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ÇÃO.BEZERRA,V S, PERElflA, R. G. F. A.; CARVALHO, V D, V:LElA,

i!'ISRAPA AMAPÁ. CA,XA POSTAL 10, MACP..PÁ, AMAPÁ CcP
70. VillERIA@CPAFAP.2M8RAPA.BR.

Um dos ma.ores entraves para a expansão do volume de
ccmer~iàlizaçãode mandioca é a r;jp:<la deterioraçao apresentada flor
s:Jasraíze.de 24 a 72 horas após a colheita. Com a modernização da
'O:in3 do consumidor houve a necessidace de estudar de novas técnicas
:l:2Tlalenamento de ahmentos com a qarunlia (Ia qua ,idade nutncíonal.
Oaoondicio1aO'len!Cde raizes ce rnnndioca em embalaçens de po'ietíleno

,estrado bastante eficiente no controle da deterlcraçáo fisiológica,
'" nêu há muitos estudos CI.) efeito do annazeuamentc em conoi-

deatmosteracom reduzidos rh'e1s de ()~igé";c 1\ ap'lcação de bai·

2lti



xas temperaturas em raizes de mandioca também é um método eletlvo de
conservação visando o aumento da vida de prateleira. O objetivo deste
trabalho fei o de avaliar as alterações químicas e o tempo de cocção àe
raizes da cultivar 8a\anínha submetida ao processarrento mmrno com bran-
quearnentoe armazenada sob condições de refrigeraç110, durante um perí-
eco de) ti ô-'as. r..s ratzes ôe mamllcca. ôa (;u\tí"at Baian\nba joram ar,3tlsa-
das em julho de 1'3'39,com 1D meses de idade, no laboratório de Grão, e
Cereais - DC.AiUFLA. O aoondicionamento foi realizado em embalagens
de polletileno de '100 mícras cem capacidade de 21\g Para a apücação de
vacuo toí utilizada bomba de vácuo e em ~egi.ljda as embalagens foram
iechadas manualmente, com nó apertado. Os materiais foram armazena-
dosem câmara fria a S'C ± n,s'c, cem UR ce 85% ± 3%, por períodos de
até 18 dias. O delineamento experlmenta: utilizado foi o inteiramente
casualizado (DIC) com três repetições, em esquema tatonal zxs, ccnsmu-
ido POI':2tratamentos (com aplicação de vácuo e sem aplicação de vácuo)
e 9 períodos de armazenamento (0,1,2,3,6.9,12, 15 e 18 dias). A quali-
dade foi avaliada através do tempo de cocção, a qual não foi alterada pele
período de armazenamentc nem pela aplicação de vaCUOnas ernoataqecs.
com média de 26,0 min .• enquadrando a cultivar Baianinha oomo regLlI,n
na classificação da cuaüdaoe de cocção. Durante o pnríodo de
armazenarnento houve alterações significativas nos teores de sóíldos SOlú-
veis totaís, acioez totatthulãvet, pH, açúcares totais, redutores e não redu-
\0'&8. amido e nas atividades de polilenoloxidase e peroxidase. Ao aplica I
vácuo na embalagem os valores de pH. açúcares redutores e não. reduto-
res e atividades de poli!enCIOxidase e peroxkíase cas raizes armazenadas
apresentaram diferenças significativas em relação às raizes ernbaíadassem
v ácuo. A interação dos fatores arrnazenamento e presença de vácuo nas
embalagens de raizes apresentaram reaçao significatÍ\la para os teores de
actcez total tituláve]. açúcares totais, reoutores e não redutores, amlco e
<I\\'.i,hl\le na \)f\l(\'Úr:\.il-"'~' A. aplIcação Q.P. vácuo nas eli',ba\a\jf.lr1s leI/OU a
um controle efetivo do escurecimeruo das raizes até o 9' dia de
arrrazenamento, Quando os tubérculos tornaram-se impróprios para con-
sumo em reraçao ~ aparência visuai. Este procedimento levou a um ali ..
mente de 30ü% na vida de prãteleira da cultlvar Baíannha, armazenaca
sob condições de refrigeração, em relaçãu ao armazenamento em tempe-
ratura ambiente.
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