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INTRODUCAO

Em Santa Catarina, a mandioca destaca-se como fonte
geradora de renda e subsisténcia. Pode ser destacado
seu papel importante no extremo sul de Santa Catarina,
pois abastece inUmeras fabricas de polvilho azedo, fécula
e farinha dessa regido. Estima-se que 150 mil toneladas
sejam destinadas para a fabricacdo da farinha, 150 mil
toneladas para a producdo de polvilho e fécula e 300 mil
toneladas sejam consumidas "in natura”. Com esse
panorama apresentado, tem-se um pouco da dimensao
da importdncia da mandioca em Santa Catarina.
Entretanto, a maioria das pesquisas € direcionada a
mandioca industrial e alguns pontos que sdo particulares
da mandioca de mesa ainda podem ser mais bem
explorados, como o cozimento das raizes que
provavelmente sofre interferéncia do tempo da variedade
usada, da variacdo de 4gua no solo e ainda com o passar
do ciclo. Sendo assim, o objetivo do trabalho foi avaliar o
cozimento de trés variedades de mandioca de mesa em
diferentes tempos.

METODOLOGIA

O trabalho foi realizado no IFC-Campus Sombrio,
utilizando-se as variedades de mandioca de mesa
Marrom, Vassourinha e Péssego Branco, cultivadas em
solo uniforme. Para o cozimento das raizes foram
utilizadas panelas sem tampa e sob fogo alto em fog&o
industrial, pertencente a agroindlstria do IFC-Campus
Sombrio. Para nao ocorrer desuniformidade no cozimento,
o nivel de &gua das panelas foi mantido em 13 cm de
altura e as raizes, previamente organizadas, foram
colocadas para cozinhar depois de que a é&gua das
panelas estivesse em ebulicdo por pelo menos um
minuto, simultaneamente. Foram utilizadas raizes recém-
colhidas e descascadas manualmente. Os tratamentos
foram periodos de cozimento de 10, 15, 20 e 25 minutos.
Para cada tempo de cozimento, foram utilizados cinco
pedacos de raizes com comprimento de dez centimetros
cada e didametro aproximado de trés cm. A cada tempo de
cozimento das trés variedades, foi trocada a agua das
panelas para ser realizado novo cozimento. Apds cozida,
a textura de cada variedade foi determinada com a ajuda
de um penetrémetro eletrénico, com ponteira de superficie
plana de cinco mm de diametro, para a determinacédo da
resisténcia a penetracdo dada em Newtons. Para facilitar
0 manuseio e estabilizar a temperatura das raizes depois
de retiradas das panelas, esperou-se as raizes esfriarem
por no minimo cinco minutos. Foram realizadas duas
leituras de resisténcia em cada pedaco de raiz, sendo
essas distantes em dois centimetros da borda de corte.
Para verificar a existéncia de variacdo devido aos
tratamentos foi realizada a analise de variancia utilizando
um nivel de 5% de significancia. As médias dos valores de
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resisténcia a penetracdo foram comparadas por teste de
Duncan.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O tempo de cozimento influenciou a resisténcia a
penetracdo das raizes em processamento e ndo houve
resposta expressiva comparadas as variedades. Segundo
0 quadro 1, observou-se que com o tempo de cozimento
com duracdo de a 10 minutos, independente da
variedade, as raizes foram mais resistentes a penetracao
se comparadas aquelas cozidas em 15, 20 e 25 minutos.
A aplicacdo de 15, 20 e 25 minutos foram muito similares
entre si. O periodo de cozimento de 10 minutos foi
insuficiente para diminuir a resisténcia das raizes a
penetracdo a ponto de caracterizar alimento cozido para
consumo. A partir da observacdo dos tempos de
cozimento, pode-se aventar a possibilidade de que o
cozimento rapido, de até dez minutos, seja util para o
processamento minimo de mandioca de mesa pré-cozida.

Quadro 01 - Valores de resisténcia a penetragdo
(Newton) observada nas trés variedades de mandioca de
mesa nos periodos de cozimento de 10, 15, 20 e 25
minutos, em Santa Rosa do Sul, 2012.

Péssego
Minutos Branco Vassourinha Marrom
10 43,34 a* 45,09 a 34,07 a
15 9,01b 12,35b 10,62 b
20 5,65b 6,93 b 512hb
25 231b 2,311 b 1,58 b

*Valores seguidos da mesma letra na mesma coluna néo diferem
entre si, em nivel de 5% de erro pelo teste de médias de Duncan.

CONCLUSAO

A variagdo no tempo para cozimento apresenta
significativa resposta na resisténcia a penetragdo das
raizes de mandioca de mesa. As raizes de diferentes
variedades de mandioca de mesa apresentam respostas
similares entre si com relacdo ao tempo de cozimento
aplicado.
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