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Resumo: A mandioca representa uma importante cultura para a agricultura familiar, e o
presente trabalho teve como objetivo identificar o periodo de conservagdo on farm das raizes
no solo e o tempo de cocgdo apds a colheita. O tempo de coccdo ¢ um dos principais
parametros de qualidade na producao in natura de mandioca de mesa. Assim, cultivares que
apresentam bom cozimento s3o importantes para o consumidor e para a industria, que
necessita de parametros de processo, controlar a qualidade e uniformidade do produto final.
Entretanto poucos sdo os estudos para a adequada recomendacdo de cultivares tradicionais
com a finalidade de cozimento. Foram avaliadas vinte e uma cultivares tradicionais de
mandioca quanto ao tempo de coc¢do pos-colheita, avaliando o periodo de conservagdo on
farm das raizes de mandioca em relagdo ao tempo de coc¢do com o intuito de produzir dados
para auxiliar produtores de mandioca no estado do Rio Grande do Sul. Assim, foi analisada
aos 12, 16 e 20 meses apos o plantio mediante determinacdo do tempo de cocgdo da polpa
crua de mandioca. Pedacos de 5 cm de polpa, de trés raizes de cada cultivar, foram colocadas
em agua fervente e, periodicamente, espetados com um garfo para verificar o grau de
cozimento e determinar o tempo de coccdo. A coccdo foi considerada adequada, quando o
cozimento da polpa ocorreu, em no maximo 30 minutos, apds a imersdo na agua fervente.
Assim, o tempo de cozimento para raizes colhidas de plantas com 12 meses foi menor do que
30 minutos nas cultivares SJ06, Fv13 e FVO01. Ja aos 16 meses verificou-se que nas cultivares
tradicionais SJ03, SJO8, XVO01, IB03 e SJO1 o tempo de cozimento superou os 30 minutos, €
aos 20 meses apenas a cultivar SJ07 excedeu o tempo adequado para coccao.
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