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ALTERACOES DO TEOR DE AMIDO DURANTE O ARMAZENAMENTO
DAS RAIZES DE MANDIOCA (*) — J. A. pe Camarco PacaEco. Em nota ante-

rior (') foram expostos, de maneira sucinta, os resultados relativos 4 variagfo

de qualidade ‘da fécula durante o armazenamento das raizes de mandioca
(Manihot utilissima Pohl).

Na presente nota sfo apresentados, também. resumlda.mente, 0s resul-
tados referentes & variagio quantitativa do amido nas raizes.

O teor de amido de raizes recém-~colhidas e de rafzes armazenadas, em
montes no campo, por periodos de 24, 48 e 72 horas, foi determinado pelo
método de Ewers (%), tendo sido 1gua.1mente anotadas a perda de péso das
rafzes e a temperatura do ar durante os ensaios. Fistes foram executados em
julho de 1951, maio de 1952 e setembro de 1953 na Esta¢io Experimental
de Tieté, e em julho de 1953 em Campinas. Foram utilizadas diversas varie-
dades de mandioca, atualmente aconselhadas pelo Instituto Agronémico
como possuidoras de bbas caracteristicas agricolas e industriais.

Os resultados obtidos foram os seguintes :

a) de uma maneira geral, a variagio do amido foi praticamente nula,
embora tivessem sido notadas alteractes sensiveis de cor e consisténcia das
rajzes, bem como de qualidade da fécula ;

b) as variacdes mais acentuadas foram as observadas no ensaio de
setembro de 1953, Tieté. Mesmo assim foram bastante pequenas (cérca de
trés por cento, na substéncia séca a 100-110“0 apé6s 72 horas de armaze-
namento) ; :

c) com excecdo do ensaio acima referido, os demais se desenvolveram
sob temperatura do ar relativamente baixa, sendo de notar que em um
déles (julho de 1951, Tieté), as raizes se conservaram sem alteracdo apre-
cidvel do teor de amido por sete dias. Parece haver uma correlagio entre a
temperatura do ar e a variacdo de amido ; possivelmente, sob temperaturas
mais elevadas, as perdas de amido serdo mais intensas ;

d) as perdas de péso das raizes foram, aproximadamente, de dois, cinco
e sete por cento, respectivamente para os periodos de 24, 48 e 72 horas.

Uma vez que as condigdes dominantes de temperatura, nos méses em
que normalmente se processa a colheita de mandioca, sfo aproximadamente
as observadas durante os ensaios, parece licito concluir que, do ponto de
vista da riqueza em amido, n&o h4 maior inconveniente no armazenamento
das rafzes. Entretanto, em virtude das varia¢tes de qualidade da fécula que
tém lugar (1), nfo é aconselhdvel prolongar o armazenamento por mais de
24 horas, quando se tratar de rafzes destinadas & indistria.

As perdas de péso das raizes, significam, por outro lado, prejuizo néo
pequeno para o fornecedor de raizes. SEcgio pE TEcCNOLoGIA AGRICOLA,
InsTiTUTO AGRONOMICO DE CAMPINAS.

(‘) Recebida para publicagho em 14 de maio de 1954.
(1) PACHECO, J. A.C. Alteragdes de qualidade da fécula durante o armazenamento das raizes de man-
dloca. Bragantla, 12:[207]-208. 1952.

(3) EWERS, E. Uber polarimetrische Stiéirke Bestimmung. (,hemlkerztg 32:906-997. 1808,
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CHANGES IN STARCH CONTENT OF CASSAVA ROOTS DURING STORAGE
SUMMARY

The starch content of fresh cassava roots and that of roots stored under field condi-
tions for 24, 48 and 72 hours was determined by the Ewers’ method.

In the majority of cases the quantity of starch was not altered ; this fact was pro-
bably due to the relatively low air temperatures that prevailed during the experiments.
From the fact that, in practice, storage of cassava roots i carried out under similar tem-
perature conditions, it is concluded that losses in starch content are not frequent during
storage. Since, however, losses in weight of the roots cecur (2-7%) and the quality of
the starch is lowered, storage for periods longer than 24 hours is not advisable.





