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A conservacao pos-colheita das raizes de mandioca tem sido uma preocupacao das
industrias e produtores, devido ao curto tempo de estocagem e a alta perecibilidade das
raizes. A producdo de mandioca minimamente processada (MMP) tem sido proposta
como alternativa para ampliar o periodo de oferta da raiz e disponibilizar um alimento
mais pratico para ser utilizado. O presente trabalho objetivou avaliar os parametros
fisico-quimicos e microbiologicos das raizes de MMP armazenadas sob refrigeragéo a
5°C. As raizes da variedade Dourada foram colhidas na Fazenda Gurgel em Conceigao
do Almeida, Bahia, no dia 31/10/2007. Apds a colheita, foram selecionadas, lavadas,
descascadas, cortadas e submetidas aos seguintes tratamentos: 1) sanitizacdo e
auséncia de vacuo; 2) sanitizagdo e vacuo; 3) branqueamento e auséncia de vacuo; 4)
branqueamento e vacuo; 5) acido citrico e vacuo. A cada sete dias, durante um periodo
de cinco semanas, avaliaram-se a aparéncia, a acidez, o teor de vitamina C, a umidade,
o teor de solidos soluveis totais (SST), o pH, o ratio, a populagcdo de bolores e
leveduras e a de bactérias psicrotroficas. Decorridos 36 dias, verificou-se que a acidez,
o pH e o teor de SST apresentaram pequenas variagdes. Porém, no tratamento 5 a
acidez foi ligeiramente superior devido a imersao do produto em solugdo acida. O teor
de SST nos tratamentos 3 e 4 foi inferior aos demais, devido ao processo de
branquemento a que foram submetidos. Nao houve deteccdo de bolores e leveduras
em todos os tratamentos durante a estocagem do produto. Embora a aparéncia
observada em todos os tratamentos tenha sido desejavel até o 35° dia de estocagem, a
populacdo de bactérias psicrotroficas foi superior a 10° UFC/g nos tratamentos 1, 3 e 4.
Os resultados obtidos indicaram que os tratamentos 2 e 5 conferiram maior vida-de
prateleira ao produto.
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