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IntroduçãoIntrodução
O l ilh d é d t tí i d B il d t– O polvilho azedo é um produto típico do Brasil e de outros
países latino-americanos, obtido pela fermentação do amido
da mandioca;;

– Após a fermentação o amido tem a característica dep
expansão, sem a adição de fermento químico ou biológico;

É d i ú d d ifi d– É usado em inúmeros produtos de panificação, sendo no
Brasil, o pão de queijo, o mais conhecido.

– Este produto é obtido por uma fermentação prolongada do
tipo submersa, normalmente com uma lâmina de 20 cm dep ,
água na superfície.
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– As águas resultantes da fermentação do amido
são descartadas ao final do processo, sendo até
hoje consideradas como efluente poluidor.

– Vários compostos de interesse comercial,
especialmente os ácidos orgânicos podem serespecialmente os ácidos orgânicos podem ser
formados durante o processo fermentativo, o que
possibilitaria a utilização posterior destas águas.possibilitaria a utilização posterior destas águas.
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– Os ácidos orgânicos tem inúmeras aplicações na
indústria de alimentos:

• como saborizante e conservantes;
• como aditivo na ração de animais em substituição aos

antibióticos;
• como agentes quelantes de metais prevenindo ou

di i i d id ã d t idiminuindo a oxidação de metais.



ObjetivoObjetivo

• Realizar modificações no meio de
fermentação do amido, adicionando-seç ,
glicose (fonte de C) e cloreto de amônio
(fonte de N) para verificar o seu efeito(fonte de N), para verificar o seu efeito
sobre a produção de ácidos orgânicos e
sobre a característica de expansão dosobre a característica de expansão do
produto final, o polvilho azedo.
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Denominação dos tanques Componentes 
Controle Tanque Tanque Tanque 

Condições do meio de fermentação da fécula de mandioca

Controle 
G 

Tanque 
N01 

Tanque 
N025 

Tanque 
N05 

Mistura de féculas de 
mandioca (A, B e C) (Kg) 

3 3 3 3 
( , ) ( g)

 
Água (L) 

 
3 3 3 3 

X  d  li  ( ) 30 30 30 30 Xarope de glicose (g) 
(0,5% p/v) 

 

30 30 30 30 

NH4Cl (g) - 6 15 30 4C (g)
 

6
(0,1% p/v) 

5
(0,25% p/v) 

30
(0,5% p/v) 
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GlicoseGlicose

Glicose + 0,1% N

Glicose + 0 25% NGlicose + 0,25% N

Glicose + 0,5% N

45 dias a temperatura ambiente 
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7° dia de fermentação
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• Nas águas da fermentação foram avaliados
periodicamente:
– o pH
– a acidez
– os ácidos orgânicos: acético, lático e propiônico;

• cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE):O
i t tili d f i tó f d lt fi iê iequipamento utilizado foi um cromatógrafo de alta eficiência

da marca Gilson modelo 712 com coluna C18 de fase
reversa marca Hichrom (150 x 4.5 mm), com fluxo de fase
móvel isocrático, detecção em UV a 230 nm com detector
marca Gilson modelo 118.
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• No polvilho azedo, após 45 dias de 
fermentação foram avaliados:ç
– A expansão da massa foi realizada conforme 

procedimento proposto pelo CERAT – Centroprocedimento proposto pelo CERAT Centro 
de Raízes Tropicais (MAEDA; CEREDA, 
2001)2001). 
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Valores de pH na água de fermentação do polvilho azedo, durante o período de 45 dias de 
fermentação. G: 0,5% de glicose;  N01: 0,5% glicose+0,1% NH4Cl; N025: 0,5% glicose+ 

0,25% NH4Cl; N05: 0,5% glicose+ 0,1% NH4Cl.
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Acidez na água de fermentação do polvilho azedo, durante o período de 45 
dias de fermentação. G: 0,5% de glicose;  N01: 0,5% glicose+ 0,1% NH4Cl; 

N025: 0,5% glicose+ 0,25% NH4Cl; N05: 0,5% glicose+ 0,1% NH4Cl.
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Perfil de ácidos orgânicos, (■) ácido acético, (●) ácido lático e (  ) ácido propiônico, na água de 
fermentação do polvilho azedo, durante o período de 45 dias. Tratamentos: G - 0,5% de glicose; 

N01 - 0,5% glicose + 0,1% NH4Cl; N025 - 0,5% glicose+ 0,25% NH4Cl; N05 - 0,5% glicose+0,1% 
NH4Cl.



Resultados e DiscussãoResultados e Discussão

Expansão dos polvilhos produzidos em meio de fermentação 
modificado, polvilho azedo comercial e de fécula

 Amidos G* N01* N025* N05* PA* F* 

Expansão 1,49±0,04 b 1,75±0,02 c 1,65±0,17 c 1,37±0,06 a 2,00±0,07 d 1,36±0,06ª 

*G adição de glicose; N01: adição de glicose+ 0,1% NH4Cl; N025 adição de glicose+ 0,25% NH4Cl; N05: adição de glicose+
0,5% NH4Cl, PA polvilho comercial, F: fécula de mandioca (mistura de três marcas comerciais A, B e C). Médias seguidas de
mesmas letras não apresentaram diferença significativa pelo Teste de Tuckey com 95% de significância.



ConclusõesConclusões
• É possível valorizar as águas de fermentação do polvilho• É possível valorizar as águas de fermentação do polvilho

azedo pela utilização das mesmas como uma nova fonte dos
ácidos orgânicos: lático, acético e propiônico;g p p

• A adição de glicose 0,5 % e de nitrogênio 0,1% possibilitou o
maior aumento na produção de ácidos orgânicos,
especialmente de ácido propiônico;

• A adição destes compostos preservou a característica
i di l d l ilh d é ãprimordial do polvilho azedo que é a sua expansão.
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