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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: A mandioca (Manihot esculenta
Crantz) é uma planta tropical cultivada
amplamente em diversas regides do mundo.
Possui uma alta perecibilidade levando a
perdas qualitativas e quantitativas, limitando
a comercializacdo desta raiz in natura ou
processada. Assim, o objetivo do presente
trabalho foi avaliar a qualidade da mandioca
minimamente  processada  acondicionada
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em embalagem a vacuo. Para este trabalho
as raizes de mandioca foram devidamente
higienizadas e acondicionadas em embalagens
de polietileno transparente e armazenadas sob
refrigeracéo a 6 °C. Para avaliar os parametros
de deterioracdo com base na variagdo da
concentracdo de acgucares, acidos organicos e
ions de hidrogénio, foram realizadas analises
fisico-quimicas de pH, Brix e acidez titulavel no
3°, 4° 5° 6° 7° e 10° dia de armazenamento.
Os valores obtidos para sélidos soluveis totais
permaneceram constantes nos primeiros
quatro dias de analise, e no ultimo dia houve
um decréscimo de 6° para 5°Brix. Para acidez
titulavel os valores diminuiram até o sexto dia de
armazenamento, de 2,482 + 0,017 para 1,314
+ 0,223. E os valores para pH oscilaram entre
6,72 a 7,12. Devido a mandioca ser um produto
de baixa vida de prateleira, a embalagem em
atmosfera modificada apresentou resultado
positivo na conservacao e ampliagéo da vida de
prateleira da mandioca.
PALAVRAS-CHAVE:

Armazenamento; Qualidade.

Perecibilidade;

ABSTRACT:Manihot(ManihotesculentaCrantz)
is a tropical plant widely cultivated in several
regions of the world. It has a high perishability
leading to qualitative and quantitative losses,
limiting the commercialization of this raw or
processed root. Thus, the objective of the
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present study was to evaluate the quality of minimally processed cassava wrapped
in vacuum packaging. For this study the roots of cassava were duly sanitized and
conditioned in transparent polyethylene packages and stored under refrigeration at
6°C. In order to evaluate the deterioration parameters based on the variation in the
concentration of sugars, organic acids and hydrogen ions, physical and chemical
analyzes of pH, Brix and titratable acidity were performed at the 3rd, 4th, 5th, 6th, 7th
and 10th day of storage. The values obtained for total soluble solids remained constant
in the first four days of analysis, and on the last day there was a decrease from 6° to
5° Brix. For titratable acidity the values decreased until the sixth day of storage, from
2,482 + 0,017 to 1,314 + 0,223. And the pH values ranged from 6.72 to 7.12. Due to
cassava being a low shelf life product, modified atmosphere packaging presented a
positive result in the conservation and expansion of cassava shelf life.

KEYWORDS: Perishability; Storage; Quality.

11 INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz), pertence a familia Euphorbiaceae, é
uma planta tropical cultivada amplamente em diversas regides do mundo. Podendo
ser encontrada na forma nativa em uma grande area que abrange paises como,
Brasil, Peru e outros da América do Sul. Ocasionando desta forma a alta variabilidade
genética da mandioca (Ribeiro et al., 2012).

Segundo Alves et al. (2008) a composicéo quimica na cultura da mandioca varia
com as condi¢cbes climaticas da regido em que a planta se desenvolve. Tendo em
média uma composi¢cdo quimica composta por: 68,2% de umidade, 30% de amido,
1,3% de proteinas, 0,2% de lipidios, 0,3% de fibras.

A cultura da mandioca (Manihot esculenta Crantz) é a base energética da
alimentacao para milhdes de pessoas, principalmente nos paises em desenvolvimento,
possuindo uma grande importancia socioecondmica. Dentre os maiores produtores de
mandioca esta o Brasil, cuja producéo nos ultimos anos vem apresentando crescimento
constante, representando mais de 15% da produc¢ao no mundo (Freitas et al., 2011).

A parte mais importante da mandioca € a raiz, e € bastante utilizada tanto na
alimentacdo humana e animal quanto como matéria-prima para diversas industrias.
A mandioca classificada como de mesa na sua maioria € comercializada in natura,
mas estd aumentando a comercializagdo da mandioca minimamente processada. A
mandioca para a industria tem uma variedade de usos, dos quais a farinha e a fécula
sao os produtos mais importantes. A parte aérea da mandioca pode ser utilizada na
alimentacao animal, na qual as folhas e hastes s&o utilizadas na forma de silagem,
feno, ou até mesmo frescas, e também podem ser utilizados na alimentagcdo humana,
na preparacao de alimentos tipicos das regides Norte e Nordeste do Brasil (Tironi et
al., 2015).

Um dos maiores desafios para a comercializacdo da mandioca in natura ou
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processada é devido a elevada perecibilidade dessa raiz, e isso tem se tornado uma
preocupacao das industrias e dos produtores. Quando armazenada em condi¢cdes
ambientais, possuem uma vida util muito restrita, e o frescor se mantém somente
por poucos dias, antes que as deterioracbes fisiologicas e microbioldgicas se
tornem aparentes. O processo de deterioracédo, de carater fisioldgico, que limita o
armazenamento das raizes, se inicia nas primeiras 48 horas depois da colheita, levando
a perdas qualitativas e quantitativas. Desta forma, as raizes de mandioca recém-
colhidas perdem em qualidade e quantidade, resultando em um produto com aparéncia
indesejavel ao consumidor, limitando sua oferta nos centros de comercializacéo
(Henrique et al., 2015; Ramos et al., 2013).

Segundo Oliveira et al. (2011), as raizes de mandioca para 0 consumo in
natura tém como caracteristicas desejadas pelo consumidor, a facilidade em retirar a
entrecasca e apresentar a coloracéo branca. Essa preferéncia pela cor branca deve -
se aos costumes regionais e pela associacéo feita entre a cor amarela e alto teor de
acido cianidrico (HCN). Na maioria das vezes a facilidade de retirada da entrecasca
da raiz de mandioca esta associada a boa coc¢ao das raizes, apesar de nao ter sido
encontrado resultados na literatura que deem fundamento a esta constatacdo. Para os
pequenos produtores e para a industria essa caracteristica também possui relevancia,
uma vez que para essa etapa do processo, praticamente ndo existem maquinarios
adequados, sendo realizada de forma manual.

Amandioca minimamente processada (MMP) é umaboa alternativa para promover
o0 aumento do periodo de oferta, além de disponibilizar um produto mais pratico,
ou seja, descascado, higienizado, seguido de acondicionamento em embalagens,
podendo ser de polietileno com atmosfera modificada ou néo, pronto para ser utilizado.
O processamento minimo consiste na aplicacéo de operagcdes que quando aplicadas
ao alimento, fornecem um produto de qualidade, conveniéncia e frescor (Daiuto et al,
2011).

Uma alternativa utilizada na industria para produtos minimamente processados
baseada na inovacao das embalagens e condizente aos requisitos do mercado € o uso
das embalagens a vacuo. O processo de embalagem a vacuo consiste na remogao
ou substituicdo do ar ao redor do produto e a selagem do mesmo. O uso deste tipo de
embalagem atende a crescente demanda dos consumidores exigentes que buscam
por alimentos de boa qualidade, com maior vida util, e sensorialmente similares aos
alimentos in natura.

Assim, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade da mandioca
minimamente processada acondicionada em embalagem a vacuo.

2| MATERIAL E METODOS

As raizes da mandioca (Manihot esculenta Crantz) foram coletadas na fazenda
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Panorama, localizada no municipio de Rio Preto da Eva — AM (situado a 798 km de
Manaus). As raizes foram lavadas em agua corrente e imergidas em solugao clorada a
200 ppm durante 15 minutos. ApoGs lavagens, as raizes foram descascadas e cortadas
manualmente utilizando-se facas de aco inoxidavel. Ap6s a higienizagdo a mandioca
foi embalada a vacuo e armazenada sob refrigeracao a 6 °C. O trabalho experimental
foi conduzido no Laboratério de Processos de Separacao (LABPROS) da Faculdade
de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Amazonas, AM.

As raizes de mandioca foram inseridas em embalagens de polietileno
transparentes, armazenadas a temperatura de 6 °C e protegidas da luz por trés dias
para estabilizacdo do teor de umidade. Para avaliar a conservagcao das raizes de
mandioca embaladas a vacuo, foram realizadas analises fisico-quimicas de pH, Brix e
acidez titulavel no 3°, 4°, 5°, 6°, 7° e 10° dia de armazenamento.

Para a quantificagdo do teor de cinzas na raiz de mandioca foi utilizada a
metodologia proposta pela AOAC (2012). Foram pesados aproximadamente 5
gramas da mandioca (cortada em cubos) e transferidos para cadinhos de porcelana
previamente calcinados, arrefecidos e pesados. Ap6s a distribuicdo uniforme das
amostras nos cadinhos, as mesmas foram incineradas em mufla na temperatura de
550 °C por 4 horas.

As raizes foram prensadas com o intuito de obter o caldo para realizar as
analises. O pH foi determinado pelo phmetro Handylab de modelo L7137A, efetivando
a calibracdo com solucbes tampao de pH 4 e 8. Para a acidez, as amostras foram
submetidas a titulacdo com solucdo padrdo de NaOH 0,1 N de acordo com a
metodologia proposta pela AOAC (2012). Foram pesados 2,5 gramas do caldo de
mandioca filtrado (com a utilizacdo de uma pipeta Pasteur) em um erlenmeyer de
volume igual a 250 mL e adicionou-se 50 mL de agua destilada, agitando-se por alguns
minutos. Em seguida, com a utilizagdo de uma pipeta graduada, adicionou-se 0,3 mL
do indicador fenolftaleina. A solucéo foi titulada usando uma bureta de volume igual a
10 mL, sendo homogeneizada com um agitador magnético. O resultado foi expresso
em mL de NaOH 0,1 N por 100g de amostra.

O teor de Brix foi determinado por refratometria utilizando um refratdmetro de
bancada do tipo Abbé (AREALITIC JEAN).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de cinzas da mandioca (5,65 % + 0,49) apresentou um valor superior a de
espécies de mandiocas plantadas em Conceicao do Almeida, Bahia e no municipio de
Botucatu, Sdo Paulo, que variaram entre 0,75 % a 2,72 %, respectivamente, conforme
dados experimentais de Leonel et al (1998) e Oliveira et al (2007). O teor de cinzas
elevado se deve a concentragdo de compostos inorganicos presentes na mandioca
onde a presenca destes compostos depende do conteudo de minerais contidos no
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solo onde crescem. Alguns minerais como 0 Selénio possui maior teor em espécies
cultivadas na regiao amazoénica enquanto comparadas a espécies cultivadas em Sao
Paulo, Mato Grosso e Santa Catarina (YUYAMA & COZZOLINO, 1995).

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas do
caldo extraido da mandioca em cada um dos dias de armazenamento. A primeira
extracdo e andlise da amostra foram executadas apoés trés dias refrigerados e
posteriormente as demais analises passaram a ser realizadas diariamente até um
total de 10 dias de armazenamento. Todas as amostras de raiz de mandioca estavam
devidamente refrigeradas a 6 °C e armazenadas em embalagem a vacuo.

Dias de armazenamento S?gfa‘?: (Soglg;;(e)is pH (ﬁ]c;gfﬁagtﬁ}f ggg)
3 6 6,98 2,482 + 0,017
4 6 7,12 2,147 £ 0,248
5 6 6,98 1,454 + 0,041
6 6 6,87 1,314 £ 0,223
7 6,5 6,92 1,483 + 0,008
10 5 6,72 1,465 + 0,028

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do caldo da mandioca.

*Valores médios das triplicatas e desvio padrao.

Apartir dos resultados é possivel observar que os valores de sélidos soluveis totais
permaneceram constantes até 6 dias de armazenamento, elevando 0,5 °Brix no sétimo
dia de armazenamento e no décimo dia houve uma dimunicéo 1,5 °Brix, atinjindo um
valor de 5 °Brix. A variacao do teor de sélidos solUveis pode estar relacionada a perda
de agua na mandioca devido ao processo de transpiracédo (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

Observa-se que a acidez titulavel (Figura 1) diminuiu até o sexto dia de
armazenamento, e isso pode ter ocorrido devido aos processos bioquimicos que
ocorrem durante o metabolismo respiratério da mandioca, pois de acordo com
Sanches et al. (2015), o teor de acidos organicos geralmente diminui em decorréncia
da respiracdo ou da conversdo dos mesmos em agucares.
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Figura 1. Variagao de acidez titulavel por dias de armazenamento.

O pH apresentou pequenas variacoes, esta condicdo pode ter ocorrido devido
as diferentes temperaturas da amostra e do ambiente, porém n&o foram oscilacées
significativas. Com aelevagéo do pHtorna-se possivel o crescimento de microrganismos,
possivelmente produtores de gas, que promovem na embalagem a perda do vacuo e o
surgimento de deterioracéo fisioldgica (ALVES et al., 2005). E em algumas amostras (a
partir de seis dias de armazenamento) observou-se o aparecimento de uma coloracao
azulada e de acordo com Balagopalan e Padmaja (1984) a polifenoloxidase é uma
enzima-chave associada com a deterioracéo azul das raizes.

Durante os seis dias de armazenamento ndo foram constatadas grandes variacées
nos parametros analisados, contudo pode ser constatado a eficiéncia da embalagem
a vacuo na manutencdo da qualidade da mandioca em vista que processos de
decomposicado como hidrélise, oxidacao, e fermentacao podem alterar a concentracao
de acidos organicos e de ions de hidrogénio, efeitos que poderiam ser constatados
com a variagéo significativa dos teores de brix, pH e acidez titulavel.

Verificou-se que a partir de seis dias de armazenamento a mandioca apresentou
0s primeiros sinais fisicos de deterioracdo, o que também foi verificado por ANDRADE
et al (2016) durante o estudo da vida de prateleira da mandioca. A partir do sexto dia
iniciou-se de forma mais acentuada o escurecimento enziméatico em decorréncia do
produto da respiragéo da mandioca, o CO,, e a oxidagéo dos compostos fendlicos
presentes na raiz da mandioca.

41 CONCLUSOES

Tendo em vista que a mandioca é um produto de baixa vida de prateleira, a
embalagem em atmosfera modificada apresentou resultado positiva na conservacao e
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ampliacdo da vida de prateleira da mandioca.

O uso desta embalagem foi fundamental para possibilitar a conservacéo
deste produto sob a condicao de minimamente processado, tornando-a atrativa ao
consumidor por conta da maturidade, estado fresco e manutencéo das propriedades
nutricionais do produto.
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