RAIZES DE MANDIOCA MINIMAMENTE PROCESSADAS:
EFEITO DO BRANQUEAMENTO NA QUALIDADE
E NA CONSERVACAO

RESUMO - A conservagéo das raizes de mandioca
(Manihot esculenta Crantz) “in natura” pode ser feita
mediante baixas temperaturas, visando ao aumento da
vida de prateleira. Com este trabalho, objetivou-se avali-
ar as alteragdes quimicas e o tempo de cocgdo de raizes
da cultivar Baianinha submetida ao processamento mi-
nimo com branqueamento e armazenada sob condigdes
de refrigeragdo. O periodo de armazenamento € o bran-
queamento das raizes levaram a um aumento do tempo
de cocgdo das mesmas, mas ndo superou os limites de

VALERIA SALDANHA BEZERRA!
ROSEMARY G.F. A. PEREIRA?
VANIA DEA DE CARVALHO?
EVODIO RIBEIRO VILELA’

enquadramento de classificagdo da qualidade de cocgdo
da cultivar Baianinha como regular. O branqueamento
por 30 minutos n3o levou a inativacdo das enzimas poli-
fenoloxidase e peroxidase, mas o escurecimento das rai-
zes foi controlado efetivamente até o 152 dia de armaze-
namento, quando as raizes tornaram-se improprias para
consumo em relagdo a aparéncia visual, o que proporcio-
nou um aumento de 66,6% na vida de prateleira da culti-
var Baianinha, armazenada sob condig¢des de refrigera-
¢do.

TERMOS PARA INDEXACAO: Mandioca, Manihot esculenta, processamento minimo, deterioragdo pos-colheita,

branqueamento, refrigeragéo.

MINIMALLY PROCESSED CASSAVA ROOTS:
EFFECT OF BLANCHING ON QUALITY AND CONSERVATION

ABSTRACT - The conservation of in natura cassava
(Manihot esculenta Crantz) roots can be made by using
low temperatures, in order to increase its shelf-life. This
present study aimed at evaluating the chemical
alterations and cooking time of the cultivar Baianinha
roots, minimally processed, blanched and stored under
refrigerated conditions. Storage periods and blanching
of Baianinha roots led to an increase in its cooking

time, but preserved its cooking quality, which could be
classified as regular. A blanching for 30 minutes did not
inactivate polyphenoloxidase and peroxidase enzymes,
howevwe, the root darknening was effectively controlled
until de 15" day of storage, when the roots became
inappropriated for consumption, concerning its visual
aspect, contributing to an increase of 66,6% of
Baianinha shelf-life, under refrigeration conditions.

INDEX TERMS: Cassava, Manihot esculenta, conservation, post-harvest deterioration, blanching, refrigeration,

minimmaly processed.

INTRODUCAO
A cultura da mandioca (Manihot esculenta
Crantz) retine facilidade de cultivo e resisténcia a doen-
¢as e a variagdes climatologicas, propiciando a oportu-
nidade de se preparar véarios tipos de alimentos,

particularmente nas camadas mais humildes da popula-
¢do. A mandioca pode ser considerada primariamente
como excelente fonte de energia, e 1 kg (peso fresco)
proporciona cerca de 1.460 cal, enquanto um adulto ne-
cessita de 2.500 cal/dia (Cock, 1985).
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Um dos maiores obstaculos para a utilizagdo da
mandioca € a alta perecibilidade dessa raiz, pois quando
armazenada em condi¢des ambientais, possuem uma vi-
da util muito restrita. O processo deteriorativo, de cara-
ter fisioldgico, inicia-se durante as primeiras 48 horas
apos a colheita, levando a perdas qualitativas e quantita-
tivas (Kato & Souza, 1987).

A raiz de mandioca possui de 24% a 27% de ma-
téria seca no parénquima, ¢ o teor de amido representa
78,1 a 90,1% da mesma (Hernandez & Guillen, 1984). O
teor de dgua é um dos aspectos mais importantes da
conservagdo de raizes pela influéncia direta na durabili-
dade das mesmas, pois cultivares resistentes a deteriora-
¢do fisiologica apresentam maiores teores de umidade
(Carvalho et al., 1982). Alguns autores argumentam que
durante o armazenamento pode ocorrer variagdes entre
diversas cultivares em relagdo aos constituintes quimi-
cos da mandioca, como os aglicares totais, redutores e
nao-redutores (Ferreira, 1986).

O 4cido ascorbico € fator importante na preven-
¢do do escurecimento em frutos e raizes gragas ao seu
extraordinario poder redutor, pois ao se oxidar, reduz
quinonas produzidas pela agdo enzimatica, transforman-
do-se em acido deidroascérbico, que também apresenta
atividade vitaminica (Van Lelyveld & De Bruyn, 1977).
Assim, enquanto teores adequados da forma ndo oxida-
da do 4cido ascorbico forem mantidos no tecido, o escu-
recimento € prevenido. Niveis de acido ascérbico e dei-
droascorbico foram detectados em raizes de mandioca
na faixa de 120-150 mg/100g (base seca) e 56-70 mg/100g
(base seca), respectivamente, o que pode ser considera-
do uma vantagem para a sua conservagdo. O tipo de
processamento utilizado pode levar a perdas considera-
veis dessa vitamina, como a cocgdo, por exemplo, em
que ha uma redugédo de 50% a 75% de Vitamina C (Cock,
1990).

O teor de acidos orgdnicos, com poucas exce-
¢des, diminui com a maturagdo do vegetal em decorrén-
cia do processo respiratério ou da conversdo dos mes-
mos em agtcares. Na mandioca, o inicio do processo
fermentativo é acompanhado por uma rapida queda na
concentragdo do oxigénio dissolvido, ocasionada por
bactérias amiloliticas aerdbicas, capazes de consumir o-
xigénio e produzir 4cidos orgénicos, como o latico, buti-
rico, acético, entre outros (Cereda & Lima, 1985).

Quando o cultivo da mandioca é realizado em
condigdes 6timas de umidade para a cultura, o conteudo
de amido esperado na raiz € de 25,9% a 30,3% aos 12 me-

ses (Sriroth et al., 2000). O amido das raizes de mandio-
ca, que s3o essencialmente de reserva, pode ser degra-
dado por atuagdo de enzimas hidroliticas, sendo as de
maior significincia a o-amilase, B-amilase, glucoamilase,
isoamilase e pululonase, cujos produtos sdo glicose,
maltose, dextrina limite, § maltose, B glicose, o maltotrio-
se (Ciacco & Cruz, [19--7)).

Existem variagdes acentuadas nos tempos de
cocgdo de raizes de mandioca até mesmo entre raizes de
uma mesma cultivar, que sdo atribuidas a fatores genéti-
cos, idade das plantas, época de colheita, clima, solo e
local. O tempo 6timo de cocgdo varia de 15 a 25 minutos
e quando o tempo excede a 30 minutos, € considerado de
baixa qualidade (Wheatley & Gomez, 1985).

Dois estdgios de deterioragdo da mandioca, de-
nominados primaério (fisiologico) e secundario (patologi-
co), sdo identificados. O estagio inicial ocorre rapida-
mente depois da colheita, durante a qual a raiz desen-
volve estrias azuladas (Montaldo, 1973). A deterioragéo
fisiologica tem sido estreitamente relacionada com as
mudangas oxidativas das substéncias fendlicas e com as
enzimas envolvidas na oxidagdo desses compostos, co-
mo a peroxidase e a polifenoloxidase (Carvalho et al.,
1985)

A polifenoloxidase é uma enzima-chave associa-
da com a deteriorag@o azul das raizes (Balagopalan &
Padmaja, 1984), pois, com o rompimento dos tecidos por
dano mecénico, a polifenoloxidase atua oxidativamente
sobre o substrato disponivel, acelerando o escurecimen-
to e, conseqiientemente, a deterioragdo (Richardson,
1976). Uma das fungdes da peroxidase € proteger os te-
cidos vegetal e animal contra os efeitos toxicos da H,0O,
formada durante o metabolismo celular. Também € impor-
tante a sua ag@o no ponto de vista nutricional, pois esta
relacionada a coloragdo e ao ‘flavor’ e sua atividade po-
de levar a destrui¢do da vitamina C e descoloragdo de ca-
rotendides e antocianinas, bem como atuar como catali-
sador na degradagdo ndo-enzimatica de acidos graxos
insaturados, com a formagédo de compostos volateis (sa-
bor oxidado) (Aratjo, 1999).

As raizes de mandioca podem ser conservadas
por refrigeracdo ou por congelamento. Andrade et al.
(1979) observaram que raizes de mandioca foram con-
servadas em geladeira por varios dias, apds corte, des-
cascamento € cocg¢do, em temperatura um pouco acima
de 0°C.

O branqueamento tem como principio o uso de
calor que € aplicado ao alimento, desnaturando as enzi-
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mas envolvidas e tornando-as ineficazes. Nédo é pratica
recomendada para alimentos que tendem a mudangas na
textura e no desenvolvimento de ‘flavor’ desagradavel
(Aratjo, 1999). No caso da mandioca, o branqueamento
pode ser benéfico, como foi observado na cultivar Pio-
neira, que apés branqueamento prévio (3 minutos de
fervura) antes do congelamento, apresentou-se com me-
lhor sabor, além de propiciar a redugfio do teor de HCN
(Ceredacet al., 1990).

Frutos e hortaligas minimamente processados sdo
definidos como sendo produtos preparados por uma ou
por algumas das unidades de operagéo apropriadas, tais
como descascamento, fatiamento, corte, raspagem, reta-
lhamento, etc., possuindo tecidos vivos € mantendo a
qualidade dos produtos como frescos, porém apresen-
tando a grande conveniéncia para o consumo (Rolle &
Chism 11, 1989).

Sabendo-se da importdncia da melhor conserva-
¢do de raizes de mandioca por meio da prevengdo do es-
curecimento de suas raizes e visando a aumentar a vida
de prateleira sob a forma "in natura", objetivou-se por
meio deste trabalho, avaliar as alteragdes na composigio
quimica e no tempo de coc¢do de uma cultivar de man-
dioca minimamente processada, submetida ao branque-
amento ¢ armazenada em condi¢des de refrigeragdo.

MATERIAL E METODOS

As raizes de mandioca da cultivar Baianinha fo-
ram colhidas no dia 29/07/1999, quando as plantas esta-
vam com 10 meses de idade. No Laboratério de Graos e
Cereais - DCA/UFLA, as raizes foram selecionadas, la-
vadas em 4gua corrente, descascadas e despeliculadas
manualmente, com posterior sanifica¢do com solugio de
hipoclorito de sodio (150 ppm) por 1 minuto. As pontas
das raizes foram descartadas e a parte mediana foi corta-
da em dlindros de aproximadamente 10 cm de compri-
mento.

O branqueamento foi realizado com a imersdo dos
cilindros em agua fervente, em recipiente de ago inoxi-
davel, por 30 segundos. Apoés retirada do excesso de
4gua superficial e resfriamento, aproximadamente 200 g
de raizes cortadas em cilindros foram acondicionadas
manualmente em embalagens de polietileno de 100 mi-
cras, com capacidade para 2 kg, representando a unidade
experimental. Os cilindros das raizes ndo-branqueadas
também fPram acondicionados no mesmo tipo de emb a-
lagem e com os mesmos procedimentos. Todas as emb a-
lagens foram fechadas com arames plastificados. Os ma-

teriais foram armazenados em cimara fria a 8°C + 0,5°C,
com UR de 85% =+ 3%, por periodos de até 18 dias.

O delineamento experimental utilizado foi o intei-
ramente casualizado (DIC) com trés repetigdes, em es-
quema fatorial 2x9, constituido por 2 tratamentos (com
branqueamento e sem branqueamento) e 9 periodos de
armazenamento (0, 1,2, 3, 6,9, 12, 15 e 18 dias).

O tempo de cozimento foi avaliado usando-se 50
g de raizes em pedacgos imersos em 1000 mL de agua em
ebulicdo, até que o material ndo apresentasse resisténcia
a perfuragéo por garfo de ago inoxidavel.

O teor de umidade das amostras foi determinado
gravimetricamente em estufa a 65°C, durante 48 horas e
os resultados foram expressos em porcentagem. A aci-
dez total titulavel foi determinada por titulacdo com Na-
OH 0,1N (AOAC, 1990) ¢ a partir do mesmo extrato, o pH
foi medido utilizando-se peagdmetro marca DIGIMED-
MD20. A vitamina C total foi determinada pelo método
de Roe e Kueter (Strohecker & Henning, 1967). O amido
foi extraido por hidrélise acida (AOAC, 1990) e identifi-
cado pelo método de Somogy modificado por Nelson
(1944). Os agucares totais (AT) e redutores foram extrai-
dos pelo método de Lane-Enyon (AOAC, 1990) e deter-
minados pelo método redutométrico de Somogy, adapta-
do por Nelson (Southgate, 1991). Os agucares ndo-
redutores foram calculados por diferenga entre os aguca-
res totais e os agucares redutores, multiplicando-se por
0,95.

A atividade enzimatica da polifenoloxidase (PFO)
foi determinada segundo metodologia de Ponting & Jos-
lyn (1948), com modificagées para mandioca. A ativida-
de da peroxidase (PER) foi determinada de acordo com a
técnica descrita por Ferhman & Diamond (1967), com
modificagdes para mandioca, para a qual utilizou-se o
mesmo extrato do doseamento de atividade da polifeno-
loxidase.

A deterioragdo fisiolégica foi avaliada pelo a-
companhamento visual das raizes armazenadas, median-
te observagdo do inicio do estriamento vascular.

As andlises estatisticas foram realizadas usando
o software SISVAR. Quando houve efeito significativo
de branqueamento, as suas respectivas médias foram
comparadas usando-se o teste de Tukey (5%). Quando
ocorreu efeito significativo de periodos, foi utilizada a
andlise de regressdo para avaliar o comportamento das
varidveis em fungdo do tempo de armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tempo de coccio
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Observaram-se diferengas significativas do tem-
po de coccdo das raizes em fungdo dos periodos de ar-
mazenamento, mesmo com reduzida amplitude de valo-
res, variando de 24,85 a 27,70 minutos (Tabela 1). Essa
variagdo de tempo de cocgdo pode ser devida as trans-
formagdes das caracteristicas do amido, pois Ferreira
(1986) observou um aumento da viscosidade das amo s-
tras apOs armazenamento em condigdes ambientais, tor-
nando-se mais resistentes ao cozimento com o decorrer
do periodo.

As raizes de mandioca com e sem branqueamento
apresentaram tempo de cocgdo diferenciados significati-
vamente, mostrando que o branqueamento aumentou o
tempo de cocgdo de 24,7 para 27,3 minutos, respectiva-
mente. Esse aumento do tempo de cocg@o nas mizes
branqueadas pode ser devido a transformagdes reologi-
cas dos granulos do amido, como a gelificacdo e poste-
rior retrogradagdo e a formagdo de zonas micelares
cristalinas pela exposicdo a altas temperaturas durante o
processo (Bobbio & Bobbio, 1995).

Entretanto, apesar de o branqueamento € o tempo
de armazenamento ter levado a um aumento do tempo de
cocgdo das raizes, esse ndo excedeu a 30 minutos, en-
quadrando a cultivar Baianinha no padrdo de cozimento
regular de acordo com a classificagdo proposta por Pe-
reira et al. (1985).

Umidade

Nao houve diferenga significativa na avaliagdo
do teor de dgua das raizes durante os periodos de arma-
zenamento ¢ nem na aplica¢do do branqueamento, ¢ o

teor médio de umidade da cultivar Baianinha foi de
57.,01%.

A manutencdo da umidade € benéfica, pois a per-
da de 4gua da raiz de mandioca durante o armazenamen-
to reflete negativamente no desenvolvimento inicial da
descoloragéo vascular (Marriot et al., 1978).

Acidez total tituldvel (ATT) e pH

Observou-se uma interagéo significativa entre pe-
riodo de armazenamento das raizes e tratamentos, ha-
vendo uma oscilagdo dos valores de acidez nas raizes
sem branqueamento, mas com aumento da ATT em am-
bos os tratamentos (Figura 1). O branqueamento n3o te-
ve nenhum efeito no controle do aumento da ATT em ra-
izes armazenadas sob refrigeragdo.

Observou-se que houve interagdo significativa
entre o periodo de armazenamento das raizes e o bran-
queamento (Figura 2), com um acréscimo inicial do valor
de pH e posterior diminui¢@o tanto para as raizes com
branqueamento quanto para aquelas sem branqueamen-
to.

O aumento da ATT pode ser devido ao inicio de
um processo fermentativo bacteriano com o consumo do
oxigénio e produgdo de acidos organicos, como o latico,
butirico, acético, entre outros. A redug@o do pH esta re-
lacionada com o aumento da ATT, notadamente a partir
do 9 dia de armazenamento. Esse aumento da ATT leva
a crer que a embalagem proporcionou um ambiente modi-
ficado eficiente no controle da respiragdo das raizes,
pois geralmente o teor de acidos organicos diminuem
com a decorréncia do processo respiratério ou da con-
versdo dos mesmos em agucares.

TABELA 1 — Valores médios do tempo de cocgdo (minutos) de raizes de mandioca processadas minimamente e arma-

zenadas sob condigdes de refrigeragdo, durante 18 dias.

Dias de Armazenamento

Tempo cocg¢do (min.) 0 1 2 3 6 9 12 15 18
2485 25,00 25,16 25,32 25.80 26,27 26,75 2723 27,70
TABELA 2 — Valores médios da umidade (%) de raizes de mandioca processadas minimamente e arma-

zenadas sob condigdes de refrigeragdo, durante 18 dias.

Umidade (%)

Dias de Armazenamento

3 6 9 12 15 18
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57.69 57.86 57,13 5642 56,26 5724 57,01 56,58 56,90
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° C/branqueamento y = 0.0053x -0.0484x + 1.3113 R =0.745

3 2 2
® _ S/branqueamento ¥ = 0.001X -0.0227x +0.1429x +1.2341 R" =0.8572

—
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&
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FIGURA 1 — Acidez total titulavel (ATT) de raizes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamen-
to, armazenadas sob refrigeragdo (8°C+0,5°C e 85%+3% de UR).

2 2
©  C/branqueamento y = -0.0049X +0.0574x + 6.6886 R =0.8916
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FIGURA 2 — pH de raizes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamento, armazenadas sob refri-

geracdo (8°C+0,5°C e 85%+3% de UR).
Vitamina C total

No presente estudo, ndo houve diferenca signifi-
cativa entre os teores de vitamina C total durante o pe-
riodo de armazenamento. O teor médio de vitamina C
total da cultivar Baianinha durante o exp erimento foi de
389 mg.100g™ de polpa fresca (90,5 mg.100 g base se-
ca). O branqueamento também ndo ocasionou variagdo
significativa nos teores dessa vitamina. Pode-se deduzir
que durante o periodo avaliado a refrigeragdo exerceu
um efeito benéfico em relagdo a manutengfo da vitamina
C total.

Amido, acucares totais (AT), redutores e nao-
redutores

Os valores médios do teor de amido da cultivar
Baianinha em estudo foram reduzidos signific ativamente
de 37,08% a 21,34% durante os periodos de armazena-
mento (Figura 3). Desempenho similar foi obtido por Ma-
ini & Balagopal (1978) ao estudarem a deterioragéo pos-
colheita de raiz de mandioca e observaram redugfo rapi-
da no teor de amido e na umidade, e aumento na matéria
seca e conteudo de agucar.

Também houve variagéo significativa do teor de
amido com a aplicagdo do branqueamento nas raizes,
com decréscimo dos valores nos tratamentos estudados
aproximadamente até o 10° dia de armazenamento (Figura
3). Borges et al. (1992), ao estudarem o efeito da imersdo
das raizes em agua quente na conservacio pos-colheita
de raizes de mandioca de mesa, também observaram re-
ducdo significativa nos teores de amido e, conseqiien-
temente, aumentos significativos nos teores de aglicares
solaveis.

A variagdo significativa do teor de amido entre
raizes branqueadas e sem branqueamento pode ser ex-
plicada pela mudanca nas caracteristicas reologicas do
amido, como aumento da viscosidade e conseqiiente
dilatacdo de seus granulos quando aquecidos em agua a
partir de 60°C (Moore et al., 1984).

Pela analise estatistica, detectou-se interagdo
significativa nos agticares totais (AT) entre o periodo de
armazenamento e os tratamentos (Figura 4), com aumen-
to nos teores, notadamente com a aplicagdo do bran-
queamento.

©  Cloranqueamento y = 0.0897x,- 2.1921x + 37.098 R,=0.9193
L4 S/branqueamento

Amido (%)

y =0.0954x - 2.2994x + 36.185 R = 0.7666

e

T T T T T T T e |

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18

Periodos de armazenamento (dias)

FIGURA 3 - Amido (%) de raizes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamento, armaze-

nadas sob refrigeracdo (8°C+0,5°C e 85%+3% de UR).

Ciénc. agrotec., Lavras, v.26, n.3, p.564-575, mai./jul., 2002



570

©  C/branqueamento y=-0005x:+0.1418x + 14578 R;=0.8732
L S/branqueamento ¥ =-0.002x" + 0.0701x + 1.4818 R™ =0.7143
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1.9 1

AT (g.glicose.lOOg'l)

1.7

1.5 7

13 T T T T T { F— T
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2 34 5 6 7 8 910111213 14151617 18

Periodo de armazenamento (dias)

FIGURA 4 — Agucar total (g glicose.100g™") de raizes de mandioca minimamente processadas com e sem bran-
queamento, armazenadas sob refrigeragéo (8°C10,5°C e 85%+3% de UR).

Esse acréscimo nos agticares totais foi decorrente
do aumento nos teores de aglicares redutores (glicose) e
ndo-redutores (sacarose), resultado da hidrélise do ami-
do, os quais apresentaram interagdo significativa entre
periodo de armazenamento e os tratamentos, havendo
uma variagdo crescente. Por esses resultados, confir-
mam-se os de Kawabata et al. (1986) que, estudando o
armazenamento e tratamento térmico nos constituintes
glicidicos em mandioca, relataram aumento nos teores de
agucares totais. Para Maini & Balagopal (1978) esse au-
mento nos AT’s e a diminuigdo do amido, durante o ar-
mazenamento, favorecem a invasio microbiana. Em con-
trapartida, Miya et al. (1975) observaram que cultivares
com maiores teores de agucares apresentavam sabor a-
docicado, e foram preferidas em testes sensoriais.

Em relacdo aos agiicares redutores, houve dife-
renga significativa entre os teores durante o periodo de
armazenamento, com variagdo crescente de 0.2 a 12 g
glicose.100g™, e com aplicagdo do branqueamento, hou-
ve acréscimo de 0,34 a 0,64 g glicose.100g™ (Figura 5).

Os agucares ndo-redutores apresentaram intera-
¢do significativa entre o periodo de armazenamento e os
tratamentos, havendo variagdo crescente até o 6° dia, e
posterior decréscimo, conforme Figura 6. Os teores de
sacarose ou agucares ndo-redutores variaram de 0,62 a
2,35 g glicose.100 g”, enquanto Coelho (1992) observou
que os teores médios de agucares ndo-redutores de trés
cultivares de mandioca em oito épocas de colheita varia-
ram de 0,3 a 1,9%. Este incremento inicial nos teores de
agucares nado-redutores pode ser atribuida a hidrolise de
polissacarideos insoluveis, principalmente do amido, a
agucares soluveis, ocasionando aumento no teor de sa-
carose (Carvalho et al., 1982). Posteriormente, com a hi-
drolise da sacarose, houve aumento dos teores de agu-
cares redutores.

Polifenoloxidase (PFO)

Observaram-se diferengas significativas do peri-
odo de armazenamento das raizes em relacdo a atividade
da polifenoloxidase, bem como da aplicagdo do branque-
amento. Detectou-se também interagdo entre o periodo
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de armazenamento e a aplicagdo de branqueamento nas  raizes (Figura 7).

2
0 __ C/branqueamento  y =0.067x +0.1385 R, =0.9415
®  S/branqueamento y =0.0313x+0.116 R =0.9519

Agticar redutor (g glicose.100g")

0 T T T T T T T T T T T T T T T T T 1

01 2 3 4 5 6 7 8 91011 1213 14 151617 18
Periodos de armazenamento (dias)

FIGURA 5 — Actcares redutores de raizes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamento arma-
zenadas sob refrigeracdo (8°C+0,5°C e 85%+3% de UR).
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FIGURA 6 — Acucares ndo-redutores de raizes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamento,

armazenadas sob refrigeracgdo (8°C+0,5°C e 85%+3% de UR).

Os valores da atividade variaram de 34,73 a
91,98U.¢ ™" minuto™” durante o periodo de armazenamen-
to, e raizes sem branqueamento apresentaram atividade
maxima no 11° dia de armazenamento e as raizes bran-
queadas, aos 18 dias de armazenamento. Esses valores
assemelham-se aos encontrados por Coelho (1992) ao
avaliar diferentes idades de colheita de trés cultivares de
mandioca, cuja atividade variou de 17 a 75 U.g™'.minuto™
no dia da colheita.

A PFO néo pertence a classe das enzimas termor-
resistentes, e a simples aplicagio de calor aos alimentos,
como, por exemplo, o branqueamento, pode inativa-la
(Aratjo, 1999). Existe, entretanto, uma relagio entre tem-
peratura e tempo de exposi¢do; assim, o tempo de
exposicdo das raizes ao calor, no caso 30 segundos, ndo
foi suficiente para inativagdo total da enzima, pois houve
atividade crescente durante o armazenamento. Entretan-
to, a reagdo secundaria a oxidagdo de compostos fendli-
cos (producdo de pigmentos escuros insoluveis) foi afe-
tada, pois ndo houve o escurecimento dos tecidos em
raizes branqueadas até os 15 dias ap6s a colheita, o que
foi detectado no 9° dia de armazenamento em raizes ndo-
branqueadas. O uso de calor em raizes de mandioca po-
de acarretar alguns problemas, como mudangas desfavo-

raveis na textura e na coloragdo; porém, a exposicdo das
raizes da cultivar Baianinha ao calor por 30 segundos
ndo afetou as caracteristicas visuais aceitdveis para a
comercializagdo, além de proporcionar o controle do es-
curecimento caracteristico de deterioragdo fisiologica.

Peroxidase (PER)

No decorrer do periodo de armazenamento houve
diferenga significativa na atividade da enzima peroxida-
se, com comportamento crescente e, ao aplicar branque-
amento nas raizes, também foi observado efeito signifi-
cativo na atividade da peroxidase. Houve interagdo sg-
nificativa entre o periodo de armazenamento das raizes e
aplicagd@o do branqueamento (Figura 8).

Os valores médios de atividade da enzima PER
nas raizes da cultivar Baianinha varniaram de 49,89 a
105,97 U.g™" .minuto™ no periodo de armazenamento. Fs-
ses valores foram superiores aos encontrados por
Gimenez (1991) para a cultivar Guaxupé (20 a 80 U.g~
! minuto™), em trés épocas de ammazenamento, num peri-
odo de 9 dias, e por Coelho (1992) para trés cultivares de
mandioca, em 8 periodos distintos de wlheita (27 a 87
U.g".minuto™).
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FIGURA 7 — Atividade (U.g" minuto) da polifenoloxidase (PFO)em raizes de mandioca minimamente processa-
das com e sem branqueamento armazenadas sob refrigeragio (8°C+0,5°C e 85%13% de UR).
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FIGURA 8 — Atividade (U.g™".minuto™) da peroxidase (PER) em raizes de mandioca minimamente processadas com
e sem branqueamento, armazenadas sob refrigeracéo (8°C+0.5°C e 85%13% de UR).

A atividade da peroxidase esta relacionada ao
aparecimento de sabores estranhos em alimentos termi-
camente processados de maneira inadequada (Araujo,
1999). Como a enzima peroxidase € considerada uma das
enzimas mais termorresistentes, na maioria dos casos, €
necessario um branqueamento entre 90-100°C/3,0 minu-
tos para destrui-la (Aratjo, 1999). Dessa forma, mediante
a atividade dessa enzima observada nas raizes branque-
adas pode-se afirmar que o tempo de exposigéo ao calor
ndo foi suficiente para sua inativagao total.

Deterioracio fisiologica

Por meio da identificagdo visual, constatou-se
que, nas raizes branqueadas, o escurecimento vascular,
que € o principal sinal caracteristico de deterioragio fisi-
ologica, manifestou-se no 152 dia de armazenamento.
Quando nd@o houve a aplicagdo do branqueamento, as
raizes apresentaram feixes vasculares enegrecidos no 9°
dia de armazenamento.

O branqueamento aplicado as raizes da mandioca
Baianinha proporcionou um controle eficaz nos proces-
sos da deterioragdo fisioldgica e, conseqiientemente, um
aumento de 66,6% na vida de prateleira em relagéo as rai-
zes sem branqueamento.

CONCLUSOES

O periodo de armazenamento e o branqueamento
das raizes levaram a um aumento do tempo de cocgdo
das mesmas, mas ndo superou os limites de enquadra-
mento de classificagdo da qualidade de cocgdo da culti-
var Baianinha como “regular”.

O escurecimento das raizes da cultivar Baianinha
foi controlado efetivamente até o 15° dia de armazena-
mento, em condi¢des de refrigeracdo, por meio do bran-
queamento de suas raizes por 30 segundos.

O branqueamento das raizes proporcionou um
aumento de 66,6% na vida de prateleira da cultivar Baia-
ninha, armazenada sob condi¢des de refrigeragéo.

O tempo de exposi¢do de 30 minutos das raizes
ao branqueamento ndo foi efetivo na inativagio da ativi-
dade das enzimas polifenoloxidase e peroxidase, mas
houve a prevencdo do escurecimento das raizes até o
15° de armazenamento.
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