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Resumo: A araruta comum produz fécula de melhor qualidade, e quando aquecida seu amido produz pastas claras,
caracteristicas desejdveis para producdo de coberturas comestiveis. Estas sdo um revestimento fino, aplicadas e
formadas diretamente no produto, promovendo propriedades mecanicas e de barreira ao oxigénio e melhorando o
aspecto visual, além disso, podem inibir a migra¢do de 6leo e também introduzir nutrientes e aditivos aos alimentos
revestidos. Nesse contexto, objetivo deste trabalho foi extrair o amido de araruta e determinar a concentragdo de amido
necessdria para a produgdo de coberturas comestiveis para posterior revestimento em chips de mandioca. O amido
obtido apresentou rendimento superior a outras fontes, podendo ser utilizado para esse fim. A cobertura comestivel de
menor concentraciio de amido preservou por um periodo maior os chips de mandioca em temperatura ambiente
Palavras-chave: araruta, amido, cobertura comestivel.

Arrowroot starch for obtaining edible cover production in cassava (Manihot esculenta Crantz)
chips

Abstract: The common arrowroot starch produces better quality, and when heated the starch produces clear paste,
desirable characteristics for the production of edible coatings. Such a thin coating is applied and formed directly into the
product, promoting the mechanical and barrier properties to oxygen and to improve the visual aspect, moreover, may
inhibit the migration of oil and also to introduce nutrients and additives coated food. In this context, objective was to
extract the arrowroot starch and determine the concentration of starch required for the production of edible coatings for
backing in cassava chips. The starch obtained showed superior performance to other sources and can be used for this
purpose. The edible coating of less starch preserved for a longer period of cassava chips at room temperature.
Keywords: arrowroot, starch, edible coating.

Introducao

A araruta (Maranta arundinacea L) é um rizoma origindrio da América Latina, encontrada
de forma nativa na Venezuela. O tamanho da raiz pode chegar a 30 cm, embora normalmente varie
entre 10 e 25 cm de acordo com a qualidade do solo [1]. A espécie da araruta comum € a mais
difundida comercialmente no Brasil e produz fécula de melhor qualidade [2]. Quando o amido da
araruta passa pelo processo de aquecimento produz pastas claras [3], uma das caracteristicas
necessdrias para a produgdo de cobertura comestivel.

As coberturas comestiveis sdo uma alternativa para auxiliar na manutencio da qualidade do
produto por um periodo mais longo [8]. Esse tipo de revestimento € uma fina camada de material
aplicado e formado diretamente ao vegetal, que pode ser elaborada com amido que apresenta boas
propriedades mecénicas e de barreira ao oxigénio [9], melhora o aspecto visual e pode ser
consumida junto com o produto protegido [10].

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é de facil cultivo, resistente a doengas e a variacdes
climatoldgicas, propiciando a oportunidade de se preparar vdrios tipos de alimentos, além de ser
considerada como excelente fonte de energia [15]. Um dos grandes obsticulos para a sua utilizagdo
¢ a alta perecibilidade, pois quando armazenada em condi¢des ambientais, possuem uma vida util
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restrita. Seu processo de deterioracdo, de carater fisiolégico, inicia-se nas primeiras 48 horas apds a
colheita, causando perdas qualitativas e quantitativas [14].

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi extrair e avaliar rendimento do amido de
araruta e determinar a concentracdo de amido necessdria para a producdo de coberturas comestiveis
e aplica-la em chips de mandioca in natura.

Experimental

Extracdo e rendimento do amido de araruta

O amido de araruta foi extraido por meio da parceria com a Universidade Federal da Grande
Dourados- MS. As raizes de araruta foram lavadas e descascadas, cortadas em cubos e trituradas
com &gua destilada, na propor¢ao de 1:2 (v/v), em liquidificador industrial durante 5 minutos e
coada em pano duplo de algoddo branco. O processo de lavagem com 4gua deionizada foi repetido
3 vezes para a separacdo da fibra e completa remog¢ao do amido e posterior decantagdo em bacias
plasticas por 12 horas, para a sedimentagdo do amido. Apods este tempo, o sobrenadante foi drenado.
O amido resultante foi seco em de estufa circulacdo de ar forcada a 60° C [4]. O rendimento do
amido em base seca foi calculado levando-se em consideracdo a massa inicial da araruta e a
quantidade de amido obtido por 1 kg de amostra.

Obtengdo das coberturas.

Para a obtencdo de coberturas comestiveis foi realizado um pré-teste com as concentragoes
de 3, 5 e 7% de amido de araruta. O produto de teste de recobrimento foi a mandioca minimamente
processada. Os aspectos analisados foram o visual e tatil, com o intuito de avaliar se as coberturas
foram homogéneas e que permitisse o manuseio com mais facilidade durante o processo de
recobrimento do chip. Visando utilizar apenas as coberturas que fossem homogéneas (avaliagdao
quanto a presenca de particulas insoldveis e coloracdo uniforme), apresentassem continuidade (sem
rupturas ou zonas quebradicas) e possibilitassem o manuseio. Os testes foram realizados em
triplicatas. As concentragdes de amido de araruta foram hidratado no sistema aquecido a 85°C/ 8
minutos, apds testes preliminares para determinagdo do tempo e da temperatura de gelatinizagdo do
amido.

Processamento e revestimento da mandioca

As raizes de mandioca foram descascadas com auxilio de faca de aco inoxidavel,
higienizadas e fatiadas, na espessura de aproximadamente 3 mm, no formato de chips. As amostras
forma imersas por 1 minuto na solu¢do de cobertura e dispostos separadamente em peneiras e
armazenados em ambiente com temperatura controlada (25°C) para secagem durante 12 horas. A
técnica de aplicacdo da cobertura é descrita por Fakhouri [10]. Os chips de mandioca foram
armazenados em temperatura ambiente nao controlada por 6 dias em sacos plésticos transparentes
sem selamento.

Resultados e Discussao

O rendimento do amido de araruta obtido foi de 16% em base seca, superior a outras fontes
amildceas como mandioquinha salsa 10,3% [5], biri 11,44% [1], banana 5 a 8% [6] e inferior ao de
mandioca 22 a 27% [7].

A cobertura de 3% de amido de araruta formou um liquido levemente viscoso o que facilitou
na cobertura de chips de mandioca; a concentracdo de 5% de amido de araruta formou um liquido
relativamente mais espesso, porém permitiu que fosse feita a cobertura nos chips de araruta; ja a
cobertura com 7% de amido de araruta apresentou caracteristica cremosa, nao possibilitando que os
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chips de mandioca fossem recobertos (Fig.1), sendo esta excluida do teste de recobrimento (Fig.
1c).

Fig. 1.Imagem Fotogréfica das Obtencao de coberturas comestiveis a base de amido de araruta (a: 3%; b: 5%
e c:7%)

Apbs o recobrimento, os chips foram dispostos em peneira para secagem em temperatura
controlada a 25°C por 12 horas. Pode se observa que depois do processo de secagem, a cobertura
com 3% de amido de araruta aderiu ao chip, ja a cobertura de 5% de amido de araruta formou uma
pelicula espessa (fig. 2). As amostras foram armazenadas em sacos plasticos e mantidas em
temperatura ambiente ndo controlada para avaliacdo visual e de textura, ap6s 2 dias (Fig. 2), 4 dias
(Fig. 3) e 6 dias (Fig.4).

Fig. 2. Imagem fotogréfica dos chips com 3 e 5% de amido de araruta apds 2 dias de armazenamento
mantiveram a firmeza do chip

Fig. 3. Imagem fotogréfica dos chips de mandioca apds 4 dias de armazenamento.

Os chips com 3% de amido de araruta mantiveram a textura firme; os com cobertura de 5%
de amido de araruta ficaram maledveis (figura 3), ou seja, os chips ficaram murchos. Apds os seis
dias, os chips com cobertura de amido de araruta 5% apresentaram mofos visiveis a olho nu, e
aparentemente os chips com cobertura de amido de araruta 3% ndo (Fig.4). A utilizacdo de
revestimentos de fécula de mandioca, nas concentragdes 1%, 3% e 5%, no amadurecimento de
mamdoes inteiros, Carica papaya L., reduziram a perda de massa fresca e manteve a cor do fruto no
armazenamento [11]. As concentracdes de 3% e 4% de amido de mandioca, para producdo de
coberturas comestiveis, foram efetivas em retardar o amadurecimento de goiabas [12]. Buso et al
[16] aumentaram o tempo vida de prateleira de mandioquinha salsa utilizando coberturas
comestiveis de quitosana.
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Fig. 4. Chips revestidos apds 144 horas (6 dis) com cobertura
Conclusoes

O amido obtido apresentou um rendimento considerdvel quando comparado a outras fontes
vegetais, sua temperatura e tempo de gelatinizagio foram de 85°C/ 8 minutos. As solugdes
filmogénicas obtidas apresentaram caracteristicas homogenias, transparéncia, e sem a presenca de
particulas insoluveis a olho nu. A cobertura comestivel de menor concentracdo de amido de araruta
preservou por um periodo maior os chips de mandioca em temperatura ambiente. Conclui-se que
revestimentos comestiveis a base de amido de araruta podem preservar a qualidade de raiz de
mandioca salsa minimamente processada.
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