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Resumo: O avango em processos para producao eteaimgdo de polvilho azedo esta se
tornando fundamental devido ao crescimento mund@l consumo deste produto. Este
aumento acarreta o constante surgimento de novadypos tanto alimenticios quanto de uso
geral como, por exemplo, o papeldo, que pode s& fmm amido modificado. Neste

trabalho utilizou-se o polvilho azedo retirado damdioca, que € um produto tipico nacional
e que tem seu principal uso em pratos culinariosestado de Minas Gerais. O amido foi

caracterizado com elementos descritos no decomdrabalho, e entdo coletados as medidas
de pH das amostras. Todas as amostras foram suieseti processos de modificagéo,
fermentacdo e secagem. Este estudo foi realizado @mbjetivo de acompanhar o pH da
massa fermentada do polvilho azedo modificado erorddorio, e testar a expansao dos

mesmos, submetidos a dois métodos de secagemagesewia luz solar e a secagem via
estufa. Neste processo constatamos que o pH dastrasidende a se manter constante a
partir do vigésimo dia de fermentacdo e que o nrethétodo para se secar o polvilho

guando focado em expanséo é o via luz solar.
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1. Introducéo

O polvilho azedo usado nos pratos tipicos do estedMinas Gerais e € considerado
uma forma de amido oxidado. Ele é um produto qud@a&ada vez mais espaco no mercado
pelo fato de diversos paises tomarem conhecimeoctm&imirem em grande escala, uma de
suas aplicagbes, o pao de queijo, que comecou arsduzido pelas redes dast food
especializadas. Sua forma de producéo utiliza tegreode dificil padronizacéo, incentivando
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assim pesquisadores estudar seu processo de pvodaga finalidade de resolver este
problema.

Segundo Cereda e Vilpoux (1997), um grande problgrara as fecularias que
produzem o polvilho azedo é a variacdo da qualidaderoduto. Como o polvilho é seco ao
sol, a sua padronizacdo depende muito do climaedia. Ocorrendo entdo uma grande
variacao na capacidade de expansao e também nibetacidez do produto.

Segundo Cereda (1987), o polvilho azedo € obtada fermentacdo de polvilho doce,
podendo também ser produzido da fécula recuperadiqdido de prensagem da massa
ralada, como sub-produto da fabricacdo de farinbanndioca e de raspas. Apds a
fermentacdo, o polvilho azedo € submetido a secagensol. Produtores que tentaram
secagem artificial asseguram que nao obtiveramuppodeco com o mesmo poder de

expansao, sugerindo que mais que o calor, é aEdsnlar a responsavel pela propriedade.

A fim de aperfeicoar técnicas utilizadas para rcaltdo de amido, para desta forma,
melhorar o produto final, foi buscado alguns méspdmnhecidos da literatura, de facil
utilizacdo e baixo custo para o fabricante. Nestad® foi utilizada como matéria prima a
fécula de mandioca, com a finalidade de fermen&-4aca-la, produzindo entdo o polvilho
azedo, que € um produto tipico do estado de Miragi&

A partir do amido de mandioca pode-se produzirotvilno azedo cuja principal
vantagem € a sua capacidade de expansédo sem e tmwneéntos bioldgicos. Quanto maior
sua capacidade de expandir-se, melhor sera a adalib produto, e também mais viavel o
preco para as industrias de alimentos. Com a diadé de estudar a capacidade de expanséao
utilizamos o método de deslocamento de sementes@g@ermite obter um valor no qual
avaliamos a propriedade de expansdo. Este métatksaito detalhadamente por Cereda
(1983a).

Este trabalho tem por objetivo testar a capacidiedexpansao e acidez de diferentes
amostras de polvilhos azedos modificados e prodszéin laboratério visando o estudo de
dois métodos de secagem do polvilho azedo, o métdaw solar e a secagem em estufa.

2. Materiais e Métodos

O estudo foi desenvolvido em duas etapas, de péoaddo polvilho azedo e teste de
expansao e acidez.

Na primeira etapa foi realizado a modificacdoé@mifa com o controle de temperatura
e pH, e apods o periodo de fermentacgdo foi feicagem do polvilho, os testes de expanséo e
acidez.

Para a producdo do Polvilho azedo e testes ftizadd fécula de mandioca da
Fecularia Loanda, localizada na cidade de Loanda,oeste do estado do Parana, e
pHgametro, Banho-Maria, elementos quimicos, e uiessde manejo conseguidos no
Laboratorio de Quimica Aplicada (LQA) da FECILCAM.

2.1 Matéria Prima

Para a modificacdo foi utilizado fécula de mandiaclquirida da fecularia Loanda,
localizada na cidade de Loanda no estado do PaFamam realizadas as modificacdes e
codificadas conforme mostra a tabela 1.
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Tabelal — Cédigos indicando as modificagoes.

Modifica¢des Cadigos

Fécula e agua AO-01
Fécula, agua e 5% de acido Latico AO-02
Fécula, agua e 5% de acido Butirico AO-03
Fécula, agua e 5% de polvilho azedo AO-04
Fécula, agua e 1% de fermento bioldgico e AO-05

0,5% de sacarose

Na quarta amostra (AO-04 ) foi adicionado 5% diijtm azedo Loanda com uma
acidez de 6,4 e expansao de 10,71, e na quintaranga®-05) foi colocado 1% de fermento
bioldgico e 0,5% de sacarose no contetdo totadcliad.

Partimos entdo dos principios de Ostrowisk (200@)yal menciona que o processo de
fermentacdo do amido envolve uma atividade micrabizatural que pode desencadear tanto
a hidrdlise quanto a geracédo de acidos, alterande sabor nos produtos. Tentando assim,
produzir polvilho azedo (amido oxidado) em um m@m temperatura constante, controlada
em 35°C, e sempre anotando o pH para analise ddvps picos de variacdes, com 0
objetivo de realizar uma fermentacéo melhor coatal

2.2 Fermentacéo e Secagem

O polvilho azedo foi produzido a partir do proceste fermentacdo, onde foi
misturada em um recipiente plastico a respectivastian modificada junto a féecula, e
adicionado agua. Desta mistura gerou-se uma suEpers qual se depositava acima da
massa um nivel de cinco centimetros de agua. Colojetivo de melhor controlar o processo,
o pH foi controlado periodicamente a uma tempesaatonstante de 35°C nos recipientes em
banho-maria, buscando obter a expanséo da mistura.

Estes materiais permaneceram fermentando por ckrcad0 dias protegido de luz
solar. Apés o periodo de fermentacao, foi retir@d@ua que estava decantada na suspensao,
e a fécula fermentada Umida pode entdo ser encaddangara secagem.

As amostras fermentadas passaram por dois métddosecagem. O método
tradicional de secagem a luz solar; e a secagerastida, com uma temperatura controlada
de 40°C. As amostras ficaram expostas a secageatiagfr uma umidade inferior a 14%.

Todas as amostras tiveram 50% do seu conteudo emc@ada método com a
finalidade de identificar e comparar possiveisa@ies em sua caracteristica de expansao, as
quais seriam proporcionadas devido a diferencaétodo de secagem.

2.3 pH e Acidez

Apo6s o preparo destas solugcbes o pH foi determiresd um medidor de pH de
bancada. Foi elaborada uma solucéo, a temperahbi@@te, contendo 25 gramas de produto
(o respectivo polvilho azedo) dissolvidos em 5Qlitnds de agua. Ja a acidez foi determinada
utilizando fenolftaleina como indicador para alléitdo do produto com NaOH a 0,1N.

2.4 Metodologia instrumental

Para a andlise de expansdo foi utilizada a forgAoladesenvolvida por Cereda
(1983b), que consiste na confecgao de biscoitasaaproporcéo de: 100% de polvilho azedo,
25% de gordura hidrogenada, 4% de sal e cerca %e &0 agua, (a quantidade de agua
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podendo variar de acordo com o teor de umidadeotallpp azedo). Estes valores foram

calculados com base na quantidade de polvilho aa#littado. A formulagdo resultou uma

massa consistente que foi modelada em biscoitderdeato circular e levada ao forno a

temperatura variando entre 200 e 225°C, num in@da tempo de 20 a 30 minutos. Destas
obtivemos amostras das quais foi analisada a agubcide expansdo pelo método de
deslocamento de sementes.

Segundo Maeda e Cereda (2001) Na legislacao néte einda uma classificacdo para
polvilho azedo segundo os indices de expanséo rao.f€omo a analise de expanséo ao
forno € importante para estabelecer a qualidadeotialho azedo, neste estudo avaliamos a
capacidade de expansao das amostras foi calculpdéaiado método de deslocamento de
sementes, utilizando a linhaca para calcular o melespecifico (expansdo) baseado na
relacéo volume (mL) e peso (g), assim como suggaidCereda (1983c).

3. Resultados e discussao

A tabela 2 traz os valores de pH coletados em gadadas amostras em um periodo
equivalente a sete dias.

Tabela 2 — Valores do pH coletados nos periodosetbcao.

Periodo AO-01* AO-02* A-03* AO-04* AO-05*
(7 dias)

1 5,40 1,42 2,92 4,00 4,67
2 3,38 2,11 2,91 3,53 3,50
3 3,75 2,63 3,26 3,66 3,63
4 3,74 2,76 3,34 3,68 3,64
5 3,73 2,86 3,4 3,69 3,58
6 3,71 2,91 3,42 3,73 3,59
7 3,67 2,96 3,43 3,74 3,60

Fonte: Autores.

* Cdédigos indicados na tabela 1.

A partir da tabela 2 foi possivel tracar um gm@fizie mostra a variagdo do pH de cada
amostra em funcdo do tempo, dividido em periodoé dies, conforme mostrado na figura 1.

6
N
—e— Fermento
4 —=— Polvilho Azedo
L3 - Ac. Butirico

Ac Lético
—x—Féc. + Agua

1 2 3 4 5 6 7
Periodo (7 dias)

Figura 1 — Relac&o pH nos periodos de medicao.

No grafico, pode-se notar que a variavel pH tendie@ancar a estabilidade no terceiro
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periodo apos o inicida fermentacao, aproximadamente por volta do 20° di

A tabela 3 traz os resultados das amostras anadisad laboratério relacionando o pH
e a expansdo das amostras, as quais estao repdasepelos codigos descritos na tabela 1.
As indicagbes Sol e Estufa foram utilizadas pareeair quanto ao método utilizado para a
secagem.

Tabela 3— Dados dos testes de expanséao e acidez.

Amostras Expansao Acidez
AO-01 Sol 3,85 2,2
AO-01 Estufa 2,05 1,6
AO-02 Sol 3,75 3,6
AO-02 Estufa 1,84 5,8
AO-03 Sol 2,54 3,6
AO-03 Estufa 1,54 4,0
AO-04 Sol 6,25 1,8
AO-04 Estufa 2,54 2,6
AO-05 Sol 2,19 6,0
AO-05 Estufa 2,08 5,6

Analisando a tabela pode-se notar que em 100% amss canalisados, as amostras
secas ao sol tiveram uma expansdo maior do quecas em estufa. Provando entdo que o
método de secagem do polvilho azedo influénciauadidpde do produto final.

4. Consideracdes Finais

A gqualidade do polvilho azedo € muito importantgapproducdo de um produto
diferenciado, com textura, sabor e aroma. Com agyieas realizadas foi mostrado que as
variaveis que influenciam diretamente na qualiddagolvilho azedo é a sua capacidade de
expansao e acidez.

Nota-se que o0 meio em que é ocorrida a fermentati@oa consideravelmente a
expansao, assim como o método de secagem, o Gpab¥@ado no decorrer do projeto que, o
melhor método é a secagem a luz solar, sendo esteaficiente do que o método com a
estufa.

Conclui-se entdo, que o polvilho azedo, tendetabié#izar o seu pH em torno do
vigésimo dia de fermentacgdo, possibilitando aslée@s, um melhor aproveitamento deste
tempo, em vista que as mesmas geralmente levam der35 a 40 dias com o0 mesmo
processo de fermentagdo. E, que o melhor métodeadsem seria o via luz solar.

No decorrer do estudo nota-se ainda que paracagaf@s seria interessante um
processo de secagem que simulasse perfeitameamtesalér sem a variagdo do produto, isto
ocorrido devido a variacdo na emissédo de raiog.sal@indo espaco para novas pesquisas
com o objetivo de encontrar um meio de secagempaadeonize a producdo do polvilho
azedo.
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