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INTRODUCAO

A mandioca anihot esculentaCrant? é uma das plantas mais cultivadas no mundo,
no qual assume papel sdcio-econdémico importangga-Be da principal fonte de energia para
populacdes carentes em toda a regido tropicaljsive no Brasil (CEREDA & VILPOUX,
2003).

No Nordeste, os pequenos agricultores, fazem a gadaandioca, quando a cultura
apresenta 12 meses de idade, aguardando maiseae8 para que a planta apresente nova
vegetacdo e a partir dai, promovem sua colheitan 880, acredita-se que ha aumento da
produtividade de raizes CONCEICAO (1983).

A poda pode reduzir a deterioracdo poés-colheitardémes de mandioca, que sao
altamente pereciveis. Segundo estimativas (ALVESQ5P 23% das raizes tuberosas
produzidas no Brasil sdo perdidas logo apdés a italh€ontudo, KATO et al1991),
observaram possivel redugcdo na deterioracdo pbsitanlatravés da poda, atingindo a
maxima eficiéncia quando esta foi realizada no siigé primeiro a vigésimo oitavo dias
antes da colheita.

O objetivo do trabalho foi estudar o efeito da pddagarte aérea na deterioragdo poés-
colheita e caracteristicas culinarias de raizenat®ioca.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi desenvolvido i@ampusda Universidade Estadual do Sudoeste da
Bahia, em Vitéria da Conquista — BA, em novembr@@@e5 e fevereiro de 2007. Utilizou-se
o delineamento em blocos casualizados, com 3 ¢esti Os tratamentos foram arranjados
segundo esquema fatorial 6x2, com seis épocasldeiteo(30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias
apos a poda) e dois sistemas de conducdo da eo(beih e sem poda). Foram avaliadas a
deterioragdo fisiolégica, segundo a metodologigp@sta por WHEATLEY (1982), o qual
consiste em selecionar raiz intacta por parca&m minimo de 15 cm de comprimento, e

destacar os extremos proximais e distais. O lasi@aldé coberto com pelicula de PVC para



evitar que a deterioracgédo fisioldgica comece ampdesta extremidade, fazendo com que esta
se inicie na extremidade proximal. Esta extremidadavaliada visualmente perante a
deterioracéo fisioldgica, atribuindo notas de Om(seeterioracdo) a 100 (area total
deteriorada). O tempo de cozimento e a classifcalgi massa foram avaliada segundo a
metodologia proposta por PEREIRA et(aP85).

Os dados do tempo de cozimento e qualidade de nfasma submetidos a analise de
variancia, os relativos a deterioracao fisiologmam estudados através do teste de Kruskal-
wallis.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 observa-se que a deterioracdo fistdoge raizes de mandioca néo foi
influenciada pela utilizacdo da poda ou pelas épdeacolheita. Esses resultados nédo estédo de
acordo com os obtidos por VAN OLRSCHOT et @D00), que encontraram reducao da
deterioragdo pos-colheita com o aumento de interdal colheita ap6s a poda. O mesmo
aconteceu com DATA et al. (1984ue afirmaram que a poda antes da colheita reduziu
nivel de deterioracao fisiologica e, como consegi@g€maumentou o tempo de armazenamento
de raizes frescas.

Tabela 1. Porcentagem de area de raiz com deterioracéodiggoal, em seis épocas de
colheita de plantas de mandioca com e sem podarid/da Conquista, BA, 2007.

Dias ap0s a poda
Poda 30 (Set) 60 (Out) 90 (Nov) 120 (Jan) 150 (Jan) 180 (Fev) Médias

Sem 70 60 70 50 60 70 60
Com 20 20 70 70 50 60 50
Médias 45 40 70 60 55 65 55

N&o foram encontradas diferencas significativae pedte de Kruskal-wallis, a 5% de probabilidade.

O tempo de cozimento de raizes foi maior em plaptaedas (Tabela 2), ndo sendo
encontrada diferenga para essa caracteristica@n@pocas de colheita. Os dois sistemas de
conducéo de colheita (com e sem poda) apresentarebom periodo de cocgao.

Tabela 2.Médias do tempo de cozimento de raiz (min), eméeixas de colheita da cultura
da mandioca com e sem poda. Vitoria da Conquigta2B07.
Dias apés a poda

Poda 30 (Set) 60 (Out) 90 (Nov) 120 (Dez) 150 (Jan) 180 (Fev)Médias
Sem 12,0 14,0 12,0 14,0 as, 18,0 15,0B
Com 19,0 28,0 14,0 16,0 o, 16,0 19,0A
Médias 15,5a 21,0a 13,0a 15,0a 18,5a 17,0a 16,6

Letras minUsculas iguais ha mesma linha, ndo diferisignificativamente. Letras diferentes na mesolana
diferiram significativamente pelo teste Tukey a &&gprobabilidade.



Nota-se na Tabela 3 que, a qualidade de massdacdei raiz de mandioca nao foi
influenciada pelas épocas de colheita. Pela mesbedat € possivel observar que, em média,
plantas podadas produziram raizes com pior quaidadinaria. Segundo PEREIRA &
BELEIA (2004), estas modificaces de cozimentoestiacionadas com o amido, principal
componente do interior das células e de suas maoedi@ares, que definem o grau de coeséo
entre as células e as caracteristicas do tecido.

Tabela 3.Qualidade da massa cozida de raizes de mandiosaisrépocas de colheita, com
e sem poda. Vitéria da Conquista, BA, 2007.
Dias ap0s a colheita

Poda 30 (Set) 60 (Out) 90 (Nov) 120 (Jan) 150 (Jan) 180 (Fev) Mmédias
Sem 10,0 9,0 9,0 9,0 10,0 9,0 9,3a
Com 9,0 6,0 9,0 10,0 8,0 10,0 8,6b
Médias 9,5 7,5 9,0 9,5 9,0 9,5 9,0

Teste F a 5% de probabilidade.

CONCLUSOES
A poda na parte aérea reduziu a qualidade de ragigk e aumentou o tempo de

cozimento das raizes de mandioca, ndo influenciardkerioracdo fisioldégica desta.
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