COMPOSICAO QUIMICA DE POLVILHOS E PRODUTOS DERIVADO S DA MANDIOCA
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RESUMO: Este trabalho objetivou caracterizar, quanto a composi¢ao centesimal, produtos derivados
da mandioca, sendo estes: tapioca, sagu, polvilhos, biscoito de polvilho e biscoito mini pdo de queijo,
comercializados em diferentes localidades do pais. Os produtos comerciais a base de mandioca
foram caracterizados quanto a: umidade, cinzas, fibras, proteina, matéria graxa, agucares totais e
amido. Os resultados mostraram que os produtos de mandioca diferem entre si quanto a composicao
quimica. Os biscoitos de polvilho e os biscoitos mini pdo de queijo apresentaram elevados teores de
matéria graxa, 0 que justifica a reducdo destes para uma valorizagdo como produtos light, mas
podem ser considerados como boas fontes de fibras na dieta.
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ABSTRACT: CHEMICAL COMPOSITION OF CASSAVA STARCH AND CASSAVA PRODUCTS.
This study had as objective to characterize cassava products, marketed in different localities of Brazil,
as the chemical composition. The results showed that products of cassava differ on the chemical
composition and the biscuits of sour cassava starch and mini-biscuit with cheese flavor showed high
levels of lipids, which justifies the adjustment process aiming to reduce the lipids content to the
marked as light products. However, these products can be considered as good sources of fiber in the
diet.
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INTRODUCAO

A mandioca é uma raiz com alto teor de amido cultivada na América tropical a mais de 5.000
anos. Distribuida em mais de 90 paises, alimenta cerca de 500 milhdes de pessoas em todo o
mundo. Segundo a FAO (2008), a producdo brasileira de mandioca esta em torno de 27,3 milhfes de
toneladas anuais, colocando o Brasil como segundo maior produtor mundial de mandioca, e também
como grande consumidor, apresentando em 2003 um consumo de raizes per capita de 41kg/hab/ano

quando o consumo per capita mundial foi de 16kg/hab/ano (IBGE, 2005). A mandioca tem sua
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producdo dirigida tanto para consumo direto como para industria de transformacgédo, onde é utilizada
na elaboracdo de diversos produtos como farinha de mesa comum, farinha d"agua, a farinha
panificavel, raspas, goma de tapioca, (SARMIENTO, 1993), farinha de raspas, polvilho azedo,
mandioca congelada, minimamente processada, farinha seca e mista, mistura da massa ralada e
fermentada, que podem ser branca ou amarela, beiju, tucupi, tacacd, entre outros (CARDOSO et al.,
2001).

De acordo com Albuquerque et al (1993) as raizes de mandioca apresentam em média 68,2%
de umidade, 30% de amido, 2% de cinzas, 1,3% de proteinas, 0,2% de lipideos e 0,3% de fibras.

Atualmente, vem crescendo o interesse dos pesquisadores em quantificar tais fracdes nos
alimentos visando avaliar o seu real consumo e correlacionar estes achados com a nutricdo e a
salide dos individuos, visto que o interesse do consumidor em alimentos especificos que contenham

um papel na manutencéo da saude também tem crescido.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos produtos a base de mandioca, sendo estes: tapioca, sagu, polvilhos,
biscoito de polvilho e biscoito mini pdo de queijo, de variadas marcas e classificaces,
comercializados no estado de Sao Paulo e do Parana. Os produtos foram caracterizados quanto a:
umidade, cinzas, fibras, proteina, matéria graxa, agucares totais (AACC, 1983) e amido (1ISO, 1987).

A Tabela 1 apresenta os produtos a base de mandioca que foram analisados.

Tabela 1- Produtos de mandioca, suas classificacdes comerciais e procedéncia

Tipo Procedéncia Produto Classificacdo
Grupo Sub-grupo  Classe Tipo
Farinha Paranavai-PR P1 Tapioca Granulada Branca 1
Polvilho doce  Cornélio Procépio- P2 Polvilho doce - - -
PR
Séo José do Rio P3 Polvilho doce - - -
Preto-SP
Sagu Lencgois Paulista- P4 Tapioca - - 1
SP
Biscoito de Americana-SP P5 - - - -
polvilho
Biscoito mini Americana-SP P6 - - - -

pao de queijo
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Os resultados obtidos foram submetidos a andlise estatistica, sendo realizada a andlise de
variancia pelo teste F e as médias comparadas pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade

(CAMPOS, 1984).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise dos dados mostrou que a umidade entre eles variou de 5,08 g/100g (biscoito mini
pao de queijo) a 5,19g/100g (biscoito de polvilho). A matéria graxa esteve entre 0,27g/100g (tapioca)
e 9,38g/100g (biscoito mini pdo de queijo). Os teores de cinzas variaram de 0,02 g/100g (polvilho
doce) a 4,67 g/100g (biscoito mini pao de queijo). O biscoito mini pdo de queijo apresentou o maior
teor de fibras (4,77 g/100g) e o polvilho apresentou o menor teor (0,31 g/100g). O teor de proteina foi
de 0,19 g/100g (polvilho) a 2,61 g/100g (biscoito mini pao de queijo). A quantidade de aguUcares totais
foi baixa, com maior valor de 0,31 g/100g (biscoito de polvilho). O biscoito mini pdo de queijo
apresentou menor teor de amido (76,49 g/100g) e a tapioca apresentou maior teor (90,88g/100q)

(Tabela 2).

Tabela 2- Médias e a andlise estatistica da composi¢cdo centesimal (g/100g) dos polvilhos, sagu,

tapioca e biscoitos de polvilho.

Componentes g/100g

Matéria
Produtos graxa Cinzas  Umidade Fibras  AcUcares totais Proteina Amido
P1 0,27c 0,13c 7,80c 0,57b 0,01c 0,22c 90,88a
P2 0,63c 0,10d 11,81b 0,38b 0,01c 0,24c 86,55b
P3 0,38c 0,02d 12,96b 0,31b 0,04c 0,19c 86,29ab
P4 0,31c 0,08cd 19,64a 0,39 0,02c 0,26¢c 80,31bc
P5 7,49b 2,56b 5,19c 3,49a 0,31a 1,51b 79,76¢
P6 9,38a 4,67a 5,08c 4,77a 0,23b 2,61a 76,49c
* Médias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem entre si ao nivel de 5% pelo teste de
Turkey.
CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos foi possivel concluir que dentre os produtos analisados os

biscoitos de polvilho e mini pdo de queijo apresentam-se com elevados teores de matéria graxa, o
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que justifica a reducdo destes para uma valorizacdo como produtos light. Contudo, estes também

podem ser considerados como boas fontes de fibras na dieta.
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