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RESUMO

A mandioca é consumida no Brasil, taimonatura como minimamente processada.
Suas raizes podem sofrer alteracdes durante aopteta e € necessdario atrasar o
aparecimento dessas caracteristicas indesejaveitan®, o objetivo foi avaliar as
alteracfes nos atributos fisico-quimico em mandingamamente processada quando
utilizado dois tipos de corte e duas temperatueaarthazenamento. O experimento foi
conduzido com raizes de mandioca mansa do tipocBrao Laboratério de Nucleo de
Alimentos - Analise Fisico-Quimica, da UniversidaBederal do Piaui, Campus
Professora Cinobelina Elvas, em Bom Jesus, PI. r@smentos utilizados foi a
combinagéo de dois tipos de corte (transversalngitiedinal), duas temperaturas de
armazenamento (ambiente 25°C e refrigerada 6°@yiegns de armazenamento (0, 1,
2, 3, 4, 5 6, 7 e 8 dias), seguindo o delineameamtperimental inteiramente
casualizado, com trés repeticdes. As variaveisisat#ls foram o pH, utilizando um
pHmetro de bancada; e acidez total titulavel (A&I)avés de titulagdo com NaOH nas
amostras das raizes. As amostras para as analiaes rfetiradas ao longo dos periodos
de armazenamento, em ambos 0s cortes e temperatilizesdas. Foi observado que
nao houve variacdo de pH e ATT entre os dois tig@scortes, independente das
temperaturas de armazenamento. As mandiocas aratmzemas duas temperaturas
tiveram pequena diferenca quanto as variaveisofigigmicas, mas o tempo de
armazenamento foi menor para a temperatura ambieAssim, mandiocas
minimamente processadas tiveram melhor qualidadecpibeita quando armazenadas
sob refrigeragéo.

PALAVRAS-CHAVE: Manihot esculenta CRANTZ, pH, acidez total titulave
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Physical and chemical attributes of cassava process minimally

subjected to two cuts and two storage temperatures.

Cassava is consumed in Brazil, both fresh and naltynprocessed. Its roots can be
changed during postharvest and it is necessaryetaydthe appearance of these
undesirable characteristics. Therefore, the objeatias to evaluate changes in physical
and chemical attributes in cassava minimally preegsvhen used two types of cuts and
two storage temperatures. The experiment was coedlweith soft cassava roots type
White in Lab Nudcleo de Alimentos - Analise Fisicoifica, of Universidade Federal
do Piaui, Campus Professora Cinobelina Elvas, im Besus, Pl. The treatments were
the combination of two types of cutting (transvees®l longitudinal), two storage
temperatures (room temperature 25°C and chilled &M@ storage time (0, 1, 2, 3, 4, 5,
6 , 7 and 8 days), following the completely randoedi design with three replications.
The variables analyzed were pH, using a workberttimgter; and titratable acidity by
titration with NaOH in the root samples. Samples doalysis were taken during the
storage periods in both cuts and temperatures Uise@s observed that there was no
variation in pH and TTA between the two cuts, relggss of storage temperature. The
cassava stored at both temperatures had littlerdiite in the physical and chemical
variables, but the storage time was lower to ro@mperature. Thus, minimally
processed cassava had better postharvest quakty sthred under refrigeration.

Keywords: Manihot esculenta CRANTZ, pH, titratable acidity

INTRODUCAO

A mandioca fanihot esculent&rantz.) € uma planta nativa da América do Sul,
sendo cultivada desde a antiguidade e era o pahpimpduto agricola indigena quando
aqui chegaram os primeiro colonizadores (PINTO,2208@uas raizes sdao uma das
principais fontes de alimento, principalmente parapopulagcdo de menor poder
econdmico (CARDOSO, et al., 1999).

A comercializacdo da raiz de mandioca mansa no a¢fpioi de Bom Jesus-
Piaui é realizada de duas formas: com a presencasda, geralmente encontrada na
feira livre; e sem a casca, cortada em pedacosomdmmonadas em embalagens
plasticas, armazenadas sob refrigeracdo, geralnsmentradas em supermercados.

Ambas as formas buscam manter a qualidade do rpduimais tempo.
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Os vérios processos de descasque, corte e fatiamestroem células e liberam

0 contetudo celular nos locais de ferimento. A camnpantalizacdo subcelular é
rompida na superficie do corte e a mistura de gtbste enzimas que normalmente
estdo separados podem iniciar reacdes que normtalmé&o ocorrem (JUNQUEIRA et
al., 2010).

Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliabsracdes nos atributos fisico-
quimico em mandioca minimamente processada quarmoetida a dois tipos de corte

e armazenada em duas temperaturas.

MATERIAL E METODOS

As raizes de mandioca mansa do tipo Branca, adgsirdle um produtor da
cidade de Palmeira- Piaui, foram levadas para oraafrio de Nucleo de Alimentos -
Andlise Fisico-Quimica da Universidade Federal dauiP Campus Professora
Cinobelina Elvas, em Bom Jesus, PI.

No laboratorio, as raizes foram selecionadas quandeformacédo e aparéncia
visual, lavadas em agua corrente com auxilio de est@va de cerdas macias para
eliminar as sujidades. Posteriormente as raizesnfamersas em solucdo sanitizante
(5% de agua sanitaria) por 15 minutos, visandoziedunumero de microrganismos
gue possam ter contaminado as raizes durantepas ete colheita e transporte.

Em seguida, as mandiocas foram descascadas mantalmem auxilio de uma
faca de inox higienizada, e imersas novamente era ggnitaria a 2% por 10 minutos.
Depois de sanitizadas, metade das raizes foraradesrtem pedacgos transversais e a
outra metade em cortes longitudinais, de aproximaddée 3 cm largura cada. Raizes de
ambos os cortes foram colocadas para secar em reomaeambiente por 10 minutos,
embaladas em embalagens plasticas e armazenadagmpsraturas ambiente e
refrigerada.

Os tratamentos aplicados nas raizes de mandiocaamrente processadas foram
constituidos na combinacdo de dois tipos de cdramgversal e longitudinal), duas
temperaturas de armazenamento (ambiente 25°Cigerafiia 6°C) e nove periodos de
armazenamento (0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 e 8 dias).

Amostras de raizes de ambos os cortes e temperaterarmazenamento foram

retiradas no momento da montagem do experimentoreimtervalo de 1 dia ao longo
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dos 8 dias de andlise. As caracteristicas avalifmtasn pH, utilizando amostras do

suco das raizes e verificando em pHmetro de baneaalzidez total titulavel, por meio
de titulacdo com NaOH 0,1 M de amostras do suceoadaaté atingir o ponto de
viragem utilizando fenolftaleina (INSTITUTO ADOLRUTZ, 2000).

O experimento seguiu o delineamento inteiramentsualzado, com trés
repeticdes, sendo a unidade experimental compostarpbalagens de 50g de pedacos
de raizes de mandioca minimamente processada.dds dadios foram analisados e

discutidos seguindo a estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao analisarmos os valores de pH e acidez totdhtial (ATT), observa-se que
houve variagcdo no tempo de armazenamento (Figuea)1l As raizes a temperatura
ambiente atingiram apenas 3 dias de armazenamapés, houve escurecimento e
aparecimento de podriddes. Enquanto que as raigesnahdioca a temperatura
refrigerada alcancaram 8 dias de armazenamento, apgasentar escurecimento e
podriddes superficiais. Assim, as mandiocas minier@m processadas armazenadas
sob refrigeragdo tiveram maior periodo de armazengm

O armazenamento refrigerado e 0 uso de embalageeguada sao
indispensaveis para a manutencdo da qualidade sdgssedutos (PILON, 2011).
Segundo Fonseca et al. (2002), a temperatura téoencia direta sobre a taxa
respiratéria dos produtos vegetais e as embalagegnbém afetam diretamente a
respiracdo. Portanto, € importante o conhecimelatéemperatura e da embalagem para
a conservacao adequada de cada produto de origmtake

Os valores de pH mantiveram-se proximos entre ds tipos de cortes,
independente da temperatura armazenada (Figura&Dl3erva-se que nas raizes
armazenadas na temperatura ambiente, naqueladaltéderalmente o pH médio ficou
em torno de 6,60, enquanto que nas cortadas traasvente o valor foi de 6,55. Nas
mandiocas armazenadas sob refrigeracéo, os valerpsl médio de 6,70 e 6,60 foram
encontrados, respectivamente, nos cortes latérahgversal.

Mesmo comportamento do pH pode ser observado naehT felacdo aos tipos
de corte e temperaturas de armazenamento, owsejalores de ATT foram proximos

entre os corte dentro de cada temperatura (Figurdlds mandiocas armazenadas a
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temperatura ambiente, observa-se que a ATT médiargm do armazenamento foi

igual a 0,15 mL/g nos dois cortes, lateral e trarsal. Enquanto que nas raizes
armazenadas a temperatura refrigerada, o cortelledége ATT média de 0,09 mL/g e o
corte transversal teve 0,15 mL/g.

Temperaturas de refrigeracdo contribuem para redszalteracdes quimicas e
enzimaticas do vegetal, resultando em uma vidanddils longa e mais qualidade e
seguranca para o consumidor (VANETTI, 2004).

O processamento minimo € uma alternativa viaved pacomercializacdo dos
produtos vegetais, no entanto deve-se considerasvéatores como a qualidade da
matéria-prima; operacbes adequadas para o0 procasgamminimo; alteracdes
decorrentes do processamento; e os fatores quieiete no processamento minimo.

Portanto, nas mandiocas minimamente processadg® alé¢ corte nao teve
muita alteracdo quando avaliado o pH e a acideal titulavel dentro de cada
temperatura. Mas a temperatura foi crucial parinded periodo de armazenamento,
sendo que a refrigeracdo proporcionou maior tem@oamnazenamento e melhor

qualidade visual as mandiocas minimamente procassad
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170 Figura 1: Valores médios de pH em raizes de mandioca minantamprocessadas
171 submetidas a dois cortes (longitudinal e trans\esaarmazenadas na temperatura
172 ambiente (a) e refrigerada (b). (Average pH valaksninimally processed cassava
173 roots subjected to two cuts (longitudinal and tvanse) and stored at room temperature
174 (a) and chilled (b)).
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177 Figura 2: Valores médios de acidez total titulavel (mL/g) eaizes de mandioca
178 minimamente processadas submetidas a dois coudegit(ldinal e transversal) e
179 armazenadas na temperatura ambiente (a) e refimdly. (Average total titratable
180 acidity values of minimally processed cassava reatgected to two cuts (longitudinal
181 and transverse) and stored at room temperatusn(aghilled (b)).
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