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RESUMO

A mandioca (Manihot esculenta Cranz) € uma das principais fontes de carboidratos em
diversos paises no mundo, sendo consumida in natura ou na forma de farinha e polvilho. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, bromatoldgicas e
microbioldgicas de Manihot esculenta Crantz (mandioca). Foram coletadas seis amostras de
tubérculo farinha e polvilho fresco em mercados e feira da cidade de Juazeiro do Norte, e
analisadas quanto ao teor de acidez e pH, umidade, cinzas, proteina, lipidios, carboidratos e
analises microbiol6gicas de determinacdo de Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes
totais e fecais. De acordo com a legislagdo vigente, todas as amostras encontra-se dentro dos
padrdes aceitaveis de contaminantes microbiologicos. A partir desse estudo foi possivel
concluir que o beneficiamento do tubérculo de Manihot esculenta favorece a diminuicdo da
umidade o aumento do teor de carboidratos e consequentemente o aumento da vida-de-
prateleira.
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ABSTRACT

The Mandioca (Manihot esculenta Cranz) one of major source of carbohydrates in various
countries in the world, and it’s consumed raw or in the form of flour and tapioca flour. The
objective of this study was to evaluate the physico-chemical, microbiological and
bromatologic characteristics of Manihot esculenta Crantz (Mandioca). Were collected six
samples of tuber, cassava flour and fresh tapioca flour at fair markets in the city of Juazeiro,
and analyzed for acidity PH, humidity, ash, protein, lipids, carbohydrates and microbiological
analyzes for determination of Most Probable Number (MPN) of total coliforms and faecal.
Under current legislation, all samples is within acceptable standards of microbiological
contaminants. From this study it can be concluded that the processing of tuber Manihot
esculenta favors decreasing humidity increased carbohydrate content and consequently
increased shelf-life.

Keywords: physical-chemical analysis, Manhiot esculenta, microbiology.
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1-INTRODUCAO

Manihot esculenta Cranz conhecida
popularmente como mandioca € uma das
principais fontes de carboidratos em
diversos paises no mundo, onde a area
plantada € uma das mais representativas
dentre as culturas para obtencdo de amido.
O uso de pequenas quantidades de 4gua no
cultivo permite seu manejo em regides de
estacOes secas prolongadas, nas quais
ocupam papel predominante nos sistemas
de producéo agricola (SILVA et al., 2009).

Desde o periodo pré-colonial até os
dias atuais, a mandioca faz parte do
cardapio em todas as regides brasileiras. E
consumida na forma de farinha de
mandioca ou de derivados de amido ou,
ainda, as raizes sd80 minimamente
processadas e consumidas cozidas, fritas
ou utilizadas para preparar pratos tipicos
(OLIVEIRA et al., 2005; MEZENTTE et
al., 2009).

A mandioca € um ingrediente de
grande relevancia socioecondmico para o0
Nordeste, como alimento rico em
carboidrato. Esse tubérculo dispde de fonte
de amido de exceléncia para produgdo de
alimentos, in natura e processados;
fabricacdo de papel e papeldo; engomagem

de fio téxtil, entre infinitas outras

utilidades industriais como cosmetica,
medicamentos, quimicas.

Pesquisa envolvendo a mandioca
seja ela de carater microbiolégico ou
bromatologico ainda é incipiente na regido
do Cariri. Diante disso, essa pesquisa
busca avaliar o perfil nutricional e
higiénico sanitario dos produtos mais
consumidos a partir do tubérculo de M.
esculenta, a fim de oferecer informacoes
sobre a qualidade desses produtos, assim
como favorecer um estudo
multidisciplinar, ja que envolve questdes
ambientais, econémicas, fisico-quimicas e
salde. Desta forma, o objetivo deste
trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas, bromatoldgicas e
microbioldgicas de Manihot esculenta
Crantz, na forma de tubérculo farinha e

polvilho fresco.

2-MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Foram coletadas seis amostras de
goma fresca, farinha branca e tubérculos de
mandioca em dois pontos diferentes entre
feiras livres e mercados da cidade de
Juazeiro do Norte, no periodo de agosto de
2012. As amostras foram acondicionadas
em sacos e transportadas sob refrigeracéo
para os laboratérios de Bromatologia e de
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— Campus Salde na cidade de Juazeiro do
Norte- CE.
2.2. Contagem de coliformes totais e
fecais

As amostras foram analisadas
quanto a determinacdo de NUmero Mais
Provavel (NMP) de coliformes totais e
fecais (NMP/mL). A metodologia adotada
foi a recomendada pelo MAPA (BRASIL,
2003).

2.3 Andlise

bromatolégica

fisico-quimica e

A acidez foi determinada por
titulacho com solucdo de hidréxido de
sodio (NaOH) 0,1 M (016/1V). O valor de
pH foi determinado a partir de 9g da
amostra diluida em 60 mL de &gua
destilada, homogeneizados e mantido em
repouso por 30 minutos, para leitura em
medidor de pH digital (017/1V).

O teor de umidade foi determinado
por aquecimento direto até peso constante
a 105°C (012/1V). O residuo seco foi
obtido pela diferenca de 100 g da amostra
com o numero de g de “umidade por
cento” obtidas no procedimento anterior
(018/1V).

Para obtencdo das cinzas as
amostras foram carbonizadas para
liberacdo dos compostos organicos pela

fumaca e, posteriormente, calcinadas em

mufla a 540 °C obtendo as cinzas até peso
constante.

A fracdo lipidica foi determinada
por extragdo a quente com solvente
(hexano), em extrator tipo Soxhlet por
aproximadamente 4 horas (032/1V).

Os teores de proteinas foram
avaliados pelo método de digestdo de
Kjeldahl, utilizando o fator de converséo
nitrogénio/proteina igual a 6,38 (036/1V).
Enquanto aos carboidratos ou hidratos de
carbono totais (HCT) foram calculados por
diferencga, subtraindo-se de 100 os valores
encontrados para umidade, proteina,
lipidios e cinzas e os resultados expressos
em percentual, segundo Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005).

2.4 Anélise estatistica

Nas analises estatisticas foram
utilizados testes de estatisticas descritivas
(média e desvio padrdo) e de estatistica
inferencial (teste t-Student) a 5% de
probabilidade (p_>0.05) para comparagédo
entre as médias e a analise de variancia
(ANOVA). Para realizagdo das analises
estatisticas serdo utilizados softwares
Stastical Packege of the Social Science e o

Probitos Microcal Origin 6.0.

3-RESULTADOS E DISCUSSAO
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A Tabela 1 mostra os valores medio
das andlises fisico-quimicas do tubérculo,

da farinha e goma de mandioca. As trés

amostras apresentam variagdes quanto ao

teor de acidez e o nivel de pH.

Tabela 1- Resultados das analises fisico-quimicas do tubérculo, da farinha e goma de

Manihot esculenta.

Pesquisa Legislacédo
Tubérculo Farinha Goma Parametro**
Acidez 1.4+057* 5.9+1,22* 1,9+0,34* - 3,00 15
pH 7,0940,25* 5.60+1,39* 4,59+0,21* - - -

(*) valores medios em porcentagem de seis determinacdes e desvio padréo

(**) Portaria N° 554 de 30.08.1995
A composicdo  quimica  do
tubérculo da mandioca varia com o periodo
de colheita, como também dependem do
ambiente e principalmente de fatores
genéticos  associados. As  condi¢Oes
climaticas durante o desenvolvimento da
cultura e no periodo da colheita podem
afetar a qualidade das raizes de mandioca.
A influéncia desses fatores decorre dos
processos fisioldgicos de crescimento,
acumulo e mobilizacdo de substancias nas
raizes tuberosas dessa planta, que irdo
interferir na composicdo das raizes e a
qualidade do produto (FENIMAN, 2004).
Quanto a acidez do tubérculo da mandioca
observou-se uma media de 1,4 abaixo do
encontrado por Alves, et al. (2005). A
exposicdo prolongada da massa de

mandioca a temperatura ambiente elevada

e 0 aumento no tempo de fermentacdo
favorece, consequentemente, 0 aumento na
acidez (TUPINAMBA & SOUZA, 2010).
Com relacdo a acidez total da farinha os
resultados foram semelhantes aos valores
encontrados por Chisté et al., (2006).

A RDC 12, de 1978 define como
padrdo para amidos e féculas de mandioca
valor maximo para Acidez 1,5 (BRASIL,
1978). A fécula fresca (goma fresca) é
produzida de forma artesanal ndo possui
parametros especificos de qualidade. Por
ser um produto regional, ndo ha registros
na literatura de estudos que fale dos
parametros microbiologicos,
bromatoldgico e fisico-quimico.

No tubérculo da mandioca a média

de pH observada neste trabalho foi de 7,09
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valor proximo ao encontrado por de
Carmo e Leonel (2012) que foi 6,49.

Em funcdo do pH, os alimentos
podem ser classificados em: pouco acidos
(pH >4,5), acidos (4,5 a 4,0) e muito
4cidos (< 4,0) (TUPINAMBA & SOUZA,
2010).

amostras de farinha analisadas foram

Diante desta classificacdo, as

consideradas pouco acidas, sendo que a
meédia de pH foi de 5.06, conforme

mostrado na Tabela 1.

O pH do

apresentou um valor médio de 4,58, um

polvilho  (goma)
pouco acima do encontrado por Machado,
Araujo e Pereira (2010), que foi uma
média de 2,82. O baixo valor de pH é um
dos principais fatores que caracteriza o
polvilho azedo e mantém o controle do
crescimento de microrganismo, o Vvalor
médio de acidez obtido foi 1,9% portanto
as amostras estdo acima do limite
permitido pela legislacdo vigente que € de

1,5.

Tabela 2- Resultados das analises bromatolégicas do tubérculo, da farinha e goma de

Manihot esculenta.

Pesquisa

Constituintes  Tubérculo Farinha Goma  Tubérculo® Farinha® Polvilho®

(%) (%0) (%) (%) (%) (%)
Umidade 35,31+4,74* 8,25+1,27* 54,7+4,13* 66,0 4,13 20,54
Cinzas 1,35+0,29* 1,008+0,16* 0,15%0,06* - 0,81 0,13
Lipideos 0,61+0,18* 0,71+0,06* 0,66+0,04* 0,80 1,06 0,12
Proteinas 0,43+0,09* 0,703+0,06* 0,67+0,09* 1,2 0,60 0,67
Carboidratos 62,28+4,86* 89,32+1,11*  43,81+4,0* 69,0 89,83 78,55

*valores médios em porcentagem de seis determinacdes e desvio padréo.
1- Ceni et al. 2009; 2- Sousa et al. 2008; 3-Castro et al. 2006.

As diferencas nos teores de
umidade do tubérculo podem estar
relacionadas com as variagbes da

quantidade de agua disponivel no solo,
Maieves, (2010) em estudo realizado com
tubérculos em varias épocas de colheita

observou que as raizes colhidas no més de

fevereiro a disponibilidade de agua foi
maior do que as colhidas em maio o que
explica as varia¢Ges nos teores de umidade
nos estudos. O teor de umidade encontrado
neste trabalho foi em torno de 30,9 a
43,12% proximo ao encontrado por Dantas
et al. (2010) que foi de 36,66 a 45,89% e
abaixo do encontrado por Alves et.al
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(2005) que foi uma media de 55,54%.
Baixos percentuais de umidade sdo
favoraveis a uma maior estabilidade e vida
de prateleira da farinha de mandioca. A
avaliacdo do teor de umidade é de grande
importancia, tendo em vista que niveis
maiores que 13% podem proporcionar
crescimento microbiano e deterioracdo em
curto tempo, o aumento desta umidade
pode esta relacionada com seu processo de
fabricacdo (CHISTE et al. 2006). Neste
estudo a umidade média foi de 8,25%,
portanto dentro dos padrfes exigidos pela
Portaria N° 554 de 30.08.1995 da
Secretaria da Agricultura, do
Abastecimento e  Reforma
(BRASIL, 1995).

A umidade da fécula é fundamental

Agréria

para a padronizacdo do produto, essencial
para a inddstria. E também assegura a
estabilidade microbiologica do alimento
(NUNES, SANTOS e CRUZ; 2009).
Como podem ser observadas na Tabela 2,
goma comercializada fresca tem um
elevado teor de umidade o que pode
favorecer a sua deterioracdo mais rapida.
Os teores de cinzas, proteina bruta,
e lipidios nas raizes de mandioca foram
1,35%, 0,43% e 0,61% respectivamente.
Dantas et al. (2010) encontraram valores

mais elevados de proteina bruta na raiz da

mandioca (3,5%). Os valores encontrados
neste estudo foram semelhantes aos de
Oliveira e Morais (2006). O teor de
lipidios dos cultivares da variedade BRS
Rosada e Casca Roxa em estudo realizado
por Ceni et al (2009) encontra-se da faixa
de variacdo de 0,2 a 0,7 % o que condiz
com este estudo e os carboidratos totais
variaram de 54,29% a 66,39% superior ao
encontrado por Oliveira e Morais (2006).

A farinha de mandioca & um
produto que apresenta baixos teores de
lipidios e de proteinas. As amostras em
estudo apresentaram teor de proteinas na
faixa de 0,66 a 0,71% e de lipidios na faixa
de 0,65 a 0,72%, o que ndo difere da
literatura (CHISTE et al. 2006; SOUZA et
al.2008). A farinha em estudo obteve
percentuais de cinzas na faixa de 0,79 a
1,26%, a legislacdo exige no maximo
1,50%, apresentando-se dentro do padréo
exigido pela legislacéo.

O teor de carboidrato do tubérculo
esta de acordo com o0s encontrado por
Dantas, et al. (2010).0s carboidratos totais
da farinha de mandioca foi em media
89,08% superior ao encontrado por
Oliveira e Morais (2006).
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Tabela 3: Resultados das anélises microbioldgicas para coliformes do tubérculo, da farinha e

goma de Manihot esculenta.

Pesquisa Padrées RDC 12/2001
Amostras Coliformes Coliformes Coliformes Coliformes
totais (a 35°C)  fecais (a 45°C) totais (a 35°C)  fecais (a 45°C)
Tubérculo < 1.100 NMP/g < 3 NMP/g* - 10°
Farinha <3 NMP/g < 3 NMP/g* - 10
Goma <3 NMP/g < 3 NMP/g* - -

*Amostras satisfatorias de acordo com padrdo microbiolégico estabelecido pela RCD 12, de

02 de janeiro de 2001 da ANVISA.

A presenga de coliformes &
indicativo de contaminacdo do alimento
seja na producdo e/ou manipulacdo, e o
namero elevado nao significa
contaminacdo direta com material fecal,
mas manipulacdo incorreta, como a falta de
higiene do manipulador, transporte e
acondicionamento inadequados dos
alimentos (CHISTE et al., 2006).

Em estudo realizado por Chisté et
al. (2006) com farinha de mandioca todas
as amostras apresentaram resultados para
coliformes foi menor que 3NMP/g o que
condiz com este estudo. Ja em estudo
realizado por Demiate, (2003) com 24
amostras de polvilho a contagem de
coliformes foi menor que 3 NMP/g
mostrando que os resultados estdo de

acordo com este trabalho.

4-CONCLUSAO

A partir desse estudo é possivel
concluir que o beneficiamento do tubérculo
de Manihot esculenta favorece a
diminuicdo da umidade o aumento do teor
de carboidratos e consequentemente o
aumento da vida-de-prateleira.

Com relagdo ao teor de proteinas e
lipidios ndo houve alterac6es significativas
nas amostras, para 0s teores de cinzas
houve consideravelmente diminuicdo apds
0 processamento.

As andlises referente a sanidade das
amostras no que diz respeito ao aspecto
microbioldgico apresentam-se todas dentro
das normas preconizada pele legislacdo
vigente. Desta forma recomenda-se esse
tipo de alimento como fonte barata e

acessivel de carboidratos.
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