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RESUMO: Objetivando avaliar o tempo de cozimento de raizes de mandioca de mesa, cultivadas nos
municipios de Candido Sales, Belo Campo e Vitéria da Conquista, localizados na regido Sudoeste da
Bahia, foi desenvolvido o presente trabalho. As raizes foram coletadas mensalmente em
propriedades de agricultores associados a COOPASUB (Cooperativa Mista Agropecuéria de
Pequenos Agricultores do Sudoeste da Bahia) e encaminhadas ao laboratério de Melhoramento e
Producdo Vegetal da UESB. As variedades de melhor tempo de cozimento foram: Cacau Preta,
coletada no municipio de Candido Sales (cozimento em 12 minutos), Pacaré e Cramuquém coletadas
no municipio de Belo Campo (ambas com cozimento em 18 minutos) e Cacau e Cramuquém
coletadas no municipio de Vitéria da Conquista (cozimento em 14 e 15 minutos, respectivamente).

Menor tempo de cozimento foi observado em raizes coletadas nos meses de junho e julho.
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SUMMARY: COOKING TIME OF CASSAVA ROOTS CULTIVATED IN SOUTHWEST REGION OF
BAHIA BRAZIL. To evaluate the cooking time of sweet cassava roots cultivated in the cities of
Candido Sales, Belo Campo and Vitéria da Conquista, located in the Southwest region of Bahia, was
developed this work. The roots were collected monthly on properties of farmers associated with
COOPASUB (Cooperativa Mista Agropecuaria de Pequenos Agricultores do Sudoeste da Bahia) and
sent to the Laboratory of Plant Breeding and Production of UESB, where the feature of time for
cooking was evaluated. The varieties that had better cooking time were the Cacau Preta collected in
Candido Sales with the time of 12 minutes, Pacaré e Cramuquém collected in Belo Campo, both with
18 minutes, and the varieties of Cacau and Cramuquém collected in Vitéria da Conquista with time of

14 and 15 minutes, respectively.
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INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € um dos vegetais mais cultivados no mundo, sendo
o Brasil um dos principais produtores. As raizes tuberosas séo utilizadas como matéria-prima na
indUstria para a producdo de amido, fécula e farinha. As variedades mansas, com teor de cianeto
inferior a 100ppm na polpa crua, também podem ser consumidas in natura apds coc¢do (CARVALHO
et al., 1995), sendo um dos alimentos preferenciais na mesa do brasileiro, principalmente nas
Regi6es Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste (BORGES et al., 2002).

Segundo Cardoso & Souza (2002), a maior parte da mandioca para mesa é comercializada
na forma in natura, porém sua comercializagdo na forma pré-cozida e congelada vem crescendo. Um
dos fatores que afetam a comercializacdo e consumo da mandioca é a qualidade culinaria como: teor
de cianeto, grau cozimento, grau de descascamento, coloracdo da polpa e qualidade da massa.
Segundo Vilpoux & Cereda (2003), o grau de cozimento é limitante para a comercializacdo de
mandioca de mesa, pois dificulta o processamento devido ao cozimento desuniforme, prejudicando
sua imagem a frente dos consumidores. O tempo de cozimento de raizes de boa qualidade culinaria
nao deve ser superior a 30 minutos e a polpa cozida deve ser facilimente esmagada e desfeita,
quando amassada com um garfo, formando uma pasta de textura farinacea, consisténcia plastica e
moldavel (WHEATLEY, 1987; BORGES et al., 1992).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o tempo de cozimento de raizes de mandioca das
principias variedades cultivadas nos municipios de Belo Campo, Candido Sales e Vitéria da
Conquista, localizados na regido Sudoeste da Bahia.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido nos municipios de Vitéria da Conquista, Candido Sales e Belo
Campo durante os meses de julho de 2007 a junho de 2008. Foram realizadas coletas mensais de
amostras de raizes de mandioca de mesa em propriedades de agricultores da regido, associados a
COOPASUB. Em cada municipio, coletou-se aproximadamente 2 kg de raizes de cada variedade.

As variedades fornecidas pelos agricultores foram: Cramuquém, Cacau Preta e P&do da China
no municipio de Candido Sales; Pacaré, Manteiga e Cramuquém no municipio de Belo Campo e
Cascavel, Cacau e Cramuquém no municipio de Vitoria da Conquista.

As amostras coletadas foram encaminhadas ao Laboratério de Melhoramento e Produgéo

Vegetal da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia para avaliacdo do tempo de cozimento
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segundo metodologia proposta por PEREIRA et al. (1985). Inicialmente pedacos de raizes com 100 g
foram imersos em agua fervente, em um recipiente com capacidade para 800 mL. As raizes foram
consideradas cozidas quando esses pedacos ofereceram pouca resisténcia a penetracao do garfo,
sendo classificadas em: cozimento 6timo — 0 a 10 minutos; cozimento bom — de 11 a 20 minutos;
cozimento regular — de 21 a 31 minutos e cozimento ruim — acima de 30 minutos.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a classificacdo tempo de cozimento das variedades de mandioca.
Todas as variedades avaliadas apresentaram tempo médio de cozimento inferior a 30 minutos, limite
maximo considerado por Borges et al (1992). Verifica-se na tabela que as variedades Cacau Preta
coletada em Candido Sales; Pacaré e Cramuquém coletadas em Belo Campo; Cacau e Cramuquém
coletadas em Vitoria da Conquista obtiveram bom cozimento, caracteristica desejavel pelos
consumidores. Esta caracteristica é considerada como um importante fator para o mercado da

mandioca in natura (FUKUDA & BORGES, 1990).

Tabela 1. Médias de tempo de cozimento de raizes de variedades de mandioca coletadas nos
municipios de Candido Sales (CS), Belo Campo (BC) e Vitéria da Conquista (VC), na regido
Sudoeste da Bahia, 2009.

Variedades Caracterizacdo dos municipios
Tipo de solo Temperatura Pluviosidade Ter_npo de
- . cozimento
Max. Min. Média Anual (min)
Cramuquém-CS LATOSSOLO 28.2°C 18.1°C 879 mm 24
Cacau Preta-CS VERMELHO 12
Pé&o da China-CS AMARELO 26
Pacaré-BC LATOSSOLO 30.1°C 18.1°C 743 mm 18
Manteiga-BC VERMELHO 21
Cramuquém-BC AMARELO 18
Cascavel-VC LATOSSOLO 25.3°C 16.1°C 733 mm 27
Cacau-VC VERMELHO 15
Cramuquém-VC AMARELO 14

A Figura 1 apresenta o tempo de cozimento de raizes durante o periodo de avaliagdo. Na
maior parte deste periodo as variedades apresentaram cozimento regular (de 21 a 31 minutos)
independente do periodo do ano ou do local de coleta. Observa-se também tendéncia de aumento no
tempo de cozimento das raizes entre os meses de agosto e abril de 2008, periodo em que ocorre a
retomada de crescimento vegetativo das plantas de mandioca na regido, a custa das reservas das

raizes. Quando se inicia o periodo de repouso das plantas, entre os meses de maio a junho ha
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tendéncia de queda do tempo de cozimento, tornando-se o periodo ideal para realizagdo da colheita,

garantindo boa qualidade de raizes (VILPOUX & CEREDA, 2003).
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Figura 1. Variacdo do tempo médio de cozimento dlese¢ariedades de mandioca de mesa. Vitéria da
Conquista, BA, 2009.
CONCLUSAO
Todas as variedades coletadas apresentaram cozimento de raizes inferior a 30 minutos.
Houve tendéncia de reducdo do tempo de cozimento das raizes, entre os meses de maio a
julho, periodo em que as plantas de mandioca estdo em repouso fisiolégico.
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