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Resumo 

A conservação pós-colheita das raízes de mandioca tem sido preocupação dos produtores e 

das indústrias devido à alta perecibilidade das raízes. Os fenômenos apontados como 

responsáveis pela deterioração são o fisiológico, devido ao escurecimento vascular dos 

tecidos e o microbiológico, que causa a decomposição das raízes. Dessa forma, o objetivo 

dessa pesquisa foi avaliar uma tecnologia para evitar o escurecimento enzimático e 

proporcionar aumento da vida de útil dessas raízes. Raízes de mandioca da variedade IAC 

576-70 receberam solução de hipoclorito de sódio e outra ácido cítrico a 5% para evitar 

escurecimento e tratamentos com: cura, recobrimento com filmes de amido de mandioca (3 

e 5%), com ou sem glicerol, e embalagem à vácuo ou não. As amostras foram armazenadas 

em temperatura ambiente (T. máx. 30 oC, mín.13 oC e UR 50- 60%). Foram avaliadas 

quanto a acidez total titulável pH e cor (L, a, b). Os resultados foram analisados por análise 

de variância e diferença de médias (Tukey) em nível de 5%. Durante o período de 

armazenamento foi observada deterioração fisiológica com escurecimento vascular visível. 

O aparecimento de manchas de cor rosa e enegrecidas foi constatado em todos os 
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tratamentos, porém nos tratamentos sem vácuo apareceram após 2 dias de armazenamento 

e nos tratamentos à vácuo após 8 dias. Aparentemente o tratamento com ácido cítrico a 5% 

não controlou escurecimento de forma significativa O processo de respiração nas 

embalagens sem vácuo proporcionou acumulo de água livre e nas embaladas a vácuo 

ocorreu perda do vácuo, onde ocorreu estufamento das embalagens. 

Palavras-chaves: vida útil, amido, películas comestíveis, escurecimento enzimático 

 

Introdução 

As raízes de mandiocas in natura são cada vez menos freqüentes em mercados e 

supermercados de cidades grandes. O aspecto visual das mesmas não atrai os 

consumidores devido a terra aderida, variação de tamanho e rápida deterioração. Além 

disto, precisam ser descascadas em casa e têm menores garantias de qualidade, pois em 

geral não tem o rótulo do produtor. 

Os danos fisiológicos das raízes de mandioca, considerados primários, manifestam-se 

durante as primeiras 24 a 72 horas após a colheita, mediante escurecimento das mesmas, 

enquanto os danos microbiológicos, considerados secundários, ocorrem do quinto ao sétimo 

dia após a colheita (Wheatley, 1987). 

O escurecimento enzimático das raízes é um fator importante a ser considerado no 

processamento da mandioca e é desencadeado pela exposição do tecido do parênquima de 

armazenamento ao oxigênio. Este escurecimento pode ser evitado ou minimizado com a 

aplicação de tratamentos antioxidantes como ácidos orgânicos e/ou com o branqueamento. 

Outra alternativa para minimizar as perdas por deterioração pós-colheita tem sido o 

emprego de técnicas de conservação in natura de raízes frescas (Kato, 1988; Sargent et al., 

1995). Essas técnicas, entretanto, têm sido pouco utilizadas. 

O objetivo da pesquisa foi avaliar as técnicas de cura, uso de películas comestíveis e uso de 

vácuo visando reduzir ou inibir o escurecimento enzimático das raízes de mandioca, 

proporcionando aumento da vida útil dessas raízes minimamente processadas. 
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Material e métodos 

Raízes de mandioca da variedade IAC 576-70 foram submetidas avaliadas quanto à: acidez 

total titulável (% ácido cítrico) segundo o método N° 942.15, da AOAC (1997); pH segundo o 

método N° 981.12, AOAC (1997) e cor utilizando-se o Colorímetro Minolta, modelo Chroma 

Meter CR-200b, no sistema L, a* e b* (Bible & Singha, 1993). O índice de escurecimento (IE) 

foi calculado de acordo com Palou et al. (1999). 

As raízes foram descascadas e cortadas em toletes (5 -7cm), após lavagem em água 

corrente, os toletes foram imersos em duas soluções por 15 min: hipoclorito de sódio 200 

mg/kg de Cl2 a pH 7e ácido cítrico a 5%.  Os seguintes tratamentos pós-colheita foram 

avaliados: testemunha com (A) e sem (B) embalagem a vácuo, cura com (C) e sem (D) 

embalagem a vácuo, recobrimento com filmes de amido de mandioca a 3 % com (E) e sem 

(F) embalagem a vácuo e a 5%, com (G) e sem (H) embalagem a vácuo, recobrimento com 

filmes de amido de mandioca a 3 e 5% adicionado de glicerol (30% em relação à massa de 

amido) com e sem embalagem a vácuo (I, J, L e M). As amostras foram armazenadas em 

temperatura ambiente (T. máx. 30oC, mín.13oC e UR 50- 60%). Os resultados foram 

analisados por análise de variância utilizando-se o software SAS (1993) e os testes de 

médias por Tukey,em nível de 5% de significância. 

  

Resultados e discussão 

A Tabela 1 mostra os parâmetros de cor das raízes de mandioca processadas durante o 

armazenamento sob diversos tratamentos que o croma a* apresentou redução de valores 

com o tempo de armazenamento, apresentando valores negativos, indicativos do 

componente verde, enquanto que o croma b* apresentou valores positivos, indicativos do 

componente amarelo, o que se justifica por ser esta variedade é de polpa amarela. 
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A luminosidade representa a terceira dimensão da cor, sendo a qualidade pela qual se 

distingue uma cor clara de outra cor escura (Ferreira, 1991). Os valores de luminosidade (L) 

e o índice de escurecimento (IE) mostram maior intensificação da cor escura nos 

tratamentos testemunha (A e B), cura com vácuo (D), filme 3% com vácuo (F), filme 5% sem 

vácuo (H) e filme 5% com glicerol com vácuo (M). 
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As raízes embaladas à vácuo foram as que apresentaram valores de pH mais baixos dentre 

todos os tratamentos avaliados, sendo que os tratamentos à vácuo recobertos por filmes de 

amido a 3% (F) e filmes de amido a 3% + glicerol (J) foram os que tiveram menores valores 

de pH, com diferença significativa aos demais tratamentos  (Tabela 2). A presença da 

cobertura de amido provavelmente promova um ambiente anaeróbio, promovendo o 

processo fermentativo das raízes. 

Os tratamentos à vácuo apresentaram maiores valores de acidez, também com diferença 

significativa entre os tratamentos e ao longo do tempo avaliado (Tabela 2). O aumento de 

acidez nos tratamentos à vácuo, possível processo fermentativo das raízes que, segundo 

Bezerra et al. (2002), é ocasionado por bactérias anaeróbicas facultativas, capazes de 

consumir oxigênio e produzir ácidos orgânicos. 

  

Conclusão 

 Houve deterioração fisiológica das raízes de mandioca cortadas em toletes e armazenadas 

sob condições ambientes, manifestada por alterações de cor e escurecimento vascular. 

Nessas condições, é possível armazenar por 8 dias sob condições ambiente, com 

embalagens a vácuo, sendo que os melhores resultados foram encontrados nos tratamentos 

cura, filme 3% e filme 5% com glicerol e os piores resultados foram todos os tratamentos 

sem vácuo. Aparentemente o tratamento com ácido cítrico a 5% não apresentou controle do 

escurecimento significativo, mas um estudo detalhado da aplicação do ácido cítrico em 

diversas concentrações e combinações com outros antioxidantes deve ser realizado. 
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