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RESUMO - A conservagio pés-colhbeita de raizes da variedade de mandioci (Manihot esculenta Crantz) de
mesa Maragogipe, cultivada na sede do Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca ¢ Fruticultura Tropical
(CNPMF), Cruz das Almas, Bahia, no ano agricola de 1988/1989, foi avaliada acs oito ¢ 10 meses apés o
plantio. Apds a colheita, lavagem e selegdo, as rafzes foram submetidas a tratamentos térmicos, embatadas em
sacos de polietileno e armazenadas sob condigbes ambiente por 15 dias. A intervalos de trés dias, as raizes foram
avaliadas quanto ao tempo de cocgio, caracterfsticas sensoriais da polpa cozida, teores de amido e acticares e
porcentagem de deterioragio pds-colheita. O tempo de cocgdo das rafzes oscilou entre 12 € 33 minutos. As
caracterfsticas sensoriais da polpa cozida nflo apresentaram variaghes significativas tanto em fungfio dos
tratamentos como do perfodo de armazenamento, exceto para o sabor que passou de caracterfstico a doce. Aos
10 meses as rafzes ndo apresentaram cozimento culindrio adequado. Houve reducio significativa nos teores de
amido ¢ consequentcmentc aumentos significativos nos teores de agucares. A delerioragio fisiolGgica foi
prevenida pelo uso de embalagem de polietileno. Por outro lado, 0s tratamentos térmicos nao foram eficazes na
prevencio da deterloragfio microbiana,

Termos para indexa¢do: mandioca mansa, aipim, macaxeira, deterioragio pés-colheita, embalagens de
polietileno.

EFFECT OF HEAT TREATMENT OF THE POST-HARVEST CONSERVATION OF
SWEET CASSAVA (Manihot esculenta Crantz) ROOTS

ABSTRACT - Post-harvest conscrvation of sweet cassava roots cv. Maragogipe produced at National Research
Center of Cassava and ‘Iropical FruitsY EMBRAPA, Bahia, during 1988/89, was cvaluated at 8 and 10 months
after planting. Following harvesting, washing and selecting, roots were heat treated, packged in polyethylenc bags
and stored under natural environment for 15 days. At time intervals of 3 days, roots were evaluated for cooking
sensory characteristics of the cooked pulp, starch and sugar content and post-harvest deterioration percentage.
Cooking time varied from 12 to 33 minutes. Sensory characteristics of the cooked pulp did not show significant
variation neither as a result of heat treatment nor as a consequence of the storage time, except for the taste that
became sweetish. A significant reduction of the starch content and consequently a significant increase of the
sugar content was observed. Physiological deterioration was prevented by the use of polyethylene bags, however
the heat treatment was not effective in preventing microbial action.

Index terms: sweet cassava, post-haverst deterioration, polyethylene package.
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INTRODUCAO"

A rdpida deterioragio pos-colheita e
qualidade culindria das rafzes s80 os fatores que
mais limitam a comercializa¢io ¢ 0 consumo de
mandioca de mesa (Manihot esculentas Crantz)
fresca (aipim, macaxeira), principalmente nos
grandes centros urbanos.

Apds a colheita, as rafzes podem sofrer
dois tipos de deterioragdo: fisioldgica e
microbiana. Estas deterioragfes manifestam-se
com perda de qualidade das raizes, que as
tornam inaceitdveis para alimentacgio humana ¢
outros fins. Estima-se que cerca de 23% da
producio mundial de rafzes de mandioca é
perdida por deterioragio pds-colheita, fato que
pode ser atribufdo a falta de técnicas adequadas
de armazenamento de rafzes frescas, o que
assume considerével importdncia econOmica e
social. .

A deterioracio fsiolégica, considerada
primdria, inicia-se¢ durante as primeiras 24-48
horas depois da colheita, devido acumulagio de
certos compostos  fendlicos como a
escopoletina, escopolina ¢ esculina que se
polimerizam formando estrias azul-escuro ao
longo da raiz (MONTALDO 1973, BOOTH
1976, TANAKA et al. 1983). Essa deterioracio
comega nos danos mecdnicos que ocorrem
quase sempre nas extremidades da raiz durante
a colheita. Por outro lado, a deterioragio
microbiana, considerada secunddria, ocorre a
partir do 5-7° dia da colheita, ¢ € causada
principalmente por fungos ¢ bactérias
(BOOTH 1974, NOON & BOOTH 1977,
CHALFOUN & CARVALHO 1982,
TANAKA et al. 1983). Os sintomas dessa
deterioragiio se caracterizam pela formagio de
estrias a0 redor do local afetado, que
posteriormente, se transformam ¢m podridao
dmida com fermentagio dos tecidos da raiz
(THOMPSON et al. 1978, RICKARD &
COURSEY 1981). Dentre os microrganismos
isolados envolvidos na deterioragiio microbiana
de raizes destacam-se os seguintes géneros:
Fusarium, Penicillium, Phytophthora,
Pythium, Mucor, Aspergillus, FKrwinia,
Botrydiplodia, Trichodermaa ¢ Verticilliom.

Com o propdsito de solucionar o
problema de perdas por deterioragio

pés-colheita ¢, consequentemente, aumentar a
demanda € as opgdes de comercializagbes de
rafzes frescas de mandioca de mesa, foram
desenvolvidas vérias técnicas para conservagio
de rafzes. No entanto, a nfvel comercial, essas
técnicas ¥m sido pouco utilizadas. As mais
sofisticadas 1ém limitagdes devido a seu allo
custo, ¢ 0 uso de técnicas mais simples, de
menor custo, nio s¢ tem concretizado na
priética, apesar dos resultados satisfatérios que
se 1&m obtido na pesquisa.

A embalagem de rafzes frescas,
previamente tratadas com agente
antimicrobiano, em sacos de polietileno, tem
sido o método de mais recomendado
(CARVALHO et al. 1984, CARVALHO et aL
1985, WHEATLEY 1987). Através desse
processo mantém-s¢ a umidade relativa em
torno de 85%, prevenindo a deterioragio
fisiolégica, enquanto a microbiana € controlada
pelo tratamento com agente antimicrobiano. -
Dessa forma, as rafzes podem ser armazenadas
por um perfodo de aproximadamente 15 dias,
sem alterar a qualidade culindria. Contudo, a
aplicagdo de agente antimicrobiano sobre as
rafzes eleva o custo do produto ¢ pode
apresentar problemas de toxidez residual,

Técnicas que visam a destruicio de
microrganismos  deterioradores, como ©
emprego de temperatura elevada , tém sido
eficazes na prevengio da deterioragfio
microbiana, durante 0 armazamento de frutas
tropicais. Segundo MANICA (1981, 1982), a
imersdao de manga ¢ mamAo em dgua quente,
56°C por 5 minutos e 48°C por 2 minutos,
respectivamente, tem-se mostrado eficiente no
controle de fungos deterioradores dessas frutas
ap6s a colheita. A eliminacio da microbiota
nativa das raizes, logo apés a colheita, pela
imersdo, em dgua quente, associada a
embalagem em sacos de polietileno, poderia
solucionar © problema de deterioraglio
microbiana das rafzes apds a colheita, sem no
entanto, utilizar agente antimicrobiano.

Objetivou-se com este trabalho estudar a
conservagio pos-colheita de rafzes da cultivar
Maragogipe, mediante a embalagem das raizes,
previamente tratadas com dgua quenic, visando
prevenir a deterioragio pés-colheita € manter a
qualidade das rafzes.
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MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido no ano agricola
de 1988/89, no Centro Nacional de Pesquisa de
Mandioca e Fruticultura Tropical (CNPMF), da
EMBRAPA, em Cruz das Almas, BA, onde
ocorre uma precipitagio média de 1.200 mm,
temperatura média de 24°C e umidade relativa
em torno de 80%, num Latossolo Amarelo
moderado, textura franco argilo-arenosa.

Os experimentos foram analisados de
acordo com o delincamento inteiramente
casualizado no fatorial 2 x 2 x 6 + 6, onde 0s
fatores foram representados pela temperatura ¢
tempo de tratamento térmico, perfodo de
armazenamento € controle, respectivamente,

A colheita das rafzes foi realizada aos oito
¢ 10 meses apis o plantio. As operaghes de
colheita e transporte, at€ o local de preparo,
foram realizadas com o médximo de cuidado
para evitar danos mecénicos as rafzes. Durante
0 preparo, as rafzes foram selecionadas, lavadas
e divididas em cinco grupos de 90 kg.

O primeiro grupo de rafzes representou o
{ratamento controle. Neste, os 90 kg de raizes,
logo apés a lavagem, foram subdivididos em 18
unidades de 5 kg e embaladas em sacos de
polietileno. Os outros quatro grupos de rafzes
representaram 0s tratamentos térmicos assim
especificados: imersdo das raizes, apds a
lavagem, em banho-maria a 50°C por 4 ¢ 6
minutos ¢ a 60°C por 2 ¢ 4 minutos,
respectivamente. Ap6s cada tratamento
térmico, cada grupo de rafzes (90 kg) foi
subdividido em 18 unidades de 5 kg, as quais
foram embaladas em sacos de polietileno. Apés
a embalagem, todas as unidades foram fechadas
com auxilio de ~m grampeador ¢ as
extremidades do fundo cortadas para evitar a
umidade excessiva no interior da embalagem.
Em seguida, as embalagens foram armazenadas
em bancadas de laboratério sob condigbes
ambiente, onde a temperatura variou de 21 a
299C e de 19 a 26°C para as raizes colhidas aos

oito ¢ 10 meses, respectivamente.

Durante 0 armazenamento, a qualidade
das rafzes foi avaliada, a intervalos de trés dias,
durante 15 dias, tomando-se trés embalagens de
cada tratamento. As avaliagdes foram realizadas

conforme descrito a seguir.

A qualidede culindria foi avaliada
segundo metodologia proposta por PEREIRA
et al. 1985 ¢ FUKUDA & BORGES 1988, pela
determinagio do tempo de cocgio da polpa
crua ¢ sabor, lextura, presenca de fibras e
consisténcia da polpa cozida.

A’ deterloracio  pés-colheita  foi
determinada tomando-se 15 rafzes de cada
tratamento. Destas, selecionaram-s¢ cinco
rafzes com deterioragio microblana ¢
retiraram-s¢ amostras para isolamento ¢
caracterizag8o dos microrganismos presentes
atilizando-se¢ agar de soja tripticaseina para
isolamento de bactérias, e agar batata
dextrosado para isolamento de fungos. As
demais rafzes foram cortadas em rodelas finas ¢ .
avaliadas quanto a porcentagem  de
deterioragio observada ao longo das rafzes,
conforme escala proposta por ORREGO &
WHEATLEY (s4.).

Os  parfmetros  quimicos  foran
constitufdos pelas andlises dos teores de amido,
aglcares totais, redutores e ndo redutores.
Estes constituintes foram determinados pelo
método LANE ENYON (AOAC 1970) e pelo
método colorimétrico SOMOGY modificado
por NELSON (1944). Os teores foram
expressos com base na matéria seca.

As varidveis foram submetidas 4 andlise
de varidncia e os tratamentos comparados pelo
teste de Tukey a 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O tempo médio de cocgdo das rafzes
(Tabela 1), colhidas aos oito meses apds o
plantio ndo apresentou variagdo significativa
entre os tratamentos ¢ o perfodo de
armazenamento, €xceto para o tratamento a
60°C por 2 minutos, no qual as rafzes, nos
primeiro e terceiro dias de armazenamento
apresentaram tempo de cocgdo
significativamente menor do que o tratamento a
50°C por 6 minutos. Nesse tratamento ambém
houve aumento significativo do tempo de
cocglio no 152 dia em relagiio ao primeiro dia de
armazenamento (Tabela 1). Considerando-se
que as rafzes de boa qualidade devem cozinhar,
no méximo, entre 15-30 minutos (WHEATLEY
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TABELA 1 - Tempo médio de cocglo (min.) de rafzes da mandioca de mesa ‘Maragogipe’, colhidas
a0s oito meses, durante o armazenamento. Cruz das Almas, BA, 1988, 89

Perfodo de Armazenamento (dias) .
Tratamentos 1 3 6 9 12 15 -
Controle 223AB 24 aAl 24 aA 26 aA 22aA 33aA
4min. 22aAB 242AB 24 aA 22aA 27aA 23aA
i 6min, 26aA 31aA 19:A 25aA 29aA 22 aA
2min. 12bB 15 abB 22 abA 22 abA 22 abA 25aA
s 4min. 222AB 23aAB 1RaA 20aA 20aA 20a%.

Letras mindsculas nas linhas ¢ maisculas nas colunas indicam diferengas entre médias pelo teste

de Tukey a 5% de significAncia

1987, NORMANHA 1988) ¢ que as variaghes
obsevadas no tempo dc coogen durante o
armazenamento oscilou entrg 12 € 53 minutos,
pode-se concluir que ©s Uatamentos nao
afetaram a cocgio das rafzes. SARMENTC &
CEREDA (1990), também observaram que o
armazenamento, por um perfodo de cinco dias,
ndo afetou © tempo de cocghio de raizes de
mandioca, tanto armazenadas sob condigbes
ambiente, como sob refrigeragio (2°C/R0%
UR). As rafzes colhidas aos 10 meses apés o
plantio, ndo apresentaram cozimento culindrio
adequado, apesar da normal gelatinizacio dos
granulos de amido no interior das c€lulas da
polpa. Ao que parece ainda ndo hi uma

i plausfvel para o fendmeno.
WHEATLEY & GOMEZ (1985) observaram,
também, variagbes o cozimento culindrio das
rafzes de algumas variedades dos oito aos 1l
meses, 0 qual passou de adequado para ndo
adequado.

’

Os grénulcs de amido da raiz de mandioca
encontram-s¢ nas oflulas  do  tecido
parenquimatoso do xilema. Essas cffulas
mantém-se uaidas umas as outras através da

membrana Jamela média, a qual encerra, em.

proporgbes varidveis, principalmente celulose,
pectina, #4cido péctico e pectatos de dcicio ¢
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© entéo, no

magnésio, cujo arranjo estrutural contribui para
a rigidez natural desses tecides. Mas qualquer
fator que provoque o eafraquecimento ou
rompimento desses componentes resulta na
desunifo das cflulas. Para explicar , em parte, 0
cozimento pleno das ralzes de mandioca,
NORMANHA (1988) admite, por hipétese, e
até certo ponio por analogia com o processo de
amarclecimento que ocorre com a polpa de
frutos carnosos durante o amadurecimento, que
o calor gerado peis ebuligho da 4gua, em torno
de 989C, catalisaria ou desencadearia ©
processo  de  precipitagho do cdlcio das
moléculas dos derivados pécticos, resultando,
rompimento  das  cClulas
parenquimatosas. Esse processo tornaria a
polpa opaca € farindcca ¢ com sabor
caracteristico.

Com base nessas consideragGes, admite-se
que 0 mal cozimento das rafzes de mandioca de
mesa se deva principalmente a fatores que ndo
permitem o rompimento completo das células
parenquisatosas. Ao que parece, este fendmenc
ndo csta relacionado com o teor de amido, uma
vez que as rafzes continham alto teor de amido
208 10 meses (82,17%). OSTERTAG et al
(1988) consideram que a caracteristica mais
importante que uma mandioca de mesa deve ter
para ser considerada boa para consumo fresco é




um alto tcor de amido, pois este ¢ que
determina © sabor caracteristico das rafzes
preparadas.

As caracterfsticas scnsorias da polpa
cozida ndo foram afetadas nem pelos
tratamentos térmicos nem pelos periodos de
armazenamento, a que as rafzes foram
submetidas (Tabela 2). Apenas o sabor variou
em fun¢dio do tempo de armazenamento, © qual
passou de caracterfstico a doce. Esta variagio
ocorreu cm fun¢io do aumento no teor <e
aglcares das rafzes (Tabelas 4 ¢ 5).

O deeréscimo observado no teor de amido
das rafzes colhidas aos oito (84%) ¢ 10
(8296%) meses (Tabela 2), ndo foi
significativo, mas o cozimento culindrio das
raizes passou de adequado para inadequado.
WHEATLEY & GOMEZ (1985) verificaram
que as rafzes de duas de quatro variedades
estudadas apresentaram decréscimos
significativos no teor de amido dos oito aos 10
meses de idade, seguido de cozimento culindrio
inadequado.

O teor de amido das raizes, durante o
periodo de armazenamento, pode ser observado
na Tabela 3. Houve um decréscimo significativo
no teor de amido das rafzes tanto em fungao
dos tratamentos térmicos como do
armazenamento. O efeito dos tratamentos
térmicos sobre a redughio do amido pode ser
melhor  observado no  primeiro dia de
armazenamento, no qual verificou-s¢ um
decréscimo de 3 a 4%, para os tratamentos a
S0°C ¢ de 5 a 9% para os tratamentos a 60°C.
Isto indica que houve hidrélise parcial do
amido, principalmente nas extremidades ¢ nos
locais danificados das rafzes. A partir do
terceiro dia obscrvou-se um efeito sinergético
dos tratamentos térmicos ¢ do tempo do
armazenamento na redugdo do teor de amido.
Nos 122 ¢ 152 dias ndo houve diferencgas
significativas entr¢ 0§ tratamentos. O
decréscimo no teor de amido das rafzes pode
ser atribufdo a cenversdo do amido para agicar,
que ocorreu durante O armazenamento € a
deterioragio microbiana. Outros autores
(MAIMI & BALAGOPALAN 1978,
CARVALHO et al. 1982, CAMPOS 1987,
BALAGOPALAN et al. 1988) observaram,
também, haver conversdo do amido para
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aglcares durante 0 armazenamento de rafzes de
mandioca.

Observou-se um aumento significativo
nos leores de aclcares das rafzes, nas duas
épocas de colheita, durante o perfodo de
armazenamento  (Tabelas 4 e §5). Esse
incremento nos (eores de agdcares explica o
sabor doce dztectado na polpa cozida, durante
o armazenamento. O acréscimo detectado nos
teores de aglicares ndo foi proporcional ao
decréscimo nos teores de amido. No primeiro
dia de armazenamento, ndo houve diferenca
significativa entre os iratamentos. Acredita-se
que 0s agiicares resultantes da hidrélise parcial
do amido, causada peios tratamentos térmicos,
nao tenham sido detectados, uma vez que esta
foi localizada (extremidades ¢ locais danificados
das raizes). Ainda suple-se que parie dos
agicares tenha sido metabolizada pclos
microrganismos deterioradores observados jd
no terceiro dia (Tabela 6). Os agacarcs totais,
nas duas épocas de colheita, variaram entre 1,24
a 1,89%, no primeiro dia, ¢ 1,47 a 3,26% no 159
dia de armazenamento. Em estudos realizados
com as cultivares  Sonora, Guaxupé e
IAC-12829, 0 teor de aglcares totais aumentou
de 1,19 para 2309% em uma semana de
armazenamento (CAMPOS 1987).
KAWABATA et al. (1986) constataram um
aumento de 0,52 a 3,14% no teor de agicares
totais, da cultivar Lakan, nas duas primeiras
scmanas de armazenamento, 08  (uais
atribufram cste rdpido aumento no contegdo de
aglicares totais a transformagdes metabélicas do
amido para aglcares.

A porcentagem de  deterioragio
pOs-colheita das rafzes, nas dvas épocas de
colheita, pode ser obscrvada na Tabela 6. As
raizes dos tratamentos controlc ndo
apresentaram qualquer sintoma de deterioragio
fisiolGgica durante o armazamento, constatando
a eficiéncia da cmbalagem de polietileno na
prevengao desta deterioragéo. Por outro lado, a
partir do sexto dia foi observado infcio de
deterioragdo microbiana, a qual c¢voluiu
durante 0 armazamento, até o apodrecimento
quase total das rafzes. Dentre 0§
microrganismos deterioradores foram isolados
fungos pertencentes aos géneros Fusarivm,
Penicilliom e Phytophthora. Segundo virios
autores (BOOTH 1976, RICKARD &
COURSEY 1981, WHEATLEY 1987,
COOKE et al. 1988) a alta umidade relativa
(85%) ¢ a baixa tenso de oxigénio do meio
proporcionadas pela embalagem de polictileno
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"TABELA 2 - Caracteristicas sensoriais da polpa cozida de rafzes da mandioca de mesa
‘Maragogipe’, colhidas aos oito meses, durante o armazenamento, Cruz das Almas,

BA, 1988/89
Perfodo de Armazenamento (dias)
Tratamentos 1 3 6 ) 12 15
Sabor
Controle € C D D D D
4 min. C C D D D D
500C
6 min. C C D D D D
2 min. C C D D D D
60°C g
4 min. C C D D D D
Textura
Controle F F F F F F
4 min. F F .F F F F
500C
6 min. F F F F F F
2 min, F F F F F F
60°C
' 4 min. F F F F F F
Fibra
Controle S S S S S S
4 min. S S S S S S
500¢
6 min. S S S S S S
2 min. S S S S S S
60°C
4 min. S S S S S S
Consisténcia
Controle P P P P P P
4 min. P P P P P P
500C
6 min. P P P P P P
2 min. P P P ) i P P
600C
4 min, P P P P P P

C = caracterfstico; D = doce; F = farinhenia; S =sem; P = pldstica
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;TABELAS-Twrmédiodeamido(%)demimda mandioca de mesa ‘Maragogipe', colhidas aos
0ito ¢ 10 meses, durante 0 armazenamento. Cruz das Almas, BA, 1988/89

Perfodo de Armazenamento (dias)
9 12

~ Tratamentos 1 3 6 15

| 8 meses

Controle 838324  8311aA  S8165abA  T868bcA  7I31cdA  T404dA

; E 4min. 81,03aAB 79,59abAB 7813abAB 7837abA  7644bcA  7325cA

1, 6min. 80,16aBC 79,03abB 7868abAB 7644abcA 7595bcA 7403 cA
2min. 77,75aBC 77,53aBC  7682aBC  7603abA  7436abA  72,41bA

P 4min. 7666aC  7601aC  7404abC  7521abA  73,81abA  71,79bA

| 10 meses

‘Controle 82,17aA 8198aA  8075abA 7971abA  7701bcA  7524cA

| 4min. 8078aAB 79,59aAB 7878aAB 77,53abABC 7500bA  74,15bA

i 6m  7918aBC 78,53abAB 78,00abAB 78,71abAB  7516bA 7498 bA
2min. 7811aBC  77,324bB  76,75abB  7525abcBC 73,77bcA  72,07cA

e 4min. 7703aC  7669abB  7577abB  7499abC  7400abA  73,01bA

Tukey a 5% de significincia

evinem a deterioracio (fisioldgica, porém
orece a microbiana. Nos demais tratamentos,
deterioragio fisiol6gica também foi

a pela embalagem de tileno,
para o tratamento a C por 4
: na colheita.  Neste
iento, algumas rafzes (2%) apresentaram

: 8 durante a colheita. A ocorréncia
a deterioracio pode ser atribufda aos danos
208 € ao tempo transcorrido entre a colheita
& embalagem das rafzes. O tempo entre a
tita e a embalagem das rafzes ndo deve ser

ior a trés horas (WHEATLEY 1987).

Em todos tratamentos térmicos, a partir
terceiro dia de armazenamento, entre 2 e 7%

s de deterioragio fisiologica nos locais

S mindsculas nas linhas ¢ maitdsculas nas colunas indicam diferengas entre médias pelo teste

das rafzes apresentaram  sintomas dz
deterioragiio microbiana nos locais danificados
durante a colheita. Essa deterioragio evoluiu
Jurante o armazenamento, afetando entre 36 a
0% das rafzes at¢ o 15° dia. Dentre os
microrganismos isolados, inaram as
bactérias sapréfitas deterioradoras. Somente no
tratamento a 50°C por 6 minutos, no nono, 12°
¢ 152 dias de armazecnamento, foram isolados
fungos KFusarium sp. ¢ Aspergillus sp. O
desenvolvimento de microrganimos, jé@ no
terceiro dia de armazenamento pode ser
considerado precoce, uma vez que esses,
normalmente, aparecem entre o quinto ¢
sétimo dias. Essa deteriora¢io precoce das
rafzes pode ser devida a ocorréncia de hidrélise
parcial do amido da entrecasca ¢ da polpa

ta, principalmente nas extremidades das
m. por ocasido do tratamento térmico. O
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TABELA 4 - Teor médio de agiicares (%) de rafzes da mandioca de mesa ‘Maragogipe’, colhidas
aos oito'meses, durante o armazenamento. Cruz das Almas, BA, 1988/39

: e Perfodo de Armazenamento (dias)
Tratamentos 1 3 6 9 12 15
Acgticares redutores
Controle 0,23 bA 0,27 bA 0,27 bA 0,30 aA 0,33 abA 0,43 aAB

4min. 0, 20bA 0,30 abA 0,32 abA 0,36 aA 0,32 abA 0,37 aB
S0°C :
6min.  0.19cA 0,25 cdeA 0,39 bcA 0,40 bA 034bcdA  0,55aA

2min. 021 eA (),24 bA 0,36 bA 034bcA  027bA 0,55 aA
60°C
4min.  023cA 0,29 beA 0,42 abA 043abA 038 abA 0,44 aAB

" Agticares nfio redutores

Controle 1,29 bcA L41bcA  227a8A 2,03abA 136 bcABC  0,99¢B

4min. 121cA 1,51 beA 1,84 abcAB 2,01 abA 1,52 bcAB 2,43 aA

6m 0,99 cA 1,16 beA 1,54 beBC 1,04 cB 1,79 abA 2,29 aA

2min. 1,17aA 1,09 aA 1,14 aBCP® 1,18 aB 1,04 aB 0,89 aB
600C
4min. 1,262A 0,97 aA 0,80 aD 0,69 aB 0,71 aC 1,28 aB
Agucares (otais
Controle 1,59 cA 1,74bA  2,66aA 2,43 aA 1,76 bAB 147¢B

4min. 148cA 1,88bcA  2,19abcABC 2,48 abA 1,92 cAB 2,93aA
s0°C
6m 1,24 cA 147bcA 201 bcABC  1,49bcB 2,22 abA 2,96 aA

2min. 1,44 aA 1,38 aA 1,55 aBC 1,59aB 1,38aAB 1,49 aB
60°C .
4 min. 1,56 aA 1,31 aA 1,26 aC 1,15aB 1,14 aB 1,79aB

Letras mindsculas nas linhas ¢ maitsculas nas colunas indicam diferengas entre médias pelo tes
de Tukey a 5% de significancia
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TABELA 5 - Teor médio de aglcares (%) de raizes da mandioca de mesa ‘Maragogipe’, colhidas

aos 10 meses, durante 0 armazenamento. Cruz das Almas, BA, 1988/89

Perfodo de Armazenamento (dias)

Tratamentos 1 3 6 9 12 15
Aglicares redutores
Controle 0,15dB 0,20cdA 0,25 bcB 0,28bB 0,34 abAB  0,422AB
4min. 0,18 cAB 0,25bcA  026abcB  0,35abAB  0,36aAB 0,36 aB
- 6 min. 0,18 cAB 0,24 cA 0,28 bcB 0,35bAB  0,35bAB 0,50 aA
2min. 0,22 cAB 027bcA 034bAB  037bAB  030bcB 0,50 aA
e 4min. 0,25bA 0,27 bA 0,42 aA 0,43 aA 0,42 aA 0,45 aAB
Agiicares ndo redutores
Controle 1,58 bA 1,74bA  2,66aA 2,58aA . 1,80bABC  1,30bB
4min. 147bA 1,88abA 2,20 abAB 248 aA 1,93 abAB 2,59aA
s 6m 1,24 dA 1,27cdA  2,00abcABC  1,49bB 2,22 abA 2,62aA
2min. 1,44 aA 1,38aA  1,55aBC 1,59aB 1,38 aBC 1,49 aB
pec 4min. 1,56aA 1,31aA 1,34 aC : 1,18 aB 1,20aC 1,79 aB
Agucares totais
Controle 1,81 bA 2,03bA 3,06 aA .3,00aA  2,24bABC 1,78bB
4min. 1,72cA 223bcA  257abcAB  2,96abA  2,41abcAB  3,093A
L 6m 1,49dA 1,57dAB  2,39bcA 1,92cdB 2,68 abA 3,26 aA
Zmin. 1,73aA 1,72aAB  1,98aBC 2,05 aB 1,75aBC 2,07 aB
B 4min. 1,89abA 1,32bB 1,83abC 1,67abB  1,68abC 2,33aB

Letras minGsculas nas linhas ¢ maidsculas nas colunas indicam diferengas entre médias pelo teste

de Tukey a 5% de significincia
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TABELA 6 - Perdas (%) por deterioragio pés-colheita de rafzes da mandioca de mesa
‘Maragogipe', colhidas aos oito € 10 meses, durante 0 armazenamento, Cruz das
Almas, BA, 1988/39

Perfodo de Armazenamento (dias)
= 12

Tratamentos T 3 6 15
8 meses
Controle 0 Q0 2z 31 83 85
4 min, 0 3 14 23 25 25
50°C
6 min. 0 0 11 22 24 21
2 min. 0 2 24 28 32 34
60°C
4 min. 0 5 23 31 M 36
10 meses
Controle 0 Q. 10 38 55 92
4 min. 0 2 9 20 20 17
500C
6m 0 4 16 21 3 23
2 min. 0 7 21 18 31 40
600C
4 min. 2 6 18 29 35 33

Letras mindsculas nas linhas ¢ maidsculas nas colunas indicam diferengas entre médias pelo teste.
de Tukey a 5% de significAncia

isolamento de fungos em apenas wm tratamento  associado a tratamento (érmico nfio foi eficaz

indica que o tratamento térmico foi eficaz na
redugao de micélio ¢ csporos de fungos do solo,
que normalmente deterioram rafzes de
mandioca entre quinto e sétimo dias da
colhcita. Em  estudos  etiologicos de
microrganismos deterioradores de mandioca,
tém sido isolados fungos dos géneros
Peaicillium, Aspergllius, Rhizopus, Fusarium e
vérias es de Bacllins, Psendomonas €
rium (BOOTH 1976, NOON &
BOOTH 1977, CARVALHO et al. 1982,
CHALFOUN & CARVALHO 1982).

CONCLUSOES

O wuso dec embalagem de polietileno

Rev.bras.mand.,Cruz das Almas(BA),11(1):7-18 jun.1992

na prevencio da deterioragio pos-colheita das
raizes, uma vez que o tratamento térmico néo
controlou a deterioragfio microbiana.

O armazenamento proporcionou redugiio
do teor de amido e consequentemente,

aumento do teor de agicares.

As rafzes apresentaram boa cocgiio apenas
aos oito meses. Aos 10 meses a cocglo foi
inadequada para fins culindrios.

O sabor da polpa cozida passou de
caracterfstico a doce em fungfio do perfodo de
armazenamento.
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