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RESUMO

O polvilho doce, ou fécula de mandioca, utilizado com diversas finalidades,
incluindo a alimenticia, apresenta caracteristicas que podem ser utilizadas para fins
de averiguacdo de sua qualidade. Com o objetivo de identificar essas caracteristicas,
foram analisadas 24 (vinte e quatro) amostras col etadas nos estados da Regi&o Sul do
pais, com relacdo a aspectos fisico-quimicos e funcionais. As analisesfisico-quimicas
revelaram um produto com umidade média de 12,30 g/100g, portanto com condices
propicias a conservagdo, todas abaixo do limite preconizado de 14,00 g/100g. Os
va ores encontrados parao pH, com valor médio de 5,50, ndo caracterizam asamostras
como produto &cido, o que se confirma com 0s baixos val ores encontrados de acidez
total tituldvel, com a média de 0,54 ml de NaOH 1N por 100 g. As andlises de
solubilidade e intumescimento dos grénulos (capacidade de absorcdo de agua),
avaliadas em um mesmo ensaio utilizando-se uma suspenséo de amido a 1,25 g/100g,
aguecidaatemperaturade 50°C (frio) e de 95°C (quente), indicaram que asol ubilidade
a quente é 17,5 vezes maior do que a frio, e que a capacidade de absor¢ao de agua
guente, semelhantemente, € 9,76 vezes maior do que ade aguafria. A propriedade de
expansdo do produto, avaliada em termos de volume especifico (volume final/peso
final) e em termos de grau de expansdo (volume final/volume inicial) indicou um
valor médio de 1,81 ml/g e 1,42 g/g, respectivamente.

Palavras chave: Polvilho doce, amido de mandioca, fécula.
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ABSTRACT

Cassava starch, also known in Brazil as polvilho doce, or fécula de mandioca,
is aproduct with several different uses, including the food industry. In this study 24
commercial samples collected in South Brazil were evaluated with the aim of
establishing some physico-chemical characteristics. The results showed an average
moisture content of 12.30 g/100g, what reveals an appropriate level, compatible with
that established by the Brazilian legisation (max. 14.00 g/100g). The average pH
values were of 5.5 and do not characterize it as an acid product, which is confirmed
by the total acidity results, in average 0.54 ml of NaOH 1N/100 g. The swelling
power and the solubility were evaluated in the same experiment, using a 1.25 g/100g
starch suspension, heated to 50°C (cold test) and 95°C (hot test). The results showed
that the binding capacity of hot water was 9.76 times higher than that of cold water
and that, in the same way, the solubility in hot conditions was 17.5 times higher than
in cold conditions. The expansion of the starcheswhen baked was evaluated in relation
to their specific volumes (final volume/final weight) and to their degree of expansion
(final volume/initial volume) and indicated average values of 1.81 ml/g and 1.42 g/g,

respectively.
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1. Introducao

O polvilho doce, ou fécula, extraido de mandio-
ca, éutilizado paradiversasfinalidades, incluindo adli-
menticia. A sua producdo ocorre em diferentes tipos
de empresas, desde aquel asartesanal s, de pegqueno por-
te, até asmodernas, de grandeinvestimento, nasquais
pode ser observado que o tempo de processa-mento,
desde a recepcdo da matéria-prima na moega até o
armazenamento do produto seco, € daordem de minu-
tos. Neste Ultimo caso, ndo se desenvolvem processos
de fermentacdo nem se estabelecem condicdes de con-
taminacdo com materiais biolGgicos ou outras sujida-
des. As caracteristicas de qualidade do polvilho doce
devem ser coerentes com as exigéncias dalegislacéo e,
em se tratando de uma matéria-prima de ampla aplica-
¢a0, com umapossibilidade maior de comercializacéo
na América do Sul; com a implantagdo do mercado
aberto (MERCOSUL), torna-se necessario o estabele-
cimento de condicdes paraagarantiade qualidade. O
objetivo do presentetrabalho foi identificar osindica
dores de qualidade mais adegquados para amostras de
polvilho doce da Regido Sul do pais, aluz dalegisa-
¢ao, dabibliografiae dasandlisesreferentes a pesqui-

sade sujidades e ade propriedadesfuncionais, fisicas
e quimicas; divulgar os resultados perante a comuni-
dade universitaria, cientificaetecnol gica, assm como
ao setor agro-industrial . Trabalhos similares, conside-
rando-se aqualidade de amostras comerciais de polvi-
Iho azedo, foram desenvolvidos pelos autores e reve-
laram grande heterogeneidade entre os produtos
(DEMIATE et a. 1997a; DEMIATE et a., 1997b;
DEMIATE etd., 1998).

2. Material e Métodos

Material. Amostras de 24 marcas de polvilho
doce fabricadas nos estados do Sul do pais, compostas
de 3 pacotesde 1 kg foram adquiridasno comércio ou
col etadas diretamente nas empresas.

Métodos. Asandlises compreenderam o teor de
umidade e o pH, conforme métodos oficiais de anali-
ses quimicas (IAL, 1976), e aacidez total, deter-mi-
nada por titulagdo, utilizando-se uma solucdo de
NaOH 0,1N eindicador fenolftaleina, de uma suspen-
sdo deamido a10 g/100g previamente agitadaefiltra-
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da(LYNE, 1976).Asandisesde solubilidade eintu-
mescimento a50 e 95°C foram realizadasem um mes-
MO ensaio, utilizando-se uma suspensdo de amido de
1,25 g/100g. As suspensdes foram aquecidas a 50°C
para as analises de absorcao e solubilidade em agua
fria e a 95°C para absor¢éo e solubilidade em &gua
quente, sendo as amostras mantidas nessas tempera-
turas por 30 minutos e logo em seguida resfriadas e
centrifugadas por 15 minutos a3000 rpm. A partir da
secagem do sobrenadante foi estabelecida a relacéo
entre peso seco/peso Umido para obtencdo da por-
centagem de solidos sol ivei s presentes; o centrifugado
foi pesado e, descontando-se 0 peso do tubo, forneceu
0 grau deintumescimento do amido. A propriedade de
expansdo foi avaliadautilizando-se aformulagéo para
biscoitos descrita por Cereda (1983). Apds o
resfriamento os biscoitos foram pesados e o volume
determinado pel o método do deslocamento de semen-
tes. O volume especifico foi determinado pela razéo
entre 0 volume e 0 peso do biscoito e aexpansdo pela
razéo do volumedo biscoito eo volumeinicial damas-
sa. Existe umalegislacéo especifica paraesse produto
(BRASIL, 1978) que compreende as caracteristicas
gerais, fisicas e quimicas, microbiolégicas e micros-
copicas e que € usada como referencial no presente
trabal ho e resumida a seguir.

2.1. Caracteristicas gerais

O Osamidos e féculas deverdo ser fabricados a
partir de matérias-primas saselimpas, isentas
de insetos, parasitas e de matériaterrosa.

O N&o poderdo estar Umidos, fermentados ou
rangosos.

O Sob aforma de po, deverdo produzir ligeira
crepitacdo quando comprimido entre osdedos.

2.2. Caracteristicas fisicas e quimicas

31

o Umidade maxima permitida, em %
(p/p) = 14,00

o Acidez maxima, em ml de NaOH 1N, em
% (v/p)= 1,00

o Teor minimo de amido, em % (p/p) =- 80,00

o Residuo minera fixo, limite maximo, em
% (p/p) = 0,50

2.3. Caracteristicas microbioldgicas

a Contagem padréo em placas, limite maximo
de5x 10* UFC/g

Q Bactérias do grupo coliformes fecais =
ausénciaem1l1g

a Clostridios sulfito-redutores (a 44°C), limite
méaximo; 2 UFC/10g

Q Staphylococcus aureus: ausénciaem 0,19

0O Salmonelas. ausénciaem 25 g

0 Boloreseleveduras: maximo de 10UFC/g

2.4. Caracteristicas microscépicas

o Ausénciade sujidades, parasitas e larvas

3. Resultados e discussdes

As analises referentes a sanidade das amostras
no que diz respeito a aspectos microbiol 6gicos e mi-
croscopicos revelaram um conjunto absolutamente
dentro das normas preconizadas pelalegislacéo brasi-
leira, 0 que erade se esperar dado o nivel tecnol 6gico
disponivel parao processamento de polvilho doce. Os
resultados das andlisesfisico-quimicas, jatratados por
estatistica simples, encontram-se na Tabela 1, apre-
Sentada a seguir.
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Tabela 1 - Estatistica descritiva das amostras de polvilho doce.

N=24 Estatistica descritiva
Variaves, dimensdo Minimo Maximo Amplitude Média Desvio CV.%
padréo

Umidade, g/100g 10,32 14,13 3,81 12,30 1,20 9,76%
pH * 4,73 6,11 1,38 5,50 0,38 6,91%
Acidez, mL/100g 0,26 0,97 0,71 0,54 0,16  29,63%
Absorcdo a50°C, g/100g 2,50 5,98 3,48 3,13 0,80 25,56%
Absorgdo a95°C, g/100g 21,57 35,61 13,59 30,54 401 13,13%
Solubilidade a50°C, g/100g 0,67 2,00 1,33 1,26 040 31,75%
Solubilidade a95°C, g/100g 11,47 36,00 24,53 22,10 819 37,06%
Volume especifico, mL/g 0,98 254 1,56 181 0,35  19,34%
Expansdo, mL/ml * 0,80 1,60 0,80 1,43 0,22 15,38%

* Adimensional

O valor maximo de umidade preconizado pela
legislacdo brasileira é de 14 g/100g, e das 24 amostras
analisadas apenas umaapresentou o valor 14,13 g/100g;
todas as demais encontram-se abaixo de valor limite.
O coeficiente de variagdo de 9,76% é relativamen-
te pegqueno e o valor médio de umidade de 12,30 +
1,20 ¢/100g revela um conjunto com boa estabilidade
com relacdo a este indicador. A atividade de agua
resultante ndo viabiliza o desenvolvimento de mi-
crorganismos neste produto. A Figura 1 apresentaa
distribuicdo dos val ores de umidade encontrados nas
amostras analisadas.

I P N =
o N > o
o
o
o
o
o

Umidade, g%
©

12 3 45 6 7 8 9 1011121314 1516 17 18 19 20 21 22 23 24
Amostras codificadas

Figura 1 - Distribuicdo dos teores de umidade nas
amostras de polvilho doce.

Como segundo atributo importante na quali-
dade de polvilho doce encontram-se osvaloresrd a

tivos ao pH e a acidez total titulavel, atributos
correla-cionados inversamente. Os valores de pH
variaram de 4,73 a 6,11 e a média do conjunto foi
de 5,5+ 0,38 (C.V. = 6,91%) o que identifica um
conjunto uniforme e dentro do padréo; observe-se
gue o pH da &gua destilada é em torno de 5,5 e as-
Sim n&o se pode categorizar estas amostras como
acidas. Como confirmacdo desta realidade, a aci-
dez do conjunto, expressas em ml de NaOH 0,1N
esta absolutamente dentro do esperado com valo-
res inferiores aos prescritos nalegislacéo. A Figu-
ra 2 apresenta os resultados de cadaamostrano que
diz respeito ao pH e aos valores de acidez total
titulével, expressacomo mL de NaOH 1,0N.

pH
Acidez, mlde NaOH 0,1N

=] o S 00 ggePoo0g

ooao o o pH

= ACID
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Figura 2 - Distribuicdo dos valores de pH e de acidez
total titulavel
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Os valores de absorcéo de agua fria (50°C)
apresentaram um valor médio de 3,13+ 0,80 g/100g
(C.V.= 25,56%) com uma distribuicdo bastante am-
pla. O conjunto apresenta-se um pouco mais homogé-
neo nestes indicadores de qualidade quando aandlise
de absorcédo de aguafoi feitaa95°C, com valorescuja
médiafoi de 30,54 + 4,01 (13,13%). Verificase a a
influénciaindiscutivel datemperatura, que promoveu
um aumento dos valores de absor¢éo de dgua da or-
dem de 10 vezes (9,78x).

A Figura 3 apresenta adistribuicdo dos valores
de absorcdo de &gua a frio e a quente, mostrando o
nivel de diferencadeste atributo em funcéo datempe-
raturado sistema
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Figura 3 - Distribuicdo da capacidade de absorcéo de
agua, afrio e agquente

As caracteristicas de sol ubilidade das amostras,
emboratenham sido feitas nos mesmos experimentos,
apresentam-se com maior amplitude, tanto afrio quanto
aquente, com 31,75% e 37,06% respectivamente, ou
sgja, um nivel semelhante de distribuicéo dosvalores.
A ser julgado pelamédia, atemperaturainfluenciabas-
tante no valor de solubilidade, cercade 18x. Como os
valores da solubilidade a quente sdo mais elevados,
aparentemente a variagao € mais expressiva, mas 0s
coeficientes de variacdo encontradosindicam um nivel
similar, superior a 30%. A Figura 3 apresenta os valo-
res destes atributos no conjunto estudado.
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Figura 4 - Distribuicdo dos valores de solubilidade em
agua, afrio e aquente.

Osvalores encontrados para o volume especifi-
co foram de 1,81 + 0,35 (19,34%) e explicao fato de
que cada valor unitario de massarepresentaum volu-
me com 80% de acréscimo. A variabilidade entre as
amostras foi relativamente grande do ponto de vista
analitico, mas do ponto de visto técnico ndo apresenta
maiores consequiéncias, haja vista que este é um atri-
buto que pode ser corrigido por mistura. A Figura 5
apresenta os resultados distribuidos do conjunto de
amostras e a Figura 6, os de expansao.
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Figura5 - Distribuicdo dos valores de volume
especifico das amostras.
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Figura 6 - Distribuico dos valores de expansdo das
amostras.

4. Conclusao

Asamostras analisadas encontravam-seemum
estado considerado adegquado em termos de sanidade
e pureza. Os resultados observados de umidade indi-
cam que as amostras apresentam condicdes propicias
parauma boaconservacao, todas abaixo do limite pre-
conizado pelalegislacdo brasileira. Osvaloresencon-
trados para o pH néo caracterizam as amostras como
produto &cido. A acidez titulavel, conquanto peguena,
apresentaumadispersao grande (29,63%) indicando a
heterogenei dade do conjunto de amostras. As capaci-
dades de absor¢ao de &guafria e de &gua quente mos-
tram que houve um aumento de 9,76 vezes namagni-
tude desta propriedade em funcéo do aumento de tem-
peratura. A solubilidade do polvilho de valor médio
1,26 g% a50°C passou a 22,10 g% quando medidaa
95°C, indicando um aumento de 17,5 vezes devido a
temperatura. O volume especifico, com valor médio
de 1,81 ml/g, e o grau de expansdo, com a média de
1,43 vezes, apresentaram coeficientes de variagao de
19,34% e 15,38%, respectivamente.
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