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RESUMO

Raizes de mandioquinha-salsa s3o extremamente pereciveis € o tempo para a
comercializacdo € bastante restrito. /Neste  trabalho avaliou-se a vida util da
mandioquinha salsa em_diferentes formas de embalagens;.com e sem refrigeracdo.
Apoés avaliadas as raizes mantidas em temperatura ambiente por 7 dias, embaladas em
bandejas de poliestireno expandido sem pelicula de PVC, apresentaram rédpido
ressecamento-€ escurecimento. A perda de massa foi de 13% nas raizes embaladas em
bandejas sem filme de PVC, de 2,5% nas raizes em bandejas com filme de PVC e de
0% nas raizes seladas a vacuo. Tratamentos sob refrigeracao-a 4° C, a vida util foi de 20
dias para as raizes em bandejas sem filme de PVC e 28 dias ‘em bandejas com filme de
PVC.e para as embaladas a vacuo, e 137 dias para as ' submersas em dgua, em
embalagens seladas ou em potes abertos. Maior perda de massa foi nas raizes mantidas
sem filme de PVC, enquanto que raizes com dgua no pote mantiveram-se com a massa
mais constante.. A maior firmeza foi nas raizes refrigeradas em potes com agua,
seguidas das seladas a vacuo. Os teores de solidos soluveis foram superiores nas raizes
acondicionadas apenas em bandejas deisopor, independente do tipo de armazenamento,
decorrente da maior perda de massa. Os valores de L* foram superiores nas raizes em
bandejas com filme de PVC e sacos selados a vacuo refrigerados e menor valor nas
raizes refrigeradas e sem embalagem. Valores de b* e croma revelaram que os
tratamentos com utilizagdo de dgua foram mais eficientes na manuten¢ao da cor amarela
nas raizes de mandioquinha-salsa. Recomenda-se 0 uso de bandejas com filme de PVC,
para curtos periodos armazenamento ambiente. Enquanto que para o armazenamento
refrigerado, destaca-se a imersdo em dgua, seja em potes abertos ou em embalagens
seladas.

Palavras-chave: Arracacia xanthorrhiza, batata-baroa, batata-salsa, embalagem, pods-
colheita

ABSTRACT

Different packing conditions for arracacha commercialization

Roots of arracacha are extremely perishable and the period for marketing is quite
restricted. In this work the shelf life of arracacha in different forms of packaging, with
and without refrigeration, was evaluated. Roots kept at room temperature for 7 days,
packed in polystyrene trays without polyvinyl chloride (PVC) film, quickly dried and
darkened. Loss of mass was 13% in roots packed in trays without PVC film, 2.5% in
roots packed in trays wrapped with PVC film and 0% in roots sealed in vacuum. For
refrigerated treatments at 4°C, shelf life was 20 days for roots in trays without PVC
film, 28 days in trays wrapped with PVC film or vacuum sealed, and 137 days for roots
submerged in water, either in open or closed containers. Greater loss of mass was
observed in roots without PVC film, while roots stored in water remained with a more
constant mass. Greater firmness was observed in roots stored in refrigerated water,
followed by the vacuum sealed roots. Soluble solids levels were higher in roots stored in
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trays only, regardless of the type of storage, due to the increased loss of mass. Values of
L* were higher in the roots kept in trays wrapped with PVC film and vacuum sealed
bags under refrigeration and lower in the roots stored under refrigeration and unpacked.
Values of b* and chroma showed that water treatments were most effective in
maintaining the yellow color of roots of arracacha. It is recommended the use of trays
wrapped with PVC film, for short storage periods at room temperature, while for
refrigerated storage, immersion in water, either in open or sealed containers, is
recommended.

Keywords: Arracacia Xanthorrhiza, pe arrot, packing, postharvest

INTRODUCAO

A mandiog € bastante

e cremes. E

estender a Saivador-BA
adequadas, 16 220 de julbo da 2612
dias (Thompson, ; Henz, 2001). A
refrigeragdo diminui a t Ust: da reacdes bioquimicas
que sdo dependentes de temperaturas adas. Além disso, quando associada a
atmosfera modificada, tem-se aumento ainda maior da vida ttil de mandioquinha-
salsa.Os principais problemas pds-colheita das raizes de mandioquinha-salsa sdo perda
excessiva de matéria fresca e a incidéncia de injurias mecénicas e doencas que afetam a
aparéncia do produto e seu valor como mercadoria (Thompson, 1980; Avelar Filho,

1989; Hermann, 1997; Henz, 2001). Alguns atacadistas também estdo ofertando
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mandioquinha-salsa em embalagens com 400-500g de raizes em pldstico de tripla
camada e vdcuo parcial, acondicionadas em caixas de papeldo. Este produto é
transportado em caminhdes com sistema de refrigeracdo e destina-se a mercados mais
distantes como Amazonas, Acre, Rondonia, Bahia, Distrito Federal, Mato Grosso do
Sul e Mato Grosso (Henz, 2001; CEAGESP, 2002a).

O fato de que ha poucos estudos sobre _a_conservacao pds-colheita de mandioquinha-

salsa atesta a necessidade ais pe bre 0 Dessa forma, objetivou-se
neste trabalho avaliar : i n diferentes formas de

embalagens, ¢
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os de o tra de tripla camada com
dgua, refrigerado a 4°C; 8) potes de pl m tampa, refrigerado a 4°C, no qual as
raizes ficaram imersas em &4gua, com renovagdo da dgua a cada 4 dias. As raizes
embaladas foram armazenadas em temperatura ambiente, aproximadamente 25 + 3°C, e
refrigerada a 4 + 1°C e umidade relativa de 90%. Os tratamentos 7 € 8 ndo foram

armazenados em temperatura ambiente.
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O delineamento estatistico empregado foi inteiramente casualizado com 8 tratamentos e
4 repeticdes perfazendo um total de 32 unidades experimentais. A parcela foi composta
de 3 raizes com peso médio de 890g.

As avaliagdes destrutivas foram realizadas a medida que os produtos atingiram o tempo
maximo para comercializacao.

A perda massa foi determinada pela porcentagem diferencial entre o peso inicial das

raizes cada 2 dias até 8 de a ento; P odos os tratamentos, sob
refrigeragdo ou temperat
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avermelhada

composto S saturagdo

(C*) e angulo om (° as raizes foram cortadas
em pequenos pedacos, se 5 OStre seqiiente colocacdo em
estufa de circulacdo a ar a 70°C até ati constante. O célculo foi realizado pela
formula: % MS = peso final/ peso inicial x 100. Os dados foram submetidos a anélises
de variancia, sendo as médias comparadas pelo teste de Scoott Knott a 5% de

probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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As raizes de mandioquinha-salsa armazenadas em temperatura ambiente foram
mantidas por um periodo de 7 dias e posteriormente avaliadas. As raizes colocadas em
apenas bandejas de poliestireno expandido (isopor) sem pelicula de PVC,apresentaram
rdpido ressecamento e escurecimento, conforme ilustrado na Figura 1. A perda de massa
foi de 13% nas raizes embaladas em bandejas sem filme de PVC, de 2,5% nas raizes

embaladas em bandejas com filme de PVC e de 0% nas raizes seladas a vécuo.

Ja nos tratamentos sob refri a0 a 4 zZes, se ervaram por maior periodo
de tempo, 20 dias para ¢ nba ande Ime de PVC, com perda
de pessoa; e ia filme PVC e para as
embaladas lias pa 117 nbala agua, em
embalagens s sentada pelas
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Os valores ' ndtico L* (grau brilho ¢ - eriores nas
raizes embaladas em ba 0s a vacuo refrigerados e
menor valor nas raizes palag rada sante observar que os
odo de armazenamento foi

valores de L* foram maiores nas raizes

das, cujop
tr€s vezes superior ao das raizes em condi¢cOes ambiente. A refrigeragdo além de manter
a qualidade do produto, prolonga o periodo de comercializagdo, permitindo o
planejamento sobre o melhor momento de oferté-lo.

Os valores do componente acromdtico b* (+b*: grau de cor amarela; -b:grau de cor

azul) revelaram que os tratamentos com utilizacdo de dgua foram mais eficientes na
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manuten¢do da caracteristica e desejada cor amarela nas raizes de mandioquinha-salsa.
Os valores de cromaticidade foram superiores também nas raizes embaladas com dgua,
indicando maior pureza da cor amarela. A cor € um dos grandes atrativos para o
consumidor e, no caso da cor amarela, ela estd associada a presenca de pigmentos
carotendides, que se acumula em frutos e raizes de algumas espécies vegetais, incluido a

mandioquinha-salsa. Neste trabalho, verificou-se que a d4gua pode auxiliar a manutencao

da cor do produto, mantend nais pr¢ caracteristicas originais.
Assim, para um curto p dades de refrigeracdo, o
uso de bandej om fi ir Ja de massa e
preservar do, esta é

recomendada, tos, seja em
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Tabela 1 — Valores médios de perda de massa, firmeza , s6lidos soltiveis e componentes
cromdticos L*, b* e croma de mandioquinha salsa embaladas e armazenadas sob
diferentes condicdes. [Mean values of mass loss, firmness, soluble solids and chromatic
components L *, b * and chroma in arracacha packed and stored under different
conditions]. Brasilia, Embrapa Hortaligas, 2011.

Tratamentos | Perda | Firmeza | Sélidos | Coord. | Coord. | Croma Tempo
de (N) soluveis L* b* maximo de
massa (° Brix) Conservacao
% (dias)
1- bandejas 13,0b 10 3,00 32,00 c 7
poliestireno b
sem PVC

ambiente
2- bandeja
poliestireno
com PVC
ambiente
3. g
PO
selad
vacuo
ambien

refrigera
5- bandeja
polie
co \
ref . _austrializacdo de ho,, ..

‘ A 2075 |
6- s.a . P;% de E“\Pke( 0oe “Sllaa no \as.,
polietileno Gtac‘a e an,po
selados a %" Salvador-BA

Vvacuo 16 a 20 de julho de 2012

refrigerado |

7- sacos 3,25¢ 4 2. 42,50 a 137
polietileno b

com dgua

8- potes de 0,50d | 99,25a | 5,00€ 2,00 |42,75a | 42,75a 137

plastico com b
dgua
Meédias seguidas pela mesma letra na linha, ndo diferem entre si, pelo teste de Scott
Knott a 5% de probabilidade.
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