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CARACTERISTICAS CULINARIAS E AGRONOMICAS DE TRES CULTIVARES DE MA
CAXEIRA.

Joagquim Nazirio de Azevedo!l
Candido Athayde Sobrinho?

A macaxeira (Manihot esculenta (Crantz.), também chama

da de aipim, mandioca de mesa e mandioca mansa em outras regiSZs
do Brasil, se diferencia da mandioca brava ou industrial por apre
sentar baixo teor de Acido cianidrico (HCN) nas raizes e- possibi
litar colheita mais precocemente.

O teor de HCN pode ser determinado com bom nivel de pre
cisdo em laboratdrio, podendo também ser avaliado atraves do sa
bor mais amargo (mandioca brava) ou menos amargo (mandioca mansa)
das raizes cruas ou frescas.

No Brasil, o consumo de macaxeira é expressivo, especi
almente nas regidoes Norte e Nordeste. Conceigcao (1981) recomenda
o consumo de raizes cozidas com até 50 ppm na polpa fresca. J& Pe
reira et. al. (1985) afirmam que o grupo das macaxeiras apresen |
ta teor de HCN normalmente abaixo de 100 ppm. ’

Ainda nd3o se tem dados estatisticos da produgdo de maca
xeira, entretanto, em levantamento realizado junto & Central Esta

lEng.-Agr., M.Sc., EMBRAPA/Unidade de Execugdo de Pesquisa de An
bito Estadual de Teresina (UEPAE de Teresina), Caixa Postal 01,
CEP 64.035, Teresina, Piaui. ‘ v .
Eng.-Agr., B.S., Fundagdo CEPRO, & disposicdo da EMBRAPA/UEPAE
de Teresina.




COMUNICADO TECNICO —

CT/42, UEPAE de Teresina, ago/89, p.2

dual de Abastecimento S.A. - CEASA-PI, constatou~-se que em 1987
foram comercializadas 41,42 toneladas, sendo apenas 14,49% do to
tal procedentes do proprio Estado. Ja em 1988, foram comercializa
das apenas 10,39 toneladas com 79,35% desse total procedente do
Piaui.

A macaxeira pode apresentar rendimento de até 25 tonela
das por hectare, com riscos e custo de produgao relativamente bai
x0s. Entretanto, o receio a toxidez, a incerteza quanto ao cozi
mento e a rapida deteriora¢ao das raizes depois de colhidas fazem
com que se elevem os riscos de comercializac¢do, contribuindo para
elevar o pre¢o a nivel de consumidor. ,

Na area experimental de olericultura da = EMBRAPA/UEPAE
de Teresina, foram plantadas em marco de 1988 trés cultivares de
macaxeira com o objetivo de se avaliar as caracteristicas culina
rias e agronomicas das mesmas. As cultivares foram: Jaburu (BGM
187), Rosa e Peixe. A primeira cultivar é procedente do Ceara, a
segunda de Pernambuco e a terceira do prdprio Estado do Piaui. No
periodo seco (agosto/novembro) o solo foi mantido umido  através
de um sistema de irrigac3oc por microaspersdo. .

Foram feitas observagdes em varios caracteres botanicos
e agrondmicos das cultivares (Tabela 1). Para as avaliacdes culi
narias, do 52 ao 109 més apds o plantio, mensalmente, foram colhi
das trés plantas de cada cultivar, tomadas ao acaso. As raizes,
depois de destacadas, foram lavadas, pesadas, descascadas e pos
tas para cozinhar, com agua ja no estado de ebulig¢do. Foi anotado
o tempo médio de cozimento de cada cultivar que variou de 8 a 12
minutos (Tabela 1). Em seguida, as raizes cozidas foram postas em
bandejas identificadas e realizado o teste de gustacao (sabor),
com 15 provadores, atribuindo-se os conceitos: 1 = Gtimo; 2= bom;
e 3 = regular.

Os resultados dos testes de gustacdo s3o apresentados
na Tabela 2. As raizes cozidas das cultivares Peixe e Rosa apre
sentaram polpa facilmente esmagavel e sabor agradavel, recebendo
os melhores conceitos por parte dos provadores. Ja a cultivar Ja
buru (BGM 187) apresentou as raizes rigidas e ligeiramenté amar
gas, sendo a menos preferida das trés.
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Do exposto conclui~-se que:

a) as cultivares Peixe e Rosa apresentaram melhores qua
lidades culinarias que a Jaburu (BGM 187);

b) nas condi¢bes em que foi realizado o ensaio, no  pri
meiro ciclo da macaxeira, nao houve interrup¢do no cozimento das
raizes; '

. c) mantendo-se o solo Gmido a colheita pode ser realiza
da a partir do 592 até o 1092 mé€s apds o plantio, sem prejuizo para
o cozimento das raizes. ’

TABELA 1. Caracteristicas agrondmicas e culinarias das cultivares

de macaxeira. Teresina, Piaui. 1989.

. Cultivares
Caracteristicas
Rosa Peixe Jaburu
(BGM 187)
~Ciclo Semiprecoce Precoce Semiprecoce
-Tipo de caule Ramificado Ereto Ramificado
-Cor do caule Cinza Cinza Cinza~escuro
-Cor do broto terminal Verde Verde Verde
-Cor do perciolo Verde Verde Vermelho
~-Forma da folha Ovalada Linear Ovalada
~-Forma da raiz Cilindrica- Cilindrica Cilindrica
cOnica coOnica
-Cor da pelicula Marrom-clara Marrom-clara Creme
-Cor do coOrtex Rosa Rosa Branco
-Cor da polpa crua Branca Creme Branca
-Cor da polpa cozida Branca Amarela Branca

-Tempo médio de cozi
mento

-Tipo de polpa cozida

-Peso médio de raiz
(kg/planta)

10 minutos
Enxuta
2,130

8 minutos
Homogénea
1,500

12 minutos
Rigida
44,260
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TABELA 2. Nimero de provadores e percentagem dos conceitos alcan
cados pelas cultivares em seis avaliac¢Ges. Teresina, Pi
aui. 1989.

Conceitos
. NQ de
Cultivares
provadores Oti B Regular
Peixe 89 52,8 42,6 4,5

Jaburu 89 5,6 18,0 76,4
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