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Grande parte do trigo e da farinha de trigo coraéreida no Brasil é importada, a quantidade pratduzi
no pais nao é suficiente para o abastecimentogaarua o Brasil dependente das variagdes do preco
desses produtos. O presente trabalho teve comtvobgvaliar a qualidade fisico-quimica de fécuéa d
mandioca coletadas em feira-livre e supermercadiiliear produtos da mandioca como ingrediente de
bolo de chocolate a fim de provar o quanto essdypoonativo pode ser mais bem explorado. As arslise
fisico-quimicas realizadas foram acidez, cinzamtgimas, lipidios e umidade. Foi realizado um
planejamento fatorial de 22, incluindo 3 repeticdesponto central, com variaveis independentesidéc
de mandioca ou polvilho azedo e acgulcar, e variadegendentes, os atributos sensoriais. As féculas
comercializadas em supermercado apresentaram saleracordo com a legislacdo brasileira para todos
0s parametros avaliados. Na analise sensorial @los mcorporados com fécula de mandioca e polvilho
azedo apresentaram notas entre os termos hedbfi@s gostei nem desgostei” a “gostei
moderadamente” para todos os atributos sensorfss.formulacbes escolhidas apresentaram as
concentracdes de 40% de fécula de mandioca e 8%#fidar, e 40% de polvilho azedo e 85% de agUcar.
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The great quantity of wheat flour available in Bréag imported, because the production is not sigfit

for the supply. It makes Brazil dependet of thesmlpcts price. The objective of this study evaluhe
physical and chemical quality of cassava starclectad in fair — free and supermarket, and useymisd

of cassava as an ingredient of chocolate cakedeephow this native product can be better exploited
The physical-chemical analysis were acidity, asbtgin, fat and moisture. Was made from 22 factoria
including 3 replicates of the central point weraleated, with independent variables, cassava stardh
cassava starch and sugar, and dependent varidbéesensory attributes. The starches marketed in
supermarket showed values in accordance with baaZéw for all parameters. In the sensory evatumti

of cakes incorporated with cassava starch and wasgarch showed Notes between the hedonic terms
"not liked nor disliked" to "like moderately" forllasensory attributes. The formulations chosen had

concentrations of 40% starch and 85% sugar, andfé0®¥ented cassava starch and 85% sugar.
Keywords: starch; fermented cassava starch; cdisiqal — chemicals analysis; sensory analysis

1. INTRODUCAO

A mandioca € uma planta dicotileddnea, da familigpHerbiaceae e género Manihot,
originaria das Américas [1]. Segundo dados do IE&ELO) [2], a producdo de mandioca em
2008 no Brasil foi de 26.703.039 milhdes de tormtacd que torna esta cultura uma das
principais do pais. Dentre os produtos derivadasa@adioca, destaca-se a fécula de mandioca e
o polvilho azedo.

Fécula de mandioca, também conhecida por amidcadéioca, povilho doce ou goma, € um
p6 fino, branco, inodoro, insipido e produz ligem@pitagdo quando comprimido entre os
dedos. E um polissacarideo natural, constituidocaeeias lineares (amilose) e cadeias
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ramificadas (amilopectina), obtido através das emizle mandioca devidamente limpas,
descascadas, trituradas, desintegradas, purificapaseiradas, centrifugadas, concentradas,
desidratadas e submetidas a secagem [3].

O polvilho azedo € um tipo diferenciado de fécalaesentando caracteristicas bem diversas
do polvilho doce. As caracteristicas do polvilhedz dependem do modo como é produzido. E
obtido pela fermentacdo do polvilho doce, poderadobém ser produzido a partir da fécula
decantada do liquido de prensagem da massa ralallasoduto da fabricagdo da farinha de
mandioca [4].

A tecnologia de farinhas mistas pode ser empregedde que a substituicdo parcial da
farinha de trigo por outros tipos de farinhas néasmne prejuizo a qualidade final dos produtos
elaborados [5]. Dentre esses produtos, destacabsdoo Produto esse que vem apresentando
sinais de sofisticacdo, sendo elaborados com @xHeutas cristalizadas, gotas de chocolate, e
também a partir de produtos que apresentem vigeadeleira prolongada. Observa-se também
o crescimento da linha de “merendas”, ou seja,edignos bolos em embalagens individuais,
para consumo como lanche ou snhack, destinadospgaimente ao publico infantil [6].

Os objetivos desse trabalho foram avaliar a quadidesico-quimica de féculas de mandioca
comercializadas em feiras livre e em supermercadwaliar a aceitagdo sensorial de bolos de
chocolate elaborados com farinhas mistas de fémutaandioca e polvilho azedo.

2. MATERIAIS E METODOS

As féculas de mandioca foram coletadas em feiras k& supermercado. Sendo que as
amostras coletadas em feira livre foram oriundasidiade de Aracaju-SE e de Itabaiana-SE, e
as amostras de supermercado foram de marcas cais@liéerentes.

No processo de elaboracdo dos bolos adotou-secalohagia proposta por CENTENARO et
al. (2004) [7] e realizou-se um planejamento falo®, com trés repeticdes do ponto central,
totalizando sete ensaios. Foram realizados dorsejalmentos fatorial, tendo como varidveis
independentes, a concentracdo de fécula de mandiocale polvilho azedo (%) e a
concentracdo de acucar (%), e como varidveis depérgl os atributos sensoriais, aparéncia,
aroma, textura, sabor e impresséao global.

A andlise sensorial dos bolos foi realizada no tatidoio de Bromatologia, Departamento de
Fisiologia, UFS, com cinglienta provadores escothaleatoriamente de diferente faixa etéria e
sexo, pertencente ao corpo de funcionarios e eseglada UFS. As amostras foram
apresentadas de forma monadica, em pratos plgstoosficados com numeros de trés
algarismos e servidos em cabines individuais, joatde com agua a temperatura ambiente
para limpeza do palato e com uma ficha para aapali sensorial dos bolos em relacdo aos
atributos sensoriais aparéncia, aroma, texturagrsakimpressao global, utilizando a escala
hedbnica estruturada de nove pontos (9 = gostdigsimo, 5 = ndo gostei, nem desgostei, 1 =
desgostei muitissimo). E os dados obtidos forarfisaums no programa Statistc /Windows 8.0
[8].

A andlise fisico-quimica da fécula foi realizadgwelo metodologia proposta pela AOAC
(2000) [9] e INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2005) [10]. Cebr de acidez, cinzas, proteinas,
lipidios e umidade foram feitos em triplicata. Adlse estatistica foi realizada por analise de
variancia e teste de Tukey, utilizando o prograrB&ISTAT versdo 7.5 beta [11].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Avaliacao fisico-quimica da fécula de mandioca

Na Tabela 1 apresenta os resultados dos valoremsnéa composicao fisico- quimica de
féculas comercializadas em feira — livre e supecau.
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Tabela 1. Valores médios da composicao fisico-quaimié féculas comercializadas em feira-livre e

supermercado.
Amostra comercializada
Parametros Feira-livre Supermercado
A B C D
Acidez(%) 1,33 +0,01a 1,48 + 0,05a 0,80 £0,11b 99@, 0,06b
Cinzas(%) 0,20 £ 0,04a 0,27 £0,03a 0,33 +£0,15a 6 9,0,02a
Proteinas(%) 0,36 +0,04a 0,34 +0,05a 0,41 +0,02a 0,42 +0,01a
Lipidios(%) 0,01 +0,00a 0,55*b 0,14 +0,15a 0,02,8la
Umidade(%) 43,43 £ 0,25a 43,58 + 0,16a 12,97+ 0,17b 11,09+0,05¢c

Médias seguidas de mesma letra nas linhas naoedlifentre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

" Lipidios foi calculado por uma amostra unitéria

De acordo com a Portaria n® 12 de 1978 (BRASILB8)19¥2], a fécula devera apresentar um
teor maximo de umidade de 14%, acidez de 1,0 %sielue mineral fixo de 0,50%. Vale
observar que as amostras A, B, C e D (Tabela Esaptaram o teor de cinzas de acordo com o
padrdo estabelecido pela legislacdo, e para ompt@s acidez e umidade as amostras A e B
ultrapassaram o limite permitido pela legislacéo.

As amostras comercializadas em feira — livre déeni estatisticamente das amostras
comercializadas em supermercado pelo teste de T{ke,05) para a acidez e lipidios. E
quanto os parametros cinzas e proteinas nao diferiao nivel de 5%. As amostras
comercializadas em supermercado diferiram signifiaemente entre si para umidade pelo teste
de médias de Tukey (p<0,05), embora tenha umeediferpercentual de apenas 2%.

Dessa forma, observa-se que as féculas comerdadizzm supermercado, em contraposi¢ao
as amostras de feira — livre, apresentaram valovesentes com a legislacdo para todos os
parametros avaliados, tal fato denota que a induségue a faixa instituida pela ANVISA,
sugerindo um controle de qualidade eficiente degsso. Assim, optou — se pela utilizacdo de
fécula de mandioca industrializada para a prepardgé bolos.

3.2. Desenvolvimento de bolos com incorporacéo dicfila de mandioca

Na Tabela 2 apresenta as médias das notas semstmsabolos com incorporagéo de fécula
de mandioca para os atributos aparéncia, aromiayaexsabor e impressao global. Observa-se
que as notas variaram entre 5,9 a 7,7, que comdspoao termo heddnico “ndo gostei nem
desgostei” e “gostei moderadamente”, respectivaendtesultados semelhantes a BORGES et
al. (2006) [13], com bolos incorporados com até 4i&/aveia que obteve notas sensoriais entre
6,3a7,7, e a MOSCATO et al. (2004) [14], em balos incorporacfes de farinha de yacon e
inulina, que obtiveram notas sensoriais de 6,5a 7,

Tabela 2. Médias das notas sensoriais dos bolosigoanporacéo de fécula de mandioca.

Variaveis Atributos

Fécula de Aclcar Aparéncia Aroma  Textura Sabor Impresséo

mandioca global
25%(-1) 115%(1) 6,9 7.1 7.0 7,7 7,4
40%(1) 115%(1) 6,7 7,3 7,0 7,5 7,3
25%(-1) 85%(-1) 6,8 6,7 6,7 7.3 7,0
40%(1) 85%(-1) 7.0 7.1 59 7.1 7,0
32,5%(0) 100%(0) 6,8 6,9 6,1 7.3 6,9
32,5%(0) 100%(0) 7.1 7.2 7.1 7,5 7,2

32,5%(0) 100%(0) 7,1 7,3 7,3 7,6 7,5
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Para os atributos aparéncia, aroma as notas situandre os termos hedénicos “gostei
ligeiramente” a “gostei moderadamente”, e os atobsabor e impressao global obteve médias
na faixa de “gostei moderadamente”.

Quanto ao parametro textura, observa-se que as ventaram entre 5,9 a 7,3. Essa variagédo
pode estar associada a substituicdo da farinhaigie tngrediente responsavel pela fungéo
estrutural em produtos panificaveis, por féculan@ndioca, ingrediente rico em amido, que
pode ter provocado a caracteristica de embatunazsibaoios [15].

A Tabela 3 apresenta os valores de p para as edsticas sensoriais do teste de ANOVA
para os bolos com incorporacédo de fécula de maadioc

Tabela 3. Valores de p para as caracteristicas @gais dos bolos com incorporacéo de fécula de

mandioca.
o Valores de p
Constituintes Aparéncia Aroma Textura Sabor Impressao
global
Fécula de mandioca (1) 0,9600 0,2634 0,5101 0,2281 0,7809
Agucar (2) 0,6575 0,1897 0,2831 0,0688 0,2256
le2 0,3356 0,7012 0,5713 0,9416 0,9681

Observa-se que na Tabela 3 ndo houve nenhum cdmsticom valor de p significativo
(p<0,05), o que implica dizer que as variagbesnaigdias das notas dos atributos sensoriais ndo
podem ser explicadas pelas concentracBes de f@eulenandioca e acucar utilizados no
planejamento experimental. Dessa maneira foi peksscolher a formulacdo otimizada.

A concentragéo de fécula de mandioca foi determoirgad 40% com o objetivo de incentivar
a cadeia produtiva da cultura de mandioca e dimipsligastos com a importacdo de trigo. A
concentracdo de acUcar foi de 85%, associado aleficies que a ingestdo em excesso de
acucar contribui a saude como maior indice de dbadsi diabetes e carie dentaria [16].

3.3. Desenvolvimento de bolos com incorporacéo delpilho azedo

Na Tabela 4 apresenta as notas das médias senslmiaatributos aparéncia, aroma, textura,
sabor e impressdo global. Observa-se que as nat@gam entre 5,7 a 7,8, referentes aos
termos hedoénicos “ndo gostei nem desgostei” a égasbderadamente”, respectivamente.

Tabela 4. Médias das notas sensoriais dos bolosicoanporacao de polvilho azedo.

Variaveis Atributos
Polvilho Acucar Aparéncia Aroma Textura Sabor Impresséo
azedo global
25%(-1) 115%(1) 7,5 7,2 7.0 7.7 7.5
40%(1) 115%(1) 6,7 7,2 6,1 7.1 6.8
25%(-1) 85%(-1) 6,4 6,8 6,8 7.4 7.1
40%(1) 85%(-1) 6,4 7.1 59 6.8 6.5
32,5%(0) 100%(0) 6,7 7,1 6,9 75 7,2
32,5%(0) 100%(0) 6,9 7,2 6,8 7.8 7.3
32,5%(0) 100%(0) 6,0 6,8 5,7 7,0 6,8

O atributo textura foi o que sofreu maior variagio comparacdo aos demais, com notas
variando entre 5,7 a 7,0, que pode estar assoaiadugrediente polvilho azedo que apresenta
as propriedades de pasta, solubilidade, e o padieiciamento (expanséo) [17].
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A tabela 5 apresenta os valores de p para as edstices sensoriais do teste de ANOVA
para os bolos com incorporacéo de polvilho azedo.

Tabela 5. Valores de p para as caracteristicas @gais dos bolos com incorporacéo de polvilho azedo

o Valores de p
Constituintes Aparéncia Aroma Textura Sabor Impressao
global
Polvilho azedo (1) 0,4688 0,3295 0,1730 0,1925 0,0697
Agucar (2) 0,2575 0,1862 0,5946 0,4091 0,2026
le2 0,4923 0,3809 0,8817 0,9561 0,7786

Analisando os valores de p para os bolos com icagdo de polvilho azedo, verifica-se
também que ndo houve nenhum constituinte com g significativo (p<0,05), o que nos
permite a escolha da formulagédo otimizada. AsssnyaaiacGes nas respostas sensoriais n&o
sofreram influéncia das variagbes das concentragéglvilho azedo e aclUcar adotadas no
planejamento fatorial.

A concentracdo de 40% de polvilho azedo foi esdolldiom o propésito de agregar um
maior valor econdmico aos produtos derivados dadinaa, e a concentracdo de 85% de acUcar
com o objetivo de fornecer um bolo com teor maixdale acglcar, sendo mais aceitavel
nutricionalmente.

4. CONCLUSAO

As féculas de mandioca comercializadas em feira lapresentaram dados fora do padréo
estabelecido pela legislagdo para o teor de aadeas e umidade.

As féculas de mandioca comercializadas em supeaterapresentaram valores coerentes
com a legislacdo para todos os parametros avaliadpse denota que a industria segue a faixa
instituida pela ANVISA.

A substituicdo parcial da farinha de trigo por ptod da mandioca € uma alternativa
promissora na elaboracgéo de bolos, j& que esseeaippe notas sensoriais aceitaveis.

A formulacédo otimizada escolhido para o bolo coooiporacdo de fécula de mandioca foi
de 40% de fécula de mandioca e 85% de acucar.

A formulagdo otimizada escolhido para o bolo cowoiporacdo de polvilho azedo foi de
40% de polvilho azedo e 85% de acgucar.
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