NOTA

ALTERACOES DE QUALIDADE DA FECULA DURANTE O ARMA-
ZENAMENTO DAS RAIZES DE MANDIOCA — J. A. pE Camarco Pacrrco.
E conhecida a pequena resisténcia ao armazenamento apresentada pelas
rafzes de mandioca (Manihot utilissima Pohl). Isso se deve, possivelmente,
ao fato de as enzimas existentes no suco se tornarem muito ativas logo
apés a colheita, bem como em virtude de invasio das rafzes por ‘microrga-
nismos, prmupalmente fungos. Fm geral, o primeiro indicio de deteriora~
¢80 dag rafzes é o aparecimento de nervuras cinzento-azuladas no cilindro
central ; verifica-se, na indistria, que rafizes apresentando essa cat'a?ter‘is-s
tica produzem fecula de quahdade inferior. :

Com o fim de verificar- as: alteragoes sofr 1das pe%a. fécuia durante 6
armazenamento das rafzes, foram feitos alguns ensaios, em diferentes lo-
calidades e épocas, tendo sido utilizadas diversas variedades de mandioca.
Bisses ensaios consistiram, em resumo, na extracdo, em laboratério, de fé-
cula de rafzes recém—colhlda,b e de raizes armazenadas por 24, 48 ¢ 12 horas.
A secagem das amostras foi executada ao sol.

Durante a extragio da fécula observou-se a rapidez de sedimentacdo
e, nas amostras, determinou-se a cdr apds cozimento e a curva de viscosidade,
esta em amilégrafo Brabender.

Foram os seguintes os resultados obtidos:

a) Em geral, dentro das primeiras 24 horas de armazenamento, a co-
loragéio da fécula ndo se modificou grandemente. Entretanto, os lotes com
48 e 72 horas de armazenamento forneceram, na grande maioria dos ca-
sos, produtos com tonalidades indesejdveis. FEssas tonalidades, embora,
as vézes, ndo sejam aparentes no produto géco, acentuam-se muito durante
a gelatinizacdo. b) A medida que o armazenamento se prolongou, a sedi-
mentagiio da fécula, durante a extragfio, tornou-se mais imperfeita e vago-
rosa, o que, na indistria, pode ocasionar encarecimento do produto e que-
da de rendimento. Além disso, poderd dar margem & incidéncia de fermen-
tages que vdo piorar a qualidade do produto. ¢) As curvas de viscosidade
dos lotes armazenados foram progressivamente modificadas. Essas modi-
ficagbes, no entanto, ndo foram necessiriamente para pior; em alguns
casos, lotes armazenados produziram féculas com boas curvas de viscosi-
dade. Tendo em vista, porém, a uniformidade, tais variacdes sdo indese-
javeis. d) A intensidade e a rapidez com que a sedimentacdo, a cor e a vis-
cosidade da fécula se alteraram durante o armazenamento, foram muito
varidveis e pareceram estar correlacionadas com as condicdes de tempera-
tura e umidade ambientes. ¢) Em muitos casos, alteragtes de qualidade
foram verificadas antes do aparecimento de nervuras azuladas no cilindro
central, ou de qualquer outro indicio visivel de deterioragdo da raiz. f)
A resisténeia a0 armazenamento ndo variou com as variedades de mandio-
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ca estudadas. Todas essas variedades se comportaram de maneira seme-
lhante.

Conclui-se, dessas observa¢des, que o armazenamento, por perfodos
maiores que 24 horas, nio é aconselhidvel. Secgio pE TEcNOLOGIA AGRI-
corA, InsTITUTO AGRONOMICO DE CAMPINAS.

SUMMARY

Determinations of colour, viscosity, and speed of sedimentation in samples of starch
prepared from fresh ecassava roots, and also from roots stored during 24, 48, and 72 hours
at field conditivn and also at room temperature were undertaken using several cassava
varieties. It has been noted that the stored roots gave progressively worse starch in re-
Iation to colour and type of sedimentation. Viscosity is also affected, butin a few cases
starch quality did not became worse. Changes in starch quality preceded the oecurrence
of the characterigtic blue veins of stored cassava roots. From the observations it is con-
clued that storage of cassava roots longer than 24 hours is not advisable.





