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Resumo

Este estudo objetivou avaliar as alterag6es fisico-quimicas, visuais e da microbiota presente nas
raizes de mandioca, variedade Dourada, minimamente processada, submetidas a diferentes
tratamentos e armazenadas a 5°C. Observou-se um incremento no tempo de coccao das raizes apés
36 dias de estocagem. Considerando-se que quatro dos tratamentos avaliados proporcionaram ao
produto vida de prateleira superior a 14 dias, a aplicacdo do tratamento que inclui a lavagem e a
sanitizacdo das raizes, seguida de embalagem a vacuo e estocagem a 5°C, é recomendado por ser
eficiente e de menor custo.
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Summary

PHYSICOCHEMICAL, MICROBIOLOGICAL AND COOKING QUALITY FROM MINIMALLY
PROCESSED DOURADA CASSAVA. This study aimed to evaluate the visual and physicochemical
changes, and the microbiota from minimally processed cassava roots. Dourada variety cassava was
submitted to different treatments and stored at 5°C. It was observed an increase in cooking time of
roots after 36 days of storage. Considering that four of treatments evaluated increased the product
shelf life for a period superior to 14 days, the application of treatment that includes the washing and
sanitization of roots, followed by vacuum and storage at 5°C, is recommended once it is an efficient
and less expensive treatment.

Keywords: roots, minimally processed, blanching, vacuum, refrigeration.

Introducao
Estima-se que 23% da producdo de raizes de mandioca sao perdidas apés a colheita no Brasil,
devido ao desconhecimento de técnicas adequadas de armazenamento (BEZERRA et al., 2002).

Manter a qualidade das raizes por maior tempo tem sido um grande desafio para a inddstria de
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alimentos. A producdo de mandioca minimamente processada (MMP) tem sido proposta como
alternativa para ampliar o periodo de oferta da raiz e disponibilizar ao consumidor um alimento mais
pratico para ser utilizado. Entretanto, as etapas de descascamento e de corte injuriam os tecidos e 0s
submetem a condi¢des de estresse que levam ao aumento da respiracdo e producédo de etileno, além
de ocorrerem reacdes de escurecimento, oxidacdo de lipideos e aumento da perda de agua
(COELHO, 1992). Processos de reducéo de tamanho, tais como o corte e o fatiamento, que sdo uma
das caracteristicas diferenciadoras dos produtos minimamente processados (MP) em relagdo aos
alimentos in natura, podem também favorecer o crescimento microbiano (CANTWELL, 1992). O
presente trabalho objetivou avaliar as alterac8es fisico-quimicas, microbiol6gicas, visuais e tempo de

coccao de raizes de MMP, submetidas a diferentes tratamentos.

Material e Métodos

As raizes de mandioca organica, variedade Dourada, utilizadas neste estudo foram colhidas aos 11
meses de idade na Fazenda Gurgel (Conceicdo do Almeida-BA), em 31/10/2007, levadas ao
Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Embrapa e processadas no mesmo dia da
colheita. As raizes selecionadas foram lavadas em agua corrente e sanitizadas com casca, utilizando-
se uma solugdo de hipoclorito de sédio (200 ppm), por 15 min. Em seguida a mandioca foi
descascada, cortada em cilindros de aproximadamente 6 cm e imersas em agua clorada (20 ppm),
por dois minutos. Apds a retirada do excesso de agua, os cortes foram submetidos a cinco
tratamentos distintos e armazenadas em camara fria a 5t1C em embalagens de polietileno com
nylon contendo barreira ao vapor de agua e gas oxigénio, sendo 300 g o peso médio de cada
embalagem. Os tratamentos empregados foram: T1- branqueamento por 5 min. a 100°C e
embalagem sem vacuo; T2 — branqueamento por 5 min. a 100°C e embalagem a vacuo; T3 — imersao
em 0,5% de acido citrico por dois min. e embalagem a vacuo; T4 — embalagem sem véacuo; T5 —
embalagem a vacuo. Nos dias 0, 1, 8, 15, 29 e 36 de armazenamento, avaliaram-se o contelido de
sélidos soluveis totais (SST), a acidez total titulavel (ATT), relacdo SST/ATT, o pH, a vitamina C e a
umidade conforme IAL (2005). Avaliaram-se também o teor de compostos cianogénicos (ESSERS et
al., 1994), o tempo de coccdo e a aparéncia por meio de uma escala que varia de 1 a 5 para
determinar o grau de deterioracao (1- sem sintomas; 2- até 20% da raiz afetada; 3- até 40% da raiz

afetada; 4- até 60% da raiz afetada; 5- acima de 60% da raiz afetada) e outra que varia de 1 a 4 para
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avaliar a intensidade da deterioracdo (1- poucas estrias na parte afetada da raiz, 2- muitas estrias na
parte afetada da raiz; 3- inicio de apodrecimento da parte afetada da raiz; 4- apodrecimento total da
parte afetada da raiz). As contagens de bactérias psicrotroficas e de fungos filamentosos e leveduras

foram realizadas de acordo com BRASIL (2003).

Resultados e Discusséo

Os resultados deste estudo estdo apresentados na Figura 1. Decorridos 36 dias, verificou-se que nédo
houve alteracéo significativa no contedldo de SST nos tratamentos 3, 4 e 5, mas nos tratamentos 1 e

2 ocorreram oscilag®es, provavelmente devido a solubilizacdo dos aglcares da camada mais externa
dos cortes durante o branqueamento, o que ocasionou uma heterogeneidade da amostra. A acidez
decresceu durante a estocagem em todos os tratamentos, sendo sempre maior no T3, devido a
imerséo das raizes em acido citrico, consequentemente, a relagdo SST/ATT foi menor no T3 e maior
nos tratamentos 1 e 2. O pH e a umidade sofreram pequenas alteracdes durante a estocagem. O uso
de embalagem contendo barreira a agua minimizou a perda de umidade no produto. O decréscimo no
conteldo de vitamina C observado em todos os tratamentos se deu provavelmente, como
consequéncia de reacfes oxidativas ocorridas durante o processamento e a estocagem. Com base
nas escalas utilizadas, verificou-se durante os 36 dias de andlise que as raizes de todos os
tratamentos ndo apresentaram sintomas visiveis de deterioracdo, ou seja, grau de deterioragdo 1
(sem sintomas). N&o houve detec¢éo de bolores e leveduras em todos os tratamentos durante os 36
dias. Embora o produto tenha apresentado aparéncia desejavel até o 36° dia de estocagem, a
populacdo de bactérias psicrotréficas aerdbias foi superior a 10° UFC/g no T4, ap6s 14 dias de
estocagem e, superior a 10° UFC/g, ap0s 21 dias de armazenamento nos tratamentos 1, 2, 3, 4 e 5
(dados ndo mostrados). No estudo realizado por BEZERRA et al. (2002), foi observado, por meio de
andlise visual, que a aparéncia da MMP submetida ao branqueamento e armazenadas a 8°C foi
imprépria para consumo apos 15 dias de estocagem. No estudo realizado por SILVA et al. (2003) a
microbiota de raizes de MMP atingiram populacdo superior a 10° UFC/g ap6s 9 dias de estocagem a
10°C. O tempo de estocagem néo influenciou no conteldo de compostos cianogénicos. No geral, em
todas as condi¢bes estudadas, houve aumento no tempo de cozimento da MMP, representando um
incremento que variou entre 2,37 a 4,95 min. Ressalta-se que o tempo de cozimento ndo ultrapassou

18,6 min. em nenhum dos dias de avaliacéo.
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Figura 1 - Andlises fisico-quimicas (ATT, compostos cianogénicos, cozimento, pH, SST, relacédo
SST/ATT, umidade e vitamina C) de mandioca minimamente processada, variedade Dourada,
submetidas a cinco tratamentos (T1- branqueamento e embalagem sem vacuo; T2 — branqueamento
e embalagem a véacuo; T3 — 0,5% de acido citrico e embalagem a vacuo; T4 — embalagem sem
vacuo; T5 — embalagem a vacuo), armazenadas a 5+1°C.
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Conclustes

Todos os tratamentos empregados mantiveram a aparéncia da MMP desejavel por até 36 dias de
estocagem. Entretanto o tratamento que conferiu menor vida de prateleira foi o 4, pois a microbiota
psicrotrofica, em aerobiose, atingiu maior populacdo em relacdo aos demais tratamentos aos 14 dias
de estocagem. Como os tratamentos 1, 2, 3 e 5 foram eficientes em prolongar a vida de prateleira por
mais de 14 dias, recomenda-se para o processamento minimo que as raizes sejam submetidas ao

T5, que possui menos etapas, tendo menor custo para o produtor.
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