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P AVALIAGAO DA QUALIDADE DO POLVILHO DURANTE AFSRMENTAGAOINDUSTRIAL DA FECULA
= DE MANDIOCA

PEREIRA,R.G.F, A, VILELA,E. R BEZERRA V. §

.1 No presente trabalho estudou-5¢ a variagao de alguns parémetros de qualidade do polvilho de mandioca
}ﬂurante a fermentac&o em nivel industrial, atraves de testes quimicas, fisico-quimicos e tecnoldgicos. O
pracesso fermentativo industrial foi conduzido segundo tecnicas adotadas pelo fabricante, no municipio de
_;Macaia, MG. As féculas foram avaliadas de 5 em § dias, durante 30 dias, segundo as condiqes ambientais
;Zpara secagem natural dos polvilhos. Para avaliagio da qualidade tecnologica do polvitho foram
f;conieccionados biscoitos, através de formulagéo bésica, determinando-se apos o fomeamento a expanséo
G densidade dos mesmos. Observou-se que a fermentacdo provocou alteragdes na composicio quimica
‘do palvilho. Verificou-se igeiras variagBes nos teores de umidade e cinzas, observando-Se tambem elevagdo
,dos teores de acidez fitulavel, amido danificado e valores de expansao dos biscotos até o 13° dia, com
;Nsterior declinio. A pasta de fécula exibiu redugéo no valor de viscosidade méxima durante o tempo de

*fermentagéo, comprovando mudancas nas caracteristicas fisico-quimicas € reclogicas dos grénulos de
Eido,
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