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Resumo

O tempo de cozimento é umas das caracteristicas fundamentais para a selecdao de cultivares,
sendo preferida aquela que apresenta menor tempo, pois, quanto menor esse tempo, melhor a
qualidade da massa gerada e menor os gastos tanto de energia quando de gas de cozinha. Sao
utilizados diversos métodos de cocgao, dentre eles, alguns arcaicos, como a utilizacao de
garfo de cozinha, espetando os alimentos para observar se estdo cozidos. Porém, utilizou-se
neste trabalho o equipamento Mattson que teve como objetivo avaliar o tempo de cocgdo das
raizes regionais de batata doce, batata inglesa, beterraba, cenoura e mandioca de mesa. As
raizes foram adquiridas de mercados locais no municipio de Serra Talhada-PE. Em seguida,
foram transportadas para o Programa de Pés-Graduacdo em Producdao Vegetal, da
Universidade Federal Rural de Pernambuco, Unidade Académica de Serra Talhada-
UFRPE/UAST. Realizou-se célculos para obter a média geral do tempo de cocgdo das raizes.
O tempo de cocgdo obtido de todas as raizes regionais foi inferior a 10 minutos, sendo esse
tempo relativamente curto, com isso, as raizes provavelmente possuem boa qualidade e sdao
boas indicadoras por haver perdas minimas de minerais.

Palavras-chave:
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esculenta L.

Introducao

O consumo culindrio de raizes é bastante generalizado em todo o mundo, no qual
raizes de batata-doce (Ipomoea batata, L.), batata-inglesa (Solanum tuberosum, L.), beterraba
(Beta vulgaris, L.), cenoura (Daucus carota, L) e mandioca (Manihot esculenta L.) sdao
amplamente consumidas na forma cozida, assada, frita ou integrando pratos mais complexos
(FUHRMANN, 2016).

O tempo de cozimento (cocgdo) das raizes é um fator critico para o mercado in natura,

podendo variar com a idade da planta e a variedade (AZOUBEL, 2010). Segundo Oliveira
(2015), o tempo de cozimento é umas das caracteristicas fundamentais para a selecdo de
cultivares, sendo preferida aquela que apresenta menor tempo. Durante a coc¢ao, pode haver
alteracGes da quantidade de nutrientes dos alimentos. Alguns dos fatores responsaveis pelas
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es fisicas e quimicas, que podem mudar o valor nutricional dos a

N diferemtes métodos de coccgao sao as formas de transferéncia de calor, o tempo do process:b, At
“niiiiemperdtura e o meio de cocgdo (SCHEIBLER et al., 2010). Esse processo desagrega as

estruturas alimentares, melhorando a palatabilidade e a digestibilidade (TSCHEUSCHNER,
2001).

Sao utilizados diversos métodos de cocgao, dentre eles, alguns arcaicos como a
utilizacdo da panela de asso inoxidavel contendo agua fervente (FREIRE et al., 2014;
SIMOES et al, 2016), como também a utilizacdo do garfo inox de cozinha, espetando os
alimentos para observar se estdo cozidos (RODRIGUES; CRUZ; COLETTI, 2016).

Outra forma para determinar o tempo de coccao é através do aparelho Mattson, que foi
utilizado para obter resultados mais confidveis, padronizando-os. Neste instrumento, a leitura
dos dados é obtida manualmente, através da avaliacdo da queda das hastes que se inicia logo
apos a fervura e cessa quando ha perfuragdes nas amostras do alimento analisado pela metade
mais um do numero de hastes do instrumento. Além disso, a contagem do tempo de
cozimento € realizada visualmente com auxilio de cronometro (OLIVEIRA et al., 2015).

Objetivou-se avaliar o tempo de coccdo das raizes regionais de batata-doce, batata
inglesa, beterraba, cenoura e mandioca do Sertao do Pajed, através do aparelho Mattson.

Metodologia

Foram utilizadas amostras das seguintes raizes regionais: batata-doce, batata-inglesa,
beterraba, cenoura e mandioca de mesa. As raizes foram adquiridas de mercados locais no
municipio de Serra Talhada-PE. Em seguida, foram transportadas para o Programa de Pds-
Graduacdo em Producdo Vegetal, da Universidade Federal Rural de Pernambuco, Unidade
Académica de Serra Talhada-UFRPE/UAST. No laboratério, as raizes foram lavadas em agua
corrente, descascadas e cortadas em tamanhos padroes.

Para essa avaliacdo foi utilizado o aparelho Mattson, segundo a metodologia de
Feniman (2004), com adaptacoes. Foram utilizadas 12 amostras de cilindros da parte central
da raiz, com 2,8 cm de diametro, de cada uma das cinco raizes estudadas para determinar o
tempo de cozimento. O aparelho foi imerso com as amostras em banho maria contendo agua
destilada em ebuligdo. Foi inserida sobre cada amostra a ponta de uma agulha com peso total
de 90,0 g, fixada em uma haste inox. Foi considerado o tempo de cozimento aquele em que a
sétima agulha (metade mais uma) penetrou 2 cm dentro da amostra. Para determinar o tempo
de coccdo de cada raiz estudada foram utilizadas trés repeticoes.

Resultados e discussao

Os resultados obtidos do tempo de cocgdo das cinco raizes regionais encontram-se na
Tabela 1.

Tabela 1. Tempo médio de cozimento das raizes de batata-doce, batata-inglesa, beterraba, cenoura e
mandioca, utilizando aparelho Mattson.




Tempo médio de coccdo

— Hortaliga )
. Batata doce 4+2
Batata inglesa 5+1,73
Beterraba 5+0
Cenoura 7,33 £0,57
Mandioca de mesa 5,33+1,52

*Média de trés repeticdes e desvio padrdo da média

A cocgdo é um método muito utilizado, principalmente pelas donas de casa. Tendo em
vista 0 menor tempo de cozimento do alimento, consequentemente economizara bastante nos
gastos de energia e de gas, por exemplo. Todas as cultivares avaliadas apresentaram
cozimento em tempo inferior a 10 minutos (Tabela 1). A batata-doce em quatro minutos, a
batata-inglesa foi cozida em cinco minutos, a beterraba em cinco, a cenoura em sete minutos e
a mandioca em cinco minutos, aproximadamente (Tabela 1).

Durante a cocgdo as raizes sofrem influéncia de mudancas do contetido de nutrientes,

deste modo o tempo de cocgdo deve ser o minimo possivel para que se preserve o conteudo de
minerais presentes nos vegetais (NASCIMENTO, 2016).

De acordo com Souza (2000), o tempo médio de cozimento da batata-doce foi de
aproximadamente nove minutos. Esse tempo € considerado curto, sendo um indicativo de boa
caracteristica culinaria, indicando também poucas perdas na concentragdo de minerais nas
batatas cozidas. No presente trabalho o tempo médio foi de quatro minutos, tempo
considerado bom, com isso, os minerais presentes na batata-doce provavelmente ndo tiveram
modificacGes relevantes.

Segundo Ramos (2015), na beterraba, a média geral do seu tempo de cocgdo é de
aproximadamente seis minutos, utilizando o0 método em que a beterrabas é colocada na agua
por imersao em panela de inox, o que justifica elas terem menores valores de sélidos
soltiveis devido a lixiviagdo destes para agua de cocgao e a incorporacdo da agua na beterraba,
obtendo assim um menor teor de acidez. Nesse trabalho, comparando com o trabalho citado o
tempo de cocgdo foi de cinco minutos.

Nascimento (2016) verificou que o tempo de cocgdo da cenoura, utilizando o método
de cocgao por imersao em panelas de inox, foi 10 minutos, no qual observou alteracGes
significativas no contetido de potéssio e sédio, em que a concentracao de sédio diminuiu de
maneira significativa. Provavelmente, neste trabalho a perda destes nutrientes foi menor em
relacdo ao trabalho citado, ja que o tempo de cocgdo foi sete minutos.

A mandioca é considerada cozida quando a polpa for facilmente esmagada, desfeita,
quando amassada com garfo até o ponto de puré, ficando como uma pasta moldavel e pléstica
(GOMES et al, 2013). Para chegar a esse ponto o tempo de cozimento pode ser
relativamente curto ou longo a partir da sua variedade e idade. Segundo TALMA et al. (2013)
quanto menor o tempo de cozimento da mandioca, melhor a qualidade da massa gerada.
Nesse estudo, amostras de mandioca foram colocadas em banho-maria e cozidas




palyzer. Considera-se tempo 6timo de cocgdo entre 15 e 25 minutos, porém quando esse

“einittempoiiltrapassa 30 minutos, as raizes sdo consideradas de baixa qualidade. Desse modo, as

raizes da regidao de Serra Talhada-PE sdo consideradas de 6tima qualidade, uma vez que,
foram cozidas em cinco minutos.

Sendo assim, as metodologias mais novas sao ideais por utilizarem equipamentos mais
tecnologicos, como por exemplo o aparelho Mattson, que padroniza e obtém dados mais
confiaveis. Ja a metodologia mais antiga utilizam de equipamentos mais arcaicos como a
panela e o garfo, sendo incapaz de padronizar uma temperatura padrao no fogao para todas as
amostras, consequentemente nao obtera resultados tao confiaveis.

Conclusoes

O tempo de cocgdo das raizes regionais, sendo elas, batata-doce, batata-inglesa,
beterraba, cenoura e mandioca de mesa; utilizando o aparelho Mattson, foi relativamente
curto, em que todas as raizes estudadas atingiram pontos satisfatérios em menor tempo de
coccdo, quando comparadas com os dados da literatura. Isso significa que as raizes,
provavelmente, possuem boa qualidade, ja que possuem menor o tempo de coc¢dao, menor
sera a perda de nutrientes.
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