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PALAVRAS CHAVE: Calorimetria Diferencial de Varredura (DSC), amigdelatinizacéo

INTRODUCAO

As propriedades tecnoldgicas de utilizacdo dos asnienvolvem suas
caracteristicas fisicas, quimicas e funcionais.nwes amido de mandioca sendo aplicado na
industria de alimentos, pouco destaque foi dadoas £xigéncias especificas (CEREDA,
2002). A aplicagdo do amido para determinada fliadle em processo industrial depende de
suas propriedades funcionais como temperatura thingeacdo, poder de inchamento
(absorcao de agua), viscosidade, retrogradacapansio.

Quando aplicado ao amido, a analise em DSC formemtidas quantitativas
do fluxo de calor associado a gelatinizacdo, orglpicos endotérmicos séo indicativos de
fusdo. As mudancas de entalpia observados em D@&Cngate sdo relacionadas a transicao
tipo ordem e desordem dos cristais presentes eemsog arranjos ordenados internos em
regides de menor ordem cristalina do granulo (CERERD02; YU e CHRISTIE, 2001;
KARLSSON e ELIASSON, 2003).

O polvilho azedo produzido no Estado de Minas Gegatlaborado através de
tecnologia artesanal, originando produtos de difjadronizacdo. Visto a importancia das
analises de DSC frente as caracteristicas tecmakgieste amido, o objetivo deste trabalho
foi verificar a temperatura de gelatinizacdo e gidenecesséria para gelatinizacdo de 12
amostras de polvilho azedo produzido em diferemgi®es do Estado de Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS
Foram coletadas amostras de polvilho azedo de plozdhadoras presentes
em 4 diferentes cidades do Estado de Minas Gédaterminou-se a acidez de cada amostra
por titulacdo de NaOH 0,1 N até atingir pH 8,23 8xpressa em mililitros de NaOH por 100
g de matéria seca (Normas Analiticas do Institutdol® Lutz, 1976 ). Ensaios de
calorimetria diferencial de varredura das doze arassle polvilho azedo foram realizados
em equipamento Shimadzu DSC-50, para a determindeademperatura de transigédo

relacionada ao rompimento dos granulos, em fungagrau de umidadeitd, To, T, Tp). As



amostras foram analisadas sob taxa de aqueciment® @dC por minuto, na faixa 30 a 100
°C. Para todos os ensaios, foram preparados 4 nagndstra com 2QlL de agua destilada
em um porta-amostras de aluminio vedado e, coneoérefia, um porta-amostras vazio (YU
e CHRISTIE, 2001; LI e YEH, 2001; GOMES et al., 38R0

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a avaliacdo da temperatunamniEcao das amostras de
polvilho azedo de diferentes regibes do Estado dedlGerais obtidas pelas analises de
Calorimetria Diferencial de Varredura (DSC) e retpes valores de acidez titulavel. As
médias dos picos de Temperaturfs) (das amostras avaliadas para as duas regi6g3 0l
°C) e centro oeste (70,2 °C) encontram-se supsriacs de amido de mandioca nao
fermentada; picos de temperatura proximos a 65V¥&iacao de entalpiadd) proxima a 17
J/lg (CEREDA, 2002). A diferenca observada para leilpo azedo ja era esperada, pois o
aumento da temperatura de viscosidade maxima é@ep amidos que sofrem fermentacéo
natural. Houve também a diminuicdo nas variagcbe®rdalpia das amostras de polvilho
azedo, quando comparados ao polvilho doce. A re@éotro-Oeste apresentou maiores
meédias em relacdo a regido Sul Mineiro tanto padagdo de temperatura, como para
variacdo de entalpia. A alta variacdo de energjaarda para ruptura dos granulos obtida no
polvilho 9 pode ser devida a sua baixa acidez empeoagao as demais amostras.

Nas Figuras 1 e 2 € mostrada a influéncia da atitlé@vel nas avaliacdes de
4JH e AT para as amostras em estudo. Percebe-se pela Eigora tendéncia a diminuigédo da
variacdo de energia com o aumento da acidez, pa@mm o valor de Rfoi muito baixo néo
se pode estabelecer uma proporcionalidade entuenerdo da acidez e a reducao de energia.
A acado dos acidos organicos no amido promove ori@ega das moléculas de amilose e
amilopectina, tornando granulos mais frageis dm&oque a energia necessaria para a ruptura
seja menor. Comportamento semelhante observa-séigqu@a 2 para a variacdo de

temperatura, de modo que 6t®mbém ndo demonstra relacdo diretamente propaicio



Tabela 1: Avaliagéo da temperatura de transi¢do das amadtraslvilho azedo de diferentes polvilhadoras dg@aéo de Minas Gerais.

Hierarquia das Amostras Avaliacbes Fisico Quimicas
Cidade de origem Fabrica To (°C) Tp (°C) Tc (°C) ZH (g m's) (Arﬁf?\lza“otﬂz\ge(;g)
Conceicéo dos Ouros 1 743 +23 71,89 *0,20 75,75 +7,43 14,55 *0,20 7,00 0.2
Conceicédo dos Ouros 3 530 +0,8 69,86 0,11 75,36 +5,30 15,05 *0,52 743 +23
Conceicédo dos Ouros 4 6,87 +1,1 68,51 *0,66 74,56 +6,87 14,80 *0,83 530 +0,8
Conceicdo dos Ouros 5 6,33 +1,6 69,15 0,99 74,30 *6,33 12,61 +3,92 6,87 1,1
Conceigéo dos Ouros 6 577 +05 68,75 +0,80 71,25 %577 10,44 %311 6,33 +1,6
Conceigéo dos Ouros 7 480 %05 71,62 *0,84 76,46 *4,80 11,29 *457 577 %05
Conceigédo dos Ouros 11 723 +04 71,23 *0,70 77,18 +7,23 13,52 *+2,04 480 +0,5
Conceigédo dos Ouros 12 533 +0,2 68,29 *1,30 73,56 +5,33 12,11 *+1,48 723 +04
Cachoeira de Minas 2 520 +0,4 72,37 0,77 76,40 +5,20 14,69 *0,11 533 +0,2
Cachoeira de Minas 10 727 +0,9 73,95 0,38 78,90 *7,27 14,82 0,87 520 0,4
Formiga 8 1,97 *03 68,90 0,74 74,29 +1,97 13,65 +3,94 7,27 %09
Divinopolis 9 51 *+1,13 71,40 *0,83 75,61 %511 15,73 £0,70 1,97 +0,3
Média das Amostras 61,38 6,13 75,30 13,61 511
Média para a Regido Sul Mineiro 61,60 4,62 75,37 13,39 6,13

Média para a Regido Centro Oeste 60,30 70,15 74,95 14,69 4,62
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Figura 1: Influéncia da acidez do polvilho azedo na variagd@@nergia hecessaria para ruptura dos
granulos de amido.

VATANASUCHART et al. (2005) avaliando as propriegaddo amido de mandioca
acidificado artificialmente e seco em diferentesxdigdes encontraram valores déd

inferiores aos apresentados na Tabela 1 indicangoagacidificacdo natural do polvilho

azedo resulta em uma menor alteracéo dos granelasaio por oxidagao.
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Figura 2: Influéncia da acidez do polvilho azedo na variagédemperatura necesséria para ruptura
dos granulos de amido

CONCLUSOES
Pode-se observar a importancia das andlises de p8& avaliacdo de
temperatura de transicdo e energia necesséariayattaa dos granulos de amido durante a
faixa de gelatinizacdo do polvilho azedo.
Como nao foi observada uma proporcionalidade entieidez das amostras e
as avaliagbes de DSC, entende-se que mais do @que&lez obtida pela fermentacéo do

polvilho azedo, as etapas de processamento paraltaacido e suas condigcbes acabam



influenciando nas caracteristicas tecnologicasedastido principalmente no que se diz

respeito a sua gelatinizagéo.
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