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Resumo: Foram avaliados dois acessos de macaxeiras (Manihot esculenta Crantz) a 
Amarela e a Rosa, minimamente processadas, quando armazenada em diferentes 
temperaturas (10°C e ambiente natural) e com diferentes tipos de cortes: tolete (7cm) e 
palito (5cm), embalados em recipientes com capacidade de 150g. Foram avaliados a 
massa e as alterações fisiológicas (escurecimento). Quanto à temperatura, as variedades 
de macaxeira amarela e rosa obtiveram melhores condições de conservação em 
ambiente de câmara fria, com diferença significativa a nível de 1%, quando comparada 
com o ambiente natural. Quanto ao corte, com diferença significativa a nível 1%, 
destacou-se o tipo tolete, com maior durabilidade (90%) comparado ao corte em palito 
(86%). A utilização do corte de tolete nos dois ambientes avaliados e a temperatura de 
10°C garantiram maior período de conservação. 
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