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Avaliacao das Propriedades Fisico-Quimicas da mandioca in natura e da farinha
panificavel

02 — Ciéncia e tecnologia de alimentos

INTRODUGAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma das culturas agricolas mais tradicionais no
Brasil, sendo cultivada em quase todo territério nacional, encontram-se principalmente na
regidao Sul, Norte e Nordeste. (APLEVICZ; DEMIATE, 2007 e DIAS; LEONEL, 2005). A
mandioca é um dos principais alimentos energéticos para cerca de 500 milhées de pessoas,
sobretudo nos paises em desenvolvimento, no qual em 2005 a produgao brasileira atingiu
cerca de 26 milhdes de toneladas, considerando o Brasil como o segundo maior produtor
mundial (BRASIL, 2002; BAZZO, 2004; BRASIL, 2007). A Regiao Nordeste é a maior
produtora do pais com 21.345 kg/hectare, a producdo se concentra na Bahia, Ceara,
Pernambuco, Maranh&o e Piaui (SOUZA, et al 2002), sendo que a Paraiba, produziu 9.372
kg/hectare em 2006. (BRASIL, 2008). As cultivares de mandioca costumam ser classificadas
em doces, mansas, aipim ou macaxeira de uso culinario e amargas brava ou venenosa de
utilizacao industrial, de acordo com o teor de acido cianidrico (HCN) contido em suas raizes
(CEREDA, 2005). Devido sua alta perecibilidade, o armazenamento em condi¢des
ambientais diminui a sua vida util. As perdas qualitativas e quantitativas ocorrem devido a
danos mecanicos, microbiologicos e fisiologicos,em que este ultimo inicia-se durante as
primeiras 48 horas apos a colheita (KATO; SOUZA 1987; BORGES et. al., 2002). E na raiz
que se encontra a reserva alimenticia constituida exclusivamente pela fécula. Na Tabela de
Composicao de Alimentos (TACO) (2008), a mandioca apresenta teor de umidade em torno
de 62%, dependendo da idade da planta no momento de colheita e das condicdes
ambientais, carboidrato 36%, proteinas 1%, fibra alimentar 1,9% e cinzas 0,6 %. Os
minerais em maior concentragdo o potassio, fésforo, magnésio e célcio, enquanto que o
ferro € encontrado em baixas concentragcées. O amido, também conhecido como fécula,
goma ou polvilho, é considerado um produto nobre de alto valor comercial. A farinha de
mandioca € o produto obtido pela torragcdo da raladura da raiz de mandioca previamente
descascada, lavada e isenta do radical cianeto, sendo considerado um alimento energético
rico em amido, contém fibras e alguns minerais, bastante difundido em todo o pais (BRASIL,
1978). O objetivo deste trabalho foi a caracterizagao fisico-quimico da mandioca (Manihot
esculenta Crantz) in natura e da farinha panificavel.

MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas amostras de cinco cultivares de mandioca (Manihot esculenta Crantz), in
natura e de suas farinhas, com 13 a 16 meses de idade, doadas pela Estacdo Experimental
da Empresa Estadual de Pesquisa Agropecuaria da Paraiba (EMEPA). A mandioca foi
colhida em dias quentes e sem chuvas, e encaminhada ao laboratério para a realizacao das
analises. Os experimentos fisico-quimicos foram realizados no Nucleo de Pesquisa e
Processamento de Alimentos (NUPPA-UFPB), e a determinacao do teor de acido cianidrico
(HCN) foi realizada no Centro de Raizes e Amidos Tropicais (CERAT/ UNESP). As raizes da
mandioca in natura foram descascadas, seguida de lavagem em &gua corrente. Para a
realizacdo das analises da mandioca in natura a polpa foi cortada em pequenos pelets de
aproximadamente 1 cms3. Para preparagdo da farinha panificavel, as mandiocas foram
cortadas em pelets, distribuidas em bandejas, secas em estufa com circulacao de ar forgcada
a temperatura de 70 °C. Apds a realizacdo da secagem, as rapas de mandioca foram
trituradas e peneiradas com malha de 115 mesh. O teor de umidade foi determinado por
gravimetria em estufa a 105 °C até peso constante, para o conteudo de cinzas utilizou-se
mufla (QUIMIS) a 550 °C por 2 horas. A fragdo de fibra bruta foi obtida por digestao &cida e
alcalina. Para avaliagdo do conteudo de proteinas utilizou-se 0 método padrao de micro-
Kjeldhal, enquanto que os teores de lipidio, e a fracdo de amido obtido, utilizaram-se o
aparelho Soxleth e titulometria com solugcédo de Fehling por hidrélise acida, respectivamente
(BRASIL, 1985).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracteristicas fisico-quimicas da raiz in natura.

As analises preliminares da composicao fisico-quimica das raizes mostraram o teor de
matéria seca mais elevada na polpa triturada (16,94%) do que na poupa fatiada (14,87%),
ou seja, teor de umidade mais baixo (83,06%). Optou-se trabalhar com a polpa triturada. Os
valores de cinzas mostraram teores elevados, tanto na poupa triturada quanto na poupa
fatiada (2,21% e 3,55%, respectivamente). Quanto aos dados de fibra bruta, proteina e
lipideos, o valor encontrado na polpa triturada mostrou-se melhores do que na polpa fatiada.
Normalmente as raizes de mandioca recém colhidas sdo produtos pereciveis com teor de
umidade variando entre 62 e 68%, dependendo principalmente da idade da planta no
momento de colheita e das condigdes ambientais. Das cinco cultivares de mandioca com 13
meses de idade, os resultados dos teores de umidade das cultivares 1, 5, 6, 10 e 16
mostraram variagdes de diferentes fontes botanicas. Os teores de umidade dos cultivares 5,
6 e 16 (58,25%, 61,24% e 67,15% respectivamente), mostraram valores mais baixos, em
relagdo, aos cultivares 1 e 10 que obtiveram 75,31% e 71,54%, respectivamente. A
quantidade de matéria seca das raizes das cultivares 5, 6 e 16 variou entre 32,85 e 41,76%,
sendo considerado alto quando comparados com os cultivares 1 e 10 que obtiveram 24,69 e
28,46%, respectivamente. Do ponto de vista industrial sdo mais interessantes as variedades
que apresentem maior teor de matéria seca, pois apresentam melhor rendimento durante o
processamento, e consequientemente menor quantidade de agua residual. Com relagao aos
teores de &cido cianidrico (HCN) os valores médio encontrados nas raizes das cultivares in
naturai1, 5, 10 e 16 (2,38 ppm, 10,79 ppm, 5,34 ppm e 4,21 ppm) respectivamente, tiveram
valores baixos, quando comparados ao cultivar 6 (63,74 ppm), sendo menores do que 0s
encontrados por Cereda (2003) de 92,39 ppm e por Cardoso et. al. (2005) 171 ppm. A baixa
concentracao de HCN nos cultivares 1, 5, 10 e 16 pode ter ocorrido devido aos 5 meses que
essas raizes ficaram preservadas em solugcdo de acido fosférico em temperatura de
congelamento, para serem enviadas e analisadas ao Centro de Raizes e Amidos Tropicais
(CERAT/UNESP). Em relagdo, as analises fisico-quimicas das raizes de diferentes
cultivares com 16 meses de idade, o teor de umidade variou de 61,64 a 77,10%. A acidez
média encontrada nas cultivares 1, 5 e 6 foi 0,94 mL/100g, 0,94 mL/100g e 1,22 mL/100g,
respectivamente, estando de acordo com a legislacao brasileira que estabelece como
maximo de 1,5mL/100g (BRASIL, 1978). A composicao centesimal das raizes de mandioca
de diferentes cultivares aos 13 meses de idade em base Umida, foi observado que os
cultivares 5 e 6 possuem os maiores teores de amido. Enquanto que os valores médios dos
teores de matéria graxa, proteinas, cinzas e fibras nas diferentes raizes das cultivares com
16 meses de idade em base seca e Umida, os valores encontrados estdo prdéximos aos
estabelecidos por Brasil (1978) e Cereda (2002).

Caracteristicas fisico-quimicas da farinha panificavel de mandioca

De acordo com os resultados da tabela 1, sdo apresentados valores médios de umidade da
farinha panificavel de mandioca das cultivares 1, 5, 6, 10 e 16, aos 13 e 16 meses de idade.
Na tabela 2, os valores médios de umidade encontrados na farinha panificavel aos 13
meses das cultivares oscilaram de 5,97% a 10,84%, estando dentro do limite estabelecido
pela Legislagao Brasileira (max. 13%), BRASIL (1978). As tabelas 2 e 3, ilustram os
resultados da composicdo centesimal da farinha obtida das raizes de mandioca das
cultivares 1, 5, 6, 10 e 16 aos 13 e 16 meses de idade, respectivamente. A maior
concentracao de lipideos foi encontrada no cultivar 19 (8,74%) Os teores de proteinas estao
acima dos encontrados por Cereda (2002) 0,90%. Os teores de cinzas 1,42, 0,99, 1,07, 2,69
e 2,49% das cultivares 1, 5, 6, 10 e 16 respectivamente estdo acima dos valores
encontrados na Legislagao Brasileira 0,25%. Os valores de fibras encontradas nas mesmas
cultivares descritas na tabela 2 estdo acima dos encontrados por Cereda (2002), 0,60%. As
quantidades de carboidratos encontradas nas cultivares estdo de acordo com o limite
determinado pela Legislacdo Brasileira (valor Min. 80,0%) (BRASIL, 1978), sendo a
mandioca uma excelente fonte de amido. A tabela 3 expressa os resultados da analise de
teor de umidade da farinha obtida das raizes de mandioca aos 16 meses de idade
verificando que o valor maximo encontrado foi de 9,07%. Os valores de matéria graxa nao
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estdo estabelecidos na Legislacdo Brasileira, sendo verificado nas analises que a cultivar
possui maior quantidade de lipideos. Quanto a proteina, as farinha apresentaram valores de
0,74, 1,83, 1,32, 2,92 e 1,65%, nas cultivares 1, 5, 6, 10 e 16 respectivamente. Os
resultados médios de proteinas estdo parecidos com o valor de 0,90% encontrado por
CEREDA (2002). Com relagéo ao teor de cinzas nas farinhas de mandioca, a cultivar 16
possuia 1,23%, ?? maior que o limite maximo de 0,25% estabelecido pela legislagao
(BRASIL, 1978). Os resultados encontrados referentes ao teor de fibras das cultivares,
mostraram que as cultivares 1 e 6 (0,63 e 0, 64%) estdo proximos do encontrado por
CEREDA (2002) (0,60%). As demais cultivares apresentaram valores maiores de fibras. As
farinhas de mandioca aos 16 meses de idade encontraram-se entre 83,06 e 89,97% de
carboidratos.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados obtidos foi possivel concluir que as analises da composi¢cdo das
raizes das cinco cultivares de mandioca in natura e da farinha panificavel apresentaram
bons resultados com a idade de 13 meses do que as estudadas com 16 meses de idade.
Recomenda-se o uso da farinha de mandioca na formulagdo de paes, devido ao facil
acesso, baixo custo e pertencer a alimentagédo habitual da regiéo.
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Tabela 1 — Valores médios de umidade(%) da farinha panificavel de mandioca

CULTIVARES N¢ 13 meses 16 meses
1 10,84 9,07

5 7,34 6,,20

6 5,97 6,21

10 8,75 10,58

16 8,53 5,68

Fonte: Dados da pesquisa

Tabela 2 — Composicao centesimal da farinha de mandioca obtida a partir das raizes de
mandioca com 13 meses de idade.

Composicao Cultivar 1 | Cultivar 5 |Cultivar 6 |Cultivar 10 | Cultivar 16
Centesimal
1(9/100g)
Umidade Farinha 10,86 +|7,683+£0,07 |7,89+0,29 |9,69+0,59 (8,74 +0,02
0,38
Lipidios 0,74+0,00 |0,75+0,04 {0,49+0,03 |0,79+£0,02 |1,16+0,12
Proteinas 1,96 +0,06 [1,14+£0,03 {1,70+ 0,05 {2,20+ 0,06 |2,32+ 0,00
Cinzas 1,42+0,01 |0,99+0,01 {1,46+0,01 {1,76+0,07 [1,53+£0,10
Fibras 1,65+0,36 (1,31 £0,07 |1,07+0,05 |2,69+0,32 |2,49+0,14
Carboidratos (Diferenca) | 83,37 88,18 87,39 82,87 83,76
Amido 63,48 +|67,96 +169,37 +|61,35 +|66,60 +
0,02 0,03 0,02 0,50 0,04

Fonte: Dados da pesquisa

Tabela 3 — Composicao centesimal da farinha de mandioca obtida a partir das raizes de
mandioca com 16 meses de idade.

Composicao Cultivar 1 | Cultivar 5 |Cultivar 6 |Cultivar 10 | Cultivar 16
Centesimal

(9/100g)

Umidade Farinha 9,07+0,08 [6,20+0,36 |6,21+0,06 |10,58 +0,46|5,68 + 0,34
Lipidios 0,76 £0,02 [1,36+0,25 |0,81+0,14 |0,94+0,07 |1,63+0,02
Proteinas 0,74+0,01 [1,83+0,03 |1,32+0,04 [2,92+0,08 |1,65+0,04
Cinzas 0,94 +£0,03 [1,27+0,05 |1,056+0,02 |1,12+0,02 |1,23+0,03
Fibras 0,63,+0,33 |[1,02x0,11 |0,64+0,20 [1,38x0,22 |1,94 0,22
Carboidratos 87,86 88,32 89,97 83,06 87,87
(Diferenca)

Fonte: Dados da pesquisa




