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INTRODUCAO

O polvilho azedo pode ser obtido pela fermentagapadvilno doce ou a partir
da fécula recuperada do liquido de prensagem dasamedada, como subproduto da
fabricacdo da farinha de mandioca e de raspas (DBRH987). ApOs a recepcdo ha
induUstria, as raizes de mandioca sdo lavadas, stestss, raladas e submetidas a extracao,
onde se separa 0 bagaco (massa) que contém asdibrédeite” de fécula, onde os gréos de
amido estdo em suspensdo (CEREBAal., 2001). O processo é seguido da etapa de
purificacdo e fermentacdo. A secagem natural éimalletapa na producdo comercial do
polvilho azedo. A secagem ao sol é responsavelupa série de problemas que vao da
elevada contaminagdo com poeira até a falta deipauys lotes (CEREDA & VILPOUX,
2003). Torna-se necesséario buscar a modernizagdprathucdo, possibilitando assim o
controle das condi¢cdes de secagem e, com issay tonmolvilho azedo um produto comercial

confiavel.

Neste trabalho, tém-se como objetivo o estudo daimtgpcdo de métodos
alternativos de secagem para a obtencdo de poladbdo que substituam com eficiéncia a
secagem natural e preservem as caracteristicasldgmas e de qualidade deste produto
regional. Pretende-se observar o comportamento phicegdes da exposicdo da fécula

fermentada de mandioca a fontes de radiagdo caredtes comprimentos de onda.

MATERIAL E METODOS
Foram coletadas amostras de polvilho azedo sesolag também, em estagio
final de fermentacdo (ambos provenientes de um mdangue de fermentacdo) em uma
cooperativa no municipio de Formiga, Minas Gergste polvilho foi dividido em quatro
grupos: Produtor (polvilho seco naturalmente nalfée@), Sem Lampada, UVB (lampada

ultravioleta emitindo radiagdo com comprimento ddade 280-315 nm) e UVC (lampada



ultravioleta emitindo radiagdo com comprimento delaode 100-280 nm). Os trés dltimos
grupos descritos foram submetidos a secagem erfaesim circulacdo forcada de ar, na
temperatura de 60°C por 8 horas, sendo que nogrUpB e UVC foram adaptadas
lampadas ultravioletas, uma em cada ensaio, noant#a estufa. Para avaliagcdo do polvilho
seco, foram realizadas as analises de: pH, adigavel (expressa em mililitros de NaOH
por 100 g de matéria seca segundo as Normas Aaalitio Instituto Adolfo Lutz, 197&
poder de inchamento (utilizando-se suspenséo d#oaanl,25 % determinando a absor¢cao de
agua nas temperaturas: 45°C, 60°C, 75°C e 90°C).

Os resultados obtidos nas analises realizadasmastras de polvilho azedo
foram analisados por meio de Analise de VariansNM@VA), complementando com teste de
comparacao de meédias de Tukey. Todos os resulesiagsticos foram discutidos a 5% de
significancia. As analises estatisticas foram zedhs utilizando-se software estatistico
SAEG.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os valores médios obtidoamésses de pH e acidez. A
analise de variancia nao apresentou F significggara as médias de pH. O volume de acidez
pode ser relacionado ao pH, de forma que gquant@n@emolume gasto na analise de acidez
titulavel maior o pH da amostra. Segundo ASCHERVIEELA (1995), o tempo de
fermentacdo influencia, proporcionalmente, a acitelavel. No caso do presente trabalho,
esta afirmativa ndo é verossimil uma vez que t@asmostras coletadas pertenciam ao
mesmo tanque (localizado em local coberto) e focatetadas com o mesmo tempo de
fermentacdo. Sendo assim, ndo se pode afirmar qeaca acidez foi resultado de um tempo
maior de fermentacdo (resultado este semelhantesarito por DINIZ, 2006) e sim, das

diferentes condices de secagem empregadas.

Através da andlise estatistica pode-se concluir eue relacdo a acidez
titulavel, a amostra que foi seca ao sol (prodwatiferente da amostra submetida a secagem
com lampada UVC, sendo que a primeira apresentiea@té duas vezes maior que a
segunda. Segundo CEREDA (1987), a variacdo do pi¢ pstar relacionada ao tempo de
fermentacdo do polvilho. A massa de polvilho emmfamtacdo apresenta média inicial
préxima de 6,3 regredindo até 3,0 (DINIZ, 2006)g@B&lo olnternational Comission in
Microbiology Soecifications of Foods, citado por MAEDA (1999), o intervalo de pH eng,&

e 7,2 pode possibilitar o crescimento de bactégemm-positivas e gram-negativas,



influenciando a estabilidade desses produtos. Hwillpm azedo a baixa atividade de agua e o
baixo pH séo fatores limitantes ao crescimento @eomganismos.

Tabela 1. Valores médios obtidos na andlise de atidez titulavel nas amostras de polvilho azedo.
ANALISE DE ACIDEZ E pH

Analises Produtor Sem lampada UVB uvC
pH * 3,79 4,48 4,85 4,91
Acidez titulavel (mL NaOH/100g) 7,49a 5,21ab 3,49ab3,24b

* Segundo ANOVA, o valor de F nao foi significatipara analise de pH.
(1) As médias dos resultados seguidas da(s) meslaégs) na mesma linha néo diferem entre si
estatisticamente.

(2) As médias foram avaliadas segundo ANOVA, a ®26idnificancia pelo Teste de Tukey.

A andlise do indice de absorcdo de agua (podemclainento) avalia a
capacidade que o amido tem de absorver agua &rmiésrtemperaturas. As quatro amostras
analisadas, quando observadas em relacdo ao ser pedinchamento apresentaram

comportamento variado.

Nos ensaios de temperaturas a 45°C e 75°C o corgenamostras analisadas
nao pdde ser comparado estatisticamente em redacapacidade de absorcdo de agua, fato
este evidenciado pelos ensaios estatisticos rnestaperaturas que ndo apresentaram valor de
F significativo (Tab. 2). A 60°C esta capacidademewtou cerca de 2,5 vezes.
Estatisticamente, as amostras Produtor e UVB aptasen diferencas entre si com relacao a
esta propriedade (Tab. 2). A 75°C (temperaturaa@emabsorcao) o poder de inchamento das
amostras submetidas a secagem em estufa mostimirseemelhante (F ndo significativo),
apresentando um aumento médio de 4,9 vezes nagabsde agua pelo polvilho azedo. A
amostra do Produtor aumentou 8,21 vezes sua caplacde absorcdo em relagcdo ao ensaio
45°C, porém esta amostra possuia, dentre todasnormalor de poder de inchamento a esta

temperatura.

Tabela 2. Valores médios do poder de inchamentauiastras de polvilho azedo nas temperaturas ektada
PODER DE INCHAMENTO (g/g)

Amostra 45°C* 60°C 75°C* 90°C
Produtor 1,5505 6,1777b 12,7326 4,0757b
Sem lampada 2,7210 6,6803ab 12,4038 6,9112a
uvB 2,5780 7,0164a 13,6360 7,5820a
uvC 2,7355 6,7823ab 13,2292 7,5238a

* Valores de F ndo significativos a estas tempeastu

(1) As médias dos resultados seguidas pela(s) nfgshetza(s) na mesma coluna, ndo diferem entre si
estatisticamente, a 5% de significancia pelo Taést€ukey.

A partir dos 90°C, observa-se o comportamento corasrgranulos de amido
apos o inchamento até a temperatura limite deigelatdo. Estes se rompem e diminuem sua



capacidade de absor¢cdo de agua. Observando os dadaela 3, nota-se que a amostra
submetida a secagem pelo método tradicional (Pooduatostrou-se diferente das demais
estatisticamente. O decréscimo do poder de inchanmeostrou-se bem maior nesta amostra.
Todas as amostras submetidas a estufa (Sem Lanmips@ae UVC) mostraram-se iguais
estatisticamente em relagdo ao intumescimento @ 8iferentes da amostra do Produtor.
Houve uma fécil penetragdo de agua em todos ososnsdvez devido a fragilidade da
estrutura do granulo de amido que certamente fonifidado pelo excesso de

tempo/temperatura empregado na secagem (DINIZ,)2006

A Figura 1 apresenta o perfil das amostras nasredifes temperaturas
analisadas. A amostra seca em estufa com lampaafti\d que apresentou o maior pico de
absorcéo de agua. A amostra do produtor mostrauesmres capacidades de absorcédo de
agua, exceto na temperatura de 75°C, que demongttones maiores frente a amostra seca

em estufa sem uso de lampada ultravioleta.

E possivel que a radiagéo aplicada (UVB e UVC) derdnferido as amostras
um maior poder de inchamento visto o perfil destasstras na Figura 1. As duas amostras
submetidas a secagem com lampada ultravioleta amasir comportamentos bem
semelhantes e os maiores picos no perfil de poglenachamento. 1. Estes grupos, UVB e
UVC, apresentaram 0s maiores valores de absorca@mube a 60°C, 75°C e 90°C. Pode-se
observar a diferenca do poder de inchamento dasteaadSem Lampada, UVB e UVC em
relacdo ao produtor a 45°C e a 90°C. Em ambasmgetaturas, ha uma diferenca grande em
relacdo a capacidade de absorcdo do produtor. ia e gelatinizagdo, observa-se um
aumento progressivo de todas as amostras, porémpo ¢em Lampada apresentou um
comportamento diferente, demonstrando um menocianegto e consequentemente menor

absorcéo de agua.

Estes resultados sugerem que as amostras submeeteddisfa com utilizacéo
da radiacdo possuem uma capacidade de inchameetergdo de agua maior do que as

outras amostras, pois se mostraram mais resist@ogesstresses de temperatura.
CONCLUSOES

As alteracdes nas propriedades tecnologicas docasi@idnandioca podem ser
obtidas por processos fisicos tais como tratam@&oico ou exposicdo a radiagcbes. Os
resultados apresentados neste presente trabalfior@im esta afirmativa, pois em todas as

analises realizadas verificam-se variacfes nosansa estufa com e sem uso de lampada



ultravioleta. A radiacao ultravioleta demonstrous® catalisador da etapa de secagem, além
de demonstrar maior capacidade de absorcdo de éguaior resisténcia, apresentando

maiores picos no perfil do poder de inchamento.
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Figura 1. Perfil do poder de inchamento das amesiegpolvilho azedo nas temperaturas estudadas,(86°C,
75°C e 90°C).
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