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Resumo — Com o objetivo de identificar novas variedades para consumo humano, naforma de raizes
frescas, 26 variedades de mandioca (Manihot esculenta, Crantz) foram avaliadas aos 8, 10 e 12 meses
ap6s o plantio, quanto a produtividade de raizes, teores de amido, de matéria secae de cianeto, o tempo
de cocgao e adeterioragdo pos-colheita. A produtividade, osteores de amido e de matériasecadasraizes
variaram entre as variedades, e entre as épocas de colheita. Aproximadamente, 81% das variedades
continham teores de cianeto dentro dos limites aceitaveis (inferior a 100 mg/kg de polpa crua) para
consumo na forma de raizes frescas (método enzimético). Apenas oito variedades cozinharam até
30 minutos em todas as épocas de colheita, nos dois anos de avaliacdo. A deterioragdo pds-colheita
ocorreu em todas as vari edades quando armazenadas sob condi ¢gdes ambiente. Houve correl agéo positi-
va entre a matéria seca e o amido (r = 0,9826) e entre a época de colheita e 0 tempo de cocgdo
(r =0,7304). Entre amido e o tempo de cocgéo a correlacdo foi negativa (r = -0,0570). As variedades
Trés meses e Caiabana sdo promissoras para consumo humano naformade raizes frescas.

Termos paraindexagdo: Manihot escul enta, matéria seca, amido, coccdo, deterioracdo pos-colheita

Evaluation of cassava varieties for human consumption

Abstract — This work aimed to select new cassava (Manihot esculenta Crantz) varieties for human
consumption as fresh roots. A total of twenty six varieties were evaluated after eight, ten and twelve
months after planting. Parameters were assessed as follow: root productivity, starch, dry matter and
cyanide contents, cooking and post-harvest deterioration. Root productivity, starch and dry matter
contents varied among varieties and among harvest period. Nearly 81% of the varieties presented
cyanide content within the acceptable limitsfor consumption asfresh roots (lessthan 100 mg/kg of raw
pulp), by the enzymatic method. Only eight varieties presented cooking up to 30 minutes during the
experimental evaluationinall harvest period. All varietiestested behaved as susceptible to post-harvest
deterioration when stored under environmental conditions. Correlations between starch and dry matter
contents (r = 0.9826) and between harvest periods and cooking (r = 0.7304) were positive. Correlation
between starch content and cooking was negative (r = -0.0570). Varieties Trés meses and Caiabanawere
the best for human consumption as fresh roots.

Index terms: Manihot esculenta, dry matter, starch, cooking, post-harvest deterioration.

Introducgéo

A mandioca(Manihot esculenta, Crantz) de mesa,
também conhecida como mandioca mansa, doce,
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aipim ou macaxeira(Concei¢ao, 1983), éum dosdli-
mentos preferenciais na mesa do brasileiro, princi-
palmente nas Regides Sudeste, Centro-Oeste e Nor-
deste.

Apesar do consumo de mandioca de mesa ser
elevado, sua producdo real é desconhecida, pois
grande parte ocorre por exploracéo do tipo “fundo
de quintal”, e ndo passa por um pProcesso organiza-
do de comercializacdo (Pereira et al., 1985).
A expansdo do mercado de mandioca de mesa, no
entanto, depende de variedades que apresentem boas
qualidades culinérias, baixatoxicidade cianogénica
eresisténecia adeterioracdo pos-colheita.
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A qualidade culinaria de raizes frescas € um
parametro importante na selecdo de variedades de
mandioca de mesa. A identificagdo dessa qualidade
envolve fatores variados e complexos, por consti-
tuir-se de um conjunto de caracteristicasfisicas, qui-
micas e sensoriais, algumas das quais sdo determi-
nadas obj etivamente, como teores de cianeto, amido
efibra, etempo de cocgo e, outras, subjetivamente,
como sabor, consisténcia e textura da polpa cozida
(Wheatley, 1987). O tempo de cozimento, bem como
amassa cozida, apresenta variages entre raizes de
umamesmacultivar (Fukuda& Borges, 1988; Borges
et a., 1992). Estudos revelaram que este fator varia
com o tipo de solo, variedade e idade da planta
(Borges & Fukuda, 1989; Fukuda & Borges, 1990).
O tempo de cozimento de raizes de boa qualidade
culinariando deve ser superior a30 minutose apol-
pa cozida deve ser facilmente esmagada e desfeita,
guando amassada com um garfo, formando umapas-
ta de textura farinacea, consisténcia plastica e
moldavel (Wheatley, 1987; Borgeset al., 1992).

O consumo de mandiocade mesatem sido limite-
do, em parte, por suatoxicidade cianogénica(cianeto),
aqual depende, principalmente, do teor deglicosidios
cianogeénicos (linamarina e lotaustralina) presentes
nos tecidos da planta, que, ao hidrolisaram-se por
acdo enzimética (linamarase), desdobram-se em &ci-
do cianidrico (Conn, 1969).

O grupo de variedades de mandioca mansa ca-
racteriza-se, principal mente, por apresentar teoresde
cianeto abaixo de 100 mg/kg de polpanasraizesfres-
cas(Bolhuis, 1954). Esses componentes variam subs-
tancialmente em raz&o davariedade e, em menor es-
cala, das condicfes de cultivo, época de colheita e
condicbes ambientais (Santamaria Hernandez &
Contreras Guillen, 1984; Fukudaet al., 1988; Borges
& Fukuda, 1989; Fukuda & Borges, 1990; Borges
et a., 1993). Asvariedades com concentragOes de
cianeto naraiz fresca acima de 100 mg/kg de peso
sdo denominadas bravas ou venenosas (Bolhuis,
1954), ou sgja, improprias paraconsumo fresco, sen-
do, portanto, indicadas para a indistria, onde a
toxicidade da raiz é reduzida durante o
processamento. No preparo de produtos derivados
damandioca de mesa, como mandioca cozida, frita,
bolo, puré, suflé, entre outros, o cianeto presente na
pol pa também é desprendido por volatilizacdo atin-
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gindo niveis baixissimos, tornando-os indcuos.
Borges& Fukuda(1989) verificaram queacoccéo ea
fritura proporcionaram reducéo substancial do con-
teGido de cianeto dapol pa, variando pelacocgéo entre
56 € 80% e, pelafritura, entre 70 a82%. Djazuli &
Bradbury (1999) também constataram que a cocgéo
reduz o teor de cianeto das raizes a nivels seguros
para consumo, permitindo seu uso naalimentagéo.

Outro fator quetambém afetaacomerciaizacdo e
0 consumo de raizes frescas de mandioca de mesa,
principal mente nos centros urbanos, é arapidadete-
rioracdo pos-colheita que se manifesta com a perda
da qualidade e quantidade das raizes, sendo resul-
tante de danos mecanicos, fisioldgicos e micro-
biol 6gicos. Os danosfisiol 6gicos, considerados pri-
marios, iniciam-se durante asprimeiras 24 a72 horas
apodsacolheita, enquanto os danos microbiol 4gicos,
considerados secundarios, ocorrem do quinto ao
sétimo dia apos a colheita (Booth, 1976; Jansen &
Wheatley, 1985; Wheattley, 1987). A resisténcia a
deterioracdo pos-colheita pode ser controlada gene-
ticamente, pela selecéo de variedades maisresisten-
tes, permitindo ampliar o tempo de conservagéo das
raizesaposacolheita(Montaldo, 1973; Booth, 1974;
Fukudaet d., 1988). Outraadternativaparaminimizar
as perdas por deterioracdo pds-colheita tem sido o
emprego de técnicas de conservacdo in natura de
raizes frescas (Carvalho et al., 1982a, 1982b;
Wheatley, 1987; Kato, 1988; Sargent et a., 1995).
Entretanto, em termos comerciais, essastécnicastém
sido pouco utilizadas.

O objetivo deste trabalho foi identificar e selecio-
nar novas variedades de mandioca para consumo
humano naformade raizesfrescas.

Material e M étodos

O estudo foi realizado nos anos agricolas 1990/1991 e
1991/1992 e asvariedades avaliadasforam selecionadas do
Banco Ativo de Germoplasma de Mandioca (BGM) da
Embrapa-Centro Nacional de Pesquisade Mandiocae Fru-
ticultura Tropical, em Cruz das Almas, BA, com precipi-
tagdo média de 1.200 mm, temperatura média de 24°C e
umidade relativa em torno de 80%. Os solos sdo do tipo
Latossolo Vermelho-Amarelo, com texturamédia e baixa
fertilidade. O pH variade 4,5 a5,0.

O delineamento experimental foi o de blocos ao acaso
em parcelasubdividida, com trésrepeti¢des, sendo aspar-
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celas constituidas por 26 variedades e as subparcelas por
trés épocas de colheita (8, 10, e 12 meses apods o plantio).
Cadaparcelaeraconstituidapor 77 plantaseas subparcelas
por nove plantas, com espacamento de 1,00x0,60 m.

Asvariedades avaliadas foram sel ecionadas com base
em seusbaixosteoresde cianeto (inferioresa100 mg/kg de
polpacrua). A colheitadasraizesfoi realizadaaos 8, 10 e
12 meses ap6s o plantio. Foram avaliadas a produtividade,
0s teores de matéria seca, de amido e de cianeto, o tempo
de cocgéo e adeterioracdo pos-colheita.

A0s8, 10 e 12 meses apds o plantio, nove plantas Gteis
de cadaparcelaforam col hidas e pesadas para obtencéo da
produtividade de raizes (t/ha). Nessas plantas foram de-
terminados osteores de matériasecae deamido naraizem
amostrasde 5 kg deraizesfrescas pel o método dabalanca
hidrostética (Grossman & Freitas, 1950). O teor decianeto
foi determinado em amostras de raizes colhidas aos 10
meses apds o plantio, por meio dos métodos titulométrico
(Teles, 1972) e enzimético de Cooke, modificado por
O'Brienet a. (1991).

A cocgdo foi avaliada aos 8, 10 e 12 meses apds 0O
plantio, mediante determinagdo do tempo de coccéo da
polpa crua. Pedagos de 5 cm de polpa, de trés raizes de
cada variedade, foram colocados em agua fervente e, pe-
riodicamente, eram espetados com um garfo paraverificar
0 grau de cozimento e determinar o tempo de cocgéo.
A cocgdo foi considerada adequada, quando o cozimento
dapol paocorreu, em no méximo 30 minutos, apdsaimersio
naéguafervente (Wheatley, 1987).

A deterioracdo pos-colheitafoi avaliada em raizes co-
Ihidas aos 10 meses ap6s o plantio, paraverificar o perio-
do de conservagao das mesmas apds acol heita, do primei-
ro ao sexto diade armazenamento, sob condigdes ambien-
te. Diariamente, um lote de dez raizesfoi cortado em rode-
las finas para determinagéo da porcentagem de deteriora-
¢do fisioldgica observada ao longo das raizes, conforme
uma escala de notas de zero (auséncia de deterioracdo) a
cinco (100% de deterioragdo), proposta por Wheatley
(2987).

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de
varianciae segundo o model o de parcelasubdividida, com
excegdo das varidveis teor de cianeto e deterioracdo pos-
colheita, as quais foram avaliadas apenas aos 10 meses
apos o plantio; as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Osteores de amido e de matéria seca e aproduti-
vidade das raizes variaram significativamente entre
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as variedades (Tabela 1), assim como entre 0s anos
agricolas e as épocas de colheita (Tabela2). Onze
variedades destacaram-se pelo elevado teor de
amido (30,86% a33,55%) edematériaseca(35,59% a
38,20%) e pelaboaprodutividade (18,73 a25,31t/ha).
Os coeficientesde correl agéo baixos e ndo significa-
tivosentre osteores de matéria secae de amido com
aprodutividade deraizes, respectivamente (r = 0,0814
er =0,0549), indicam n&o haver relacdo diretaentre
essas variaveis. Fukuda & Borges (1991) também
observaram que osteores de amido e de farinhando
apresentaram correlacfes significativas com o ren-
dimento deraizes.

Em relac8o a época de colheita, as variedades
apresentaram menor teor de amido e de matériaseca
aos 10 meses enquanto a produtividade aumentou
de forma crescente até os 12 meses ap0s o plantio
(Tabela 2).

A variag&o do teor de cianeto entre 0s anos néo
foi significativa. Pelo método titulométrico, os teo-

Tabela 1. Médiadosteoresde amido, de matériasecae da
produtividade deraizes de mandioca, nosanos agricolasde
1990/1991 e 1991/1992. Cruz dasAlmas, BA®,

Variedade Amido Matériaseca  Produtividade
(%) (%) (t/ha)
Amansa burro 33,55a 38,20a 20,16abcdef
CM-424/1 32,65ab 37,65ab 19,65abcdef
Canério 32,27abc 36,92abc 18,60bcdefg
Caiabana 32,10abc 36,76abc 17,95cdefg
Trés meses 31,87abcd 36,42bcde 23,11abcd
Arizoninhabranca  31,89abcd 36,54bcd 17,46defg
Aipim abacate 31,96abcd 36,73abc 16,93efg
Caravela 31,73bcde 36,35bcde 16,62fgh
Cachoeiro 31,37bcdef  36,02cdef 24,10ab
Franco Rabelo 31,23bcdefg  35,99cdefg 20,21abcdef
P1-939 30,86cdefgh  35,59cdefgh 18,95bcdef
Matrincha 30,75cdefgh  35,11defghi 8,05i
Saracura 30,22defghi  34,84efghij 23,99abc
Maragogipe 30,08efghi 34,74fghij 15,22fgh
Manso 29,75fghij 34,40ghijk 17,79defg
Taquari 29,51ghijk 34,00hijkI 24,49ab
Cabocla 29,52ghijk 34,22khij 10,83hi
Pao 11 29,28hijkI 33,68ijkl 17,60defg
SM-82/1 28,58ijkl 33,23kl 22,83abcde
Arrebenta burro 28,81ijkl 33,46kl 18,73bcdefg
Sabara 28,95ijkI 33,60ijkl 16,70fgh
Manteiga 28,291kl 32,94k| 18,03cdefg
Cenoura rosada 27,78kIm 32,44im 13,44ghi
CM-305/1 27,75lm 32,56lm 14,78fgh
MCOL 113 26,36mn 31,01mn 16,17fgh
1AC-12-442 24,89n 29,54n 25,31a

(WEm cada coluna, médias seguidas da mesma letra no diferem entre si
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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resde cianeto encontraram-se dentro doslimites acei-
taveis paraconsumo fresco (abaixo de 100 mg/kg de
polpacrua), enquanto pelo método enzimatico qua-
tro variedades apresentaram teores acima de
100 mg/kg de polpa crua, sendo, portanto, conside-
radas improprias para consumo na forma de
raizes frescas (Tabela 3), segundo a classi-
ficacdo de Bolhuis (1954), enfatizada por
Pereiraet al. (1985), Normanha(1988) eLorenzi et d.
(1993). Asvariedades Trés meses, Franco Rabelo,
P1-939 e Caboclaapresentaram os menoresteores de
cianeto (inferior a50 mg/kg, método enzimético) e,
portanto, podem ser consideradas indcuas, segun-
do aclassificag8o de Bolhuis(1954).

O método enzimaético (35,23 mg/kg a209,36 mg/kg)
foi mais eficiente na quantificagdo do cianeto das
raizesumavez que, em média, sua precisdo foi 50%
superior a do método titulométrico (22,33 mg/kg a
92,00 mg/kg). Houve alta correl agdo entre os dados
obtidos nos dois métodos (r = 0,9826). Resultados
semelhantes foram constatados por Borges et al.
(1993), quando avaliaram trés métodos paradetermi-
naco de cianeto em raiz de mandioca. Até o momen-
to, ndo foi desenvolvido um método que sgjarapido,
preciso e de baixo custo paradeterminagéo quantita-
tivado teor de cianeto em mandiocae produtos deri-
vados. Esses fatores tém sido um entrave em estu-
dos de melhoramento genético de mandioca para
selecdo de variedades com baixo teor de cianeto, por
causa do grande nimero de gendtipos avaliados.
O método titulométrico tem sido empregado pelasua
simplicidade e baixo custo, porém apresentahidrolise
incompleta dos glicosidios cianogénicos e baixare-
cuperacdo do &cido cianidrico. O método enzimatico

Tabela 2. Médiadosteores de amido, de matériasecae da
produtividade de raizes de mandioca, em trés épocas de
colheita, nos anos agricolas de 1990/1991 e 1991/1992.
Cruz das Almas, BA®,

Epoca de colheita Amido  Matériaseca Produtividade
(més) (%) (%) (tha)
8° 30,25a 34,93a 15,07c
10° 29,80b 34,39 18,51b
12° 30,18a 34,86a 21,55a
Ano agricola de 1990/1991 19,00a 34,14a 29,47a
Ano agricola de 1991/1992 17,74b 35,31b 30,68b

(WEm cadacoluna, médias seguidas damesmaletranzo diferem entresi pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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permite analisar tanto amandiocafrescacomo apro-
cessada, pois os glicosidios cianogénicos sao
hidrolisados pela adi¢céo da enzima linamarase
purificadaeo cianeto livre e o total sdo quantificados
colorimetricamente.

O fator genético tem sido considerado como
uma das principais causas de variagéo do teor de
cianeto em variedades de mandioca (Fukudaet al.,
1988; Borges et al., 1993; Lorenzi et al., 1993;
Wheatley et al., 1993). Em estudo realizado com
206 variedades de mandioca cultivadas em quin-
taisdo Estado de S&o Paulo, Lorenzi et al. (1993)
observaram ampla variagdo nos teores de cianeto
(16 mg/kg a482 mg/kg), com 33% das cultivares
apresentando teores de cianeto superiores a
100 mg/kg de polpa crua. Os resultados dessa
pesquisa causaram surpresa considerando-se que o
material analisado correspondeu a variedades de
mandioca destinadas, exclusivamente, ao consumo
humano naformaderaizesfrescas.

Tabela 3. Média dos teores de cianeto em raizes de man-
dioca, aos dez meses de plantio, analisadas pel os métodos
titulométrico e enzimatico, e eficiénciarelativa, nos anos
agricolasde 1990/1991 €1991/1992. Cruz dasAlmas, BA®,

Variedade Método Método Eficiencia®
titulométrico  enzimético (%)
———————————— (mg/kg) -------------
Cenoura rosada 92,00a 209,36a 439
Amansa burro 60,75b 108,71cd 55,9
Canério 58,50bc 135,73b 43,1
Aipim abacate 51,75bcd 106,89cd 48,4
P3o Il 47,25bcde 88,29defg 53,5
Cachoeiro 45,00bcdef 65,56ghijk 68,6
MCOL 113 42,75bcdefg 96,91cde 44,1
Maragogipe 42,75bcdefg 95,71cde 4.7
Manso 42,75bcdefg 76,41efgh 55,9
Taquari 38,25cdefg 74,08€efghi 51,6
Saracura 36,00defg 74,22¢efghi 48,5
Arrebenta burro 36,00defg 53,85hijlk 66,8
Caiabana 33,75defg 72,15¢efghi 46,8
Matrincha 31,50defg 53,21hijkI 59,2
CM-424/1 31,50defg 66,76fghij 47,2
Arizoninhabranca  29,25efg 92,94cdef 315
Manteiga 29,25efg 51,25kl hij 57,1
CM-305/1 29,25¢fg 115,63bc 253
Sabara 27,00efg 62,54ghijk 43,2
IAC-12-442 27,00efg 62,34ghijk 433
Trés meses 24,75fg 35,23 70,2
Cabocla 22,579 48,99ijkl 46,1
SM-82/1 22,509 51,65hijkl 43,5
Franco Rabelo 22,509 39,78kl 56,5
Caravela 22,509 57,28hijkI 39,3
PI-939 22,339 41,12kl 54,3

(WEm cadacoluna, médias seguidas damesmaletrando diferem entresi pelo
teste de Tukey, a5% de probabilidade. @Eficiéncia= 100 [ Teor decianeto
(método titulométrico)/Teor de cianeto (método enzimético)].
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A identificag@o de variedades de mandioca com
baixos teores de cianeto da polpa crua das raizes é
necess&ria a fim de aumentar a seguranca das reco-
mendacgdes destas para alimentagdo humana, dimi-
nuindo-se os riscos de intoxicag&o dos consumido-
res. Por isso, destaca-se arelevancia de programas
de melhoramento genético que visam aidentificacéo
e selegdo de novas variedades de mandioca para.con-
sumo naformade raizesfrescas, sem ou com baixos
teores de cianeto. O uso de cultivares com baixo teor
de cianeto propicia a obtencdo de produtos deriva-
dos com niveis de cianeto (20 mg/kg) seguros para
consumo humano (Almazan, 1986; Edijdaet d., 1999).

Quanto ao periodo de coccdo, ndo foi detectado
diferenca significativa entre os anos agricolas e en-
tre as épocas de colheita, mas foram observadas di-
ferencas entre as variedades, nas médias dos anos e
das épocas de colheita (Tabela 4).

Entre as 26 variedades avaliadas, 18 apresenta-
ram coccgéo adequada, isto &, até 30 minutos, mas
somente oito variedades apresentaram cozimento

Tabela 4. Média do tempo de cocgao de raizes de man-
dioca, nosanosagricolasde 1990/1991 e 1991/1992. Cruz
das Almas, BA®,

Variedade® Tempo de coccao
(min.)

P1-939 30,00a
Canério 29,00a
Cachoeiro 29,00a
CM-424/1 28,00a
Caravela® 26,73ab
Cenourarosada 26,67ab
SM-82/1 26,33ab
Caboclad? 26,04ab
Saracura® 25,47ab
Taquari 24,83ab
Maragogi Pe@ 24,57ab
Manteiga® 24,47ab
Caiabana® 24,40ab
Arrebenta burro 24,33ab
Manso® 23,57ab
Péo |1 23,00ab
Trés meses? 22,30ab
CM-305/1 19,33b

(WEm cadacoluna, médias seguidas damesmaletrando diferem entresi pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade. @ Tempo de cozimento adequado
nas trés épocas de colheita.
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adequado aos 8, 10 e 12 meses apés o plantio. Em
outros estudos de selecéo de variedades para con-
sumo na forma de raizes frescas foram encontradas
diferencas na cocgéo de raizes de mandioca, ndo s
entre as variedades, mas também entre épocas de
colheita(Pereiraet a., 1985; Fukuda& Borges, 1988;
Fukudaet al., 1988).

A deterioracéo pos-colheitadasraizesdiferiu en-
tre asvariedades apds o sexto diade armazenamento
evariou entre 46,64% e 89,36%, mostrando que to-
das as variedades foram suscetivels a deterioracao
pés-colheita, quando armazenadas sob condi¢des
ambiente (Tabela5). No entanto, Montaldo (1973),
Booth (1974) e Fukudaet a. (1988) constataram que
a resisténcia de raizes de mandioca a deterioracéo
pos-colheitapode ser controlada geneticamente, pela
selecdo de variedades mais resistentes.

Tabela 5. Médiada porcentagem de deterioragéo (%) pos-
colheitaderaizes de mandioca, aos dez meses apds o plan-
tio, armazenadas durante seis dias em temperatura am-
biente, nosanosagricolasde 1990/1991 e 1991/1992. Cruz
das Almas, BA®,

Variedade? Nosdois  1990/1991 1991/1992
anos

Arizoninha branca 89,36a 87,56a 91,17a
Trés meses 87,08a 87,17a 87,00ab
CM-424/1 84,50ab 81,28ab 87,72ab
Aipim abacate 83,03abc 83,50a 82,56ab
Maragogipe 82,81abc 82,33ab 83,28ab
Canario 78,58bcd 77,28ab 79,89ab
Caiabana 76,28cde 77,39ab 75,17ab
MCOL 113 75,33def 73,44ab 77,22ab
Arrebenta burro 74,64def 74,67ab 74,61ab
Péo Il 74,44def 76,94ab 71,94ab
Cachoeiro 73,00def 72,39ab 73,61ab
Cabocla 70,47efg 66,282b 74,67ab
Taquari 68,86fg 67,78ab 69,94ab
PI-939 65,89gh 69,06ab 62,72ab
SM-82/1 65,72gh 62,17ab 69,28ab
Manso 65,03ghi 67,94ab 62,11ab
Matrincha 64,28ghi 65,72ab 62,83ab
CM-305/1 64,22ghi 64,00ab 64,44ab
Franco Rabelo 61,8%hij 60,67ab 63,11ab
Caravela 61,69hij 61,67ab 61,72ab
Sabara 58,81ijk 61,11ab 56,50ab
Cenourarosada 57,33jk 57,33ab 57,33ab
Saracura 54,19k 52,78ab 55,61ab
Manteiga 53,33kl 53,56ab 53,11ab
Amansaburro 53,17kl 54,61ab 51,72b
I1AC-12-442 46,641 43,50b 49,78b

(WEm cadacoluna, médias seguidas damesmaletranéo diferem entre s pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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A andlise de correlacdo foi positiva, entreamaté-
ria seca e 0 amido (r = 0,9826) e, entre a época de
colheitaetempo decocgéo (r = 0,7304). A correlagdo
entre amido e cocgéo foi negativa(r = -0,0570). Es-
ses resultados indicam que o cozimento ndo esta
diretamente relacionado com o teor deamido daraiz.

Conclusdes

1. A produtividade deraizes ndo apresentacorre-
lacdo com o teor de matéria secae de amido em va-
riedades de mandioca de mesa.

2. A variabilidade no cozimento das raizes entre
variedades é um fator critico naselegdo de mandioca
demesa

3. Asvariedades Trés meses e Caiabana sdo pro-
missoras para consumo humano na forma de raizes
frescas, considerando as caracteristicas como quali-
dade culindria, produtividade de raizes, teores de
cianeto, de matéria secae de amido.
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