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Thulo: INOVACAO E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS DE ORIGEM AGROINDUSTRIAL - FASE 1:
RESIDUOS DA CADEIA PRODUTIVA DA MANDIOCA
(MANIHOT ESCULENTA CRANTZ)
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A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é amplamente cultivada e consumida por todo o escrita e formatagéo do resumo.

Brasil, sendo este o maior produtor da América do Sul e quarto maior do mundo, segundo
dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE. O cultivo de mandioca
concentra-se nas regides norte, nordeste e sul do pais. E um tubérculo com grande valor
nutricional, sendo uma das principais fontes de carboidratos de baixo custo apresentando
importancia social nos paises tropicais de baixa renda. Além de ser consumida diretamente
como alimento, suas raizes sdo empregadas como matéria prima para obtencdo de
subprodutos como farinha, amido e goma. A maior parte da producéo brasileira de mandioca
é destinada a producdo de farinha de mandioca, das classes normal e torrada. O
processamento da farinha é realizado em pequenas unidades artesanais e em unidades
industriais de médio e grande porte. Apesar da farinha constituir a forma mais ampla de
aproveitamento industrial da mandioca, ela ndo é um produto muito valorizado, sobretudo
pela falta de uniformidade, pois aspectos tecnol6gicos de temperatura e carga no forno de
secagem, intensidade da prensagem e fermentacéo da mandioca antes da secagem, interferem
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diretamente no produto final. Assim, é necessario realizar ensaios fisico-quimicos para atestar
a qualidade do produto, bem como diferenciar as classes normal e torrada. Para tanto, s&o
quantificados os seguintes teores percentuais: umidade, cinzas, gorduras, fibras e lipidios,
compondo a composicédo nutricional. Estas analises sdo caracterizadas pelo consumo elevado
de tempo, energia elétrica, agua e reagentes, com geragdo de residuos. Por outro lado, a
Espectroscopia na Regido do Infravermelho com Transformada de Fourier (FTIR), consome
pouquissimos produtos quimicos para seu manuseio e quantidade insignificante de amostra
para cada andlise. Desta forma, propdem-se avaliar a técnica de FTIR, associada a
quimiometria, para avaliar a qualidade de farinhas de mandioca comercializadas na regido do
Vale do Rio Pardo, RS. Para tanto, foram adquiridas, no comércio de Santa Cruz do Sul,
amostras de farinha de mandioca das classes normal e torrada. As mesmas foram trituradas e
homogeneizadas e os espectros, por FTIR, adquiridos em triplicata, para cada amostra, pela
técnica de ATR na regido de 4000-650 cm™. Os dados do conjunto de 27 espectros
normalizados foram processados e analisados em software Pirouette 4.0. A avaliagdo dos
espectros normalizados remete & ocorréncia de bandas caracteristicas de material rico em
polissacarideos. O tratamento dos dados sem transformagdo de varidveis, considerando-se
apenas 0 pré-processamento por centragem na média, leva a uma compactacédo de 97,31% da
variancia original dos dados nas primeiras cinco PCS. A melhor separacéo entre as classes,
normal e torrada, ocorre em PC2 seguida por PC4 (p=0,001445 e 0,012754, respectivamente).
O tratamento com a 22 derivada, ap6s autoescalamento, promove uma maior distribuicdo da
variancia original dos dados entre as PCs e maior separacéo entre as classes ao nivel de PC1
(p=0,000894). Os resultados obtidos através do processamento no software Pirouette 4.0
permitem a diferenciacdo entres os conjuntos das amostras de farinha de mandioca normal e
torrada. Com isto, ha possibilidade de ampliar o emprego da técnica de FTIR, associada a
quimiometria, para avaliar a qualidade nutricional dos produtos.

Link do Video:
https://drive.google.com/file/d/1pseN_GFIQtInxtlvVQckwjph5nBnSngeZ/view?usp=sharing
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