chile” e a “Cacau” predominam como cultivares de mesa. Por
apresentarem a casca roxa, “Baiana” e ‘“Cacau”, s3o mais

Procuradas. Entretanto, tem sido observado que elas vem sofrendo
um pProcesso de degenerescéncia, havendo a necessidade de se

buscar novas opgles de plantio.

Face as consideracBes apresentadas, o presente trabalho
buscou determinar, dentre sete cultivares de mandioca, qual (is)
a(s) melhor(es) com relac¥o a produtividade de raizes, de ramas,
e qualidade das raizes ( coce¥o, fritura, resisté@ncia a
deterioracdo pos-colheita, caracteristicas sensoriais, teores de
matéria seca, amido, aclcares totais, fibra, e proteina), visando
obter informacBes que possam contribuir para uma adequada

recomendacdo de cultivares de “mesa” na regilo de Lavras - MG.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Caracteristicas agrondmicas

2.1.1. “Stand” final

0 “stand” final expressa a populac%o de plantas que
chega ao final do ciclo cultural. Trata-se de caracteristica que

pode ou ndEo ser afetada por fatores genéticos e/ou ambientais.

SANTIAGOD (1985), BELARMINDO FILHO (1986) & LORENZI et
alii (1990), detectaram diferencas significativas para esta
caracteristica, devidas ao fator cultivar. Ja FURTADO (1987),
trabalhando com seis cultivares n#o encontrou diferencas. VIDIGAL
FILHO (1981), para a cultivar “Cacau”, n3o observou diferencas no

“stand” final em func¥o0 de diferentes sistemas de plantio

utilizados.



2.1.2. Produtividade de raizes e ramas

A pProdutividade de raizes e ramas & caracteristica
influenciada por fatores ambientais e geneticos. A literatura &
rica em relatos onde constam diferentes produtividades, de raizes
e ramas, devida ao fator cultivar, tanto para cultivares
pertencentes ao grupo das mandiocas mansas como bravas, ESTEVAQD
C1971), KANAPATHY (1974), PAULA (1976), SILVA (1977), WHOLEY &
BOOTH (1979), MAGALHARES & AZEVEDO (1980), CONCEIGCAO et alii
(1981), CONCEICAO & SAMPAIO (1981), OLIVEIRA et alii (1981),
VIEIRA NETO & CORREA (1982), DAHNIYA (1984), FUKUDA & CALDAS
(1985), FURTADO (1987), LORENZI et alii (1988b) e LORENZI et alii

(1990) .

No entanto, s8%o mais ou menos comuns, casos de grandes
diferencas percentuais na produtividade entre cultivares, sem que

se constate diferenga estatistica pela analise de variancia.

CONCEICAD & SAMPAIO (1981), na analise conjunta da
produtividade de raizes, verificaram que as cultivares “Graveto”
e “Platina” foram estatisticamente semelhantes, embora a pPrimeira

tenha tido produtividade 141, 12% maior que a segunda.

LORENZI et alii (1988b), nd¥o encontraram diferencas
significativas na produtividade de raizes, em fungdo de
cultivares, muito embora a cultivar de maior media tenha sido

B1,92% superior a menos produtiva.

LORENZI et alii (1990), Nndo encontraram diferengcas

significativas na produtividade de raizes frescas entre
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cultivares, na media dos experimentos realizados em Aracatuba,
apesar da cultivar “IAC-576-70" (mais pProdutiva), apresentar
superioridade de 78,40/ sobre a cultivar “IAC 14-18" (menos
produtiva). Na analise conjunta dos experimentos conduzidos em
trés locais, incluindo Aracatuba, ocorreram difengas entre

cultivares.

2.1.3. Rendimento de railizes comerciais e n3o comerciais

Sdo relativamente escassos, na literatura, os trabalhos
que definem o que s80 raizes comerciais. 0 CIAT (1974), afirma

que raizes de menos de 25 cm de comprimento e 5 cm de diametro

tém pouca demanda no mercado “in mnatura”’ colombiano.
TINED (1977), atraves de selec%0 massal mna cultivar
“Llanera”, conseguiu ganho no rendimento de raizes comerciais,

visto que na populacdo inicial as raizes comerciais representavam
87,017 do total e na populac3o selecionada passaram a representar
90.09%. BORGES (s.d.) estima que, de maneira geral, 60 a 70% das

raizes colhidas s¥%o comerciais, apresentando pouco ou nenhum dano

fisico.

CACERES ALVAREZ (1986) considera n%o comerciais as
raizes que apresentam comprimento inferior a 15 cm e diametro
menor que 4 cm, detectando diferengas significativas para o peso
de raizes n¥o comerciais em func¥o do fator cultivar. Partindo
das meédias apresentadas pelo autor, verificou-se que o percentual

de raizes n3¥o comerciais em relacdo ao rendimento total, variou
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de local para local, registrando o minimo de 23,47 e o maximo de
39,4%. Verificou-se tambéem que o percentual de raizes nd3o
comerciais tende a aumentar com o aumento da densidade

Populacional.

-.2. Caracteristicas fisicas e quimicas

2.2.1. Resisténcia a deterioracdio pos-colheita

Uma das maiores limitagBes ao aumento do consumo da
mandioca, sob a forma “in natura”, na alimentac8o humana, & o
curto periodo de conservacdo das raizes apés a colheita. As
raizes se deterioram rapidamente, tornando-se inaceitaveis para

0 consumo humano e para outros usos, WHEATLEY et alii (1982).

Pesquisas demonstram a existéncia de duas classes de
deteriorac3o; a primaria ou fisioldgica, cujos sintomas aparecem
durante os trés primeiros dias apdés a colheita e se manifestam
Pela mudangca na coloracdo dos tecidos parenquimatosos e vasos do
xilema da raiz. De inicio, os vasos do xilema, da periferia para
0 centro da raiz, adquirem uma coloracdpo azulada ou azul-escuro,
Passando em seguida & cor marrom ou cafe, em forma de estrias
vasculares que podem ser observadas em secclies longitudinais das
raizes, MONTALDO (1973). A segunda classe, conhecida como
deterioracdo secundaria ou microbiana, normalmente inicia-se logo
apds a deteriorac8o primaria, & causada por fungos e bacterias

que atacam as raizes, provocando podriddo, S a 7 dias apos a



colheita, BOOTH (1976).

Fungos dos géneros Verticillium, Fusarium, Asperagillus,
Penicillium e Phytophthora associados a deteriorac%o microbiana,
foram encontrados por CARVALHD et alii (1982a), a partir do
oitavo dia apos a colheita e com indice maximo no décime quarto
dia. 0s autores concluem que as deterioracties fisiologica e
microbiana s8o fenomenos distintos, mas que pPodem ocorrer

simultaneamente.

Pesquisas mais recentes tém permitido aumentar os
conhecimentos sobre os mecanismos envolvidos na deterioracso
fisiolégica, sugerindo que se trata de reacBes bioquimicas
bastante complexas. Antes do aparecimento dos sintomas visiveis a
olho nu, eleva-se a concentraco de escopoletina nos tecidos de
cerca de 1 ppm para 250 ppm, WHEATLEY (1982), fendtmeno facilmente
percebido pela fluorescencia emitida pela escopoletina quando
submetida a luz ultra-violeta. 0 mesmo autor mostrou que a
arplicac8o de escopoletina em tecidos frescos induz rapidamente os
sintomas da deterioracdo fisiolégica, e, que raizes resistentes a
este fendmeno acumulam menos escopoletina que as raizes

susceptiveis.

CARVALHO et alii (1985), observaram que as regities da
raiz mais sujeitas as injurias (ponta e insercHo) apresentaram

maior atividade da enzima peroxidase.

CARVALHD et alii (1982a,b), CHALFOUN et alii (1982),

HUEI-WANG et alii (1983), SANTIAGO (1985), CAMPOS (1987) e KATO



(1987) apresentaram resultados gque evidenciam relacdo entre
resisténcia a deterioracdo fisioldgica e microbiologica e os
niveis de componentes bioquimicos como: umidade, agucares,

compostos fenodlicos e as enzimas peroxidase e polifenoloxidase.

A presenca de danos mecdnicos que normalmente ocorrem
durante as operacBies de colheita, transporte e manuseio, favorece
0 aparecimento e a intensidade da deteriorac8o das raizes de
mandioca, BOOTH (1976). As condicBes de temperatura e umidade
relativa, no local de armazenamento, afetam a deterioracso
fisioldgica, especialmente em raizes com danos mecanicos (Mariott
et alii 1978, 1979) citados por WHEATLEY et alii (1982). Raizes

de mandioca com danos mecanicos, mantidas em ambiente de baixa

umidade (65-85%4), se deterioraram mais rapidamente que as
mantidas em ambiente saturado (umidade relativa=100%), uma vez
que a respiracdo dos tecidos se manteve em nivel mais alto em

ambiente de baixa umidade, WHEATLEY et alii (1982).

Segundo FUKUDA et alii (1981), a resisténcia a

deteriorac8o de raizes de mandioca €& um carater controlado

geneticamente, mas bastante influenciado pelas condi¢c®es de
armazenamento.
0 efeito genético sobre a deteriorac%o das raizes de

mandioca & relatado por diversos autores, MONTALDO (1973), BOOTH
(1976), CARVALHO et alii (1982a), SANTIAGO (1985), CAMPOS (1987),
KATO (1987) e FUKUDA et alii (1988), mostrando a possibilidade de

selecdo de cultivares resistentes a este fendmeno.

As condi¢cBies edafoclimaticas também exercem efeito



marcante sobre a resisténcia de raizes a deterioracdo
fisioldgica, ocorrendo casos em que determinadas cultivares
comportam-se como susceptiveis em certos locais e resistentes em

outros, WHEATLEY et alii (19872).

2.2.2. Tempo de cocc%o

Segundo NORMANHA (1988) , a polpa cozida deve ser
facilmente esmagada e desfeita, quando amassada com o garfo, ate
0 ponto de puré, e ficar como uma pasta moldavel, plastica. Mas,
nesse particular, raizes de diferentes cultivares de mandioca de
“mesa”, mesmo em igualdade de condigtes, atingem esse ponto em
diferentes tempos de coccHo, além de exibir variados graus de
brandura, plasticidade, viscosidade e tonalidade das cores

basicas (branca e amarela).

PEREIRA et alii (19835), partindo de dados dos arquivos
do IAC (Instituto Agrondmico de Campinas), de 1955 a 1975,
sugerem a classificacdo das raizes de mandioca quanto ao tempo de
COCCdo como sendo: até 10 minutos, de cozimento 6timo: 11 a 20
minutos, de cozimento bom; 21 a 30 minutos, de cozimento regular

e acima de 30 minutos, de cozimento ruim.

Diferencas no tempo de cocclo de raizes de mandioca sdo
relatadas por muitos autores, ocorrendo registros de acentuadas
diferencas até mesmo entre raizes de uma mesma cultivar, FUKUDA
et alii (198B8). Essas diferencas sdo normalmente atribuidas a

fatores genéticos, idade das plantas, época de colheita, clima,
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solo e local.

Diferencas devidas a fatores genéticos, s¥o relatadas
Por CONCEICAO et alii (1981), PEREIRA et alii (1985), FUKUDA %
BORGES (1988), FUKUDA et alii (1988), LORENZI et alii (1988a,b) e

LORENZI et alii (1990).

CONCEICAD et alii (1981), trabalhando com seis
cultivares, registraram menores tempos de cocclo de raizes de
mandioca dos ocito aos dez meses, do que aos doze meses de idade:
LORENZI et alii (198Ba), encontraram como mais favoravel ao

cozimento, o periodo do sétimo ao décimo segundo més de idade.

FUKUDA et alii (1988), afirmam que a variabilidade
entre cultivares, gquanto ao tempo de cocc¥%o, pode ser atribuida a
diferentes idades de maturac3io das cultivares envolvidas nos
testes, de tal modo que as mais precoces, com a idade, acabam
tornando-se mais fibrosas e mais dificeis de cozinhar. Ja FUKUDA
& BORGES (1990), estudando o tempo de coccHo de seis cultivares
de mandioca de “mesa”, do sexto ao décimo oitavo més de idade,
encontraram o melhor tempo de coccdo (média de 14,44 minutos) aos
nove meses de idade, recomendando que, no caso de cultivares de
mandioca pPara o consumo fresco, a idade de colheita deve ser

considerada.

KATO (1987) observou, que para a cultivar
“Mantiqueira”, o tempo de coccso variou de 22,5 para 29 minutos
num periodo de 28 dias, atribuindo este fato, ao tempo de

Ppermanéncia das plantas no solo, no entanto esse fato podera ser
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explicado pela elevacdo no teor de umidade em seis pontos

percentuais, tregistrados pelo autor.

FUKUDA & BORGES (1988), admitem que o clima e o solo
exercem influéncia sobre o tempo de cocco de raizes de mandioca.
LORENZI et alii (1988a), observaram diferentes tempos de coccdo,

em func8o do tipo de solo, sendo mais favoraveis os de textura

menos argilosa.

2.2.3. Brangueamento e fritura

Ao preparar a mandioca frita, as raizes, inicialmente,
sdo cozidas e posteriormente fritas. Conforme ABBUD (1986}, a
cultivar “IAPAR 19 - Pioneira” foi introduzida por sua facilidade

de cozimento e fritura direta.

BORGES & FUKUDA (1989), pela fritura direta (tipo
batata palha) da polpa da cultivar “Pioneira”, registraram teores
de HCN de 7 ppm. Foram avaliadas sete cultivares, sendo gque a
“Pioneira”, juntamente com mais trés cultivares apresentaram o
menor percentual de HCN apdés a fritura direta. A fritura direta
Promoveu a remo¢cdo do HCN em 70 a 82%, enquanto a coc¢cdo provocou
diminuicd3o de 56 a B80%. Ja CEREDA et alii (1990), concluiram que

a fritura direta (toletes de 5 x 1 x 1 cm) para a cultivar

“Pioneira” ndo & aconselhavel, por resultar em teores ainda

elevados de HCN (33.8 ppm).

Em relacgdo a Pioneira, CEREDA et alii (1990),

verificaram que o cozimento foi o tratamento mais efetivo na



remocdo do HCN, embora n#o eliminando totalmente; gque o preparo
da pPolpa na forma de toletes regulares, principalmente
congelados, constitui-se em processamento adequado ao alcance do
mercado existente nos grandes centros de consumo, exigindo menor
volume de transporte e armazenamento e possibilitando veicular na
embalagem, informacBes que proparcionem garantias ao consumidor:
que (=] branqueamento (farvura por 3 minutos) previo ao
congelamento & aconselhavel por melhorar o sabor do produto
congelado e reduzir o teor de HCN; e que o armazenamento dos
toletes por sessenta dias conferiu maior maciez ao produto e
removeu parte do HCN, sem 1nterferir no sabor, [={a] 7

mastigabilidade e aparéncia geral.

2.2.4. Matéria seca

A composicdo de raizes de mandioca, no que se refere
aos teores de matéria seca e umidade, pode variar em funcdo da
cultivar, GOMEZ & VALDIVIESO (1983) e DAHNIYA (1984): da idade
das plantas, CORREA (1972); da época de colheita, CORREA & FRAGA
JR. (1945). Foi registrado por OLIVEIRA et alii (1981), CARVALHO
et alii (1982c), SANTAMARIA HERNANDEZ & CONTRERAS GUILLEN (1984)
e GOMEZ et alii (1985), influéncia de cultivar e da idade das
Pplantas; SANTIAGO (1985) e KATO (1987), encontraram diferencas
devidas a cultivar, época de colheita e a poda da parte aérea; e
CACERES ALVAREZ (1986) detectou diferengcas devidas aos fatores

cultivar e populacio de plantas.



LORENZI et alii (1978), trabalhando com a cultivar
“Mantiqueira” aos treze meses apos o plantio, ndo encontraram
diferengca no teor de matéria seca, em func¥p da posic3o da raiz
(base da haste, base e meio da maniva). GUTIERREZ & LORENZI
(1981), trabalhando com a mesma cultivar, ndo encontraram
diferenca no teor de matéria seca em fungdo da epoca de colheita
e da posicdo de raiz, levantando a hipotese de que a n3do resposta
deveu-se as condicBes climaticas (elevada precipitacdo), nos

meses em que foi efetuada a colheita.

2.2.5. Teor de amido

0O teor de carboidratos, incluindo o amido, em raizes de
mandioca, pPode apresentar variacl8o com consideravel amplitude.
Existem diversos fatores envolvidos neste fato, dentre os quais
destaca-se a diferenca entre cultivares, SILVA (1977), MIRANDA et
alii (1981), GOMEZ & VALDIVIESO (1983), PEREIRA & FURTADO (1984),
GOMEZ et alii (1985), SANTIAGO (1985), SOUZA & FASIABEN (1986),
BELARMINO FILHO (1986), KATO (1987), FUKUDA % BORGES (1988) e

0'HAIR (1989).

CORREA (1972), LEONEL NETO (1983) e ANDRADE (1989,
registraram diferencas no teor de amido em funco da idade das
plantas, no entanto, sugerem que a maior percentagem aos nove

meses se deva as condi¢cBes de baixa umidade = temperatura.

OLIVEIRA et alii (1981), CARVALHD et alii (1982c),

SANTAMARIA HERNANDEZ & CONTRERAS GUILLEN (1984), JESUS (1985),
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FURTADO (1987) e FUKUDA & BORGES (1990), encontraram diferencas
significativas no pPercentual de amido, devidas aos fatores
cultivar e idade das plantas; ja BARBOSA (1989), trabalhando com
dez cultivares do decimo primeiro ao decimo sexto meses apos o
plantio, Ndo aobservou diferengas em funcdo de cultivar nem de

idade de plantas.

GUTIERREZ & LORENZI (1981), observaram menores teores
de amido em raizes da base da haste que hnas da maniva, da
cultivar “Mantiqueira”; verificaram, ainda, que raizes colhidas
em margco apresentaram teores de amido superiores aos daquelas

colhidas em janeiro.

LORENZI et alii (1978), encontraram grandes diferencas
entre os percentuais de amido das raizes da base da haste e da
base da maniva, de plantas da cultivar “Mantiqueira”, colhidas

aos dezessete dias apds a poda; mensionam que tais resultados

provavelmente se devam as diferencas de idade e/ou de
metabolismo entre o0s diversos tipos de raizes. Encontraram,
ainda, diferencas no teor de amido em funcdo da poda da parte
aérea.

KATO (1987), registrou diferengas no teor de amido

devidas aos fatores cultivar, época de colheita e poda. As
diferencas no teor de amido, encontradas por SANTIAGOD (1985),
foram devidas aos fatores cultivar e poda da parte aérea. Ja
MAGALHAES & AZEVEDO (1980), observaram diferentes teores de amido
em raizes de mandioca, devidas a cultivar, idade das plantas e

fertilidade do solo.



15

Diferengas em teores de amido foram relatadas por
WHOLEY & BOOTH (1979), devidas a cultivar, idade das plantas e
densidade de plantio, no entanto sugerem que as variacBes no
conteudo de amido das raizes podem cser devidas a fatores
climaticos, especialmente precipitac¥o pluviomeétrica e umidade do

solo.

2.2.6. Teor de agucares

Dentre os constituintes gquimicos das raizes de
mandioca, encontram-se aos acucares, representados pelos aclcares
redutores, Nndo redutores e totais. 0 teor desses acglUcares pode
variar em funcdo de cultivar, CARVALHO et alii (1982a), GOMEZ &

VALDIVIESO (1983) e GOMEZ et alii (1985).

SANTIAGO (1985) e KATO (1987), verificaram diferentes
teores de aclucares totais entre cultivares e que esses teores

aumentaram com o numero de dias apés a poda das plantas.

Os teores de aclucares em raizes de mandioca sofrem

significativas alterac®es durante o periodo de armazenamento,

CAMPOS et alii (1986) e CAMPOS (1987), estando relacionados com o

Processo de deterioracdo fisiolégica, CARVALHD et alii (1982a, b)

e microbioldgica, CHALFOUN et alii (1982).

Os autores citados, normalmente se referem a uma

diminuicdo no teor de amido quando s%o aumentados os teores de

acucares, o que evidencia a ocorréncia de reacBes de hidrolise
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enzimatica do amido.

2.2.7. Teor de fibra.

Conforme GOMEZ et alii (1982), o teor de fibra em
raizes frescas de mandioca varia entre 1,5 e 2,0%, estando em
maior concentracdo na casca Que no parénquima (polpa) da raiz,
GOMEZ & VALDIVIESO (1983) e GOMEZ et alii (1985). Esses autores
observaram que as variacWes no teor de fibra, em func3o dos
fatores cultivar e 1idade de plantas, foram bem menores no

parénquima que na casca das raizes.

DATA et alii (1984), detectaram efeito da poda efetuada
quatro semanas antes da colheita sobre o teor de fibra. SANTIAGO
(1983), encontrou efeito significativo de cultivar e da poda da
parte aérea sobre o teor de fibra das raizes de mandioca,
enguanto KATO (1987), ndo observou efeito desses fatores sobre o

teor de fibra.

CORREA (1972), observou que para a cultivar “Riqueza”,
0 maior percentual de fibra foi apresentado aos dezoito e o menor
aos seis meses apos o plantio. FUKUDA & BORGES (1988, 1990)
observaram ligeira tendéncia de aumento no teor de fibra com a
idade das plantas, e afirmam que na acepcHo culinaria a presenca

de fibra e indesejavel.



2.2.8. Teor de proteina.

Dados apresentados por GOMEZ et alii (1982), mostram
que raizes frescas de mandioca apresentam teor de proteina da
ordem de 1 a 2%, sendo sua concentracdo maior na casca 9que na
polpa, GOMEZ & VALDIVIESO (1983) e GDMEZ et alii (198S). Esses
autores observaram também varia¢3o mo teor de proteina devida ao
fator cultivar, fato observado ainda por OLIVEIRA et alii (1981)
e VIEIRA NETO & CORREA (1982). Diferencas no teor de proteina em
raizes de mandioca, em funcdo da idade das plantas, foram

observadas por CORREA (1972) e CARVALHO et alii (1982c) .

2.3. Caracteristicas sensoriais: preferéncia e aparéncia geral.

Segundo o IFT (Institute of Food Techrnologists), citado
por STONE & SIDEL (1985), a avaliac3o sensorial e disciplina

cientifica usada para chamar, medir, analisar e interpretar as

reacties das caracteristicas dos alimentos e materias, que sdo
percebidas pelos sentidos da visdp, olfato, gosto, tato e
audigdo.

A avaliacdo sensorial dos alimentos & func¥o primaria
do homem: ele rejeita ou aceita os alimentos de acordo com a
sensacdo visual, ao observa-los, sendo a gualidade a gque incide

diretamente na reac8o do consumidor, COSTEL & DURAN (1981).

Segundo COSTEL & DURAN (1982), o desenvolvimento das

avaliagclies na analise sensorial envolve o uso de um conjunto de
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pessoas (julgadores), cujo tamanho, caracteristicas e
funcionamento v3o influir em grande parte, na validade e
utilidade dos resultados finais. Os mesmos autores explicam as
etapas necessarias para a formaco dos julgadores sendo elas: 1
Prée-selecdo - onde &€ feita uma entrevista pessoal explicando ao
candidato o que sera realizado e o tempo gasto; 2) selecdo - onde
O numero de candidatos deve ser duas ou trés vezes superior ao
necessario, com o objetivo de poder eleger os de maior capacidade
de discriminacdo; 3) treinamento para familiarizar os julgadores
com a metodologia sensorial, desenvolver a habilidade de
reconhecer, identificar e guantificar os atributos e realizar

comprovactes periodicas gue garantam a confianca dos resultados.

DAWSON et alii (1963), comentam que varios processos,
baseados na intuicdo, julgamento racional ou experimentacio,
foram aplicados na selecd3o do pessoal para as avaliacbtes
sensoriais em equipe treinada, onde o maior problema foi a
quantidade de pre-testes requeridos para estabelecer uma selecdo
digna de confiangca. Atualmente s%o usados com frequéncia o teste

triangular e a analise sequencial.

Segunda AMERINE et alii (1965), gquando o0os 1individuos
sdo selecionados a0 acaso e ndo treinados, deve-se esperar
respostas variaveis, sendo necessario grandes equipes para que os
resultados sejam confiaveis. Por meio da selegdo e treinamento

pode-se obter uma pequena, mas eficiente equipe.

Segundo MORAES (1988), os metodos sensoriais, tambem

chamados subjetivos, s#8o baseados nas respostas aos estimulos. Um
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estimulo pode ser definido como qualquer ativador Qquimico ou
fisico que provogue resposta do receptor. 0 receptor para cada um
dos nossos sentidos & especializado em receber somente uma classe
de estimulo. 0Os impulsos nervosos s3dg levados pelos receptores ao
cérebro, para interpreta-los em sensacglies. Um estimulo produz uma
sensacdo cujas dimensfies sdo: intensidade, extensdo, duracdo,
qualidade e gosto ou desgosto. 0O estimulo pode ser medido pPoOr
metodos fisicos e quimicos e a sensacdo POr pProcessos
psicologicos. Para a aplicacdo dos metodos subjetivos, empregam-
se equipes de degustadores selecionados e as vezes,
necessar iamente treinados, que <se baseiam em suas pProprias
impressties sensoriais para o julgamento de um alimento. Desta
forma, pode-se dizer que o elemento humano @€ o aparelho que

registra as medidas.

PUPO et alii (1969/70), entre nove clones de mandioca,
estabeleceram a ordem de preferéncia, sendo que seis foram
considerados de melhor sabor e textura. A cultivar “Buaxupe”

usada como testemunha, foi a mais preferida. MIYA et alii (1975,
dentre dezesseis cultivares de mandioca, selecionaram as sete de
maior aceitacdo, sendo mais preferidas aquelas que apresentaram
sabor predominante doce. Neste trabalho, foi utilizada uma equipe

de seis degustadores devidamente selecionados e treinados.



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Localizag8o e caracterizac3o da regido

0 experimento foi conduzido em area do Departamento de
Agricultura da ESAL, em Lavras, no periodo de novembro de 1990 a
marco de 1992. A cidade de Lavras esta localizada no sul de Minas
Gerais, a 21214' de latitude Sul e 45200' de longitude Oeste e
altitude de aproximadamente 910 m. A regido apresenta clima do

tipo Cwb, de acordo com a classificacdo de Koppen, BAHIA (1975).

0O solo onde foi instalado o experimento @ classificado
como Latossolo Roxo distrofico, BAHIA (1975). Na tabela 1, sao

apresentados o0s resultados das analises fisicas e quimicas do

solo.

Os dados meteorolodgicos, correspondentes ao periodo de
conducdo do experimento no campo, referentes a precipitacdo
mensal e umidade relativa media, estdo representados mna figura 1,
os de temperatura média e insolacdo est¥o na figura 2, e na

figura 3 o0s dados medios referentes a umidade relativa e
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TABELA 1 - Resultados das analises quimica e fisica do solo,
coletado no perfil de 0 - 20cm de profundidade, na

area experimental, ESAL, Lavras - MG, 1992x.

Determinactes Valores Classificacdo
PH em agua 5,3 Acidez media
P (PPpm) 18,0 Medio

K (ppm) 19,0 Baixo

Ca (meq/100cc) 157, Medio

Mg it 052 Baixo

Al = 0,5 Medio

H + Al ”“ 5,6 Alto

Carbonao (4) il 7 Meédio
Mat.Org. (4) 3,0 Medio

Soma de Bases Trocaveis (s) 1+9 Baixo

CTC efetiva (t) 2,4 Baixo

CTC a pH 7 (T) 7/ Medio
Saturacdpo de Al da CTC efetiva 20,0 Medio
Saturacdo de bases da CTC a pH 7 26,0 Baixo

Areia (A) 44,0

Limo (4) 13,0

Argila () 43,0

* Analises realizadas no Instituto de Quimica “John H.Wheelock”
do Departamento de Ciéncia do Solo da ESAL.
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Flg. 3 - Médias de temperatura e umidade relativa no am-

biente de armazenamento das raizes.

temperatura, registrados no laboratorio da Estacd3o Experimental
da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) ,
local onde foram armazenadas as raizes destinadas ao teste de

resisténcia ao armazenamento pés-colheita.

3.2. Delineamento experimental

0 delineamento experimental foi o de blocos ao acaso
com sete tratamentos e gquatro repeticlies. A area experimental
foi de 672 m2. As parcelas foram constituidas de 40 plantas,

distribuidas em S fileiras de 8 plantas, com espagcamento de 1,0 x



0,6 m. Foram consideradas uteis as 3 fileiras 1intermnas da

parcela, desprezando-se as plantas das extremidades, totalizando

18 plantas uUteis e uma area de parcela util de 10,80 me.

3.3. Tratamentos

Os tratamentos foram constituidos pelas cultivares

“GBuaxupea”, “Mantiqueira”, “Baiana”“, “Pd3o do Chile”, “IAPAR 19 -
Pioneira” “IAC 14-18", e "“Cacau”; normalmente usadas para
consuma “in natura”. As principais caracteristicas de cada uma

delas, sdo apresentadas a seguir:

“"Buaxupe” - raizes com pelicula suberaosa marrom-escura,
grossa e bastante aspera, desprendendo-se com facilidade da
casca. Casca apresentando cor externa branco-creme e interna,
branca, com 2 mm de espessura, desprendendo-se da polpa tambeém
com facilidade, quebrando ou n¥o. Polpa branca, bom paladar crua

ou cozida, PEREIRA (1978).

“Mantiqueira” - cultivar de mesa, com boa resisténcia a
bacteriose. Possui raizes de pedunculos curtos e/ou sesseis,
pelicula suberosa marrom de textura aspera, felema roseo, pPolpa

branca, colheita facil e acamamento dificil, PERIM & COSTA

(1983) .

“Baiana” - apresenta raizes cilindricas, com pelicula
externa marrom, textura escamosa, cortex arroxeado e de fraca

aderéncia, polpa branca, SILVA (1977).



“P%¥o do Chile” - raizes sem pedunculos, cilindricas,
pelicula suberosa escura, superficie lisa, desprendendo-se
facilmente, polpa branca e cortex creme, fracamente aderido,

SANTIAGO (1983).

“IAPAR 19 - Pioneira” - apresenta raizes cilindrico-
conicas fusiformes, pedunculo presente, tamanho médio, auséncia
de cintas, facil destacamento da cepa, mais de cinco raizes por
planta, pelicula externa marrom claro, POUCO rugosa e de
desprendimento facil, cortex e polpa creme, pouco diferenciados,

FUNDACAO INSTITUTO AGRONOMICO DO PARANA (s.d.).

“IAC 14-18" - cultivar de mesa, medianamente resistente
a bacteriose. Possul raizes de pedunculos curtos e/ou sesseis,
pelicula suberosa marron de textura aspera, felema branco, polpa
branca, colheita facil e acamamento dificil, PERIM & COSTA

(1983) .

“Cacau” - apresenta raizes cilindricas, pelicula
externa marrom, textura escamosa, cortex arroxeado de fraca

aderéncia, polpa branca, SILVA (1977).

3.4. Instalag3o, condugdo e colheita do experimento

0 preparo do solo constou de wuma aracdo, duas
gradagens e abertura de sulcos a uma profundidade de 10 cm. As
manivas—-semente com 20 cm foram retiradas de plantas <cadias e

plantadas em posic8o horizontal. Adubacdo de 120 kg/ha de P205,



60 Kg/ha de KZD e 4 kg/ha de Zn, nas formas de superfosfato

simples, cloreto de potassio e sulfato de zinco.

0 controle de plantas daninhas foi realizado atraves de
capinas manuais. A incidéncia de pragas e doengas ocorreu em
niveis compativeis com o controle natural, Nndo se justificando

qualquer intervencdo com agentes fisicos ou Quimicos.

A colheita foi feita manualmente, no dia 25 de
fevereiro, colhendo-se um numero de plantas, suficiente para a
obtencdo de vinte raizes comerciais por parcela, em condi¢gfies de
atender os requisitos do teste de resisténcia a deteriorac8o das
raizes durante o armazenamento pos-colheita, e as plantas

restantes foram colhidas no dia 06 de margo de 1992.

3.5. Caracteristicas avaliadas

3.5.1. Caracteristicas agronomicas

“Stand” final - Contaram-se as plantas existentes na

parcela util, momentos antes da colheita.

Produtividade de ralzes e ramas - Somaram-se as

producties totais de raizes e de ramas, colhidas nos dias 25/02 e

06/03/92, tomando-se o peso por parcela util.

Rendimento de raizes comerciais e n3%o comerciais - No
momento da colheita selecionaram-se as railzes, considerando-se

comerciais, aquelas gue ao exame visual, se apresentavam com
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caracteristicas aceitaveis para o comércio e nd3o comerciais,
aquelas raizes que se apresentavam, muito finas e com baixo
peso, com tortuosidade e ramificagties excessivas, tomando-se o

peso paor parcela util.

As raizes comerciais e ndo comerciais, colhidas em
25/02/92, foram individualmente pesadas e medidas em comprimento

e diametro na parte mediana.

3.5.2. Caracteristicas fisicas e qQuimicas

As analises quimicas e fisico-quimicas das raizes de
mandioca foram realizadas no Laboratdrio de Produtos Vegetais; os
testes de coccdo e as analises sensoriais no Laboratorio de
Analise Sensorial do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da

ESAL, durante o més de marco de 1992.

Resisténcia a deteriorag3o pos-colheita - Essa caracte-
ristica foi avaliada abs 3 e aos 6 dias apos a colheita.
Tomaram-se 20 raizes por parcela, usando-se 10 raizes na primeira
e 10 na segunda avaliac83o. As raizes foram selecionadas de forma
a ndo apresentarem danos mecanicos, acondicionadas e armazenadas

em condi¢cdo ambiente, conforme metodologia proposta pelao CIAT

(s.d.).

No momento da leitura do percentual de deterioracdo, as
raizes foram cortadas transversalmente em sete pedagos,

aproximadamente iquais, sendo a presenca de sintomas determinada
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pela observagdo visual da secclo recem-cortada. A area afetada
foi expressa em percentagem estimada, em relacdo a area total da

secgdo de cada pedaco. Ao mesmo tempo, avaliou-se a intensidade

dos sintomas, atribuindo-se o wvalor 1 para sintomas pouco
iNntensos (quase imperceptiveis a olhao nu), 2 para sintomas
medianamente intensos (facilmente perceptiveis a olho nu), 3 para

sintomas intensos (superficie escurecida) e 4 para sintomas muito
intensos (superficie muito escurecida apresentando rigidez

caracteristica de raiz deteriorada).

Ocs valores atribuidos a intensidade funcionaram como
pesos no calculo do percentual de deterioragcdo de toda a raiz. A
média das 10 raizes avaliadas por parcela em cada leitura,

constituiu o percentual de deterioracdo da parcela.

Tempo de cocg3o - Foi determinado utilizando-se a meto-
dologia proposta por PEREIRA et alii (1985). Trés raizes de cada
cultivar, foram lavadas e postas para enxugar. Uma vez enxutas,
foram retirados cilindros na parte mediana, com aproximadamente
150 gramas. Logo apos, foram retirados a pelicula suberosa e o

cortex (casca), ajustando-se o peso da amostra para 100 gramas.

As amostras provenientes das sete cultivares, foram
cozidas ao mesmo tempo, em uma mesma panela adaptada de modo a
permitir a separacdo das amostras. Utilizou-se, por repeticdo,
2,1 kg de raizes em 16,8 litros de agua, mantendo-se a rela¢cdo -

massa de raizes/volume de agua em torno de 100g/800ml.

Foi utilizado um fogdo industrial, regulado em chama

alta, sendo as amostras colocadas em agua fervente, iniciando-se
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a contagem do tempo. Usou-se um garfo de pontas afiadas para
verificar o grau de cozimento das amostras, sendo consideradas
cozidas quando ofereciam pouca resisténcia a penetracdo. 0 tempo
par cultivar fol constituido pela media das 4 repetigbes, sendo
cada repeticdo a média do tempo de cocc¥o dos 3 pedagos de

raizes.

Branqueamento e fritura - Tomaram-se trés raizes POr
cultivar, colhidas da base da maniva m3e de plantas diferentes,
retirando-se as amostras da parte mediana das raizes, PEREIRA et
alii (1985). Depois de descascadas as amostras foram cortadas em
fatias wuwtilizando-se a preparadora de alimentos modelo PA-7, da

SIENSEN regulada para cortar fatias com 1,5 mm de espessura.

A segquir as fatias foram brangqueadas por imersdo em
agua fervente por dois minutos, sequida de imersZop em agua fria e
drenagem do excesso de agua. No branqueamento utilizaram-se 300
gramas de raizes fatiadas em 2,5 litros de agua fervente. A
fritura foi realizada em od0leo de soja por imersdo em banho
termostatizado, a 240°C até que as fatias se apresentassem
levemente crocantes e com colorac¥o dourada caracteristica. Cabe
salientar que o volume de agua e o tempo usados no brangqueamento,
bem como a temperatura do o6leo de fritura, foram préviamente

padronizados, atraves de pré-testes.

Constituintes fisico-quimicos e quimicos - As amostras
para analise dos constituintes fisico-quimicos e quimicos foram
obtidas de raizes de mandioca (polpa) raladas e homogeneizadas.

Dessas amostras foram feitas as seguintes analises:
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a) Materia Seca: determinada por secagem em estufa a

65°C i '
com circulagcdo de ar, ateée peso constante.

b) Amido: extraido por hidrélise Acida sequndo técnica
da AOAC (1970) e identificado pelo método de Somogy modificado

por NELSON (1944) .

c) Agucares Totais: extraidos pelo metodo de Lane Enyon
citado na AOAC (1970) e identificados pelo metodo de Somogy

modificado por NELSON (1944) .

d) Fibra Bruta: determinada segundo metodo proposto por

VAN DE KAMER & VAN GINKEL (1932).

a) FProteina: determinou-se o teor de nitrogénio
utilizando Micro-Kjeldahl, conforme tecnica da AOAC (1970), sendo

este teor multiplicado pelo fator 6,25.

3.6. Caracteristicas sensoriais: preferéncia e aparéncia geral.

Foram determinadas por um grupo de dez julgadores,
previamente selecionados e treinados, conforme AMERINE (1963),
LARMOND (1970) e COSTEL & DURAN (1981). Determinou-se a
preferéncia e aparéncia geral das raizes cozidas e fritas,
através de teste de ordenacHo segundo INTERNATIONAL ORGANIZATION

FOR STANDARDIZATION, ISO/DIS 8587(E) (1988).

Cada julgador recebeu as sete amostras em placas de

Petri, codificadas com numeros aleatodrios de trés digitos,



ordenadas ao acaso, em duas sessfies, no meio da manhd e no meio

da tarde, para determinacdo da preferéncia baseando-se nas

caracteristicas gerais de sabor e textura do Produto (anexo
”Bl”) 3 - - - . .
- utilizando cabine individual provida de luz vermelha,

visando mascarar os efeitos de cor e/ou aparéncia.

Procedeu-se de maneira semelhante na determinacso da
aparencia geral (anexo “B2”), em cabine provida de 1luz branca
(lAmpada fluorescente), baseando-se nas caracteristicas visuais

do produto.

3.7. Analises estatisticas

Os dados referentes ao experimento de campo, bem como
aos componentes fisico-quimicos, resisténcia ao armazenamento
pos-colheita e tempo de coccda, foram analisados estatisticamente

segundo PIMENTEL GOMES (1987).

Na analise dos dados referentes a preferéncia e
aparéncia geral, seguiu-se metodologia recomendada por 0 'MAHONY
(1985) e pela INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION -

I1S0/DIS 8587 (E) (1988).

0 calculo do valor “F” de Friedman para comparacdo do
conjunto de amostras, com valores criticos da tabela de
distribuigdo de X2 (Qui quadrado), foi efetuado conforme a

formulas



Onde:
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F = —mmmmmm o (Ry2 + Ry2 +...+ Rp?) - BI(P +1)

Nos casos de empate (duas ou mais amostras ocupando

mesma posicdo) “F” foi substituido por:

S e e e e onde:
1 — LELTIP(RPZ —13¥1)

3 _ nl) + (n23 - n2) ettt (1'1k:3 - nk)

A comparacdo entre duas amostras foi efetuada segundo

a formula:

JP(P+1)
IRy = Ryl > 1,9600\|=———-c=—=

Numero de julgadores

P = Numero de amostras ou numero de cultivares

Ry: Rp: Rp = somas das posicties atribuidas as amostras
pelos julgadores

Ny i = numeros de pPosicBes empatadas existentes em
cada grupo.

R: = Somatorio das posicties da amostra “i”.

REE= Somatorio das posicles da amostra “3”.

E = Somatorio dos (N3 - n) numeros de posicBes empatadas.



4. RESULTADOS E DISCUSSAD

4.1. Caracteristicas agrondmicas

4.1.1. “Stand” finail

Os dados da analise de varilncia contidos na tabela 2
indicam efeito significativo devido ao fator cultivar. A tabela 3

mostra o numero de plantas colhidas em funcSo da cultivar.

Observa-se pelas medias (tabela 3), que as cultivares

“Buaxupe”, “Mantiqueira”, “Baiana”’, “PH3o do Chile”, “Pioneira” e
“IAC 14-18” mostraram-se semelhantes quanto ao “stand” final,
com tendéncia de superioridade das trés primeiras, que

apresentaram um numero de plantas na colheita maior gque a
cultivar “Cacau”. Esses resultados s%o similares aos apresentados
por PEREIRA & FURTADO (1984), SANTIAGO (1985), BELARMINO FILHO
(1986) e LORENZI et alii (1990) que observaram diferencas

significativas entre cultivares gquanto a esta caracteristica.
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TABELA 2 - Resumo da analise de varifncia, (quadrados medios),

dos dados referentes ao “Stand” Final da parcela GUtil

Causas de Variacdo G.L Quadrados Medios
CULTIVARES 6 S, 7380952
BLOCOS 3 0,9523810
RESIDUD 18 1,0079365
EatVia o GA) 6,33

¥ F significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

As cultivares estudadas apresentaram certa
desuniformidade no brotamento das estacas, especialmente a
“Cacau”, fato que pode explicar o pior desempenho desta cultivar

quantao ao “stand” final.

4.1.2. Produtividade de raizes totais e ramas

Os dados das analises de variancia constantes da
tabela 4, referentes a produtividade de raizes e ramas, ndo

indicam efeito de cultivares.

Esses resultados divergem de grande parte dos relatos
encontrados na literatura, WHOLEY & BOOTH (1979), MAGALHRES &
AZEVEDO (1980), CONCEICAD et alii (1981), CONCEICAO & SAMPAIO
(1981), OLIVEIRA et alii (1981), VIEIRA NETO & CORREA (1982),

DAHNIYA (1984), FUKUDA & CALDAS (1985), FURTADO (1987), LORENZI



TABELA 3 - Numero de plantas colhidas por hectare (Stand final),

em fun¢do das cultivares, ESAL, Lavras - MG 1992.

Cultivares “Stand” Final
GUAXUPE 15.972 a
MANTIQUEIRA 15.741 a
BAIANA 15.509 a
PRO DO CHILE 14.583 ab
PIONEIRA 14.120 ab
IAC 14-18 13.889 ab
CACAU 12.963 b

Meédias seguidas pela mesma letra, nas colunas, n3%o diferem entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%, de probabilidade.

et alii (1988b), LORENZI et alii (1990), onde constatam-se

diferengas devidas ao fator cultivar mna produtividade de raizes,

de ramas ou de ambas.

Pela analise das medias (tabela S), mesmo n¥o havendo
diferenca estatistica, wverifica-se que a cultivar “Pioneira”
apresentou produtividade de raizes 65,067 superior a cultivar
“Baiana”, e, na produtividade de ramas, a cultivar “Mantiqueira”
superou a “IAC 14-18" em 91,17%. A literatura mostra casos
semelhantes, onde n3o se verificaram diferencas estatisticas
mesmo com superioridade de uma ou algumas cultivares sobre as
outras em percentuais elevados CONCEIGCHD & SAMPAIO (1981) e

LORENZI et alii (1988b, 1990).



TABELA 4 - Resumo da analise de variadncia, (quadrados medios),
dos dados relativos a produtividade de raizes totais,
comerciais, Nndo comerciais e ramas de mandioca,

ESAL, Lavras - MG, 1992.

QB uadrados Medi1ios
C.de Variacdo G.L. Rai1zes R amas

Totais Comerciais NZo Comer. =
CULTIVARES 6 75,6626501 75,05889357 2,5064286 28,7770513
BLOCOS 3 4,1650909 8,7943696 2,35233335 14,8017554
RESIDUOD 18 71,8888371 56,0782596 1,6150000 12,4018939
EaMa 30,29 30, 46 37,30 27702

Variacties no experimento de campo, evidenciadas pelos
altos coeficientes de variag8p obtidos para estas caracteristicas
(Tabela 4), talvez possam explicar a ndo existéncia de diferenca
significativa entre cultivares. Resultados semelhantes sdo

relatados por CONCEICARO & SAMPAIO (1981) e LORENZI et alii

(1988b) .

4.1.3. Rendimento de raizes comerciais e n%o comerciais

As railzes consideradas comerciais, apresentaram peso
médio em torno de 435 gramas, comprimento médio ao redor de 31,0
centimetros e didmetro médio de aproximadamente 4,3 centimetros.

Ja as raizes ndo comerciais apresentaram 77 gramas de peso medio,
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TABELA S - Produtividade de raizes totais, comerciais e ndo
comerciais e de ramas de mandioca, em fungdo das

das cultivares, ESAL, Lavras - MG, 1992.

R a 1 z e s (t/ha) Ramas

Baltivaresg = m==—s-ecosoomooooosoommas e e Sy et
Totais Comerciais Ndo Comerc. (t/ha)

GUAXUPE 26.9 a 23.1 a 3.9 a 13.8 a
MANTIQUEIRA 29.5 a 25.6 a 3.8 a 15.5 a
BAIANA 18.5 a 14.8 a 3.7 a 9.7 a
PAO DO CHILE 24.9 a 22.5 a 2.3 a 12.0 a
PIONEIRA 30.6 a 27.4 a 3.1 a 12.5 a
IAC 14-18 27.2 8 24.1 a 3.1 a 8.1 a
CACAU 23.8 a 21.8 a 2.0 a 10.8 a

Medias seguidas pela mesma letra, nas colunas, ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%, de probabilidade.

13 centimetros de comprimento medio e 2,7 centimetros de diametro

medio (anexo “C”).

Os dados da analise de variancia (tabela 4), relativos
ao rendimento de raizes comerciais e ndo comerciais, indicam n3o

haver efeito devido a cultivares sobre essas caracteristicas.

Observando-se as medias (tabela 5), verifica-se que,
apesar de ndo ocorrer diferenga estatistica, as cultivares
apresentaram produtividade de raizes comerciais e nd3p comerciais
bastante diferenciadas. Acredita-se que variac8o aleatdria no

experimento de campo tenha concorrido para que nd3o fossem
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observadas diferengcas significativas entre cultivares.

Comparando-se as medias de produtividade de raizes
totais com ralizes comercials e ndo comerciais (tabela 95,
observa-se que, em media, o rendimento de raizes comerciais
representou 87,57 da produtividade de raizes totais, enquanto que

0 rendimento de raizes n¥o comerciais representou 12,5%.

0 percentual de raizes comerciais esta acima do
estimado por BORGES (s.d.), 60 a 70%, e semelhante ao gque foi
observado por TINEQ (1977) para a cultivar ”“Llanera” (87,01%

antes e 90,097 apodos trabalho de selecdo massal).

Cabe ressaltar gque a cultivar “Baiana”, mais cultivada
na regidpo de Lavras, foli a gque apresentou menor potencial de
rendimento, alcangando cerca de 60% da produtividade das
cultivares de maior potencial, tendo apresentado ainda, o menor
rendimento de raizes comerciais, cerca de 80%, enquanto as demais

apresentaram entre 86 e 91%.

Pela analise econdmica (anexo 1) observam-se diferengas
significativas na renda bruta, em fungdo das cultivares. A margem
bruta negativa, apresentada pela cultivar “Baiana”, indica que
aos precos vigentes e niveis de recursos wutillizados no
experimento, seu cultivo foi anti-econdmico. As demais cultivares
mostraram-se economicamente semellhantes, apresentaram margem
bruta positiva, indicando viabilidade econémica, no curto prazo,

conforme REIS (1986).
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4.2. Caracteristicas fisicas e quimicas

4.2.1. Resisténcia a deterioragso pos-colheita

Os dados da analise de variancia (tabela 6), mostram
efeito de cultivares sobre o percentual de deterioracdo das

raizes de mandioca, aos trés e aos seis dias de armazenamento.

As medias (tabela 7Y, mostram os percentuais de

deterioracdo das raizes aos trés e aos seis dias de armazenamento

em funcdo das cultivares. Segundo a classificac3o proposta por

MONTALDO (1973), nas condicles desse experimento, as cultivares
“"Guaxupe” e “IAC 14-1B” classificam-se como resistentes, as
cultivares “Mantiqueira”, “"Pioneira”, “Baiana” e “Cacau”

classificam-se como levemente resistentes a deterioracdo das
raizes, enquanto que a cultivar ”“P8po do Chile” comportou-se de
maneira intermediaria, aproximando-se mais da condicdo de

resistente.

Com relacdo as cultivares “Guaxupe” e “Mantiqueira”,
esses resultados se aproximam das conclus8es obtidas por CARVALHO
et alii (1982a), gue as classificaram como resistentes. Para as
cultivares, “IAC 14-18" e “P3¥po do Chile”, observou-se divergéncia
com o0s resultados obtidos por SANTIAGO (198S), que verificou
maior susceptibilidade na “IAC 14-18". Cabe ressaltar que, no
referido trabalho, os teores de umidade encontrados em “IAC 14-
18” e "Pd30 do Chile”, foram respectivamente de 54 e 61%, enquanto

que no presente experimento, observou-se 56,6 e 54,2% de umidade



40

TABELA 6 - Resumo da analise de varidncia, (quadrados medios),
dos dados referentes &a deterioracdo pos-colheita de

raizes de mandioca, aos trés e aos seis dias de

armazenamento, ESAL, Lavras - MG, 1992.

Quadrados Meddios

Causas de Variac8o G.L. Deter ioracdo
Aos 3 dias Aos 6 dias

CULTIVARES &6 S517,8414965% % 609, 3602893 % %
BLOCOS 3 188, 7366870 7,5417343
RESIDUO 18 S51,35377274 42,3426627
BRLYESE (7)) 15,98 12,35

¥ F significativo ao nivel de 1% de probabilidade.

(tabela 13), fato que podera explicar a divergéncia observada.

Comparando-se as médias aos trés e aos seis dias
(tabela 7)., observa-se que a velocidade de deterioracdo
(diferengca de percentuais) entre o terceiro e o sexto dias foi
maior para as cultivares menos resistentes, com excessdo das

cultivares “IAC-1418" e “Baiana”.

Dbserva-se que as cultivares mais resistentes
apresentaram maior teor de umidade (tabela 11), fato que coincide
com resultados de CHALFOUN et alii (1982), HUEI-WANG et alii
(1983), SANTIAGO (1985), CAMPOS (1987) e KATO (1987) que

mostraram relacdo entre resisténcia a deteriora¢c3o das raizes e o



TABELA 7 - Deteriorac8o de raizes de mandioca (4), aos trés e
aos seis dias de armazenamento, em fungdo das culti-

vares, ESAL, Lavras - MG, 1992.

Cultivares Deteriopraecdag (%2
eclae e fos 6 dias
GUAXUPE 34,22 (= 38, 31 c
MANTIQUEIRA 42,80 bc 54,87 ab
BATIANA 60,08 a 64,05 a
PAD DO CHILE 41,67 bc 42,98 bc
PIONEIRA 52,52 ab 63,74 a
IAC 14-18 28, 63 c 39,02 c
CACAU 54,64 ab 65,73 a

Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, n3o diferem entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%, de probabilidade.

seu teor de umidade, sendo mais resistentes as raizes com maior

percentual de umidade.

4.2.2. Tempo de cocgdo

Os dados da analise de variancia (tabela 8), mostram
efeito significativo do fator cultivar sobre o tempo de cocgdo.
Esses resultados coincidem com relatos de diversos autores gue
tém encontrado diferencas marcantes entre cultivares quanto ao

tempo de coccdo de raizes, CONCEIGCAO et alii (1981), PEREIRA et
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TABELA 8 - Resumo da analise de variancia, (quadrados medios),
dos dados referentes ao tempo de coccdo de raizes de

mandioca, ESAL, Lavras - MG, 1992.

Causas da Variacdo G.l. Quadrados Medios
CULTIVARES 6 276,5353158% %
BLOCQOS 3 80, 1909497
RESIDUO 18 30,6370105
B N 7 4 13, 80

¥% F significativo ao nivel de 1% de probabilidade.

alii (1985), FUKUDA & BORGES (1988), FUKUDA et alii (1988),

LORENZI et alii (1988b) e LORENZI et alii (1990).

0 tempo médio (tabela 9), registrado no presente
trabalho, variou de 26,5 minutos para a cultivar “Baiana” a 48,83
minutos para a cultivar “Mantiqueira”. Esses resultados,
classificam a cultivar “Baiana” como de cozimento regular e todas
as demais como de cozimento ruim, segundo classificacdo proposta

por PEREIRA et alii (1985).

Acredita-se que 0os elevados tempos de cocgdo
encontrados no presente experimento, aléem do efeito de cultivar,
Possam ser explicados em parte pela idade das plantas, que foram
colhidas aos dezesseis meses, e em parte pela epoca de colheita,

cujas condigBies climaticas favoreciam o crescimento vegetativao.

CONCEICAO et alii (1981) registraram para a cultivar
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TABELA 9 - Tempo medio de coc¢¥o de raizes, em fungdo das culti-

vares de mandioca, ESAL, Lavras - MG, 1992.

Cultivares Tempo de coctdo (minutos)
GUAXUPE 37.96 abc
MANTIQUEIRA 48.83 a

BATANA 26.50 c

PAD DO CHILE 46.83 ab
PIONEIRA 48.41 a

IAC 14-18 37.41 abc
CACAU 34.87 bc

Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%, de probabilidade.

“Mantiqueira”, tempo de coc¢c%o de 25 minutos aos nove e dez
meses, de 40 minutos aos doze meses de idade; KATO (1987),
trabalhando com a mesma cultivar encontrou tempos de coccdo de
22,5 e 29 minutos, aos doze e treze meses respectivamente;
LORENZI et alii (1988a) afirmam que o periodo mais favoravel ao
cozimento foi do sétimo ao décimo segundo més de idade; e FUKUDA
& BORGES (1990), sugerem que na recomendac®o de cultivares de

mandioca para “mesa’, seja considerada a idade das plantas.

4.2.3. Branqueamento e fritura

A cultivar “Pioneira”, segundo ABBUD (1986), apresenta

a capacidade de fritar sem preévio cozimento. No entanto CEREDA et



alii (1990) aconselkham submeté-la ao processo de branqueamento
antes da fritura, para promover a remocdo do HCN. E
desconhecido o comportamento das demais cultivares com relacd3o a

essa caracteristica.

Apos branqueamento e fritura, observou-se gque todas as
cultivares, apresentaram coloracdo dourada semelhante a batata
frita, sabor caracteristico da mandioca e textura apresentando
dureza aparentemente variavel com as cultivares (aspecto nZo

mensurado) .

0O produto frito foi submetido a testes sensoriais
visando determinar a preferéncia e aparéncia geral, conforme

relatado no item (4.3).

4.2.4. Matéria seca e umidade

Os dados da analise de variancia (tabela 10), indicam
efeito de cultivares sobre os percentuais de matéria seca e
umidade em raizes de mandioca. Esses resultados sdo similares aos
relatos de diversos autores, dentre os quais GOMEZ & VALDIVIESO
(1983) e DAHNIYA (1984), gue observaram diferentes percentuais de

materia seca em raizes de mandiocca, em fun¢lo do fator cultivar.

As medias (tabela 11), mostram gque as cultivares
“Baiana”, "“Pioneira”, “Cacau” e “Pd3o do Chile” se destacaram com
0os maiores teores de matéeria seca, enquanto que “IAC 14-18" e

“Buaxupe” apresentaram os menores percentuais de matéria seca.
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TABELA 10 - Resumo da analise de variancia, (quadrados medios).,
dos dados referentes a (%) de umidade e matéria seca
de raizes de mandioca, em fungdo das cultivares, ESAL

LAVRAS - MG, 1992.

Quadrados Medios
Eatsas de Variactsig LH.L. = —e=—r—S——aa———com o e e~ ==

Umidade Matéria Seca
CULTIVARES 6 13,5291197% 13,5291103#%
BLOCQOS 3 2,6449917 2,6449796
RESIDUO iB8 2,4120025 2,4120024
Bl 4D 2,85 3,42

¥ F significativo ao nivel de 57 de probabilidade.

Comparando-se os resultados obtidos, com os teores de

umidade encontrados por SANTIAGO (1983), de 617 para “P3do do

Chile” aos gquinze meses; CAMPOS (1987), 61% para “Guaxupe” aos
dezoito meses, e KATO (1987), &1,5% para “Mantiqueira” aos doze
meses, pode-se inferir gque, no presente trabalho, as cultivares

apresentaram teores de mateéeria seca bastante elevados.

4.2.5. Tear de amido

Os dados da analise de varid@ncia (tabela 12), indicam
efeito de cultivares sobre o teor de amido na matéria fresca das
raizes estudadas; no entanto, esse efeito nd3o foi detectado pelo

teste de Tukey ao nivel de S%, (tabela 15). Esses resultados
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TABELA 11 - Médias referentes aos percentuais de umidade e mate-
ria seca em raizes frescas de mandioca, em funcdo das

cultivares, ESAL, Lavras - MG, 1992.

Cultivares Umidade (4) Materia Seca (%)
GUAXUPE 56,43 a 43, 57 (=
MANTIQUEIRA 56,15 ab 43,835 bc
BAIANA 922, 13 o 47,87 a

PAOD DO CHILE 54,16 abc 45,84 abc
PIONEIRA 52,79 bc 47,21 ab
IAC 14-18 56,60 a 43, 40 c
CACAU 53,61 abc 46, 39 abc

Meédias seguidas pela mesma letra, nas colunas, ndp diferem entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%, de probabilidade.

diferem dos relatos de SANTIAGO (1985), BELARMINO FILHO (1986) ,
KATO (1987), FUKUDA & BORGES (1988) e 0'HAIR (1989) que
encantraram diferencas no teor de amido, devidas ao fator

cultivar.

Os teores medios apresentados pelas cultivares (tabela
13), mostram percentuais bastante semelhantes (36,45 a 3B, 61%) (=)
a auséncia de diferenca entre as medias pelo teste de Tukey ao

nivel de 57 de probabilidade.

Comparando-se esses dados com os resultados encontrados

por SANTIAGO (1985), 27,28 e 31,51% respectivamente para “P3o do
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TABELA 12 - Resumo da analise de variancia (quadrados medios),
dos dados referentes aos teores de amido e agucares
totais em raizes frescas de mandioca, em funcdo das

cultivares, ESAL, Lavras - MG, 1992.

Quadrados Medlios
Balusas de Variagdo Gal: | @ —oo-——m————m oo e e e e
Amido Agucares Totais
CULTIVARES 6 3,1179212% 0,007207S*%
BLOCQOS | 0,7333200 0,0001460
RESIDUD 18 1,0779962 0,0015820
il ) 2,76 4,06

# F significativo ao nivel de 5% de probabilidade.
¥%¥ F significativo ao nivel de 17 de probabilidade.

Chile” e “IAC 14-18" aos quinze meses; CAMPOS (1987), 35,41% para
“Buaxupe” aos dezoito meses e KATO (1987), 24,B86% de amido para
“"Mantiqueira” aos doze meses, pode-se inferir que no presente
estudo as cultivares apresentaram percentuais de amido bastante

elevados.

Presume-se que os elevados teores de amido encontrados

se devam ao alto conteludo de matéria seca e as condigles do meio,

representadas pela fertilidade do solo, acrescida de
fertilizantes, e pela umidade do solo, proporcionada  pelas
precipitacfies pluviometricas, nos periodos de crescimento da

cultura, figura 1.

Conforme CORREA & FRAGA JR (1945) , a wvariagdo na
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TABELA 13 - Médias referentes aos percentuais de amido e aguca-
res totais na matéria fresca de raizes de mandioca,

em fungdo das cultivares, ESAL, Lavras - MG, 1992.

Cultivares Amida (4) Acucares Totais (%)
GUAXUPE 38.11 a 1.03 a
MANTIQUEIRA 38.11 a 0.91 =
BAIANA 38.61 a 1.01 ab
PAO DO CHILE 36.95 a 0.98 abc
PIONEIRA 36.45 a 0.99 abc
IAC 14-18 36.78 a B899, be
CACAU 3B8.44 a 0.99 abc

Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, n%o diferem entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de S%, de probabilidade.

percentagem de feéecula esta conjugada a variac3o na percentagem de
matéria seca; MAGALHAES & AZEVEDO (1980), observaram diferencas
no conteudo de amido em raizes de mandioca, em funcdo da
fertilidade do solo; e WHOLEY & BOOTH (1979), sugerem que as
variacties no conteudo de amido, em raizes de mandioca, podem
ocorrer em funcdo de fatores climaticos, especialmente

precipitacsio pluviometrica e umidade do solo.

4.2.6. Teor de aglucares

Os dados da analise de varidncia (tabela 12), indicam

efeito de cultivares sobre os percentuais de aclucares totais na
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matéria fresca de raizes de mandioca. Esses resultados coincidem
com o0s relatados por CARVALHD et alii (1982a), GOMEZ &

VALDIVIESO (1983), GOMEZ et alii (1983) e KATO (1987).

Pelas medias (tabela 13), verifica-se que as cultivares
“Buaxupe”’, “Baiana”, “Pioneira”, “Cacau” e “P%o do Chile”
apresentaram os maiores teores de acucares totais, enquanto o

menar percentual foi observado na “Mantiqueira”.

Comparando-se esses dados com os resultados de SANTIAGO
(1985), 2,32 e 1,83%, respectivamente, para “Pd3o do Chile” e
“IAC-1418"; CAMPOS (1987), 1,19% para “Guaxupe” e KATO (1987),
1,567 de agucares totais para “Mantiqueira”, pode-se inferir
que o0s teores de agcucares nas raizes analisadas, no presente

estudo, estiveram abaixo do narmalmente encontrado.

E possivel que, parte dos aglucares tenha sido utilizada
na producdo de amido, fato que podera explicar os baixos teores
encontrados, cabendo ressaltar que todas as cultivares

apresentaram altos teores de amido.

4.2.7. Teor de fibra

Os dados da analise de varidncia (tabela 14), indicam
efeito de cultivares sobre o teor de fibra na matéria fresca das
raizes estudadas. Esses resultados s8o semelhantes aos relatados

por SANTIAGO (1983) .

Os percentuais médios (tabela 15); mostram pequena



TABELA 14 - Resumo da analise de variancia, (quadrados medios),
dos dados referentes aos teores de fibra e proteina,

em raizes frescas de cultivares de mandioca, ESAL,

Q uadr ados Medios
EausaspdesVariactol GOzl ~or=sc s oo oo s e e e e m e s e s e e e
Fibra Proteina
CULTIVARES [ 0,0096189%%* 0,03B2440%*
BLOCQOS 3 0,0045517 0,0032428
RESIDUO i8 0,0023020 0,0009058
GV o (G0 5,71 2,93

¥* F significativo ao nivel de 1% de probabilidade.

variacdo, verificando-se diferenca apenas entre as cultivares
“"Baiana” e “IAC 14-18", visto que as demais ndo diferiram entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de S% de probabilidade. Esses
dados tambéem mostram que os teores de fibra situaram-se bem

abaixo de 1,5 a 2. a gque se referem GOMEZ et alii (1982).

Como o0s dados obtidos se referem a cultivares de
“"mesa”, & possivel que os teores de fibra sejam naturalmente
baixos. No entanto, & provavel que, parte dos componentes
bioquimicos destinados a producdo de carboidratos estruturais
tenha sido desviada para a producdo de amido, fato que podera

explicar os baixos teores de fibra.



TABELA 1S - Médias referentes aos percentuais de fibra e protei-
na na matéria fresca de raizes de mandioca, em fun-

¢330 das cultivares, ESAL, Lavras - MG, 1992.

Cultivares Fibra 4 Proteina ()
GUAXUPE 0,81 ab 099 cd
MANTIQUEIRA 0,82 ab 0.94 d
BAIANA 0,92 a 1.10 b
PAO DO CHILE 0,81 ab 1.02 =
PIONEIRA 0,87 ab 1..08 ‘bc
IAC 14-18 0,78 b 121 /a
CACAU 0,88 ab D22 d

Medias seguidas pela mesma letra, nas colunas, ndo diferem entre
si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%, de probabilidade.

4.2.8. Teor de proteina

Ds dados da analise de variancia (tabela 14), indicam
efeito de cultivares sobre o teor de proteina na matéria fresca
das raizes estudadas. Esses resultados confirmam relatos de
OLIVEIRA et alii (1981), VIEIRA NETO & CORREA (1982), GOMEZ &

VALDIVIESO (1983) e GOMEZ et alii (1985).

Os teores medios (tabela 15), mostram acentuada
diferenga entre cultivares, destacando-se a cultivar “IAC 14-18"
como superior a todas as outras, e as cultivares “Cacau”’ e
“Mantiqueira” com os menores teores de proteina. Esses dados

situam-se relativamente proximos dos valores de 1 a 2% referidos



por GOMEZ et alii (1982).

4.3. Caracteristicas sensoriais: preferéncia e aparéncia geral.

Os valores de “F'” (tabela 16), indicam efeito
significativo do fator cultivares sobre aparéncia geral para
raizes fritas e cozidas, e, sobre preferéncia, efeito
significativo para raizes fritas e n3p significativo para raizes

cozidas.

As medias dos pontos atribuidos pelos julgadores,
relativos a preferéncia e aparéncia geral para raizes fritas e

cozidas constam da tabela 17.

Para raizes fritas, observa-se que, em termos de
preferéncia destacaram-se as cultivares “IAC 14-18", “Guaxupe” e
“Pdo do Chile”, sendo a cultivar “Cacau”, a menos preferida.
Quanto a aparéncia geral, destacaram-se “Cacau, “Pioneira”, “IAG
14-18", “Pd3o do Chile” e “Mantiqueira”, sendo a cultivar
“Baiana”, a de pior aparéncia geral.

Para raizes cozidas, as cultivares apresentaram

comportamento semelhante quanto a preferencia. Quanto a aparencia

geral, destacaram-se “IAC 14-18", “Baiana”, “Guaxupa” e
“Pioneira”, sendo a “Cacau”, a cultivar de pior aparéncia geral.
Pelos resultados, observa-se que, as cultivares

comportaram-se de maneira independente em relacdo a preferéencia e

aparéncia geral de suas raizes fritas e/ou cozidas.



TABELA 16 - Valores de “F°” (Teste de Friedman) referentes a pre-
feréncia e aparéncia geral, para raizes de mandioca,

fritas e cozidas, em fungdo das cultivares, ESAL,

Caracteristica Raizes fritas Raizes cozidas
PREFERENCIA 14,11948052#% 6,98962963
APARENCIA GERAL 14,86679175% 31,3B289963* %

* “F*” gignificativo ao nivel de 5% de probabilidade.
*¥#“F*” gsignificativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Os dados indicam que as raizes fritas apresentam melhor
as diferengas entre cultivares, em termos de preferéncia, do que

quando cozidas.

& preferéncia parece estar relacionada aos teores de
acucares das raizes (tabela 13), visto que as cultivares gque se
destacaram, em geral, apresentaram maiores teores de agucares.
Esse fato coincide com observagles de MIYA et alii (1975) de que

as cultivares mais preferidas apresentavam sabor doce.



TABELA 17

Cultivares

GUAXUPE

MANTIQUEIRA

BAIANA

PAOD DO CHILE

PIONEIRA

IAC 14-18

n
Ia

Somatorios das posicles medias, relativas aos testes

de ordenacdo para preferéncia e aparéncial geral, com
raizes de mandioca fritas e cozidas, em funcdo das
cultivares, ESAL, Lavras - MG, 1992.

R a 1 .z e 5
b ¢ 2= N S
Prafe- Ararancio. Mene==t & Aparéncia
réencia geral réncia geral
47,0 ab 28,0 bc 53,0 a 46,0 ab
36,3 bc 37,0 abc 34,0 a 24,0 cd
35,0 \be 27,0 c 40,5 a 52,5 ab
45,5 abc 37,5 abc 40,0 a 40,5 bc
81,3 bec 51,0 a 30,0 a 41,5 abc
57,0 a 46,5 ab 39,5 a 59,3 a
27,8 G 53,0 a 43,0 a 16,0 d

Medias seguidas por letras diferentes,
si pelo teste de Friedman ao nivel de 5%,

diferem entre
de probabilidade.

nas colunas,



5. CONCLUSOES

Nas condi¢cBes do presente experimento, e pelos

resultados obtidos conclui-se que:

- As cultivares “BGuaxupe” e “"IAC 14-18", por sua maior
resisténcia a deteriorac8o pos-colheita, pela boa aparéncia geral
tanto para raizes fritas gquanto cozidas e pela preferéncia para

raizes fritas, sdo as mais indicadas para mesa mna regido de

Lavras - MG.

- A cultivar “Baiana”, aos precos vigentes e niveis de
recursos utilizados no experimento, mostrou-se anti-economica, e

estatisticamente inferior as demais.



6. RECOMENDACOES/SUGESTOES

Considerando o potencial de utilizac¥o da mandioca “in
natura”, sob as mais variadas formas de preparo, especialmente
frita, objetivando colocar o produto pronto ou semi-pronto a

disposicdo do consumidor, sugere-se:

- Desenvolver trabalhos de selecd3o/melhoramento visando
descobrir cultivares gue melhor se adaptem aos pProcessos de

preparo e conservacdo.

- Pesquisar tecnologia que proporcione ao produto,
maior conservabilidade, maciez quando fresco e crocancia quando

frito:

- Pesquisar equipamentos que facilitem o descascamento,
corte, preparo e embalagem do produto, e que proporcionem maior

precisdo na determinac¥o do tempo de cocclo.

- Pesquisar parametros de tempo de coccdo, e

temperatura de fritura de raizes de mandioca, adaptados a regidg.



7. RESUMO

0 objetivo do presente trabalho foi determinar, dentre
as sete cultivares de mandioca estudadas, aquela(s) que melhor se
comportasse(m) com relac¥o a produtividade de raizes, de ramas, e
qualidade das raizes quanto a cocgdo, fritura, resisténcia a
deterioracdo poés—-colheita, caracteristicas sensoriais, teores de

matéria seca, amido, agcucares totais, fibra e proteina.

0 experimento foi conduzido sob condi¢Bes de campo, no
Campus da Escola Superior de Agricultura de Lavras - ESAL, em
Lavras - MG., no periodo de novembro/90 a marco/92. 0

del ineamento experimental utilizado foi o de blocos ao acaso com
7 tratamentos e 4 repetigties. As cultivares testadas foram:
“GBuaxupe”, “"Mantiqueira”, “Baiana”, “P3o do Chile”, “Pioneira”,

“IAC 14-18" e “Cacau”.

Nas analises sensoriais, determinou-se a preferéncia e

aparéncia geral, atravées de testes de ordenacdo.

As cultivares apresentaram-se semelhantes quanto a
produtividade de raizes, de ramas, rendimento de raizes

comercials e ndo comerciais e teor de amido.



As cultivares “BGuaxupe” e “"IAC 14-18", por sua maior
resisténcia a deterioracdo pas-colheita, pela boa aparéncia geral

tanto para raizes fritas quanto cozidas e pela preferéncia para

raizes fritas, sdo as mais indicadas para mesa na regido de
Lavras - MG.

A cultivar “Baiana”’, aos precos vigentes e nivels de
recursos utilizados no experimento, mostrou-se anti-econdmica, e

estatisticamente inferior as demais.



8. SUMMARY

This work was carried out with the objective of
determining, among seven cassava cultivars, those which best
responsed to root and branch produtivity and root guality as to
cooking, frying, post-harvest decay resistance, sensory
characteristics, dry matter, starch, total sugar, fiber and

protein level.

The work was conducted under field conditions at the
Escola Superior de Agricultura de Lavras Campus, in Lavras - MG,
from November 1990 to March 1992. A randomized block design with
seven treatments and four replications was used. The following
cultivars were tested: “Guaxupeé”, “Mantiqueira”, “Baiana”, “Po

do Chile”, “Pioneira”, “IAC 14-18" and “Cacau”.

Preference and general appearence were determined by

sensory analyses through ranking tests.

As to root and branch production the cultivars were
found to be similar, as well as to commercial and non-commercial

roots vield and starch content.
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Because of their higher resistance to post-harvest
decay, general appearence of fried and cooked roots and
preference for fried roots, the “Buaxupe” and “IAC 14-18"

cultivars were found to be the best ones to be eaten.

According to the present prices and to the level of the
resources used at the experiment, the “Baiana” cultivar was found
to be either non economical as statistically lower than the other

cultivars studied.
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ANEXO “A”
ANALISE ECONDOMICA

D objetivo da presente analise e subsidiar a comparacio
de cultivares de mandioca, gquanto a8 produtividade de raizes
comerciais, visto que a analise de variancia nZo detectou
diferengas entre o0s tratamentos, embora os dados mostrassem
consideraveis diferencas percentuais. Utilizaram-se os conceitos
de custo variavel, renda bruta e margem bruta, conforme REIS

(1986), como parametros de analise.

Na comparac8o das medias relativas a renda bruta, foi
utilizado o teste ”“t”, (“ane tail”) ao nivel de 10% de

probabilidade, conforme PINDYCK % RUBINFELD (1981).

0 custo variavel (tabela 1A), igual para todos oS
tratamentos, foi constituido pPelas despesas com insumos e

servigos, efetuadas na fase de campo do experimento, cujos

calculos basearam—-se Nos Precos, vigentes em Lavras, no mes de

cetembro de 1992. A renda bruta & o valor da producdo de raizes

comerciais por hectare, calculado com base no Preco de Cr$ 850,00

(oitocentos e cinquenta cruzeiros) POr quilograma de raizes de

mandioca de mesa, recebido pelo produtor, na mesma data e local.

A margem bruta & a renda bruta menos O custo variavel.

Ds dados da (tabela 1A), mostram diferengcas entre 0S

tratamentos, destacando-se a cultivar “Baiana”, com menor renda

bruta, sendo as demais cultivares estatisticamente semelhantes.

Observa-se dque a “Baiana” foi incapaz de cobrir OS



TABELA 1A - Médias referentes a renda bruta, custo variavel e

margem bruta, relativas a Producdo de raizes comerci-
ais de mandioca, em funcdo das cultivares, ESAL,
LAVRAS - MG, 1992.

Valores e m Crs (1 0 0 0 )Y/ha

GUAXUPE 19.616,90 a 13.623, 29 5.993,61 a
MANTIQUEIRA 21.781,2% a 13.623, 29 B-197,97 a
BAIANA 12.572,92 b 13.623, 29 (-)1.050,37 b

PAD DO CHILE 19.144,68 a 13.623, 29 5.521,39 a
PIONEIRA 23.325,81 a 13.623,29 9.702,53 a
IAC-1418 20.482,64 a 13.623, 29 6.859,35 a

CACAU 18.515,05 a 13.623, 29 4.891,76 a
Meédias seguidas pela mesma letra, n3%o diferem entre si, pelo
teste “t” ao nivel de 10% de probabilidade.

custos variaveis, visto que apresentou margem bruta negativa,

enquanto as outras cultivares apresentaram resultados positivos.

Eccses dados maostram que, aos precos vigentes e niveis de recursos

utilizados no experimento, o cultivo da “Baiana”, foi anti-

economico, enquanto que as demais cultivares mostraram-se
economicamente viaveis, no curto prazo, conforme REIS (1986).
Comparando-se o0s valores de renda bruta (tabela 1A,

observa-se que as cultivares estatisticamente semelhantes,

apresentaram-se superiores a “Baiana”, com magnitude media



Proxima a 63%.
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ANEXD “B1”

TESTE DE ORDENACHO

L o L DATA___/ /

Por favor, prove cada amostra e ordene em relacsSoc a sua
preferéncia, de acordo com a escala abaixo. Lave a boca entre uma

amostra e outra e espere alguns segundos.

1. mencs preferida 7. mais preferida

N2 da amostra Ordenagcdo



850

ANEXO “B2”

TESTE DE ORDENACAD

Por favor, observe cada amostra e ordene em relagdo a

aparéncia geral, de acordo com a escala abaixo.

1. pior aparéencia 7. melhor aparéncia
[m}
N= da amostra Ordenacdo
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ANEXD “C”

TABELA 1C - Resumo das dimensties de raizes comerciais e n3o

comerciais de mandioca, ESAL, Lavras - MG, 1992.
DESCRICADO DOS DADOS R.COMERCIAIS R.NAO COMERCIAIS
DIAMETRO MINIMO (cm) 2,48 0,60
DIAMETRO MAXIMO (cm) 7403 7,80
NIAMETRO MeDIO (cm) 4,29 2,66
COMPRIMENTO MININO (cm) 14,75 2,70
COMPRIMENTO MAXIMO (cm) 69, 25 36,50
COMPRIMENTO M&DIO (cm) 31,:09 12,95
PESO MINIMO (g) 120,00 5,00
PESO MAXIMO (g) 1675, 00 500,00
FESO MeDIO (g) 435, 00 76,92

NUMERO DE RAIZES MEDIDAS 560,00 399, 00








