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RAizES DE MANDIOCA MINIMAMENTE PROCESSADAS, EFEITO DO
Branqueamento NA QUAUDADE E NA CONSERVAÇAo sob re rr'igera-
ção. BEZERRA, V, S,; PEREIRA, R. G, F. A',; CARVALHO, V D, ViLELA,
E R. Srnbrapa Amapá Caixa Pestal10, Macapá • .ll,mapá CFP 83906 97D
'ial~r'a@q>alap,embrapa,br..

A mandioca é uma tuberosa extremamente perecível e o seu pru-
cessede oetertoracão !'lieia d? 24 a 72 horas após a colheita, acarretando
gil';odesoercas e limitando o período de cornerclauzação de suas rafzes. A
,1p!!r'Açáode baixas temperaturas e do ora nquearnentosac métodos decon-
BeNaçllo visanoc o aumento da 'jida da praté'eira do produto O objetivo
~sle trabalho foi (1 de avaliar as alterações ouímicas ,; o tempo de cocção
deraízes ca cultivar Baianinna submetida ao procsssamenro mínimo com
:ranqLear.'Jsnto e armazenada sob condições de refrigeração, durante um
çeríO-jO0" 18 dias. As. raizes da rnandioç,a da cuitívar Baianinha toram ana-
1Í3.1dascr'1juil1011999, quando as plantas estavam com 10 meses de idade,
no lab~raI6r'.o de Grãos e CercaiE'fUFLA O branquearnentc fui reahzado
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com a ímersâocos cilindros em água ter/ente, em recipiente de aço in::l;lidá-
vel, por 30 segundos Os maleriais foram armazenados em câmara fria a
8°e:t: O,S'C, com UR de 85% j; 3%, por paríodos de até 19 dias. O delinea-
mento experimental utilizado loi o inteiramente casuaüzaco (DIC) Dól11 três
repetições. em esquema fatorial2x\l, constitU(do por 2 tratamentos (com bran-
quearnemo e sem branqueamento) e 9 penedos de armazenamemc (O, 1 ,2,
3.6,9, 12, 15 e 18 (lias). O período de armazenamento e o branqueamento
das raizes levaram a um aumento do tempo de cocção das mesmas, mas
não superou os limites de enquadramer1to de ctassíncação da quaucaoe dI'>
cocção da cultivar 8aíanlnha corno regular. O branqueamento levou a signi-
ficativas diferenças nos teores de sólidos solúveis totais. pl"l, açúcares totais
e reoutores, amido, € atividades de peroxldase e poütenoroxldase. Também
houve mteração significativa durante os períodos de armazenameruo e apli-
cação do branqueamento cas raizes em relação aos teores de soncos soíü-
vais totais, acldeztotaí tituíavet, pH, açucares totais, redutores e Mo reduto-
res. amido e atividades de pclife~lolOl<;d(l&e e peroxídase. o branqLl€;~!nef\\o
por 30 minutos não levou à inatlvação das enzlmas pOlifenolo)(ictase e
peroxidase. mas o escurecirnsruo das raizes fui controlado efetivamente até
01 SO dia de armazeoamento, quando as raízos tornaram-se lmprõprías para
consumo em relação à aparência visual. Esta operação proporconou um
aumento 09 500% na vida de prateieira da cu\\ivar ôuianinha, quando arma-
zenada sob condiçõor. de refrigeração. quando comparada com o prazo
máximo de 72 horas de curabütdace das raizes em condições ambíentals.


