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INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta C.) é uma planta bastante cultivada no Brasil, sendo
explorada comercialmente para diversos fins, dentre os quais destaca-se a extragdo de amido
ou fécula. A raiz de mandioca possui de 24% a 27% de matéria seca no parénquima, e o teor
de amido representa 78,1 a 90,1% da mesma (Hernandez & Guillen, 1984).

Um dos maiores obstaculos para a utilizagdo da mandioca € a alta perecibilidade
dessa raiz, pois quando armazenada em condi¢des ambientais, possui uma vida Util muito
restrita. O processo deteriorativo, de carater fisioldgico, iniciase durante as primeiras 48

horas apés a colheita, levando a perdas qualitativas e quantitativas (Kato & Souza, 1987).
Na mandioca, o inicio do processo fermentativo € acompanhado por uma rapida

gueda na concentracdo do oxigénio dissolvido, ocasionada por bactérias amiloliticas
aerobicas, capazes de consumir oxigénio e produzir &cidos orgéanicos, como o latico, butirico,
acetico, entre outros (Cereda & Lima, 1985).

As propriedades da pasta de amido sdo aguelas que apresentam as alteracbes mais
significativas com o tempo de armazenagem das raizes, com modificagdes nas curvas
Viscograficas, nos valores de viscosidade e nas temperaturas dos pontos criticos do
viscograma para inicio de gelificacdo, empastamento e para atingir a viscosidade maxima
(Cereda & Vilpoux, 2003). Neste sentido, Sarmento (1989), em estudos sobre o efeito do
armazenamento de raizes de mandioca do cultivar ‘Branca de Santa Catarind sobre as
caracteristicas do amido extraido, relatou que no sexto dia de armazenagem das raizes, o
amido apresentou pasta mais diferenciada que nos periodos anteriores, com pico de maximo
mais achatado apresentando menores valores de viscosidade e que as pastas de amido
apresentaram ainda leves alteractes na cor e aumento de opacidade e de viscoelasticidade.
Portanto este trabalho objetivou avaliar o efeito do armazenamento pés-colheita de raiz de
mandioca, sob temperatura de 30°C, sobre as propriedades de acidez e de viscosidade de pasta
do amido extraido.



MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro de
Ciéncias Agrarias da Unioeste, Campus de Marechal Candido Rondon, PR. As amostras de
raizes foram obtidas do campo experimental da Fecularia Horizonte, onde a colheita foi
realizada com 11 meses ap6s o plantio e da cultivar “Branca de Santa Catarina’. As raizes
depois de colhidas foram lavadas e secas com papel toaha para eliminacdo da agua de
lavagem, para entdo serem armazenadas em camara com temperatura de 30°C.

Durante 0 armazenamento, subamostras de aproximadamente 500 g eram retiradas
para extracdo e andises da fécula em interval os de 24 horas durante 8 dias.

A extracdo de fécula das raizes se deu mediante a desintegracdo das raizes em
liquidificador, seguida de peneiragem em malha de 200 mm. Ao bagaco foi adicionada agua
(proporgdo 1:2) e novamente triturado e peneirado em mesma maha. O leite de fécula obtido
foi posto em um recipiente para decantacdo por 12 horas. Apdés este tempo a fécula decantada
foi separada por drenagem da suspensdo e imediatamente submetida a secagem em estufa
ventilada a 105°C até atingir teor de umidade de aproximadamente 6% bu. N&o houve
lavagem nem centrifugacéo do decantado de fécula.

As féculas extraidas foram submetidas as seguintes determinacdes (Cereda, 2001):
pH pelo método da leitura direta em pHmetro digital; acidez titulavel expresso em ml de
NaOH N/100g de matéria seca; fator acido expresso em ml de HCI; parémetros de
viscosidade da pasta através do Amilografo Brabender.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Houve decréscimo no pH da fécula da mandioca em funcéo do armazenamento pés-
colheita das raizes, porém ocorreram acréscimos na acidez e no fator acido da fécula,
conforme os resultados apresentados na Fig. 1. Essas variagOes verificadas estdo muito
relacionadas ao fato de que durante o processo de extracdo da fécula ndo houve lavagem ou
centrifugacdo da mesma, de forma que os é&cidos organicos presentes no material de
decantacdo, provenientes das raizes armazenadas, permaneceram nas amostras em estudo.

No caso do pH, a sua reducdo esta relacionada a0 aumento da acidez titulavel,
ocasionada por processos fermentativos que, segundo Bezerra et a. (2002), ocorrem por
bactérias anaerdbias facultativas.

Em andlise visual das amostras de raizes, verificou-se o aparecimento de estrias
radiais e escuras nos dois Ultimos periodos de armazenagem que, segundo Cereda & Vilpoux
(2003) podem estar associadas a0 desenvolvimento de acidez em nivel elevado. Tal fato foi
acompanhado também do escurecimento das amostras de fécula desidratada nesses periodos.
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Fig. 1. Acidez Titulavel, Fator Acido e pH da fécula da mandioca, cultivar ‘ Branca de Santa Catarina,
armazenada a 30°C.

Tabela 1. Viscosidade, em Unidade Brabender (UB), para os parametros vicoamilogréficos
da pasta de fécula da mandioca armazenada a 30°C.

Tempo de Méaximo de Temperatura dereferéncia, °C

armazenagem, dias  viscosidade 80 92 92+ 15 55
390 385 270 160 230

2 375 340 280 180 260

3 350 300 270 165 240

4 380 375 245 140 210

5 410 390 290 170 250

6 285 255 205 110 165

Os resultados amilogréficos apresentados na Tabela 1 indicam uma reducdo da
viscosidade méxima atingida pela pasta da fécula com o aumento do tempo de armazenagem
das raizes, cujos picos de maxima também podem ser observados na Fig. 2, concordando com
os relatos de Sarmento (1989), exceto para os resultados do quinto dia de armazenagem que
apresentaram os valores mais elevados.
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Fig. 2. Curvas viscoamilogréficas da pasta da fécula da mandioca armazenada em diferentes tempos e
a30°C.

CONCLUSOES
O armazenamento da raiz de mandioca a temperatura de 30°C acarretou em perda de
viscosidade de pasta da fécula para todos os parametros viscoamilogréficos estudados.
Portanto, raizes armazenadas em condi¢fes ambientais, cujas temperaturas em determinadas
épocas do ano sdo eevadas, induzem a perda das caracteristicas originais do amido e,
consequentemente, de sua qualidade para fins industriais.
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