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_ RAIZES DE MANDIOOA MINIMAMENTE PROCESSADAS: EFEITO DO
_ Brenqueamenta NA QUALIDADE E NA CONSERVACAQ sob refrigera-
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A mandicca & umna tuberosa extremamaenis perecivel e o seupro-
tesE¢ do deterioracdc inicia ds 24 a 72 horas apés a colhaita, acarretande
grendes oerdas # fimitando o periode de camerciaizagdo de suas ralzes. A
apleacho de baixas tlemperaturas € do bra ngUEAMEnto sao raétodos de o
servagdo visands o aumento da vida de prateigira do nrcdmo G objelive
- deﬁet abalbo ol o de avaliar as ateragles quimicas e o tempo de CoCLa0

: sultivar Baianinha submetida ao procsssamento minimo com
1o 8 armaznnf,dd mtx £ ondng,ées de remger'wan durante um
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com aimersdc cos cilindros em agua fervente, emrecipiente de ago inoxida-
val, por 30 segundes Qs maleriais foram armazenados em camara fda a
°C £ 0,5°C, com UR de 85% + 3%. por pariodes de até 18 digs. O delinez-
menta experimental utilizado fol o inteiramente casualizada (DIC) com trés
repatigtes, em esquema fatorial 229, constituide por 2 ratamentos (com bran-
queamento e sem brangusamento) e 9 perfodos de armazenameria (0, 1,2,
2.6,9, 12, 15 ¢ 18 dias}. C periodo de armazenamento e o brangueamanio
das raizes levaram a um aumento do tempao de cocglio das mesmas, mas
ran superou os limites de enquadramente de classificagio da qualidade de
cocpdo da cultivar Baianinha como regutarn. O brangueamento levou a signi-
fipativag diterengas nos teores de sdlidos soldveiatotais, pH, agicares totais
2 redutores, amido, & alividaces de peroxidase e pokitercloxidase. Também
houve interagas significativa durante os periodos de armazenamento e apli-
cagZo do brapqueamento das raizes e relagio acs taores de s¢igos solu-
veis towads, acidez tolal tituldvel, pH, agucares totais, redutores e ndo reduto.
res, amido e atividades de pelifenokoxidase e peroxidase. O branquearnento
por 80 minutos nao leveu A inalivagio das enzimas polifenoloxidase e
peroxidase, mas ¢ escurecimento das rafzes foi confrolado efetivamente ateé
o 152 dia de armazenamento, Quande as raizes iornaram-se impréprias para
consuma em relagdo a aparénoka visual. Esta operaglo proporcionou um
aumentc ge 500% na vida de praleleira da cultivar Balaninha, quando arma-
zanada sob condigbes ds refrigeragdo. quando comparada com ¢ £raze
méximo de 72 horas de durabilidade das raizes em condigtes ambientais.



