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Resumo

No Brasil encontram-se uma vasta riqueza em tubérculos que acumulam amido e que
proporcionam potencial de ser utilizado como matérias-primas para extracdo de amido
comercial, sendo assim a batata inglesa tem um alto potencial de rendimento, grande valor
nutricional, ciclo rapido e de grande importancia de comercializacdo, visto que as industrias de
alimentos e os produtores agricolas manifestam interesse na identificacdo e no desenvolvimento
de espécies que produzam amidos nativos com caracteristicas especiais, sendo que 0 mesmo
poderiam substituir amidos modificados quimicamente ou abrir novos mercados. Este trabalho
teve como objetivo geral avaliar a influéncia da temperatura de secagem da fécula de batata
inglesa e suas propriedades fisico-quimicas, conforme metodologias do Instituto Internacional
em Amidos. Para o desenvolvimento deste trabalho, foi utilizada como matéria-prima a batata
inglesa, adquiridas no comércio local do Municipio de Barra do Bugres, no estado de Mato
Grosso — Brasil. Os tubéculos, foram lavados, higienizados, desintegrados, e a separacdo da
fecula/bagaco foirealizada através de peneiras, com sucessivas lavagens, para purificacdo da
fecula, apos obtencdo, a secagem foi realizada em estufa de circulacdo forcada de ar nas
temperaturas 60 e 80°C. A caracterizacao foi realizada em triplicada, apresentando os valores
de pH 4,52+0,14 e 4,76£0,00, percentual de acidez de 0,70+0,10 e 0,69+0,00 e percentual de
umidade de 2,78+0,33, 1,620+0,17 e 1,22+0,13 e o fator &cido de 1,70+0,00 e 1,80+0,00 para
as temperaturas de 60 e 80°C respectivamente, atendendo parcialmente as especificacbes do
Instituto Internacional em Amidos e do Ministério da Saude - Brasil, visto que o pH apresentou
valores abaixo do especificado (5,0 a 6,5), isso pode ter ocorrido em funcdo do processo de
extracdo e as altas temperaturas ambientes em torno de 38°C, o que possivelmente inicio o
processo de fermentacdo natural da fécula. Os demais resultados encontrados nas analises
fisico-quimicas da fécula de batata inglesa apresentaram dentro dos padrfes desejados para 0s
componentes avaliados, conforme especificacdes da Agencia Nacional da Vigilancia Sanitaria
— Brasil, para amidos. Verifica-se que com o aumento da temperatura diminui o percentual de
umidade da fécula, e que nas temperaturas estudadas ndo ocorreu alterac@es significativas nas
propriedades da fécula de batata inglesa.
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