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RESUMO

A qualidade da massa cozida de raizes tuberosas e de tubérculos pode ser
influenciada por alguns parametros como tempo de coccéo e a variedade, podendo
assim determinar as raizes para 0 consumo humano com caracteristicas culinarias
de raizes frescas para serem plantadas, consumidas e comercializadas. O objetivo
deste estudo foi avaliar trés variedades de mandioca de mesa (Maragogipe, Rosa
Branca e Saracura) para uso de producdo de sistema familiar com melhores
caracteristicas culinarias, sendo avaliados: o tempo de coccéo, a firmeza inicial e
apos cozimento dessas variedades. As amostras foram levadas para a coc¢do a
temperatura de 100 °C, em panelas de aluminio com o mesmo tamanho, durante
trés diferentes periodos de tempo (10, 20 e 30 minutos). Constatou-se que a firmeza
inicial de todas as variedades foi bastante elevada, sendo que com a cocgao essa
firmeza caiu drasticamente. As raizes foram consideradas de boa qualidade
culinaria, pois o tempo de cocgao nao foi superior a 30 minutos.
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INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) de mesa, também conhecida como
mandioca mansa, doce, aipim ou macaxeira (Conceigdo, 1983), € um dos alimentos
preferenciais na mesa do brasileiro, principalmente nas regides Sudeste, Centro-
Oeste e Nordeste.

A mandioca exerce um papel importante no regime nutricional devido ao seu
valor energético, sobretudo entre as classes de menor poder aquisitivo. Em sua
dieta, o brasileiro faz largo consumo das raizes in natura — mandiocas “mansas”
cozidas, assadas e fritas e da farinha em farofas, pirGes, virados e recheios.

A mandioca é constituida por cerca de 35% de matéria seca, dos quais
aproximadamente 85% corresponde a carboidratos, sendo portanto uma 6tima fonte
de energia para a alimentacdo (CEREDA et al., 1990a).



A qualidade culinaria de raizes fresca € um parametro importante na selecéo
de variedades de mesa. A identificagcdo dessa qualidade envolve fatores variados,
como tempo de cocg¢do, como sabor, consisténcia e firmeza ou textura da polpa
cozida.

O tempo de cozimento das raizes, fator critico para o mercado in natura, pode
variar com a idade da planta e a variedade. E muito comum variedades de aipim ou
macaxeira passarem um determinado tempo de seu ciclo sem apresentar condi¢des
de cozimento. Por outro lado, outras possuem capacidade de cozinharem durante
todo o seu ciclo (FUKUDA & BORGES, 1990).

Outra caracteristica importante para a aceitabilidade das raizes de mandioca
para o consumo in natura em relagdo ao tempo de coccao é a variagdo entre 10 e 30
minutos com tempo médio de 10 min para a maioria das variedades cultivadas
(PEREIRA et al., 1985). De modo geral a massa da mandioca cozida preferida é
aquela que se apresenta ndo encarocada, plastica e ndo pegajosa.

O objetivo deste estudo foi avaliar trés variedades de mandioca de mesa uso
de producéo de sistema familiar com melhores caracteristicas culinarias quanto ao
tempo de cozimento e firmezas das raizes.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas 3 variedades (Maragogipe, Rosa branca e Saracura), com
raizes colhidas de quatro plantas de 7 meses de plantio, no més de julho de 2008.
Estas plantas foram cultivadas no campo experimental da Embrapa Semiarido, no
Projeto de Irrigacdo de Bebedouro, em Petrolina-PE. As variedades foram plantadas
em solos de baixa e alta fertilidade (maior teor de matéria organica e da
disponibilidade de nutrientes). Para tanto foram tomadas raizes de tamanho
mediano.

Foram utilizadas as balangas semi-analitica (marca Acculab) e analitica
(marca Bioprecisa), penetrébmetro portatil (Fruit pressure tester, modelos 2 Lb e FT
327) com ponteira de 6mm; Fogdo a gas (marca Dako) e panelas de a¢o inoxidavel
(marca Tramontina).

As andlises realizadas foram de avaliacdo do tempo de coccéo e firmeza. As
raizes foram devidamente lavadas e sanitizadas, descascadas e cortadas em
pedacos de 7 cm de comprimento (peso entre 70 e 80 g), sendo estes pedacos
divididos em quatro partes iguais, onde uma era destinada para analise in natura e o
restante para a coccdo a temperatura de 100° C, num volume de &gua de 1L,
durante trés tempos (10, 20 e 30 minutos) e posterior andlise de firmeza. As analises
foram feitas em triplicata.

Para determinacdo da firmeza nas amostras cruas e cozidas, foi retirada a
fibra central e, utilizando penetrdmetros, foi realizada a leitura em libras e convertida
para Newton.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As firmezas iniciais possuem resultados bastante elevados para todas as

variedades (Tabela 1), ficando na faixa de 90,28 a 95,69 N. Essa firmeza diminuiu
drasticamente, como era esperado, quando a amostra foi cozida, uma vez que
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durante o aquecimento do granulo de amido em meio aquoso, a amilose contribui na
viscosidade da fase continua da dispersdo amido-agua, onde durante esse
processo, parte da amilose de menor peso molecular podera ter passado a solugéo,
tendo-se, entdo, um sistema em que ndo ha mais 4gua livre, pois estaré totalmente
ligada as cadeias de amilose e amilopectina, ou presa nos espacos entre 0s
granulos (GALLIARD & BROWLER, 1987). Resultados semelhantes foram
encontrados por WHEATHLEY & GOMEZ (1985).

PADONOU et al (2005) obteve valores de firmeza para 20 variedades de
mandioca colhidas 13-15 meses apés o plantio e cozidas por 20 minutos na faixa de
0,87 a 2,13 N, enquanto neste estudo, valores proximos foram obtidos quando o
tempo de coccao foi de 30 min. Ainda, Segundo WHEATLEY (1987) e BORGES et
al. (1992), o tempo de coccado de raizes de boa qualidade culinaria ndo deve ser
superior a 30 minutos e a polpa cozida deve ser facilmente esmagada e desfeita,
guando amassada com um garfo, formando uma pasta de textura farinacea,
consisténcia plastica e moldavel, o que concorda com os resultados obtidos para as
trés variedades de mandioca deste estudo.

Tabela 1. Média de firmeza in natura e do tempo de coc¢éo de raizes de mandioca Maragogipe,
Rosa Branca e Saracura

Amostra t=0 min t=10 min t =20 min t =30 min
Maragogipe 90,28 4,78 2,80 1,87
Rosa Branca 93,28 8,13 6,30 2,36
Saracura 95,69 5,35 447 3,27
CONCLUSAO

A firmeza inicial das amostras € bastante elevada e, com a coccao, esses
valores caem drasticamente, provavelmente devido a interacdo do amido com a
agua. A analise de firmeza demonstrou que a colheita com sete meses do plantio é
indicada por condicbes favoraveis de cocgcdo, sendo que as variedades
apresentaram o ponto de cozimento em 30 minutos.
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