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RAÍZES DE MANDIOCA MINIMAMENTE PROCESSADAS:
EFEITO DO BRANQUEAMENTO NA QUALIDADE

E NA CONSERVAÇÃO
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RESUMO - A conservação das raízes de mandioca enquadramento de classificação da qualidade de cocção
(Manihot esculenta Crantz) "in natura" pode ser feita da cultivar Baianinha como regular. O branqueamento
mediante baixas temperaturas, visando ao aumento da por 30 minutos não levou à inativação das enzimas poli-
vida de prateleira. Com este trabalho, objetivou-se avali- fenoloxidase e peroxidase, mas o escurecimento das raí-
ar as alterações químicas e o tempo de cocção de raízes zes foi controlado efetivamente até o 152 dia de armaze-
da cultivar Baianinha submetida ao processamento rrí- namento, quando as raízes tornaram-se impróprias para
nimo com branqueamento e armazenada sob condições consumo em relação à aparência vis ual, o que proporcio-
de refrigeração. O período de armazenamento e o bran- nou um aumento de 66,6% na vida de prateleira da culti-
queamento das raizes levaram a um aumento do tempo var Baianinha, armazenada sob condições de refrigera-
de cocção das mesmas, mas não superou os limites de ção.

TERMOS PARA INDEXAÇÃO: Mandioca, Manihot esculenta, processamento mínimo, deterioração pós-colheita,
branqueamento, refrigeração.

MINIMALL Y 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 aid blanching
of Baianinha roots led to an increase in its cooking

time, but preserved its cooking quality, which could be
c1assified as regular. A blanching for 30 minutes did not
inactivate polyphenoloxidase and peroxidase enzymes,
howevwe, the root darknening was effectively controlled
until de 15th 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.

INTRODUÇÃO
A cultura da mandioca (Manihot esculenta

Crantz) reúne facilidade de cultivo e resistência a doen-
ças e a variações c1imatológicas, propiciando a oportu-
nidade de se preparar vários tipos de alimentos,

particularmente nas camadas mais humildes da popula-
ção. A mandioca pode ser considerada primariamente
como excelente fonte de energia, e I 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 obstáculos para a utilização da
mandioca é a alta perecibilidade dessa raiz, pois quando
armazenada em condições ambientais, possuem uma vi-
da útil muito restrita. O processo deteriorativo, de cará-
ter fisiológico, inicia-se durante as primeiras 48 horas
após 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 parênquima, e o teor de amido representa
78,1 a 90,1% da mesma (Hernandez & Guillen, 1984). O
teor de água é um dos aspectos mais importantes da
conservação de raízes pela influência direta na durabili-
dade das rresmas, pois cultivares resistentes à deteriora-
ção fisiológica apresentam maiores teores de umidade
(Carvalho et aI., 1982). Alguns autores argumentam que
durante o armazenamento pode ocorrer variações entre
diversas cultivares em relação aos constituintes quími-
cos da mandioca, como os açúcares totais, redutores e
não-redutores (Ferreira, 1986).

O ácido ascórbico é fator importante na preven-
ção do escurecimento em frutos e raízes graças ao seu
extraordinário poder redutor, pois ao se oxidar, reduz
quinonas produzidas pela ação enzimática, transforman-
do-se em ácido deidroascórbico, que também apresenta
atividade vitaminica (Van Lelyveld & De Bruyn, 1977).
Assim, enquanto teores adequados da forma não oxida-
da do ácido ascórbico forem mantidos no tecido, o escu-
recimento é prevenido. Níveis de ácido ascórbico e dei-
droascórbico foram detectados em raízes de mandioca
na faixa de 120-150 mg/lOOg (base seca) e 56-70 mg/l00g
(base seca), respectivamente, o que pode ser considera-
do uma vantagem para a sua conservação. O tipo de
processamento utilizado pode levar a perdas considerá-
veis dessa vitamina, como a cocção, por exemplo, em
que há uma redução de 50% a 75% de Vitamina C (Cock,
1990).

O teor de ácidos orgânicos, com poucas exc e-
ções, diminui com a maturação do vegetal em decorrên-
cia do processo respiratório ou da conversão dos mes-
mos em açúcares. Na mandioca, o início do processo
fermentativo é acompanhado por uma rápida queda na
concentração do oxigênio dissolvido, ocasionada por
bactérias amilolíticas aeróbicas, capazes de consumir o-
xigênio e produzir ácidos orgânicos, como o lático, butí-
rico, acético, entre outros (Cereda & Lima, 1985).

Quando o cultivo da mandioca é realizado em
condições ótimas de umidade para a cultura, o conteúdo
de amido esperado na raiz é de 25,9% a 30,3% aos 12 me-

ses (Sriroth et aI., 2000). O amido das raízes de mandio-
ca, que são essencialmente de reserva, pode ser degra-
dado por atuação de enzimas hidrolíticas, sendo as de
maior significância a u-amilase, [3-amilase, glucoamilase,
isoamilase e pululonase, cujos produtos são glicose,
maltose, dextrina limite, [3maltose, [3glicose, a maltotrio-
se (Ciacco & Cruz, [19--?]).

Existem variações acentuadas nos tempos de
cocção de raízes de mandioca até mesmo entre raízes de
uma mesma cultivar, que são atribuídas a fatores genéti-
cos, idade das plantas, época de colheita, clima, solo e
local. O tempo ótimo de cocção varia de 15 a 25 minutos
e quando o tempo excede a 30 minutos, é considerado de
baixa qualidade (Wheatley & Gómez, 1985).

Dois estágios de deterioração da mandioca, de-
nominados primário (fisiológico) e secundário (patológi-
co), são identificados. O estágio inicial ocorre rapida-
mente depois da colheita, durante a qual a raiz desen-
volve estrias azuladas (Montaldo, 1973). A deterioração
fisiológica tem sido estreitamente relacionada com as
mudanças oxidativas das substâncias fenólicas e com as
enzimas envolvidas na oxidação desses compostos, co-
mo a peroxidase e a polifenoloxidase (Carvalho et al.,
1985)

A polifenoloxidase é uma enzima-chave associa-
da com a deterioração azul das raízes (Balagopalan &
Padmaja, 1984), pois, com o rompimento dos tecidos por
dano mecânico, a polifenoloxidase atua oxidativamente
sobre o substrato disponível, acelerando o escurecimen-
to e, conseqüentemente, a deterioração (Richardson,
1976). Uma das funções da peroxidase é proteger os te-
cidos vegetal e animal contra os efeitos tóxicos da H202

formada durante o metabolismo celular. Também é impor-
tante a sua ação no ponto de vista nutricional, pois está
relacionada à coloração e ao 'flavor' e sua atividade po-
de levar à destruição da vitamina C e descoloração de ca-
rotenóides e antocianinas, bem como atuar como catali-
sador na degradação não-enzimática de ácidos graxos
insaturados, com a formação de compostos voláteis (sa-
bor oxidado )(Araújo, 1999).

As raízes de mandioca podem ser conservadas
por refrigeração ou por congelamento. Andrade et aI.
(1979) observaram que raízes de mandioca foram con-
servadas em geladeira por vários dias, após corte, des-
cascamento e cocção, em temperatura um pouco acima
deO°C.

O branqueamento tem como princípio o uso de
calor que é aplicado ao alimento, desnaturando as enzi-
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mas envolvidas e tornando-as ineficazes. Não é prática
recomendada para alimentos que tendem a mudanças na
textura e no desenvolvimento de 'flavor' desagradável
(Araújo, 1999). No caso da mandioca, o branqueamento
pode ser benéfico, como foi observado na cultivar Pio-
neira, que após branqueamento prévio (3 minutos de
fervura) antes do congelamento, apresentou-se com me-
lhor sabor, além de propiciar a redução do teor de HCN
(Cereda et al., 1990).

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

Sabendo-se da importância da melhor conserva-
ção de raízes de mandioca por meio da prevenção do es-
curecimento de suas raízes e visando a aumentar a vida
de prateleira sob a forma "in ratura", objetivou-se por
meio deste trabalho, avaliar as alterações na composição
química e no tempo de cocção de uma cultivar de man-
dioca minimamente processada, submetida ao branque-
amento e armazenada em condições de refrigeração.

MATERIAL E MÉTODOS

As raízes de mandioca da cultivar Baianinha fu-
ram colhidas no dia 29/07/1999, quando as plantas esta-
vam com 10 meses de idade. No Laboratório de Grãos e
Cereais - DCAlUFLA, as raízes foram selecionadas, la-
vadas em água corrente, descascadas e despeliculadas
manualmente, com posterior sanificação com solução de
hipoclorito de sódio (150 ppm) por I minuto. As pontas
das raízes foram descartadas e a parte mediana foi corta-
da em cilindros de aproximadamente 10 em de compri-
mento.

O branqueamento foi realizado com a imersão dos
cilindros em água fervente, em recipiente de aço inoxi-
dável, por 30 segundos. Após retirada do excesso de
água superficial e resfriamento, aproximadamente 200 g
de raízes cortadas em cilindros foram acondicionadas
manualmente em embalagens de polietileno de 100 rri-
eras, com capacidade para 2 kg, representando a unidade
experimental. Os cilindros das raízes não-branqueadas
também nram 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 câmara fria a SOC± 0,5°C,
com UR de 85% ± 3%, por períodos de até 18 dias.

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

O tempo de cozimento foi avaliado usando-se 50
g de raízes em pedaços imersos em 1000 mL de água em
ebulição, até que o material não apresentasse resstência
à perfuração por garfo de aço inoxidável.

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 titulável foi determinada por titulação com Na-
OH O,IN (AOAC, 1990) e a partir do mesmo extrato, o pH
foi medido utilizando-se peagâmetro marca DIGIMED-
MD20. A vitamina C total foi determinada pelo método
de Roe e Kueter (Strohecker & Henning, 1967). O amido
foi extraído por hidrólise ácida (AOAC, 1990) e identifi-
cado pelo método de Somogy modificado por Nelson
(1944). Os açúcares totais (AT) e redutores foram extraí-
dos pelo método de Lane-Enyon (AOAC, 1990) e deter-
minados pelo método redutométrico de Somogy, adapta-
do por Nelson (Southgate, 1991). Os açúcares não-
redutores foram calculados por diferença entre os açúca-
res totais e os açúcares redutores, multiplicando-se por
0,95.

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

A deterioração fisiológica foi avaliada pelo a-
companhamento visual das raízes armazenadas, median-
te observação do início do estriamento vascular.

As análises estatísticas 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 períodos, foi utilizada a
análise de regressão para avaliar o comportamento das
variáveis em função do tempo de armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
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Observaram-se diferenças significativas do tem-
po de cocção das raízes em função dos períodos de ar-
mazenamento, mesmo com reduzida amplitude de valo-
res, variando de 24,85 a 27,70 minutos (Tabela 1). Essa
variação de tempo de cocção pode ser devida às trans-
formações das características do amido, pois Ferreira
(1986) observou um aumento da viscosidade das amo s-
tras após armazenamento em condições ambientais, tor-
nando-se mais resistentes ao cozimento com o decorrer
do período.

As raízes de mandioca com e sem branqueamento
apresentaram tempo de cocção diferenciados significati-
vamente, mostrando que o branqueamento aumentou o
tempo de cocção de 24,7 para 27,3 minutos, respectiva-
mente. Esse aumento do tempo de cocção nas aízes
branqueadas pode ser devido a transformações reológi-
cas dos grânulos do amido, como a gelificação e poste-
rior retrogradação e a formação de zonas micelares
cristalinas pela exposição a altas temperaturas durante o
processo (Bobbio & Bobbio, 1995).

Entretanto, apesar de o branqueamento e o tempo
de armazenamento ter levado a um aumento do tempo de
cocção das raízes, esse não excedeu a 30 minutos, en-
quadrando a cultivar Baianinha no padrão de cozimento
regular de acordo com a classificação proposta por Pe-
reira et alo(1985).

Umidade

Não houve diferença significativa na avaliação
do teor de água das raízes durante os períodos de arma-
zenamento e nem na aplicação do branqueamento, e o

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

A manutenção da umidade é benéfica, pois a per-
da de água da raiz de mandioca durante o armazenamen-
to reflete negativamente no desenvolvimento inicial da
descoloração vascular (Marriot et aI., 1978).

Acidez total titulável (ATI) e pH

Observou-se uma interação significativa entre pe-
ríodo de armazenamento das raízes e tratamentos, ha-
vendo uma oscilação dos valores de acidez nas raízes
sem branqueamento, mas com aumento da ATT em am-
bos os tratamentos (Figura 1). O branqueamento não te-
ve nenhum efeito no controle do aumento da ATI em ra-
ízes armazenadas sob refrigeração.

Observou-se que houve interação significativa
entre o período de armazenamento das raízes e o bran-
queamento (Figura 2), com um acréscimo inicial do valor
de pH e posterior diminuição tanto para as raízes com
branqueamento quanto para aquelas sem branqueamen-
to.

O aumento da ATT pode ser devido ao início de
um processo fermentativo bacteriano com o consumo do
oxigênio e produção de ácidos orgânicos, como o lático,
butírico, acético, entre outros. A redução do pH está re-
lacionada com o aumento da ATT, notadamente a partir
do (jJ- dia de armazenamento. Esse aumento da ATI leva
a crer que a embalagem proporcionou um ambiente modi-
ficado eficiente no controle da respiração das raízes,
pois geralmente o teor de ácidos orgânicos diminuem
com a decorrência do processo respiratório ou da con-
versão dos mesmos em açúcares.

TABELA I - Valores médios do tempo de cocção (minutos) de raízes de mandioca processadas minimamente e arma-
zenadas sob condições de refrigeração, durante 18 dias.

Dias de Armazenamento

Tempo cocção (min.) 1 18o 2 3 96 12 15

24,85 25,16 27,7025,00 25,32 25,80 26,7526;2.7 27;2.3

TABELA 2 - Valores médios da umidade (%) de raízes de mandioca processadas minimamente e arma-
zenadas sob condições de refrigeração, durante 18 dias.

Umidade(%) Dias de Armazenamento

o 1 182 3 6 9 12 15
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57,69 57,86 57,13 56,42 56,26 57,24 57,01 56,58 56,90
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FIGURA 1 - Acidez total tituláve1 (ATT) de raízes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamen-
to, armazenadas sob refrigeração (8°C±O,5°C e 85%±3% de UR).
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FIGURA 2 - pH de raizes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamento, armazenadas sob refri-
geração (8°C±O,5°Ce 85%±3% de UR).

Vitamina C total

No presente estudo, não houve diferença sgnifi-
cativa entre os teores de vitamina C total durante o pe-
ríodo de armazenamento. O teor médio de vitamina C
total da cultivar Baianinha durante o exp erimento foi de
38,9 mg.Ioog' de polpa fresca (90,5 mg.lOO g-l base se-
ca). O branqueamento também não ocasionou variação
significativa nos teores dessa vitamina. Pode-se deduzir
que durante o período avaliado a refrigeração exerceu
um efeito benéfico em relação à manutenção da vitamina
C total

Amido, açúcares totais (AT), redutores e não-
redutores

Os valores médios do teor de amido da cultivar
Baianinha em estudo foram reduzidos significativamente
de 37,08% a 21,34% durante os períodos de armazena-
mento (Figura 3). Desempenho similar foi obtido por Ma-
ini & Balagopal (1978) ao estudarem a deterioração pós-
colheita de raiz de mandioca e observaram redução rápi-
da no teor de amido e na umidade, e aumento na matéria
seca e conteúdo de açúcar.

o __ Clbranqueamento
• Slbranqueam ento

38

'.

35

32

~~
=ª 29
~

26

23

Também houve variação significativa do teor de
amido com a aplicação do branqueamento nas raizes,
com decréscimo dos valores nos tratamentos estudados
aproximadamente até o 1()2 dia de armazenamento (Figura
3). Borges et aI. (1992), ao estudarem o efeito da imersào
das raizes em água quente na conservação pós-colheita
de raizes de mandioca de mesa, também observaram re-
dução significativa nos teores de amido e, conseqüen-
temente, aumentos significativos nos teores de açúcares
solúveis.

A variação significativa do teor de amido entre
raízes branqueadas e sem branqueamento pode ser ex-
plicada pela mudança nas características reológicas do
amido, como aumento da viscosidade e conseqüente
dilatação de seus grânulos quando aquecidos em água a
partir de 60°C (Moore et al., 1984).

Pela análise estatística, detectou-se interação
significativa nos açúcares totais (AT) entre o período de
armazenamento e os tratamentos (Figura 4), com aumen-
to nos teores, notadamente com a aplicação do bran-
queamento.

2 2
Y= 0.0897x2, 2.1921x+ 37.098 R2 = 0.9193
y = 0.0954x ,2.2994x + 36.185 R = 0.7666

O··,, . •• ..,

•

20+--r~-T-~~-r-'--r~r-~-r~-T-~~-r-~-'

O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Períodos de annazenamento (dias)

FIGURA 3 - Amido (%) de raizes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamento, armaze-
nadas sob refrigeração (8°C±O,5°Ce 85%±3% de UR).
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o __ C/branqueamento y = ~.OO5x; + O.l418x + 1.4578 R; = 0.8732
• Szbrancueemento y = ~.002x + 0.0701x + 1.4818 R = 0.7143
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FIGURA 4 - Açúcar total (g glicose.l OOg.1) de raízes de mandioca minimamente processadas com e sem bran-
queamento, armazenadas sob refrigeração (8°C±O,5°Ce 85%±3% de UR),

Esse acréscimo nos açúcares totais foi decorrente
do aumento nos teores de açúcares redutores (glicose) e
não-redutores (sacarose), resultado da hidrólise do ami-
do, os quais apresentaram interação significativa entre
período de armazenamento e os tratamentos, havendo
uma variação crescente. Por esses resultados, confir-
mam-se os de Kawabata et al. (1986) que, estudando o
armazenamento e tratamento térmico nos constituintes
glicídicos em mandioca, relataram aumento nos teores de
açúcares totais. Para Maini & Balagopal (1978) esse au-
mento nos Ar s e a diminuição do amido, durante o ar-
mazenamento, favorecem a invasão microbiana. Em con-
trapartida, Miya et al. (1975) observaram que cultivares
com maiores teores de açúcares apresentavam sabor a-
docicado, e foram preferidas em testes sensoriais.

Em relação aos açúcares redutores, houve dife-
rença significativa entre os teores durante o período de
arrnazenamento, com variação crescente de 0,2 a 1,2 g
glicose.l Oüg", e com aplicação do branqueamento, hou-
ve acréscimo de 0,34 a 0,64 g glicose.l Oôg' (Figura 5).

Os açúcares não-redutores apresentaram intera-
ção significativa entre o período de armazenamento e os
tratamentos, havendo variação crescente até o (j! dia, e
posterior decréscimo, conforme Figura 6. Os teores de
sacarose ou açúcares não-redutores variaram de 0,62 a
2,35 g glicose.IOü g,l, enquanto Coelho (1992) observou
que os teores médios de açúcares não-redutores de três
cultivares de mandioca em oito épocas de colheita varia-
ram de 0,3 a 1,9%. Este incremento inicial nos teores de
açúcares não-redutores pode ser atribuída à hidrólise de
polissacarídeos insolúveis, principalmente do amido, a
açúcares solúveis, ocasionando aumento no teor de sa-
carose (Carvalho et ai., 1982). Posteriormente, com a hi-
drólise da sacarose, houve aumento dos teores de açú-
cares redutores.

Polifenoloxidase (PFO)

Observaram-se diferenças significativas do perí-
odo de armazenamento das raízes em relação à atividade
da polifenoloxidase, bem como da aplicação do branque-
amento. Detectou-se também interação entre o período
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raízes (Figura 7).de armazenamento e a aplicação de branqueamento nas
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FIGURA 5 - Açúcares redutores de raízes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamento arma-
zenadas sob refrigeração (8°C±O,5°Ce 85%±3% de UR).
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FIGURA 6 - Açúcares não-redutores de raizes de mandioca minimamente processadas com e sem branqueamento,
armazenadas sob refrigeração (8°C±O,5°Ce 85%±3% de UR).

Os valores da atividade variaram de 34,73 a
91,98U.g-'.minuto-' durante o período de armazenamen-
to, e raizes sem branqueamento apresentaram atividade
máxima no 112 dia de armazenamento e as raízes bran-
queadas, aos 18 dias de armazenamento. Esses valores
assemelham-se aos encontrados por Coelho (1992) ao
avaliar diferentes idades de colheita de três cultivares de
mandioca, cuja atividade variou de 17 a 75 V.g-I.minuto-I

no dia da colheita.
A PFO não pertence à classe das enzimas temor-

resistentes, e a simples aplicação de calor aos alimentos,
como, por exemplo, o branqueamento, pode inativá-la
(Araújo, 1999). Existe, entretanto, uma relação entre tem-
peratura e tempo de exposição; assim, o tempo de
exposição das raízes ao calor, no caso 30 segundos, não
foi suficiente para inativação total da enzima, pois houve
atividade crescente durante o armazenamento. Entretan-
to, a reação secundária à oxidação de compostos fenóli-
cos (produção de pigmentos escuros insolúveis) foi afe-
tada, pois não houve o escurecimento dos tecidos em
raízes branqueadas até os 15 dias após a colheita, o que
foi detectado no 92 dia de armazenamento em raizes não-
branqueadas. O uso de calor em raízes de mandioca po-
de acarretar alguns problemas, como mudanças desfavo-

ráveis na textura e na coloração; porém, a exposição das
raizes da cultivar Baianinha ao calor por 30 segundos
não afetou as características visuais aceitáveis para a
comercialização, além de proporcionar o controle do es-
curecimento característico de deterioração fisiológica.

Peroxidase (PER)

No decorrer do período de armazenamento houve
diferença 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 interação sg-
nificativa entre o período de armazenamento das raizes e
aplicação do branqueamento (Figura 8).

Os valores médios de atividade da enzima PER
nas raizes da cultivar Baianinha variaram de 49,89 a
105,97u.g-I.minuto-I no período de armazenamento. Bi-
ses valores foram superiores aos encontrados por
Gimenez (1991) para a cultivar Guaxupé (20 a 80 U.g '
I.minuto-I), em três épocas de armazenamento, num perí-
odo de 9 dias, e por Coelho (1992) para três cultivares de
mandioca, em 8 períodos distintos de colheita (27 a 87
u.g-I.minuto-I).
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FIGURA 8 - Atividade (U.g·l.minuto·l) da peroxidase (PER) em raízes de mandioca minimamente processadas com
e sem branqueamento, armazenadas sob refrigeração (8°C±O,5°Ce 85%±3% de UR).

A atividade da peroxidase está relacionada ao
aparecimento de sabores estranhos em alimentos termi-
camente processados de maneira inadequada (Araújo,
1999). Como a enzima peroxidase é considerada uma das
enzimas mais termorresistentes, na maioria dos casos, é
necessário um branqueamento entre 90-IOO°C/3,0minu-
tos para destruí-Ia (Araújo, 1999).Dessa forma, mediante
a atividade dessa enzima observada nas raizes branque-
adas pode-se afirmar que o tempo de exposição ao calor
não foi suficiente para sua inativação total.

Deterioração fisiológica

Por meio da identificação visual, constatou-se
que, nas raízes branqueadas, o escurecimento vascular,
que é o principal sinal característico de deterioração fisi-
ológica, manifestou-se no 15ll dia de armazenamento.
Quando não houve a aplicação do branqueamento, as
raízes apresentaram feixes vasculares enegrecidos no 9ll

dia de armazenamento.
O branqueamento aplicado às raizes da mandioca

Baianinha proporcionou um controle eficaz nos proces-
sos da deterioração fisiológica e, conseqüentemente, um
aumento de 66,6% na vida de prateleira em relação às raí-
zes sem branqueamento.

CONCLUSÕES

O período de armazenamento e o branqueamento
das raízes levaram a um aumento do tempo de cocção
das mesmas, mas não superou os limites de enquadra-
mento de classificação da qualidade de cocção da culti-
var Baianinha como "regular".

O escurecimento das raizes da cultivar Baianinha
foi controlado efetivamente até o 151!dia de armazena-
mento, em condições de refrigeração, 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 condições de refrigeração.

O tempo de exposição de 30 minutos das raízes
ao branqueamento não foi efetivo na inativação da ativi-
dade das enzimas polifenoloxidase e peroxidase, mas
houve a prevenção do escurecimento das raizes até o
ISll de armazenamento.
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