Blucher Food Science Proceedings
“ “ & Novembro de 2014, Nimero 1, Volume 1

MIC non l 20‘4 www.proceedings.blucher.com.br/evento/microal

Caracterizagao da Cor de Farinhas de Mandioca
(Manihot Esculenta Crantz), Grupo-D’Agua Durante
Armazenamento

Gilson Chagas Junior (1), Marilia Cavalcante (11), Samuel Pinto (lIl),
Ana Carla Pelais (1V)

(I) UFPA - Universidade Federal do Para (Cidade Universitaria José da Silveira Neto, campus
Guama.), (Il) IFAP - Instituto Federal do Amapa (Macapa, Amapa, Brasil), (Ill) FCAT -
Faculdade de Castanhal (Castanhal, Para, Brasil), (IV) UNAMA - UNIVERSIDADE DA

AMAZONIA (Curso de Nutricdo, Campus Alcindo Cacela, Bloco F, 1° Andar)

Resumo

Introducdo: Tendo um dos papéis mais importantes dentro dos aspectos
econdmicos no cenario nacional, a farinha de mandioca, € uma das
principais fontes de carboidratos para uma significativa parcela da
populacao de baixa renda. Objetivo: Verificar a influéncia do
armazenamento na coloracao de farinhas de mandioca comercializadas na
cidade de Belém do Para. Material e Métodos: Foi adquirida farinha de
mandioca do grupo-d’agua, tipo 1, comercializada em feira-livre e em um
supermercado de grande porte de Belém do Para. O estudo foi realizados
por dois meses no Laboratorio de Fermentacdo da Universidade Federal do
Para com aplicagdo do método da American Association of Cereal
Chemists (AACC) n° 14-22.01 utilizando colorimetro da marca MinoltaO,
modelo CR-310. O resultado foi expresso no sistema Cielab. Para verificar
a influéncia do tempo, foi aplicado o teste de regressao linear simples com
auxilio do software BioEstat 5.0. Resultados e Discusséo: Nao houve
influéncia significativa (p>0,05) para a anélise de luminosidade durante os
tempos de armazenamento na farinha proveniente de feira e de
supermercado. Pelos resultados apresentados, houve influéncia
significativa pelo tempo de armazenamento na analise da coordenada a da
farinha de mandioca proveniente de supermercado (pConclusao: As
farinhas de feira e supermercado se mostraram estaveis durante todo o
periodo de armazenamento, sendo caracterizadas como de coloragéo
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