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Abstract

COMPARISON OF THE PHYSICAL — CHEMISTRY AND NUTRITIONAL PROPERTIES OF THE
STARCH OF CASSAVA WITH ANOTHER VARIETIES OF STARCH. Two samples of starch were obtained
of brave cassava of the Embrapa’s experimental crops (RR-0065 ¢ BMGC 1), of the Mucajai city with six old
age month, another extracted of the domesticated cassava Aciolina with fourteen one, a fourth industrial sam-
ple of the Parand’s state, another of arsenal production (produtor), and one of comercial corn (maisena). Some
Physical-Chemistry and nutritional properties were determined in these samples and compared with another
varieties of starch obtained of the literature (starch of potato, corn, wheat, apple and banana). The content of
humidity in the analysis samples is within of the permited values by the brazilian legislation (highest between
13 e 14%), and very approaching of the termogravimetrics analysis. All the samples present homogeneous
behavior of decomposition. The pH is within of the demanded band (4,5 — 6,5), too, with the exception of the
aciolina that is nearly neutral (7,35). Of the point of view of the nutritious (content of P and K), the sample
BGMCI1 is the more important than the others (0,21 mg.kg! P e 0,13% K). Considering the protein content,
the samples cited of the literature present greater one in the following order:

Starch of wheat > corn > apple. Among the samples analysed, the arsenal local starch “produtor” has the value
very nearly of the apple. The content of ashes of the cassava starch are within of the demand standard (0,25%),
too. Nevertheles, the apple starch present high content of this parameter (2,49%), evidencing to be susceptible
to the size of granule and to the process of obtaining and purification. All the analysed samples present low
values, or not detected, of grease matter with the utilized technique.
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1. Introducao

O amido ¢ um polissacarideo natural retirado de
varias plantas como o milho, trigo, arroz, centeio,
cevada (graos de cereais), mandioca, batata e a
batata doce, etc (tubérculos ou raizes). Trata-se de
uma matéria prima renovavel, biodegradavel e niao
toxica. Tem inimeras aplicagdes: na industria téxtil,
na produgdo de papeis, na industria alimenticia,
como agente espessante, estabilizante, gel, na
extracdo de petroleo, na industria de compensados
de madeiras, etc. [1]. O amido natural apresenta,
estrutura granular semicristalina. Os granulos estdo
constituidos por macromoléculas de amilose (de
cadeia linear, com massa molar entre 1,5x103-10°
kg.mol"), e a amilopectina (de cadeia ramificada,
com massa molar entre 5x10°- 5x10% kg.mol'),
como pode ser observado na Figura 1 [2]:
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Figura 1. A) Estrutura da amilose [polimero linear composto
por D-glicose unidas em a-(1-4). B) Estrutura da amilopactina
[polimero ramificado composto por D-glicose unidas em o~(1-4) e
a-(1-6)]. Adaptado de Lajolo e Menezes (2006).

Neste trabalho foram determinadas algumas pro-
priedades Fisico-Quimicas e nutricionais de variedades
de amidos de mandioca nos laboratorios da Embrapa

¢ da Universidade Federal de Roraima, e comparou-se
com outras variedades de amidos obtidos da literatura
(batata, milho, trigo, cenoura, mag¢a e banana).

2. Parte experimental

As amostras de amido foram obtidas em dias
quentes e sem chuvas das seguintes maneiras:

Duas amostras foram extraidas de mandiocas
bravas (RR-0065 ¢ BGMC1), de cultivos experi-
mentais da Embrapa, da cidade de Mucajai,
ambas com seis meses. A terceira, foi extraida da
mandioca mansa Aciolina, com quatorze meses.
A quarta ¢ um amido industrial proveniente
do estado do Parana, uma quinta de produgdo
artesanal familiar (produtor), da regido confianca,
e um amido de milho comercial (maisena).

A extracdo de amido das raizes das mandiocas
RR-0065, BGMCI e aciolina foram feitas tratando a
matéria prima com agua destilada e homogeneizando
em um liquidificador [3]. O teor de umidade foi
determinado por gravimetria a 105 °C até peso
constante (estufa Fanem 315 SE) [4]. O contetdo de
cinzas apds calcinagdo a 550 °C até peso constante
(mufla Lavoisier) [4]. As analises termogravimétricas
foram feitas com o aparelho Shimadzu TGA-50, com
gas N, a 50 mlL.min" e velocidade de aquecimento
de 10 °C.min"'. A matéria graxa foi determinada por
extragdo pelo método Soxhlet, com éter de petroleo
[4]. O pH foi medido com o pH-metro Quimis 400
BI [4]. A protefna por titulagdo com H,SO, 0,01M [4].
O P determinou-se espectrofotométricamente (Micronal
B 380), com molibdato de amonio e A= 660 nm [5]. O K
por fotometria de chama (Benfer BFC-300) [6].

3. Resultados e discussao

Na Tabela 1 ¢ apresentado os resultados da
composicao fisico-quimica de amostras de amidos
de mandioca (5 variedades), um de milho (maizena),
e aquelas obtidas da literatura dos amidos de batata,
milho, trigo, cenoura, maga e banana.

Os resultados de umidade dos amidos de
mandioca estdo dentro dos valores citados na
literatura [ 1], e proximos na sua maioria, do resultado
da analise termogravimétrica. Todas as amostras
analisadas apresentam comportamento homogéneo
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Tabela 1. Comparagao fisico-quimica de amostras de amidos de mandioca obtidos nos laboratérios da Embrapa e da Universidade Federal

de Roraima, e de outros amidos da literatura.

Amidos Unidade Proteina Cinzas Matéria graxa pH P K
g/100g g/100g g/100g g/100g mg/Kg g/100g

RR-0065 8,86 0,15 0,17 0,33 4.51 0,10 0,08
BGMC 1 9.91 0,08 0,23 0,33 4,95 0,21 0.13
Aciolina 10,56 0,19 0,21 nd 7,35 0,09 0.13
Industrial 11,99 0,15 0,11 nd 5,97 0,09 0,01
Produtor 12.76 0,26 0,16 nd 511 0,04 nd
Milho* 11,67 0,05 0,03 nd 5,36 0,13 nd
Batata [1,10] 16-18 0,10 0,40 0,10 0,09
Milho [1] 10-12 0,35 0,10 0,70 0,02
Trigo [1] 10-12 0,40 0,20 0,80 0,06
Cenoura** [7] 0,05 0,13 0,07 7,00 0,06
Maca [8] 13,50 0,29 2,49
Banana [9] 0,10 0,04 0,58

* Milho de maisena; ** = Cenoura branca.

de decomposi¢do como na fig. embaixo, que é o
grafico do amido de mandioca BGMCI.
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Figura 2. Grafico do amido de mandioca BGMCI.

O pH esta dentro da faixa exigida pela legislagao
brasileira que ¢ de 4,5-6,5, com excegdo da aciolina
que esta muito proximo do neutro (7,35).

Do ponto de vista alimenticio (conteudo de P
e K), a amostra BGMC1 apresenta- se como mais
interessante entre as amostras consideradas. Entretanto,
considerando a quantidade de proteina no amido, as
amostras citadas da literatura apresentam maior
contetdo na ordem seguinte: o amido de trigo >
milho > maca. A amostra artesanal “produtor” tem
o valor protéico muito préximo da maga.

Nos amidos de mandioca o conteudo de cinzas esta
dentro das normas exigidas pela legislagdo brasileira
(0,25%), entretanto o amido de magd apresenta um
alto contetido deste pardmetro evidenciando ser
susceptivel ao tamanho dos granulos, aos processos
de obtengdo e purificacdo [9,10]. Todas as amostras
apresentam valores muito baixos, ou ndo detectados,
de matéria graxa através da técnica utilizada.

4. Conclusoes

A umidade nos amidos de mandioca esta dentro
dos valores esperados e proximos, na sua maioria,
do resultado da analise termogravimétrica. Todos
apresentam comportamento de decomposi¢do
homogeénea.

O pH das amostras esta dentro da faixa exigida
pela legislacdo brasileira (4,5 - 6,5), com excecao
da aciolina com valor préoximo do neutro (7,35).

O amido BGMCI1 apresenta maior conteudo de
PeK, sendo desde o ponto de vista alimenticio mais
interessante que as outras amostras.

As amostras citadas da literatura apresentam
maior conteudo de proteinas na ordem seguinte:
trigo > milho > maga. O amido artesanal “produtor”
analisado, tém valores protéicos muito proximos da
maga.

Em todas as amostras analisadas o contetido de cinzas
esta dentro das normas da legislacdo brasileira (0,25%).
O amido de mag¢a tem um valor alto deste parametro
(2,49%), evidenciando susceptibilidade ao tamanho
dos granulos, aos processos de obtengao e purificagdo.
Todas as amostras apresentam baixo conteudo, ou
ndo detectados, de matéria graxa.
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