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GUALIDADE £ CONSERVACAQ DE BAIZES DE MANDIOTA MINIMA-
NTE PROCESSADAS E EMBALADAS A VACUO SOB REFRIGERA-
10 BEZERRA, V. S PEREIRA, B. G. F. &; CARVALHO, V. . VIiLELA,
SVSRAPA A} !APA CAIXA PCSTAL 10, MACAPA, AMAPA CEP
06570, VALETHA @ CPAFAR EMERAPABR.

Um dos maiores envaves para & axpansad do volume de
zagdo de mandioca ¢ o rapida deterioragao apresentada nor
izes de 84 o 72 horas apds a colbsita. Com a modemizagio da
umidor houve a necessidade de esiucar de novas 1é<,mcas
enamento de alimentos 2om a qar niii d'\ qual xdada nu
aponGicinnaments de raizes de mandio




xas mmperaluras em ralzes de mancioca tambeém & um método seletivo de
censervagio visande 0 aumento da vida ce prateleira. O objetivo deste
trabatho foi 0 de avaliar as glteragbes quimicas € o tampo de Cocclo oo
raizes ¢a cultivar Balaninha submetida ao processaments minimo com bran-
queamentc e armazenada scb condigdes de refrigeracio, durante um perl-
odo de 18 dias. As raizes de mandicea da culivar Balarunha {oram analisa-
dag e julho de 1999, com 10 meses de idade, no Laboratdrio de Griios &
GCereais - DCAUFLA. O acondicionamento foi realizado em embalagens
de polistileno de 100 micras com capacidade de 2kg  Para a aplicagdo de
vécto oi ulilizada bomba de vAcuo e em seguida as embalagens foram
fechadas manuaimante, com nd apertado. Os materiais foram armazena-
das em camara fria a 8°C £ 0,5°C, com UR de 85% x 3%, por periodos ce
até 18 dias. O delineamento experimentai utilizade ‘of o inteiramente
casunlizado (DIC) com wrés repelicdes, em aasquema fatorial 2x8, constitu-
{0 por 2 tralamentos (com aplicagda de vacuo e sem aplicaco de vacuo)
& & pericdos de armazenamento (0,1, 2, 8, 8,9, 12, 15 & 18 dias) Aquali-
dade fol avaliada através do tlempo de cocgdio, a qual nio foi alerada pelo
periodo da armazenamentc nem pela aplicagdo de vacuo nas embalagers,
com media de 25,0 min., enquadrando a cultivar Baianinnha como regular
na classiticagfo da cualidade de ccccdo. Durante ¢ perivdo ds
armazenamento houve alteragdes significativas nos teores de sofidos solt-
vels totais, acidez total ttuldvel, pH, agtcares totais, redutores & néo redu-
torss, amido & nas atividades de polifencloxidase ¢ peroxidase. Ao aplioar
vacuo na embalagem os valores de pH, agucares redutores e nag reduto-
res e atividades de politencioxidase e peroxidase das raizes armazenadas
aprasentaram diferencas significatives em redacdo as raizes embaiadas sem
vacuo. A interagdo dos fatores armazenamerto e presenca de vicuo nas
embalagens de raizes apreseniaram reagds significativa para os teores de
acidez total tituldvel, aglcarss totals, redutores e nido redutorss, amido €
atividade da paroxidase, A aplicagio de vacuo nas erbalagens levou a
um controle efetivo 4o escurecimento das raizes até o §° dia de
arreazenamento, quanda os tubéreulos lomarame-se impréprios para cor-
sumo em refagan & apargncia visual, Este procedimento levou a um at-
merta de 300% na vida ge prateleira da cultivar Bajarinha, armazenaca
soh condiges de refrigeracao, em relagin ao armazenamento em tempe-
ralurz arebiente.
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