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Resumo

A batata € um dos alimentos mais consumidos no mundo, devido sua variedade gastronémica,
composi¢do nutricional e seu facil acesso. O mercado de amido vem crescendo e se
aperfeicoando nos altimos anos, levando a busca de produtos com caracteristicas especificas
que atendam as exigéncias industriais. Desta forma, este trabalho teve como objetivo avaliar a
influéncia da temperatura da secagem da fécula de batata asterix e nas suas propriedades fisico-
quimicas. Os tubérculos foram lavados, higienizados, desintegrados, e a separacdo da
fécula/bagaco foi realizada com sucessivas lavagens em agua corrente, empregando peneiras
para reter a fécula. A fécula extraida foi submetida a secagem em estufa de circulacéo forcada
de ar nas temperaturas de 60, 70 e 80 °C e analisada em relacdo ao pH, umidade e fator acido,
sendo estas realizadas em triplicatas. Em relacdo ao pH, a temperatura de secagem néo
influenciou no pH, sendo que as féculas apresentaram pH &cido, com valores de pH 5,63, 5,66,
e 5,68, para 60, 70 e 80°C, respectivamente. Pela legislacdo vigente, o pH deve se apresentar
entre 5 e 6,5, de maneira que todas as féculas avaliadas atendem ao valor legislado. A secagem
realizada a 80°C resultou em uma fécula com menor fator &cido (2,53 mL), quando comparado
as féculas submetidas a secagem a 60°C (2,63 mL) e 70° C (2,80 mL). O fator acido esta
relacionado com a purificacdo do amido, sendo que o Instituto Internacional do Amido
estabelece como ideal um fator na faixa de 2,5 e 3,5 mL. Dessa forma, todas as féculas atendem
a essa exigéncia, independentemente da temperatura usada na secagem. Em relacdo ao teor de
umidade observa-se que quanto maior a temperatura de secagem menor 0 tempo necessario
para a fécula atingir a umidade de equilibrio. Para a fécula seca a 60°C a umidade final foi de
5,49 %, com um tempo de secagem de 135 minutos. Para a secagem, a 70°C a umidade final
foi de 1,08 % e tempo de secagem de 105 minutos. A fécula seca a 80° C apresentou uma
umidade um pouco mais alta (1,15 %) que a de 70°C, porém o tempo de secagem foi menor (60
minutos). Além disso, todas as féculas apresentam umidade de acordo com a legislacdo, que
estabelece um méaximo de umidade de 15%. Dessa forma, a temperatura de 80°C foi selecionada
como a mais adequada para a secagem da fécula de batata asterix visto que esta foi satisfatoria
em relagdo aos parametros fisico quimicos analisados e ainda tem a vantagem de economia de
energia e reducdo de custos operacionais, devido ao menor tempo de secagem.
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