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',:No presente trabalho estudou-se a variação de alguns parâmetros de qualidade do polvilho de mandioca
i::.~urante a fermentação em nivelindustrial, através de testes qulmicos, flsico-qulmicos e tecnol6gicos. O

" ' .'

1processo fermentativo industrial foi conduzido segundo técnicas adotadas pelo fabricante, no município de
:,Macaia, MG, As féculas foram avaliadas de 5 em 5 dias, durante 30 dias, segundo as condições ambientais
i/para secagem natural dos polvilhos, Para avaliação da qualidade tecnol6gica do polvilho foram
~;-,COnfeccionadosbiscoitos, através de formulação bésica, determinando-se após o forneamento a expansao
?e densidade dos mesmos. Observou-se que a fermentação provocou alterações na composição química
,,'dopolvilho, Verificou·se ligeiras variações nos teores de umidade e cinzas, obseNando·~e também elevação
~'dos teores de acidez titulavel, amido danificado e valores de expansão dos biscoitos até ° 13° dia, com
,,:,PQsterior decllnio, A pasta de fécula exibiu redução no valor de viscosidade máxima durante o tempo de
:;fermentação, comprovando mudanças nas caracteristicas fisico-quimicas e reológicas dos grânulos de
-; mldo,
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