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TematicaProcessamento e agroindustria
Resumo

Foi conduzido um estudo com objetivo de avaliatemspos de cocgéo de raizes de
duas cultivares de mandioca tipo mesa submentidast@dos de conservacao pos-colheita e
a determinacéo das taxas de deterioracdo das reige® horas apoés a colheita. As plantas
foram cultivadas no municipio de Santa Luzia dot®&oAL. As avaliagBes foram realizadas
no Galpdo de Processamento da Embrapa Tabuleisigsilds na cidade de Rio Largo/AL.
Sob condicbes de armazenamento ambiental ndo hiiterenca entre as cultivares em
termos de tempo de coccdo. A cultivar Recife aptesemenor tempo de coccdo quando as
raizes foram armazenadas sob congelamento As rdézé¥sinha apresentaram taxas de
deterioragdo superiores as raizes da Recife na#;ées do presente estudo.

Palavras Chave: Deterioragédo, macaxeira, aipim.

Introducao

Devido a sua adaptabilidade a solos de baixaifatié e tolerdncia ao déficit hidrico
a mandioca Nlanihot esculenta Crantz) desempenha fundamental papel na alimentgao
milhGes de pessoas como fonte de carboidratos.

A cultura da mandioca esta presente em todos osicipims de Alagoas,
desempenhando importante papel social e econémijo@sentando 3,5% do total gerado por
todas as culturas no Estado. Cerca de 18 mil lescta#io cultivados com a cultura,
alcancando uma producdo de 224,7 mil toneladasui@cipio de Arapiraca se destaca como
0 maior produtor estadual, tendo atingindo em 204 producdo de 55 mil toneladas.
(IBGE, 2013). A mandioca, quanto ao teor de acidaidrico é dividida em duas classes:
indastria e mesa. Segundo Lorenzi (2003), as tipsansdo as que possuem teores inferiores
a 100 ppm do referido acido em suas polpas e paEntonsumidas “in natura” sem
problema para saude dos consumidores.

As raizes de mandioca séo extremamente perecheaigsetando grandes perdas pos-
colheita, limitando o periodo de comercializacdos daizes e, consequentemente,
proporcionando elevados prejuizos ao produtor e capserciantes. A deterioracdo pos-
colheita das raizes de mandioca pode ser fisi@dgic microbiana. A fisiol6gica, também
denominada priméria, caracteriza-se por descoloragéerna inicial, com estrias finas
vasculares azuis escuras, indicando comprometintentdlema. A microbiana é provocada,
em consequéncia da enzimatica, por uma série de-miganismos que penetram nas lesdes.
(BOOTH 1978).

Objetivando avaliar os tempos de coccdo de raleeduas cultivares de mandioca
tipo mesa submetidas a métodos de conservacaolitista e a determinagcdo das taxas de
deterioracdo das raizes nas 72 horas ap0s a edibieibnduzido o presente estudo.

Material e Métodos

O estudo foi conduzido no periodo de margco a aw&il2014 no laboratério da Embrapa
Tabuleiros Costeiros/UEP Rio Largo em Alagoas. frosalecionadas e estudadas raizes de
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duas cultivares de mandioca tipo mesa, Rosinhac#eReue apresentavam 09 meses de
desenvolvimento. As raizes foram adquiridas de uwduytor de mandioca do municipio de
Santa Luzia do Norte local de clima tropical chuwoem verdo seco, e, precipitacdo média
anual de 1.634,2 mm. O solo caracteristico da arekssificado como Podzdlicos com
Fregipan (CPRM, 2005).

Inicialmente as raizes foram lavadas e separadatois lotes. No primeiro as raizes
foram conservadas em condi¢des naturais & sombos eeriodos de 0; 24; 48 e 72 horas
apos a colheita foram avaliados os tempos de cacgdgrau de deterioragdo. O segundo lote
foi constituido por raizes para determinacdo dgtede coc¢cdo em funcao de dois métodos
de conservagdo: a refrigeracdo em geladeira, compet@tura variando de 6 @ e
submersas em agua por 24; 48; 72 e 96 horas alh@stape congelamento em freezer (-14 e
-17°C) por 15 e 30 dias. Em todas as formas deecemgdo utilizadas os resultados foram
comparados com as raizes processadas no dia @ita.ol tempo de cocc¢do foi determinado
utilizando panelas de aluminio com capacidade gdiges onde eram colocados 2 litros de
agua suficientes para cobrir as raizes. Apés a &guasentar fervura (100°C) eram
adicionados trés pedacos uniformes de raizes de @altdvar com peso de 100 gramas,
totalizando nove pedacos por repeticéo.

Diariamente, nove raizes de cada cultivar eram adag em fatias de
aproximadamente 5 cm para determinacdo da poramtade deterioracdo fisioldgica
observada ao longo das raizes, conforme uma eslealaotas de zero (auséncia de
deterioracéo) a cinco (100% de deterioracéo), wtapgoor Wheatley (1987).

Os dados experimentais foram submetidos a anébsatistica sendo as médias
comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de probatglida

Resultados e Discussao

Observa-se na Tabela 1 que ndo houve diferengaificatjvas em termos de tempo
de cocgéo das raizes de mandioca das duas cudtiyaamdo as mesmas foram armazenadas
sob condicBes ambientais. O tempo necessario pavaimento variou de 34 a 56 minutos o
gue é considerado elevado. Observando somentenpedemédios de coccdo das cultivares
verifica-se que no momento tempo 24 horas apotheitaeste foi inferior aos tempos 48, 72
e 96 horas pos-colheita. Segundtheatley (1987) e Borges et al. (1992), o tempo de
cozimento deve ser no maximo de 30 minutos. Emivaréos fatores influenciem essa
caracteristica, a exemplo de tipo de solo e idae plantas, Oliveira e Moraes (2009),
afirmam que a ocorréncia de chuvas abundantesramde 10 dias que antecedem a colheita
comprometem negativamente o tempo de cozimente. fass pode ter sido a principal causa
dos elevados tempos de cozimento verificados reepte estudo.

Tabela 1. Tempo médio de cocgcdo (min.) de raizes de mandionazenadas sob condi¢cdes
ambientais.

Cultivares Tempo de armazenamento (horas apoésiteglhe

Zero 24 48 72 96 Médias
Rosinha 44 45 51 53 56 49,80
Recife 48 34 49 51 47 45,80
Médias 46 ab 395b 50 a 52 a 58l

C.V (%) Interacao 20,31

Médias seguidas das mesmas letras na linha naoedifentre si significativamente a Tukey a 5%.
Os tempos de coccdes quando as raizes foram armdasrem refrigeracdo podem
ser visualizados na Tabela 2. Observa-se que nako48s de armazenamento a “Recife”
apresentou menor tempo necessario para cozimentoetagdo a “Rosinha”. Nos demais
tempo ndo foram verificadas diferencas estatisteatse os gendtipos. O menor tempo de
cozimento observado para as raizes da “Rosinha’afir2 horas diferindo dos seguintes
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tempos: zero, 24 e 48 horas. Para Recife os merterapos foram observados nas 48 e 72
horas que diferiram dos tempos de armazenamentwe@? horas.

Tabela 2. Tempomédio de cocgéo (min.) de raizes de mandioca amadas em agua sob
refrigeracéo.

Cultivares Tempo de refrigeracédo (horas apos dalhei

Zero 24 48 72 96
Rosinha 44 a A 40 a AB 43a A 29acC 32aBC
Recife 48 a A 46 a AB 33bC 35aC 37aBC

CV (%) Interacdo 20,98

Médias seguidas das mesmas letras minUsculas maacelmailsculas nas linhas nao diferem entre si
significativamente a 5% pelo teste de Tukey

Pela Tabela 3, verifica-se que quando as raizéRodinha foram conservadas sob
congelamento, n&o houve diferenga significativaeens tempos de armazenamento. Quando
se avalia os resultados para a Recife observaesaagil5 dias foram necessarios 28 minutos
para o cozimento, sendo diferentes estatisticamaose outros tempos avaliados. Esses
resultados influenciaram o tempo geral, sendo qudtevar Recife com um tempo de 39,33
minutos foi estatisticamente inferior ao tempo dhivar Rosinha com 50 minutos. Segundo
Fukuda e Borges, 1988 e Borges et al., 1992, dtado Borges et al., 2002, o tempo de
cozimento apresenta variacdes entre raizes de wamancultivar, e isso pode explicar a
amplitude dos tempos de cocgao observados no peessndo.

Tabela 3. Tempomédio de cocg¢do (min.) de raizes de mandioca sujpetamento.

Cultivares Tempo de Congelamento (dias)

Zero 15 30 Médias
Rosinha 44 Aa 52 Aa 54 Aa 50 a
Recife 48 Aa 28 Bb 42 Ab 39 b
C.V (%) Interagéo 21,67

Médias seguidas das mesmas letras minUsculas maacelmailsculas nas linhas néo diferem entre si
significativamente pelo teste de Tukey a 5%.

Com relacdo a deterioracdo fisiologica (Figura tdroda nas raizes das duas
cultivares, a cultivar Rosinha apresentou no filaterceiro dia mais de 50% de deterioragéo,
enquanto a Recife apresentava valores abaixo de R&%inal do quarto dia a Rosinha
apresentava valores em torno de 60% e a Recifemm te 32%%%%, ou seja, ainda com
potencial para ser comercializada.
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Figura 1. Taxa média de deterioragéo fisiolégicaralees de mandioca armazenadas sob
condicbes ambientais.
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Conclusao

Os tempos de coccao das raizes foram elevado$ygintente, devido as chuvas que
antecederam a semana da colheita das mesmas.

Sob condigcbes de armazenamento ambiental ndo hitigvenca entre as cultivares
em termos de tempo de coccao.

O armazenamento de raizes sob refrigeracdo imflmero tempo de coccdo das
cultivares estudadas.

De modo geral a cultivar Recife apresentou megiopbd de coc¢do quando as raizes
foram armazenadas sob congelamento.

As raizes da Rosinha apresentaram taxas de dat@raosuperiores as da Recife.
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