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Introdugao

O tempo de cozimento € uma caracteristica crueiaefecdo de cultivares para fins
culinarios, tanto pelo gasto de energia, como [pakmente  por
estarcorrelacionada com o padrao de massa geradaja os cultivares com menor tempo
de cozimento tendem a gerar melhor padrdo de masadda (Lorenzi, 1994). Existem
variagdes acentuadas nos tempos de coccao dedaingndioca até mesmo entre raizes de
uma mesma cultivar, que séo atribuidas a fatoregtiges, idade da planta, época de
colheita, clima, solo e local de cultivo (WHEATLEQ(GOMEZ, 1985).

PEREIRAet al. (1985) qualificam a mandioca segumddempo gasto para
cozimento em: cozimento Otimo: de 0 a 10 minutogjraento bom: de 11 a 20 minutos;
cozimento regular: de 21 a 30 minutos e cozimeuita:racima de 30 minutos.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o tempo deiroento em raizes de mandioca
de mesa cultivada em condic¢fes irrigada e de seqeekelacionada a diferentes épocas de

colheita.
Material e Métodos

O experimento foi instalado em setembro de 20llcammpo experimental da
Embrapa Mandioca e Fruticultura, localizado no mipid de Cruz das Almas, Recdncavo
Baiano.O municipio apresenta precipitacdo médialagel 1.200 mm e umidade relativa e
temperatura média anuais de 80% e 24 °C, respectivid@ (BORGES et al. 2002).

O delineamento experimental foi o de blocos cazaddis, com trés repeti¢cdes, no
esquema fatorial 10 x 2: 10 cultivares e duas q@edi de manejo (irrigado e sequeiro), com
avaliagBes em trés épocas de colheita (seis, @&z eneses). Nas parcelas foram dispostas

as condigBes de manejo e 0s genotipos avaliadammfokmarelo |, Branca, Dona Rosa,



BRS Dourada, Eucalipto, BRS Gema de Ovo, Imbé tdteilSaracura e Talo Branco; cada
uma constituindo uma subparcela. Os dados forammetidios & analise de variancia, as
meédias das cultivares foram agrupadas pelo tesseakt-Knott, as médias das condi¢bes de
manejo foram comparadas pelo teste de F e as ndagaépocas foram comparadas pelo
teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

Para determinacdo do tempo de cocgéo, toletesrda de 5 cm, retirados do tergo
medio de trés raizes de cada cultivar, foram cdiog@m 1 L de dgua em ebulicdo. O ponto
final de cozimento foi determinado por meio empiriatravés da analise visual (cor e
aparéncia dos tecidos) e textura, quando o matethpresentasse resisténcia a perfuracao
por garfo.O tempo de cozimento foi contabilizadondmmento em que os toletes de raizes
foram postos em agua fervente até o momento dmeokro.

Utilizou-se o método da irrigacdo localizada conissores espacados a cada 0,40
m. O manejo da irrigacdo foi com base na evapqiieatsio da cultura e reposicéo de 100%
da lamina d’agua, e o monitoramento da umidade alo ®i feito pelo método da
Reflectometria no Dominio da Frequén¢kDR), com tubos de acesso instalados até 0,50

metros de profundidade, sendo as leituras reakzamlavés do aparelho Diviner 2000®.

Resultados e Discusséo

Todos os cultivares avaliados apresentaram cozament tempo inferior a 30
minutos, independentemente do manejo, valor tidmocsatisfatorio para cultivares de
mandioca de mesa. As médias de tempo de cozinfeabela 1) variaram de 14,00 (Dona
Rosa) a 21,88 minutos (Dourada), para condicéganla sendo este o maior tempo médio
observado, e de 15 minutos (Gema de Ovo e TalocByan20,75 minutos (Saracura) para
plantas em condicdes de sequeiro.

Entre os aipins avaliados, para a condigéo irrigadalltivar Dona Rosa, em média
apresentou 0 menor tempo para cocgcdo (14 minutg)ido do cultivar Branca (15
minutos) diferindo dos demais. Os maiores tempégios de cozimento foram dos aipins
Dourada e Saracura que foram classificados conumzienento regular (PEREIRA et al.,

1985). As demais tiveram bom tempo de cozimentdrsiglacao.



Tabela 1. Valores médios dos tempos de cozimento, em mindesaizes tuberosas de
aipins. Cruz das Almas- BA, 2012.

MANEJO
CULTIVAR Irrigado Sequeiro Médias
(min.) (min.) (min.)
Amarelo | 16,50Bb 15,50Aa 16,00b
Branca 15,00Aa 16,14Bb 15,572
Dona Rosa 14,00Aa 16,17Bb 15,082
Dourada 21,88Db 19,17Da 20,52e
Eucalipto 18,00Ba 18,17Ca 18,08d
G. de Ovo 17,56Bb 15,00Aa 16,28b
Imbé 18,22Bb 16,57Ba 17,39¢c
Neilton 19,55Ch 16,86Ba 18,20d
Saracura 21,56Db 20,75Ea 21,15e
Talo Branco 16,88Bb 15,00Aa 15,94b
Médias 18,00b 17,00a

Médias seguidas de mesma letra mailUscula na cpkmencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott-Kri#h
de probabilidade e médias seguidas de mesma letscnla na linha ndo diferem entre si pelo teste5H6 de
probabilidade.

Em média, os cultivares sob irrigagdo tiveram mgaorpo de cocgéo (18 minutos),
comparado ao sequeiro (17 minutos), exceto patigim &ucalipto que ndo diferiu entre
irrigado e sequeiro e para os clones Branca e Rasa onde o tempo médio de cozimento
foi maior em sequeiro. Uma hipotese levantada & gueé com maior quantidade de 4gua no
solo, as células das raizes tuberosas apresentamotencial osmético maior em seu
interior, o que dificultaria a entrada de dgua masmas durante o processo de cozimento
(OLIVEIRA & MORAES, 2009).

A qualidade culinaria, expresssa pelo tempo deneerzio, foi significativa para as
épocas de colheita, indicando a influéncia da ca@igfo quimica da raiz e das condi¢cdes
ambientais no comportamento das variedades. Ossdaatados do tempo de cozimento
médio das raizes podem ser observados em funcdépdaas na Figura 1. Na colheita
realizada aos 6 meses o tempo médio de cozimeinde ftb,84 minutos que diferiu dos oito
(18,92 minutos) e dez (17,54 minutos) meses ai#ipl O menor tempo verificado aos
seis meses pode estar relacionado ao menor tdirae contido nas raizes, uma vez que o
acumulo de lignina nos espagos interfibrilares a@ege celular, com o aumento da idade
das plantas, causa reducdo da elasticidade e auraergsisténcia a passagem de agua
(VILPOUX & CEREDA, 2003).
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Figura 1. Tempo de cozimento médio (TC) das raizes de mnaeadle mesa em funcéo das
épocas de colheita. Cruz das Almas - BA, 2012.

Conclusodes

As raizes de todos as cultivarese manejo de agnadadapresentam boa qualidade
culinaria expressa pelo tempo de cozimento infexi®®@ minutos
Raizes associadas as condicGes de sequeiro et@a@beiseis meses apresentam os

menores tempos meédios de cozimento.
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