QUALIDADE DO POLVILHO DURANTE A FERMENTAGAO DA FECULA DE MANDIOCA, COM E SEM
ADIGAO DE INOCULOS '
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Objetivou-se com este trabalho, investigar o comportamento da fécula de mandioca durante o processo
fermen}ativo no qual utilizou-se polvilho azedo como in3culo, pratica comum para varios produtores. A
fermentagéo foi conduzida em tanques situados na UFLA, no municipio de Lavras, MG, onde utilizou-se
como substrato a fécula doce industrial e como indculos polvilho azedo da inesma origem industrial, nas
proporcoes de 0%, 4% e 8%. As féculas foram avaliadas de 5 em 5 dias. aproximadamente, durante 41
dias, segundo as condigdes ambientais para secagem natural dos polvilhos Para avaliagao da qualidade
do polvilho, utilizou-se testes de paniﬁcacéo,ldeterminando—se a expansao e densidade dos biscoitos, @
partir de uma formulagdo similar a adotada comercialmente. Observou-se que a fermentagao provocou
alteragdes na composicao quimica da fécuia de mandioca. exercendo influéncia sobre a qualidade do
polvilho azedo As féculas fermentadas apresentdram oscilacées nos valores de pH & acidez titulavel Os
polvilhos inoculados a 4% e 8% exibiram os maiores valores de expansao aos biscoitos e amido danificado-
A pasta de fécula exibiu redugdo no valor de viscosidade maxima durante o tempo de fermentagao.
comprovando mudang¢as nas caracteristicas fisico-quimicas e reologicas dos granulos de amido
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