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QUALIDADE DE RAIZES DE MANDIOCA DE MESA MINIMAMENTE
PROCESSADA NOS FORMATOS MINITOLETE E RUBIENE'
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AURELIO PAES BARROS JUNIOR?, FRANCISCLEUDO BEZERRA DA COSTA’

RESUMO - Este trabalho teve por objetivo quantificar o rendimento agroindustrial e avaliar a qualidade de
mandioca de mesa minimamente processada nos formatos minitolete e rubiene. Os ensaios foram realizados na
Unidade Académica de Serra Talhada/Universidade Federal Rural de Pernambuco. Raizes de mandioca da cv.
Mossord foram colhidas, aos 14 meses de idade, minimamente processadas nos formatos ‘minitolete’ e
‘rubiene’ e conservadas a 5 + 2 °C e 90 + 5 % de umidade relativa por 11 dias. Foram avaliados: o rendimento
agroindustrial, massa fresca acumulada, pH, sélidos soltiiveis, acucares soliiveis e tempo de cocgdo. O delinea-
mento experimental adotado foi o inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2x6, referente aos formatos
(‘minitolete’ ¢ ‘rubiene’) e tempos de conservacdo refrigerada (0, 3, 5, 7, 9 e 11 dias), respectivamente, com 3
repeticdes. O rendimento agroindustrial, para cada formato, foi calculado apenas ao final do processamento
minimo. O tempo de cocgdo foi quantificado aos 0 e 11 dias, em esquema fatorial 2x2. Os formatos
‘minitolete’ e ‘rubiene’ de mandioca de mesa minimamente processada apresentaram rendimento agroindustrial
acima de 60 %. Sugere-se, portanto, o processamento minimo de mandioca de mesa nesses formatos. Além
disso, os formatos mantiveram a qualidade ao longo dos 11 dias de conservacéo refrigerada. O ‘rubiene’ favo-
receu maiores valores médios de agtlicares soltveis, conferindo a esse formato, maior dogura.

Palavras-chave: Manihot esculenta Crantz. Rendimento. Desidrata¢do. Tempo de cocgdo.

QUALITY OF MINIMALLY PROCESSED SWEET CASSAVA IN MINITOLETE AND RUBIENE
SHAPES

ABSTRACT - This study aimed to quantify the agro-industrial income and evaluating the quality of cassava
minimally processed in minitolete and rubiene shapes. The assays were performed at the Academic Unit of
Serra Talhada/ Federal Rural University of Pernambuco. Roots of sweet cassava cv. Mossor6 were harvested at
14 months of age, minimally processed in minitolete and rubiene shapes and stored at 5 + 2 °C and 90 + 5 % of
relative humidity for 11 days. Agroindustrial income, accumulated fresh weight, pH, soluble solids, soluble
sugars and cooking time were evaluated. The experimental design was completely randomized in 2x6 factorial
design, referring to shapes (minitolete and rubiene) and refrigerated storage times (0, 3, 5, 7, 9 and 11 days),
respectively, with 3 replications. The agroindustrial income for each shape was calculated only at the end of
minimal processing. The cooking time was measured at 0 and 11 days in 2x2 factorial design. The formats
'minitolete' and 'rubiene' minimally processed sweet cassava showed agroindustrial income above 60%. There-
fore, it is suggested the minimum processing of sweet cassava in those shapes. Furthermore, the quality of the
shapes was kept preserved throughout the 11 days of refrigerated storage. The 'rubiene' favored higher mean
values of soluble sugars giving this format greater sweetness.

Keywords: Manihot esculenta Crantz. Yield. Dehydration. Cooking time.
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INTRODUCAO

O cultivo de mandioca (Manihot esculenta
Crantz.) esta presente em mais de 100 paises, sobre-
tudo, naqueles em desenvolvimento, demonstrando
relevante importdncia na seguranca alimentar. A
mandiocultura elenca inumeras vantagens quando
comparadas a outros cultivos: facilidade de propaga-
¢d0, tolerancia a seca, rendimento satisfatorio em
solos de baixa fertilidade, baixa exigéncia de insu-
mos modernos, resisténcia ou tolerancia a pragas e
doengas, dentre outras (SOUZA et al., 2006).

O Brasil ¢ um dos maiores produtores de
mandioca do mundo. Em 2014, a safra estimada para
o més de julho alcancou 23.400.000 t. A regido Nor-
deste foi responsavel por 862.263 t. Deste montante,
Pernambuco contribuiu com 364.825 t (IBGE, 2014).
Dada a importancia da cultura da mandioca no Pais,
a Secretaria de Desenvolvimento Regional, do Mi-
nistério da Integragdo Nacional (SDR-MI), destinou,
para 2014, mais de R$ 33 milhdes em investimentos
para estruturar a cadeia produtiva de mandioca. A
primeira regido contemplada a receber os recursos
foi a Nordeste (BRASIL, 2014).

Estudos recentes evidenciaram que as raizes
de mandioca de mesa apresentam potencial de ade-
quagdo ao processamento minimo, representando
mais uma alternativa a sua comercializacdo. Procedi-
mentos de processamento minimo e de conservagdo
da mandioca de mesa vém sendo ajustados, a exem-
plo de novos formatos de apresenta¢do do produto,
como os propostos ‘minitolete’ e ‘rubiene’, sendo
esse ultimo, produzido com o auxilio de uma tornea-
dora (BRITO et al., 2013). Ambos os formatos visam
constituir nova opgdo para o agronegocio desta raiz
devido a alta atratividade visual, com esperado au-
mento no consumo pelos mercados de food service,
delivery e redes hoteleiras.

No entanto, o processamento minimo atua
como indutor de estresse no tecido vegetal, pois os
ferimentos causados nos tecidos, inerentes ao proces-
samento, alteram a fisiologia dos produtos
(SALTVEIT, 1997). De acordo com Motreti (2007),
podem-se citar, dentre os atributos relacionados a
qualidade de alimentos minimamente processados, a
perda de agua ¢ o aumento na atividade respiratoria
que promove mudangas no pH (SILVA et al., 2009)
e nos teores de solidos e agucares soluveis (NUNES
etal., 2011).

No que tange as raizes minimamente proces-
sadas que devem passar pelo processo de cozimento,
como € o caso da mandioca de mesa, deve-se consi-
derar também a qualidade culindria da massa gerada
que esta relacionada ao tempo de cocgdo como rela-
tado por Fialho et al. (2013).

Assim, este trabalho teve por objetivo quanti-
ficar o rendimento agroindustrial e avaliar a qualida-

de de mandioca de mesa minimamente processada
nos formatos ‘minitolete’ e ‘rubiene’.

MATERIAL E METODOS

O cultivo de mandioca de mesa da cv. Mosso-
r6 ocorreu entre os meses de maio de 2011 a julho de
2012, em area de 42,3 m%, na Fazenda Saco, que se
localiza na Unidade Académica de Serra Talhada/
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UAST/
UFRPE), em Serra Talhada, PE (Latitude 07° 59’
317 S, Longitude 38° 17° 54” O; 429 m).

O clima local ¢ do tipo Bhw (na classificacdo
de Koppen adaptada ao Brasil: semiarido quente e
seco com chuvas de verdo), médias térmicas anuais
superiores a 25 °C e pluviosidade média de 650 mm/
ano (MELO et al., 2008). O solo de cultivo foi o
Luvissolo Cromico Ortico tipico com horizonte A
fraco e textura arenosa de acordo com a EMBRAPA
(1999).

Foram utilizadas hastes da cv. Mossoro, ad-
quiridas na colegdo de trabalho da Universidade Fe-
deral Rural do Semiarido (UFERSA), em Mossoro,
RN, colhidas de plantas com 12 meses de idade. As
mesmas foram seccionadas em manivas que tinham
em média 15 cm de comprimento ¢ 10 gemas. O
espagamento adotado foi de 1,0 m entre linhas e 0,6
m entre plantas, resultando em densidade de plantio
de 16.666 plantas ha™.

Os tratos culturais consistiram em irrigagao
por microaspersao (MFM azul 93344; Amanco) com
vazao de 30 litros por hora, sendo 4 litros por planta.
O ciclo de irrigagdo, apds os 6 meses de idade foi o
diario, com durag¢do de uma hora. Foi realizada adu-
bacdo de fundagdo, no momento do plantio e de co-
bertura, tendo por base a analise quimica do solo e
seguindo recomendagdes de adubagdo para o estado
de Pernambuco (CAVALCANTE, 2005). Procedeu-
se também, o monitoramento e controle de pragas e
doengas conforme recomendagéo para a cultura.
Raizes de mandioca de mesa, ao atingirem 14 meses
de idade, foram colhidas e minimamente processadas
conforme Andrade (2013). As raizes selecionadas
foram lavadas em agua corrente, com o auxilio de
uma escova, para eliminacdo de residuos provenien-
tes do campo. Em seguida, foram resfriadas em ex-
positores refrigerados (VB40W; Metalfrio) a 5° + 2°
Ce 90+ 5 % de umidade relativa (UR) por 24 horas.
Ap6s esse periodo, foi realizada a retirada das extre-
midades, com posterior imersdo em agua fria por 5
minutos. As mesmas foram cortadas transversalmen-
te em pedagos de 6 cm (‘toletes’), seguido de novo
corte, com 3 cm de comprimento para produgdo do
‘meio tolete’, sendo descascadas com o auxilio de
faca inox (Figura 1).
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Figura 1. Fluxograma para obtencdo dos formatos de mandioca de mesa minimamente processada (ANDRADE, 2013).

A partir do formato meio tolete descascado,
foram confeccionados os formatos em teste. Para o
‘minitolete’ procedeu-se corte transversal, enquanto
que para o ‘rubiene’, os pedagos de ‘meio tolete’
foram postos em torneadora (modelo DB-10;
SKYMSEN) por 60 segundos.

Ambos os formatos foram imersos em agua
fria por 10 segundos; sanitizados com
dicloroisocianurato de sddio dihidratado a 3 % (nas
concentragdes de 200 e¢ 5 ppm de cloro ativo,
respectivamente) por 10 min; centrifugados a
velocidade de 2800 rpm em centrifuga doméstica
(modelo C2A05BBBNA®; Consul) por 60
segundos; embalados em sacos de polipropileno (150
x 200 mm e 0,4 um de espessura) com o auxilio de
seladora (pedal 40 cm; Plast-card) e conservados em
expositores refrigerados (VB40W; Metalfrio) a 5 + 2
°Ce 90+ 5 % de UR por 11 dias.

Ao final do processamento minimo, foi
quantificado o rendimento agroindustrial (RA) para
cada formato de mandioca minimamente processada,
conforme Andrade (2013), obedecendo a seguinte
formula:

RA—N[F 100

Em que: RA = rendimento agroindustrial (%).
MI = massa inicial (matéria-prima) e MF = massa
final (produto minimamente processado).

Imediatamente apds o processamento minimo
(dia 0) e, aos 3,5, 7, 9 ¢ 11 dias de conservagao re-
frigerada, foram realizadas as seguintes analises:

b) Massa fresca acumulada (MFA) — quantifi-
cada conforme a formula:

MFA _MI-MF 100

Em que: MFA

= massa fresca acumulada (%). MI = massa inicial
(imediatamente apds o processamento minimo — dia
0) e MF = massa final (massa correspondente ao dia
de analise).

¢) pH — medido através da imersdo do eletro-
do do peagimetro digital de bancada (modelo PHS-
3BW; ShowRange) em amostras de 15 g de raizes
maceradas (AOAC, 1990).

d) Sélidos soluveis (SS) - quantificados a
partir da leitura, através do refratometro digital por-
tatil com compensacdo automatica de temperatura
(modelo PAL-1; ATAGO) do suco celular extraido
de amostras de 10 g de raizes; realizada em %
(AOAC, 1990).

e) Acucares soluveis (AS) — quantificados
conforme metodologia de Dische (1962), com adap-
tagdes. Amostras de 1 g foram maceradas, em almo-
fariz, contendo 10 ml de agua destilada. O extrato foi
centrifugado (modelo Universal 320 R; Hettich) a
2500 g durante 10 minutos.

A 1 ml sobrenadante (diluido 110 vezes), foi
acrescentado 2 ml do reagente antrona. As amostras
foram colocadas em banho-maria a temperatura de
100 °C por 3 minutos. Apos esse periodo, foram res-
friadas em banho de gelo até a estabiliza¢do da tem-
peratura. A leitura foi realizada em espectrofotome-
tro (modelo libra S8; Biochrom) a 620 nm.

Os AS foram quantificados para ambos os
formatos com o auxilio de Unica curva padrao utili-
zando glicose anidra na concentragdo de 100 mg/ml
no qual, foi gerada equacdo de regressao.

f) Tempo de coccdo (TC) — determinado em
funcdo do tempo necessario para o amolecimento do
tecido imerso em agua fervente (BORGES et al.,
2002). Para isso, amostras de 100 g do produto fo-
ram imersas em panela de ago inoxidavel contendo
500 ml de agua fervente (96 + 2 °C). A cada 10 mi-
nutos, os pedagos foram perfurados, até seu centro,
com o uso de garfo inox.
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O delineamento experimental utilizado foi o (JANDEL SCIENTIFC, 1991).
inteiramente casualizado (DIC) em esquema fatorial
2x6, correspondendo, respectivamente, aos formatos
em estudo (minitolete e rubiene) e os tempos de con- RESULTADOS E DISCUSSAO
servacdo refrigerada (0, 3 ,5, 7, 9 e 11 dias apds o
processamento minimo). O rendimento agroindustri-
al, para cada formato, foi calculado apenas ao final
do processamento minimo. Para a varidvel tempo de
coccdo, o delineamento experimental foi o DIC em
esquema fatorial 2x2, correspondendo, respectiva-
mente, aos formatos (minitolete ¢ rubiene) e os tem-
pos de conservacdo refrigerada (0 e 11 dias apds o
processamento minimo).

Os dados foram submetidos a analise de vari-
ancia (ANOVA), quando significativos, as médias
entre os formatos foram comparadas pelo teste de
Tukey a 5 % de probabilidade com o uso do progra-

Houve interagdo significativa entre os forma-
tos de mandioca de mesa minimamente processada e
tempos de conservagdo refrigerada para pH e solidos
soltveis. Para perda de massa fresca e actcares solu-
veis ocorreu efeito significativo para os fatores isola-
dos. Em todas as varidveis estudadas, ndo houve
ajustes a curvas de equagdo.

As interagdes significativas verificadas para
pH e solidos soliveis foram desconsideradas. Isso
porque, verificou-se que as pequenas diferengas ndo
detectadas pela estatistica podem possuir explicagdes

. ’ biologicas.
ma computacional Sisvar®. Para os tempos de con- O rendimento agroindustrial (RA) do
servacdo refrigerada foi ajustada, quando possivel, ‘minitolete’ foi superior ao do ‘rubiene’ em 19 %
equacdo de regressdo linear ou ndo linear a 5 % de (Tabela 1)

significancia com o uso do programa TableCurve®

Tabela 1. Rendimento agroindustrial para obtengdo dos formatos minitolete e rubiene de mandioca de mesa minimamente
processada.

Formato Rendimento agroindustrial (%)
Minitolete 81,00 a
Rubiene 68,00 b
C.V. (%) 3,04
Meédias seguidas de mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

A diferenga verificada deve-se ao torneamen- Ambos os formatos apresentaram RA acima
to, etapa inerente ao formato rubiene que, mediante de 60 %. Diante desse resultado, sugere-se o proces-
abrasdo, promove a retirada de tecidos superficiais samento de mandioca de mesa em ‘minitolete’ e
(BRITO et al., 2013). ‘rubiene’ para produtores e empresas.

A determinagdo do rendimento agroindustrial Com relagdo a perda de massa fresca (PMF),
¢ de fundamental importancia para produtores e em- observou-se discreto aumento, cujo valor maximo foi
presas do ramo dos minimamente processados, pois de 0,11 %, ao 11° dia de conservagdo. Além disso, o
permite ndo s6 estudos sobre a viabilidade do proces- ‘minitolete’ foi o formato que apresentou ao longo
samento minimo, bem como, a quantificagdo dos do processamento minimo a maior perda, sendo essa
residuos, e dessa forma, permite o planejamento lo- significativamente maior que a do ‘rubiene’ (Figura
gistico da producdo e avaliagdo da eficiéncia produti- 2).

va (CARNEIRO et al., 2004).

0.16 -
—e— minitolete v meédio=0,003 a

0.14 7 o mbiene v médio=0.052 b

0.12
0.10
0.08 4
0.06 4
0.04 4

Perda de massa fresca (%0)

0.02

0.00

0 2 4 6 8 10 12
Conservacéio (Dias)
Figura 2. Perda de massa fresca de raizes de mandioca de mesa minimamente processadas nos formatos ‘minitolete’ e

‘rubiene’ e conservadas a 5 £2 °C por 0, 3, 5, 7,9 e 11 dias. Médias seguidas de mesma letra mintiscula comparam os for-
matos de mandioca minimamente processada ¢ ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
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Provavelmente a menor PMF, para o
‘rubiene’, pode estar relacionada a deposigdo de lig-
nina nos tecidos (DIXON; PAIVA, 1995) em respos-
ta ao torneamento, etapa inerente para a obtencdo
desse formato. Assim, possivelmente, a lignificagdo
pode agir como barreira natural a perda de agua,
resultando, portanto, em menor suscetibilidade a
desidratagao.

No entanto, apesar das diferencas observadas
neste trabalho, a PMF, para ambos os formatos, foi
considerada de pouca expressividade, pois estd bem
abaixo do limite de perda estabelecido por Chitarra e
Chitarra (2007) que ¢é de até 3 %. Isso sugere que a
PMF néo colaborou para a depreciagdo da qualidade
do produto.

Em relacdo ao pH, a faixa obtida foi entre
6,30 e 6,91 para o ‘minitolete’ e de 6,25 a 6,67 para
o ‘rubiene’ durante os 11 dias de conservacao (dados
ndo mostrados). Assim, os produtos foram considera-
dos ndo acidos e susceptiveis a infec¢do microbiolo-
gica (BASTOS, 2006). Estudo feito por Brito et al.

10 1

Solidos soliveis (%BRIX)
[e:]

(2013) mostrou susceptibilidade de raizes de mandi-
oca de mesa a bactérias psicotroficas do género
Pseudomonas sp.

Apesar do pH ser indicativo do tipo de mi-
crorganismo que poderd se desenvolver, a combina-
¢do de barreiras ¢ importante para garantir a seguran-
ca alimentar do produto (BASTOS, 2006). Nesse
estudo, houve pouca oscilagdo nos valores de pH
durante todo o periodo de avaliagdo, o que pode estar
relacionado a associagdo entre temperatura de con-
servacdo ¢ embalagem adequada, resultando em efi-
ciente controle da respirag@o.

Quanto aos sélidos solaveis (SS), detectou-se
que no dia 0, o formato ‘rubiene’ apresentou valores
significativamente maiores (19 %) em relacdo ao
‘minitolete’ (Figura 3). Esse comportamento foi veri-
ficado em todos os dias de avaliacdo, com excecao
ao 7° dia. Isso, possivelmente, deve-se ao maior acu-
mulo de glicose e amido nos tecidos mais velhos
(CARVALHO et al., 2004).

6
4
—o— rubiene v médio = 8,80
0 —e— minitolete v médio =746
T T T T T 1
0 2 6 8 10 12
Conservacio (Dias)

Figura 3. Solidos soluveis de raizes de mandioca de mesa minimamente processadas nos formatos ‘minitolete’
e ‘rubiene’ e conservadas a 5 =2 °C por 0, 3, 5, 7,9 e 11 dias. Letras minusculas comparam os formatos em
cada dia de conservacao refrigerada. Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey

(p<0,05).

Verificou-se também, queda nos SS para am-
bos os formatos. A mais evidente foi observada para
o ‘minitolete’ aos 11 dias de conservagdo, em 89 %
(Figura 3).

Tecidos injuriados apresentam maiores taxas
de respiragdo com consequente utilizagdo do aglcar
como substrato respiratorio, reduzindo o teor de SS
(NUNES et al., 2011). Ademais, o estresse mecani-
co, por promover o colapso das células, permite o
extravasamento do suco celular, contribuindo tam-
bém para tais reducdes, como relatado por Sasaki et
al. (2006).

Portanto, o formato rubiene apresentou maior
teor de SS em relacdo ao minitolete. Durante os 11
dias de avaliagdo, os teores foram reduzidos para
ambos os formatos.

No que concerne aos agucares soluveis (AS),
logo apds o processamento minimo, o formato rubie-
ne apresentou teor de agticares 2 % maior em relagéo
ao observado pelo ‘minitolete’, percentual similar ao
verificado entre os formatos, em que o ‘rubiene’ foi
superior (Figura 4).

Ainda, ambos os formatos apresentaram esta-
bilidade na concentragdo de agticares o longo da con-
servacdo refrigerada. Esses resultados indicam equi-
librio entre a sintese de acucares, resultado da degra-
dacdo do amido e o seu consumo, através da respira-
¢30, mascarando a queda real dos acucares durante a
conservacao

O maior teor de acucares verificado para o
‘rubiene’ logo apés o processamento minimo, em
relagdo ao ‘minitolete’ e também entre os formatos
(Figura 4), se deve, possivelmente, ao padrdo de dis-
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Figura 4. Actlcares soliiveis em raizes de mandioca de mesa minimamente processadas nos formatos ‘minitolete’ e
‘rubiene’ e conservadas a 5 +£2 °C por 0, 3, 5, 7,9 e 11 dias. Médias seguidas de mesma letra mintscula comparam os for-
matos de mandioca minimamente processada ¢ ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

tribuicdo de acucar ¢ amido que esta relacionado a
idade do tecido, como descrito por Carvalho et al.
(2004).

A glicose € o principal agtcar livre encontra-
do na fracdo soltivel em agua em diversos tipos de
mandioca. Seu teor esta relacionado ao tipo e a capa-
cidade de armazenamento de cada tecido. Os siste-
mas de tecidos mais jovens I (felogénio e feloderme)
e II (floema e cambio) apresentam menor contetido
de glicose, enquanto que o sistema III, formado por
tecidos mais velhos (parénquima de reserva, xilema
secundario e xilema primario), obteve maior teor de
glicose. Para o amido foi verificado o mesmo com-
portamento (CARVALHO et al., 2004).

Assim, o formato ‘rubiene’, cujas amostras

foram retiradas de tecidos mais internos em relagdo
ao ‘minitolete’, apresentam maior teor de aglcares
soluveis. Esses resultados corroboram com maior
teor de SS nesse formato (Figura 3), uma vez que, os
AS, carboidratos de baixo peso molecular, compdem
os SS e sdo responsaveis pela dogura (SANTOS et
al., 2005).

Dessa forma, o formato rubiene apresentou
maior teor de AS em relagdo ao minitolete. Durante
os 11 dias de avaliagdo, os teores foram mantidos
para ambos os formatos.

Por fim, imediatamente apos o processamento
minimo, o formato ‘minitolete’ obteve tempo de
coccdo (TC) superior ao ‘rubiene’ em 2,83 minutos.

Tabela 2. Tempo de cocgdo de raizes de mandioca de mesa minimamente processadas nos formatos minitolete e rubiene e

conservadas a 5 +2 °C por 0 ¢ 11 dias de conservagio.

Tempo de coc¢do (min)

Conservagao (Dias)

Formato

Minitolete

Rubiene

C.V. (%)

0 11
26,09 aB 29,57 bA
23,26 bB 31,41 aA

0,33

Letras minusculas comparam os formatos em cada dia de conservacdo refrigerada, enquanto que, letras maiusculas compa-
ram os dias de conservagdo refrigerada dentro de cada formato. Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si pelo

teste de Tukey (p<0,05).

Apos 11 dias, o comportamento foi invertido, e o
rubiene foi superior em 1,84 min. (Tabela 2).

O maior tempo de cozimento inicialmente
observado para o ‘minitolete’ se deve, possivelmen-
te, a0 maior volume dos pedagos, resultando em me-
nor velocidade de hidratacdo dos tecidos e maior
tempo para que o centro do formato seja cozido. Aos
11 dias, mesmo o ‘minitolete’ sendo o formato com
maior volume, o ‘rubiene’ demorou mais a cozinhar.

Comparando-se o inicio e final da conserva-
¢do, verificou-se que o tempo de cocgdo aumentou
para ambos os formatos (Tabela 2). O acréscimo
mais evidente foi registrado para o ‘rubiene’, em
8,15 min, enquanto que o ‘minitolete’ apresentou
acréscimo de 3,48 min.

Os aumentos observados no tempo de coc¢ao
para o ‘rubiene’, pode ser explicado pelo torneamen-
to que, possivelmente, potencializou a ativacdo de
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mecanismos de defesa que possibilitam a deposigdo
de compostos fendlicos insoluveis, como a lignina,
nas paredes das células danificadas (DIXON; PAI-
VA, 1995). A deposi¢ao de lignina, por sua vez, pos-
sivelmente, pode formar uma barreira que pode ter
impedido o calor de contribuir para o cozimento,
mantendo por mais tempo a textura inicial da polpa
das raizes.

Dessa forma, ambos os formatos apresenta-
ram tempos de cocgdo proximos ao limite de aceita-
¢do relatado por Fialho et al. (2013) que ¢é de até 30
minutos. Assim, as raizes apresentaram boa qualida-
de culinaria. Ressaltando-se que o menor TC foi ob-
tido na associagdo entre o formato rubiene ao dia 0
de conservacao, refletindo-se, assim, em melhor qua-
lidade na massa cozida.

CONCLUSAO

Os formatos minitolete e rubiene de mandioca
de mesa minimamente processada apresentaram ren-
dimento agroindustrial acima de 60 %. Sugere-se,
portanto, o processamento minimo de mandioca de
mesa nesses formatos.

Além disso, os formatos mantiveram a quali-
dade ao longo dos 11 dias de conservagéo refrigera-
da. O ‘rubiene’ favoreceu maiores valores médios de
actcares soluveis, conferindo a esse formato, maior
docura.
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