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Efeito de sistemas de embalagens na estabilidade da farinha de raspa de mandioca
biofortificada
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Resumo

Produtos de mandioca biofortificados com alto teor de carotenóides são fontes de vitamina A,
mas devem ser acondicionado em sistemas de embalagem que retardem a degradação dos
carotenóides para prolongar a vida de prateleira. Neste estudo avaliou-se o efeito de três
sistemas de embalagem na estabilidade de farinha de raspa de mandioca biofortificada, cultivar
BRS Jarí. Acondicionou-se 100g de farinha de raspa nos sistemas de embalagens compostos por
A=Poliéster metalizado (PETmet)/Polietileno de Baixa Densidade (PEBD) com vácuo;
B=PETmet/PEBD sem vácuo e C=PEBD transparente sem vácuo, estocadas a
25±2°CI75±5%UR. O PETmet/PEBD e o PEBD apresentaram taxa de permeabilidade ao
oxigênio (TPOz) de 1 e 2504 mL (CNTP).m-z.dia-1 a 23°C a seco e 1 atm de pressão parcial e
taxa de permeabilidade ao vapor d'água (TPVA) de I e 5 g água.m-z.dia-1 a 38°C/90%UR,
respectivamente. O teor inicial de umidade da farinha foi 7,46% b.s. e 0,36 de atividade de água
(Aa) e aos 180 dias de estocagem foi 0,42; 0,49 e 0,58 Aa nos sistemas A, B e C,
respectivamente, sendo maior no produto do PEBD devido a maior TPV A deste material
comparativamente ao PETmetlPEBD. Nos sistemas sem vácuo B e C, o teor de oxigênio do
espaço-livre manteve-se em 21% durante toda a estocagem. Iniciou-se o estudo contendo 2154
LJg/I00g de carotenóides totais e 1440 wg/lOOg de ;'-caroteno. No sistema C perdeu-se 50%
carotenóides totais e J-caroteno durante 60 dias de estocagem, e aos 89 dias nos sistemas A e
B. Após 119 dias de estocagem, nos sistemas A, B e C ocorreu perda de 66%, 61% e 81% de
carotenóides totais e D-caroteno. Os resultados indicam melhor preservação de carotenóides na
farinha de raspa biofortificada no PETmetlPEB D com vácuo, devido à TPOz da embalagem e
redução do oxigênio do espaço-livre pelo vácuo, fatores que retardam as reações de oxidação.
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