Irradiacdo de mandioca minimamente processada
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Resumo - A mandioca é considerada uma fonte alimenticia muito rica em calorias, cultivada em solos pobres e de facil
crescimento. E uma cultura extremamente resistente, capaz de produzir rendimentos econdmicos satisfatorios, tornando
um alimento viavel contra a fome em diversas regides pobres do mundo. E uma raiz bastante perecivel, caracterizada
por sua rapida deterioracdo pds-colheita. No trabalho foi utilizada mandiocas embaladas em sacos de polietileno a
vacuo, irradiadas com doses de 0 (controle),1, 3 e 5 kGy e armazenadas em temperatura de refrigeragdo por 1, 21, 30 e
50 dias, com o objetivo de avaliar o efeito sinergistico da embalagem, irradiacdo e da refrigeragdo na conservacéo de
mandioca minimamente processada. Apds irradiacdo foram feitas as analises de: pH, peso, umidade, textura e cor, 0s
resultados mais relevantes foram pH e acidez, comprovando que as analises apresentaram alteracdes significativas no
decorrer do periodo de armazenamento, podendo-se concluir que a radiacdo ndo afetou as caracteristicas fisico-
guimicas. As doses de 1 kGy e 3 kGy foram as que melhores resultados apresentaram nas caracteristicas fisico-quimicas
das mandiocas por um periodo de até 50 dias de armazenamento em refrigeracéo.

Palavras-chave: irradiacdo de alimentos, efeito sinergistico, mandioca, minimamente processada.
Irradiation of cassava processed minimally

Abstract - The cassava is considered a very rich food source in calories, cultivated in poor soils and of easy growth. It is
an extremely resistant culture, capable to produce satisfactory economical, turning a viable food against the hunger in
several poor areas of the world. It is a quite perishable root, characterized by fast deterioration postharvest. In the work
cassavas were used wrapped in sacks of polyethylene to vacuous, irradiated with doses of 0 (control), 1, 3 and 5 kGy
and stored in temperature of refrigeration by 1, 21, 30 and 50 days. The objective was to evaluate the synergistic effect
of the packing to vacuous, of the irradiation and refrigeration in the conservation of the cassava processed minimally.
After irradiation were analyzed variables of the pH, weight, humidity, texture and color of the samples, the most
relevant results were in the variables pH and acidity, proving that the analyzes presented significant differences in
period of the storage, concluding that the radiation no affects the physic-chemical characteristics of the cassava. The
doses of 1 and 3 kGy were what better results presented for a period of until 50 days of storage in refrigeration.

Keywords: food irradiation, sinergistic effect, cassava, processed minimally.

Introducéo

A mandioca é a principal fonte de calorias para
cerca de 500 milhGes de pessoas no mundo,
especialmente nos paises em desenvolvimento onde é
cultivada em pequenas dareas com baixo nivel
tecnoldgico. Mais de oitenta paises cultivam, e 0
Brasil é o segundo maior produtor, com em torno de
15% da producdo mundial. Todos os estados
brasileiros cultivam essa raiz que se situa entre 0S
nove primeiros produtos agricolas, em area cultivada,
e 0 sexto, em valor de producdo. Ainda assim, a
mandioca € um alimento pouco estudado no pais e

praticamente inexplorado industrialmente (Embrapa,
2015).

A mandioca por ser uma cultura de climas aridos,
possui habilidade de crescimento em solos pobres, é
resiste a doencas, de facil propagacdo, capaz de
produzir rendimentos satisfatorios. Tais
caracteristicas a tornam uma arma tdo viavel quanto
poderosa contra a fome, em diversas regides pobres
do mundo (Paiva, 1994).

A Embrapa Mandioca e Fruticultura (Cruz das
Almas - BA), unidade da Empresa Brasileira de
pesquisa agropecudria, vinculada ao Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, selecionou
nove clones de mandiocas que poderd ser um forte
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aliado ao combate a fome nutricional nas regides
semiaridas do Brasil, com baixo teor de &cido
cianidrico, permitindo o consume fresco sem riscos
de intoxicagdo, “estes clones podem prevenir também
cegueira em criangas, ocasionadas pela falta de
vitamina A” (Embrapa, 2015).

Por outro lado, existe um inconveniente a
mandioca fresca deteriora-se rapidamente, limitando
sua utilizacdo e consumo. Segundo Booth (1994) e
Richard & Coursey (1981), as raizes de mandioca sao
mais pereciveis que outros tubérculos e sua
deterioracdo iniciam-se entre 0 1° e 0 7° dia apés a
colheita, ndo podendo ser conservadas em condigédo
satisfatdria por mais alguns dias.

A extrema perecibilidade das raizes, pos-colheita,
pode estar ligado a quantidade de &gua existente na
raiz, que é em torno de 60%, isso facilita a
contaminacdo microbiolégica. A deterioracdo pode
ocorrer de duas maneiras, uma chamada de primaria,
causada por agentes fisiologicos e a secundaria ou
microbiana.

Outro fator relevante na deterioracéo das raizes de
mandioca € a poda. Observou-se que, efetuando-se a
poda da parte aérea na planta em estado vegetativo e
procedendo-se a colheita ap6s duas ou trés semanas,
conservam-se as raizes por muito mais tempo.
Pesquisas comprovam que o efeito da poda sobre a
reducdo da deterioracao fisiologica pode prolongar-se
por nove semanas (Paiva, 1994). A deterioragéo,
normalmente, comeca nas regides que sofrem danos
fisicos. Segundo Ravi et al. (1996), o local da maioria
dos danos severos é normalmente no istmo, parte
superior das raizes, que se conecta com o sistema da
planta.

Os microorganismos nos alimentos sdo causadores
de alteracdes quimicas prejudiciais, resultando no que
chamamos “deterioracdo microbiana”. A deterioracao
resulta em alteracGes de cor, odor, sabor, textura e
aspectos do alimento (Franco, 2004).

A preservacdo e a conservacdo Sao processos
independentes, que geralmente se complementam
,estabelecendo a continuidade necessaria para que 0
alimento e os produtos alimenticios permanegam
inalterados em valores organoléticos e nutritivos e
apresentem condi¢cbes higiénicas capazes de
assegurar o seu consumo (Salinas,2002).

A irradiacdo é um excelente método, que sob o
ponto de vista técnico, satisfaz plenamente o objetivo
de proporcionar aos alimentos, estabilidade nutritiva,
condigdes de sanidade e de mais longo periodo de
armazenamento. Muitos paises como Estados Unidos,
Japdo, India, Canada, Israel, Suécia e Turquia tem
utilizado a irradiacdo dos alimentos para a
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conservacdo de produtos comercializados.  As
radiagbes ionizantes exercem sobre os alimentos,
atividade bactericida.

O processo de refrigeracdo difere dos demais
processos de frio, pelos graus de temperatura
utilizados, que estdo compreendidos entre 1 °C a 10
°C. A maior parte dos alimentos alteraveis pode ser
conservada por refrigeracdo durante um tempo
limitado, onde ndo se evitam, porém se retardam as
atividades microbianas e enzimaticas (Gava, 1999).

O congelamento é um método eficiente para
armazenar raizes de mandioca, por controlar ambos
0s tipos de deterioracdo: fisiologica e microbiologica.
No entanto, alteracbes de textura e qualidade das
raizes tém sido observadas, com a utilizacdo desse
método de conservacdo. O ponto de congelacdo dos
alimentos € mais baixo do que o da agua pura. De
modo geral, os alimentos congelam-se de 0 °C a — 4
°C (Gava, 1999).

A desvantagem relativa do método de congelacdo
em comparagdo com 0s proveitos que oferece ao
mercado de consumo € o gasto, a que abriga, de uma
cadeia interrupta de aplicacdo de diferentes graus de
baixa temperatura (cadeia de frio).

A aplicacdo de parafina em raizes de mandioca
tem sido eficiente para prolongar o seu periodo de
conservacdo. Este efeito € atribuido a diminuicdo da
permeabilidade ao oxigénio e, conseqientemente,
inativacdo parcial de algumas enzimas oxidativas
(peroxidase e polifenoloxidase), reduzindo assim as
perdas de umidades das raizes, e diminuindo a
contaminacdo microbiana (Kato & Souza, 1987).

Conservantes sO podem ser utilizados em
determinados produtos, sendo a quantidade maxima a
ser utilizada prescrita pela legislacdo vigente (Gava,
1999). Pois estes produtos deixam residuos, que sdo
toxicos e cancerigenos.

A utilizacdo de métodos de conservagdo para
prolongar a vida atil da mandioca como a irradiacéo,
ja foi estudos de outros autores que utilizaram doses
de até 10 kGy, que atualmente sdo consideradas
doses relativamente altas. Segundo Lagunas & Solar
(1995), doses entre 2,0 e 7,0 kGy reduzem
significativamente, a flora bacteriana de alimentos,
inclusive os microrganismos patogenos, fungos e
leveduras, conseguindo dessa forma prolongar a vida
atil do produto.

Segundo Neto et al. (1997), mandiocas irradiadas
com 2, 4 e 6 KkGy apresentaram médias de
aceitabilidade proxima as das mandiocas frescas,
indicando que estas doses ndo alteram as
caracteristicas sensoriais do produto. As mandiocas
ndo irradiadas apresentaram manchas escuras e



alteracdes nas caracteristicas sensoriais, no segundo
dia de armazenamento. Os autores concluiram, ainda,
que as mandiocas irradiadas com 8 e 10 kGy ,
armazenadas por 9 dias, mantiveram cor e aparéncia
idénticas as das mandiocas frescas recém irradiadas,
ndo apresentando sinal de escurecimento e mantendo
desta forma suas caracteristicas fisicas e sensoriais.

Devido a esses problemas o objetivo do trabalho
foi irradiar mandioca minimamente processadas
embaladas a vacuo visando o0 aumento da vida util do
produto.

Material e Métodos

A parte experimental foi realizada no Laboratério
de Irradiacdo de Alimentos e Radioentomologia, do
Centro de Energia Nuclear na Agricultura, da
Universidade de S&o Paulo, LRA-CENA-USP em
Piracicaba, S&o Paulo, Brasil.

Foi utilizada a mandioca (Manihot esculenta
Crantz) da variedade IAC- 567-70, minimamente
processada e acondicionadas em sacos de polietileno
com capacidade de 300 mL. As mesmas foram
cortadas em pedacos de aproximadamente 10 cm
embaladas a vacuo, sem conservantes.

As amostras foram submetidas ao tratamento com
radiacdo gama do Cobalto-60, para isto foi utilizada
uma fonte de Cobalto-60 tipo Gammabeam 650, sob
uma taxa de dose de 1,232 kGy/h. Cada tratamento
constou de 6 repeticBes, com peso médio de 400
gramas de mandioca por embalagem num total de
2.400 gramas por tratamento. Foram utilizadas doses
de radiacdo gama de: 0 (controle), 1, 3, 5 kGy. ApOs
a irradiacdo as amostras foram colocadas em camaras
climatizadas com temperatura de refrigeracéo 6-8 °C,
posteriormente foram feitas andlises fisico-quimicas
(para determinacdo dos valores de pH, acidez, perda
de peso, umidade, textura e cor) no 1°, 21°, 30°, e 50°
dias de armazenamento.

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com quatro tratamentos e seis repeticoes.
Foi realizada a analise de variancia, com aplicagdo do
teste F. As médias de tratamentos foram comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Constam na Tabela 1 valores de pH, que no 1° dia
de armazenamento, a testemunha apresentou um
maior pH mas ndo houve diferenga entre 0s
tratamentos. No 21° dia a mandioca irradiada com 1
kGy apresentou o menor pH mas ndo diferiu dos

demais tratamentos. No 30° dia todos os tratamentos
diferiram entre si, sendo o menor pH verificado na
mandioca irradiada com 1 kGy. No 50° dia ndo houve
diferenca no pH das mandiocas irradiada com 1 kGy
e 3 kGy. Considerando-se a mandioca irradiada com
1, 3 kGy, ndo houve diferenca no pH durante o
periodo de armazenamento. Para a mandioca
irradiada com 5 kGy observa-se que ndo houve
diferenca no pH, no 1° e 21° dia , diferindo no 30° dia
no qual apresentou 0 maior valor de pH. E importante
observar ainda que na mandioca irradiada com 3 kGy
0 pH apresentou um valor maior aos 21° dias de
armazenamento, seguido por um menor valor,
comportamento semelhante ao observado por
Sarmento (1989) nas espécies de Branca de Santa
Catarina e por Ferreira (1986) na cultivar
Mantiqueira.

Pelos resultados da Tabela 2, verifica-se que no
primeiro dia de armazenamento ndo houve diferenca
entre a testemunha e demais tratamentos. A mandioca
irradiada com 5 kGy apresentou 0 menor teor de
acidez, diferindo da mandioca irradiada com 1 kGy e
3 kGy. No 21° dia a testemunha e a mandioca
irradiada com 1 kGy apresentaram um maior teor de
acidez, ndo diferindo da mandioca irradiada com 5
kGy, mas diferindo da mandioca irradiada com 3
kGy. No 30° dia todos os tratamento diferiram entre
si, sendo maior teor de acidez observado na mandioca
irradiada com 1 kGy, e o menor, na mandioca
irradiada com 5 kGy. No 50° dia, a mandioca
irradiada com 1 kGy, ndo diferiu da mandioca
irradiada com 3 kGy.

Tabela 1. Valores médios de pH da mandioca
irradiada, embalada e refrigerada, durante os periodos
de armazenamentos.

Periodos (dias)

Tratamentos

1 21 30 50
Testemunha 7,19 Aa 7,21 Aa - -
1 kGy 6,92Ab 6,76 Aa 6,86 Aa 6,92 Aa
3 kGy 712Aa 748Ab 7,19Ab 7,03 Aa
5 kGy 709Aab 724Ab 7,82Bc -

Medidas seguidas de letras distintas, mindscula para tratamento
dentro de cada periodo, e mailscula para periodo dentro de cada
tratamento, diferem entre si ao nivel de 5% ao teste de Tukey.

- Amostras deterioradas

Para a mandioca irradiada com 1 kGy ndo houve
diferenca do teor de acidez, durante o periodo de
armazenamento. Para a mandioca irradiada com 3
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kGy observa-se que o maior teor de acidez foi
encontrado no 1° dia, ndo diferindo do 50° dia. Para a
mandioca irradiada com 5 kGy o 1° dia ndo diferiu do
21° dia, os quais diferiram do 30° que por sua vez
apresentou menor teor de acidez. A acidez é o
importante parametro na apreciacdo do estado de
conservacdo de um produto alimenticio. Geralmente,
um processo de decomposicdo do alimento seja por
hidrolise, oxidacdo ou fermentacdo, altera a
concentracdo dos ions de hidrogénio (Instituto Adolfo
Lutz, 1985). Pelos resultados obtidos, podem-se
constatar pela Tabela 2, que embora no decorrer do
experimento,  fossem  observadas  alteragdes
significativas, estas ndo comprometeram o teor de
acidez das amostras. As mandiocas irradiadas com 3
kGy apresentam uma menor acidez, no 21° e no 30°
dia. Por esse parametro de avaliagdo, observou-se que
a radiacdo gama pode ter induzido efeitos benéficos
nas qualidades fisico-quimicas das amostras de
mandioca.

Tabela 2. Valores médios de acidez da mandioca
irradiada, embalada e refrigerada durante o periodo
de armazenamento, expressos em (mL NaOH 0,1 N /
100g da amostra).

Tabela 3. Valores médios do peso da mandioca
irradiada, embaladas e refrigerada durante o periodo
de armazenamento.

Periodos (dias)

Tratamentos

1 21 30 50
Testemunha 404,43Aa  403,71Aa - -
1 kGy 402,31Aa 402,01Aa 401,16Aa 400,92Aa
3 kGy 403,40Aa 402,48Aa 401,29Aa 400,93Aa
5 kGy 401,37Aa  400,24Aa  388,32Aa -

Periodos (dias)

Tratamentos

1 21 30 50
Testemunha 1,09 Ab 1,08 Ab - -
1 kGy 1,16 Aa 129Aa 129Aa 1,22Aa
3 kGy 1,19 Aa 0,63Bb 0,88ABb 1,10 Aa
5 kGy 0,90 Ab 0,92 Aab 0,42 Bc -

Medidas seguidas de letras distintas, mindscula para tratamento
dentro de cada periodo, e mailscula para periodo dentro de cada
tratamento, diferem entre si ao nivel de 5% ao teste de Tukey. -
Amostra deteriorada

Na Tabela 3, observa-se que o maior peso foi
verificado na testemunha, ndo diferindo das
mandiocas irradiadas com 1, 3 e 5 kGy. Menor peso
foi observado na mandioca irradiada com 5 kGy. Os
resultados da perda de peso das amostras foram
afetados neste experimento, estando de acordo com
os resultados obtidos por Booth (1973) e Tejadac &
Moscoco (1979).

Além da perda de peso, foi observado um leve
aumento de umidade nas amostras, constatando-se
que a perda de peso esta relacionada com o teor de
umidade, estando de acordo com os resultados de
Ferreira (1986), no seu experimento com mandioca
da variedade Mantiqueira, onde houve uma perda de
peso, e um aumento de umidade.
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Medidas seguidas de letras distintas, mindscula para tratamento
dentro de cada periodo, e maidscula para periodo dentro de cada
tratamento, diferem entre si ao nivel de 5% ao teste de Tukey.

- Amostra deteriorada

Verifica-se pela Tabela 4, que o primeiro dia de
armazenamento 0 maior teor de umidade foi
encontrado na mandioca irradiada com 5 kGy
diferindo dos demais tratamentos, 0s quais néo
diferiram entre si. No 21° dia o menor teor de
umidade foi encontrado na testemunha e na amostra
irradiada com 1 kGy, ndo diferindo da amostra
irradiada com 3 kGy, as quais diferiram da irradiada
com 5 kGy. No 30° dia, a amostra irradiada com 1
kGy apresentou 0 menor teor de umidade, diferindo
das amostra irradiada com 3 kGy e esta ndo diferindo
da amostra irradiada com 5 kGy. No 50° dia de
armazenamento, a amostra irradiada com 1 kGy
apresentou um menor teor de umidade, diferindo da
amostra irradiada com 3 kGy.

Tabela 4. Valores médios da umidade da mandioca
irradiada, embaladas e refrigerada durante o periodo
de armazenamento, expressos em porcentagem.

Periodos (dias)

Tratamentos

21 30 50
Testemunha  99.22Aa 59,10Aa - -
1 kGy 59,44Aa 59,92Aa 57,98Aa  57,42Ab
3 kGy 58,49Aa 61,34Ba 62,79Cb 62,29BCb
5 Gy 65,42ABb  66,00Ab 60,47Bab -

Medidas seguidas de letras distintas, miniscula para tratamento
dentro de cada periodo, e mailscula para periodo dentro de cada
tratamento, diferem entre si ao nivel de 5% ao teste de Tukey.

- Amostras deterioradas

Na mandioca irradiada com 1 kGy como se
observa-se na Tabela 4, ndo houve diferenca no teor
de umidade durante o periodo de armazenamento.
Para a amostra irradiada com 3 kGy, o menor teor de
umidade foi verificado no 1° dia, diferindo dos
demais periodos, onde se verificou um aumento da
mesma, 0 mesmo resultado também observado por



Sarmento (1989), na variedade Branca de Santa
Catarina. Para a amostra irradiada com 5 kGy,
observa-se que o0 maior teor de umidade foi
encontrado no 1° e no 21° dia diferindo do 30° dia,
que apresentou uma menor umidade em relacdo aos
demais periodos. A perda de peso das amostras da
mandioca irradiada com 5 kGy, no 50° dia de
armazenamento, foi devido provavelmente ao alto
teor de umidade que se encontrava no interior das
mesmas. As variagdes nos valores de umidade
também podem ser possivelmente atribuidas a
variabilidade existente entre as raizes de uma mesma
cultivar, como é descrito por Kato & Souza (1987).

Observa-se pela Tabela 5, que no 1° dia de
armazenamento, embora a testemunha tenha
apresentado a maior textura, ndo diferiu da mandioca
irradiada com 1 kGy e 3 kGy, diferindo apenas da
amostra irradiada com 5 kGy, a qual apresentou
menor textura. No 21° dia do armazenamento, com
excecdo do tratamento com 5 kGy todos os demais
tratamentos ndo diferiram entre si, sendo que a maior
textura foi observada na testemunha e a menor na
mandioca irradiada com 5 kGy. No 30° dia a
mandioca irradiada com 1 kGy apresentou a maior
textura, ndo diferindo dos demais. No 50° dia a
amostra irradiada com 1 kGy apresentou a maior
textura, ndo diferindo da dose de 3 kGy.

Os valores de L séo indicados pelas coordenadas
de “a” e “b”, num plano retangular de eixos com
valores de 0 a 100, destacando a luminosidade da
coloragéo entre tons de branco (100) e preto (0).

Tabela 5. Valores médios da textura da mandioca
irradiada, embaladas e refrigerada, durante o periodo de
armazenamento, expressos em (Ibf/g).

dia a amostra irradiada com a dose de 1 kGy
apresentou o maior valor L, diferindo da amostra
irradiada com 3 kGy. Constata-se, que para nenhum
dos tratamentos houve diferenca significativa entre os
valores L obtidos durante o armazenamento. Pode-se
observar ainda, pela tabela 6 que todas as amostras
atingiram valore de luminosidade acima de 80, isso
indica que nenhuma amostra apresentou grau visivel
de escurecimentos enzimico ou processo de oxidacéo,
durante o periodo de armazenamento.

Tabela 6. Valores medios do valor L da mandioca,
irradiada, embaladas e refrigerada, durante o periodo
de armazenamento.

Periodos (dias)
1 21 30 50
Testemunha 70,72Aa 70,55Ab - -
1 kGy 86,63Ab 86,43 Aa 86,63 Aa 87,58 Aa
3 kGy 84,09Ac 85,78 Aa 85,69 Aa 83,60 Ab
5 kGy 84,89Ac 84,52 Aa 84,68 Aa -

Tratamentos

Periodos (dias)

Tratamentos

1 21 30 50
Testemunha 21,36Aa 20,98Aa - -
1 kGy 17,32 Aab 18,40 Ba 17,72Ba 16,32Ba
3 kGy 16,34 ABab 19,12 Ab 16,08Ba 16,09Aa
5 kGy 10,710 Ab 14,34 Abc  15/43Ba -

Medidas seguidas de letras distintas, minUsculas para tratamento
dentro de cada periodo, e mailscula para periodo dentro de cada
tratamento, diferem entre si ao nivel de 5% ao teste de Tukey.

- Amostras deterioradas

Observa-se na Tabela 6, que no primeiro e 21 dias
a testemunha apresentou o menor valor L, diferindo
dos demais tratamentos. No 30° dia ndo houve
diferenca significativa entre os tratamentos. No 50°

Medidas seguidas de letras distintas, mindsculas para tratamento
dentro de cada periodo, e mailscula para periodo dentro de cada
tratamento, diferem entre si ao nivel de 5% ao teste de Tukey.

- Amostras deterioradas

Observa-se, na tabela 7, que no 1° e no 21° dia de
armazenamento, ndo houve diferenca significativa
entre os tratamentos. No 30° dia, o maior valor “a”
foi observado na amostra, irradiada com 3 kGy, a
qual ndo diferiu da amostra irradiada com 1 kGy, mas
diferiu da amostra irradiada com 5 kGy. No 50° dia
de armazenamento, a amostra irradiada com 3 kGy,
apresentou o menor valor “a” diferindo da mandioca
irradiada com 1 kGy.

Tabela 7. Valores médios do valor “a” da mandioca
irradiada, embaladas e refrigerada, durante o periodo de
armazenamento.

Periodos (dias)

Tratamentos

1 21 30 50
Testemunha -0.89Aa -0,87Aa - -
1 kGy -125Aba  -1,14Aa -1,09Aab -157Bb
3 kGy -155Aa -114Aa -155Ab  -0,95 Aa
5 KGy -1,22 Aa -0,98 Aa  -0,82 Aa -

Medidas seguidas de letras distintas, mindsculas para tratamento
dentro de cada periodo, e mailscula para periodo dentro de cada
tratamento, diferem entre si ao nivel de 5% ao teste de Tukey.

- Amostras deterioradas
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Observou-se que a amostra irradiada com a dose
de 1 kGy, ndo diferiu dos demais periodos de
armazenamentos até o 30° dia, diferindo do 50° dia,
que por sua vez apresentou o maior valor “a”. Para as
amostra irradiadas com 3 e 5 kGy, ndo houve efeito
do periodo de armazenamento.

Pela Tabela 8, a testemunha apresentou maior
valor “b” mas nao diferiu das amostras irradiadas em
todos os periodos de avaliacdes.

Tabela 8. Valores médios do valor “b” da mandioca
irradiada, embaladas e refrigerada, durante o periodo
de armazenamento.

Periodos (dias)

Tratamentos

21 30 50
Testemunha 24.20Aa  23,50Aa - -
1 KGy 22,11Aa %?2’,%)%)22 21,10Aa  19,98Aa
3 kGy 2258Aa  21,38Aa  22,05Aa  20,98Aa
5 kGy 2156Aa  20,66Aa  20,01Aa -

Medidas seguidas de letras distintas, minGsculas para tratamento
dentro de cada periodo, e mailscula para periodo dentro de cada
tratamento, diferem entre si ao nivel de 5% ao teste de Tukey.

- Amostras deterioradas

Conclusoes

1. A mandioca, minimamente processada e
embaladas a vacuo em sacos de polietileno, pode ser
tratada pelo processo de irradiacdo para aumentar
sua vida util de prateleira em refrigerac&o.

2. As doses de 1 kGy e 3 kGy foram as que
apresentaram os melhores resultados em relacdo as
caracteristicas fisico-quimicas das mandiocas por um
periodo de até 50 dias de armazenamento em
refrigeracgao.
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