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1 INTRODUCAO

A Cultura da mandioca tem a maior parte de sua producdo destinada a alimentacdo
humana através do consumo de suas raizes na forma “in-natura”. Para um grande nimero de
paises, especialmente os da Africa e da America Latina, ela é um alimento predominante nas
refeicBes diarias, como principal fonte de carboidrato.

As raizes de mandioca, logo apds a colheita, apresentam alta perecibilidade, o que tem
sido preocupacdo dos produtores e das indUstrias de farinha, devido ao curto periodo de
conservagdo das mesmas. Dois fenbmenos sdo apontados como responsaveis pela deterioracdo
das raizes, um de ordem fisiologica, provocando escurecimento dos tecidos vascular e
parenquimatico, e o outro de ordem microbiana, que se segue a fisioldgica, responsavel pela
decomposicdo do produto(Lorenzi, 2003).

A alta perecibilidade da raiz da mandioca in-natura faz com que o produtor ndo possa
ampliar a area de abrangéncia de comercializacdo da mandioca de mesa, tratamentos com
antioxidantes, sanificantes sdo fatores que através de estudos e que combinados poderdo
apresentar bom desempenho para diminuicao da perecibilidade da mandioca.

Avaliar a eficiéncia de antioxidantes e sanificantes organicos, para a conservacgdo da

gualidade pds-colheita de mandioca de mesa.
2 MATERIAL E METODOS

No presente trabalho foi utilizada a variedade Recife de mandioca de mesa (Manihot
esculenta Crantz). As raizes foram colhidas aos 8 meses ap6s o plantio em uma area de
producdo do nucleo 9, Projeto Maria Teresa, em Petrolina-PE, nos anos de 2009 e 2010. Apds a
colheita as raizes eram selecionadas, descartando aquelas que apresentavam podriddes,
descascamento ou ferimentos. O material selecionado era lavado em &gua corrente, para a

retirada das sujidades presentes na casca e posteriormente pré-resfriado em agua (5° C). .



Pedacos de raizes de mandioca de mesa da variedade Recife foram tratados com o
sanitizante organico Veromax na concentracdo de 100ppm e em seguida submetidos a
tratamentos com dois antioxidantes de origem orgénica (Protego FL e Protego KA) produzidos
pela LIA ULMASUD e mantidos em condi¢cdes ambientes do laboratério de Fisiologia pds-
colheita da Embrapa Semiarido a 28+/- 2°C e 56% de umidade relativa. Os tratamentos foram
realizados por imersdo de pedagos de raizes, por um periodo de 30 minutos nas seguintes
solucBes se antioxidantes: tratamento 1, testemunha, em &gua destilada; tratamento 2, em
solucdo de Proteo FL 0,3%; tratamento 3, em solucdo de Protego FL 0,6%; tratamento 4, em
solucdo de Protego FL a 1,0%; tratamento 5, em solucdo de Protego KA 0,1% e tratamento 6,
em solugdo de protego KAO0,3%, conforme recomendagdo do fabricante para produtos
alimenticios. Ap6s o tratamento e secagem ao ar 0s pedacos de raizes foram acondicionados em
bandejas de poliestireno expandido, contendo aproximadamente 500g de material formando
conjuntos de trés 12 badejas para cada tratamento. Apds a pesagem inicial dos pedagos de raizes
as bandejas foram armazenadas em condicdes de temperatura ambiente. No inicio do
armazenamento e ap0s os dias 1, 2 e 3 de armazenamento foram coletadas trés bandejas de cada
tratamento para as analises de perda de massa, teor de solidos soluveis, indice de acidez (pH),
acidez titulavel, tempo de coccéo e atividade das enzimas peroxidase e polifenoloxidase.

As amostras de raizes coletadas foram trituradas e homogeneizadas em processador
doméstico. O pH, determinado por método analitico (potenciométrico) com calibragdo com
solucdes tampdo entre pH 3 e 8, o teor de sélidos sollveis através de um refratbmetro com
temperatura compensada e a acidez titulavel pelo método volumétrico, seguindo-se metodologia
descrita pelo AL (1985). A perda de massa foi determinada por diferenca entre os pesos inicial
e final das raizes em cada bandeja.

A coccdo foi avaliada mediante determinacdo do tempo de cozimento da raiz crua
descascada. Pedacos de raizes descascadas medindo 5 cm, foram colocados em agua fervente e
apos 10, 20 e 30 minutos, espetados com um garfo para verificar o grau de cozimento e
determinar o tempo de coccdo. A coccdo foi considerada adequada, quando o amolecimento da
raiz ocorria em no maximo 30 minutos apds a imersdo na agua fervente (Wheatley e Gomes,
1985). Os resultados foram submetidos a analise da variancia e as médias comparadas pelo

teste de Tukey.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As raizes foram dispostas em bandejas de polietileno tratadas em condi¢des ambiente do
laboratorio, por um periodo de 3 dias. Estas condi¢Ges de armazenamento a umidade relativa

variou entre 34 e 46% e a temperatura média diaria foi de 27°C.



Em todos os tratamentos e até ao final do periodo de armazenamento nao foi observado
nenhum sintoma de deterioragdo patoldgica dos pedacos de mandioca Recife tratados e ndo
tratados com o sanitizante organico Veromax . E provéavel que a sanidade do material e a forma
cuidadosa com que foi efetuada a manipulacédo, tenha contribuido para a ndo ocorréncia de
infec¢des fitopatoldgicas.

A andlise estatistica demonstrou terem sido significativas as variacdes de perda de
massa em funcdo tanto dos tratamentos aplicados quanto do tempo de armazenamento nas

condicdes empregadas (Tabela 1).

Tabela 1 Resumo da andlise de variancia da Perda de Massa (%) de mandioca Recife
sanitizados com Veromax 80, tratados com atioxidantes e armazenados por 3 dias em condigdes
ambiente.

Fontes de Variagdo GL Perda de massa (%)
Tratamento 5 10,01 **
Tempo 2 118,82**
Tratamento*Tempo 10 1,17 *
Residuo 72 1,03 **
CV% 18.61

(*), (**) - significativo a 5%, 1%, respectivamente.

A perda de massa dos pedacos de raizes, foi muito rapida ap6s o primeiro dia, variando
de 3,2 a 4,1%, mas manteve-se crescente, porém em menor velocidade no segundo e terceiro dia
de armazenamento. Nos dois primeiros dias, as diferencas entre os valores percentuais de perda
de massa entre os tratamentos foram muito pequenas, entretanto, no terceiro dia foi possivel
observar que as perdas de massa nos pedacos de raizes dos tratamentos com Protego FL a 0,6%
e a 1,0% foram significativamente maiores do que nos demais tratamentos, atingindo valores de
8,6 e 9,0% respectivamente. Este percentual de agua perdido em 3 dias em condi¢cdes ambiente,
ndo foi, contudo, suficiente para que os pedacos de raizes apresentassem aparéncia nao
comercializavel.

Para os teores de sélidos soluveis, a analise da variancia demonstrou que apenas para a
variavel tempo de armazenamento as diferencas entre os dados coletados foram significativas.
Com relagdo a acidez titulavel a significancia foi observada tanto para os tratamentos quanto
para 0 tempo e sua interacdo com os tratamentos e para 0 pH apenas a interagdao tratamentos

versus tempo nao foi significativa (Tabela 2)

Tabela 2 Resumo da andlise de variancia da atividade de Sélidos sollveis, acidez titulavel e pH
de pedacos da mandioca Recife sanitizados com Veromax 80, tratados com atioxidantes e
armazenados por 3 dias em condi¢Bes ambiente.

Fontes de variagao GL Quadrado médio de residuo
Solidos Soluveis Acidez Titulavel pH
Tratamento 5 0,41755™ 0,00726 * 0,08353 **

Tempo 3 77,13** 0,03460 ** 0,2522 **



Tratamento*Tempo 15 0,79182 ™ 0,00593* 0,02429 ™
Residuo 96 0,51621 0,00298 0,02246
CV% 9.647 24.236 2.479

Ns, *, ** - ndo significativo, significativo a 5%, 1%, respectivamente.

Os teores de solidos soltuveis aumentaram em todos os tratamentos, atingindo valores
méximos no segundo dia de armazenamento, entretanto ao final do terceiro dia os teores de
solidos solGveis voltaram a niveis muito préximos aos observados no inicio do armazenamento.
O aumento do teor de solidos solGveis, observado nos dois primeiros dias de armazenamento
pode ser creditado ao aumento na hidrélise de amido para obten¢do de glicose a ser utilizada na
respiracdo dos tecidos, enquanto a redugdo subseqliente dos teores de sélidos sollveis ao
terceiro dia de armazenamento ja pode ter sido devida a interrupcdo da hidrélise do amido
devido ao baixo teor de umidade do tecido e pela utilizacdo dos monossacaridios no processo de
respiracdo celular aerébico.

Né&o se observou variagdo significativa no pH dos pedacos de raizes em nenhum dos
tratamentos utilizados, com os valores oscilando entre 5,80 e 6,26, 0 que ndo esta diferente de
valores citados por outros autores (Bezerra et al. 2002; Medeiros, 2009). Os valores de pH,
durante o armazenamento foram sempre inferiores nos tratamentos com antioxidante, o que esta
de acordo com o observado por Oliveira et al. (2003) que observaram reducdo no pH em
mandioca minimamente processada tratada com acido citrico como agente antioxidante.

A acidez titulavel, de maneira geral ndo apresentou diferencas significativas nem entre
os tratamentos nem entre os tempos de armazenamento, entretanto observa-se uma tendéncia de
aumento da acidez titulavel durante o periodo de armazenamento dos pedacos.

Embora algumas médias, tenham apresentado diferenca significativa entre tratamentos e
entre os valores no inicio e no final dos 3 dias de armazenamento em condi¢des ambiente, tanto
as raizes tratadas quanto as ndo tratadas apresentaram tempo de coccao inferior a 30 minutos, o

que é considerado adequado para raizes de boa qualidade comercial.

4 CONCLUSAO

Os resultados permitem concluir que os produtores e exportadores de mandioca podem
tratar a mandioca de mesa com sanitizante Veromax 80 a 100 ppm e antioxidante Protego KA a

0,1 facilitando a comercializacdo da mesma para mercados distantes dos locais de producao.
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