Snack

demandioca

a partir da variedade BRS Jari

Passo a passo




0 consumo culindrio da mandioca é bastante amplo, e as raizes
podem ser utilizadas nas formas cozida, assada, frita e na
composicao de diferentes pratos. A busca por alimentos
prontos para o consumo, praticos e convenientes, impulsiona
o desenvolvimento de produtos diferenciados e, dentre esses,
destacam-se os salgadinhos e os cereais matinais, que suprem
parte das necessidades didrias das pessoas que nao tém
tempo disponivel paraingerir uma refeicao completa. Os chips
de mandioca sdo obtidos pelo processo de fritura das raizes, o
que aumenta consideravelmente o teor de lipidios e o valor
caldrico do produto final. Entretanto, observa-se uma
tendéncia do consumidor em optar por alimentos mais
saudaveis e de menor valor caldrico, e, neste sentido, o
desenvolvimento de um produto desidratado de mandioca
(snack), que ndo passa pelo processo fritura, atende essa
demanda. 0 programa de melhoramento genético de
mandioca da Embrapa Mandioca e Fruticultura lancou a
variedade BRS Jari em 2009, um hibrido de polpa amarela,
com elevado teor de carotenoides e cerca de 9 microgramas de
beta-caroteno por grama de raiz fresca. A sequir é descrito o
procedimento para obter os snacks, partindo de raizes da
variedade BRS Jari.

Recepcao e selecao
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As raizes recebidas do campo devem ser mantidas
em local arejado. Caso estas sejam colhidas no dia
anterior ao processamento, deverao ser armazena-
das em tanques com dgua clorada (5 mL de dgua
sanitaria comercial em 10 litros de dqua tratada) por
um periodo maximo de 12 horas. Selecionar as
raizes com base no formato e no tamanho,
excluindo-se aquelas com qualquertipo de injdria.



Foto: Tamara Maria de Souza Santos

Lavagem e sanitizacao

A mandioca deve ser mergulhada em dgua
e depois escovada para remover a matéria
organica aderida. As raizes lavadas sao
imersas em dqua clorada (25 mL de dgua
sanitdria comercial em 10 litros de dgua
tratada) por 15 minutos.

Descascamento e corte

0 descascamento das raizes é realizado manualmente, com remogdo da
casca e da entrecasca. Para remocdo dos residuos aderidos, as raizes sao
novamente imersas em dqua tratada. Fatiar as raizes com aproximada-
mente 0,8 mm de espessura com o auxilio de um fatiador de frios.
Asfatias de mandioca sao imersas em dgua potdvel por 5 minutos.
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Branqueamento

Colocar as fatias em solucéo fervente (100 °C) por 2 minutos. Para 500 g
de fatias de mandioca, preparar 5 L de solugdo contendo 50 mL de
dleo vegetal (aproximadamente 3 colheres de sopa), 85 g de sal e 70 g
do aroma de salsa e cebola. A concentragdo do aroma pode variar em
fungdo dofabricante.

Imersao em agua gelada

Drenar as fatias branqueadas com auxilio de
peneiras e imergir em dgua tratada gelada,
por30segundos.




Desidratacao

Cobrir as bandejas do secador com um tecido fino como o
voil e distribuir as fatias sobre o tecido. O processo é
realizado em um secador de bandejas com circulacdo
forcada de ar a temperatura de 65 °C e velocidade do ar de
secagem de 1,5 m/s. A cada meia hora, mudar a posicao das
bandejas dentro do secador. A umidade final do produto
deve estarentre 5 e 8%. Nestas condicdes, o tempo total de
secagem é de aproximadamente 3,5 horas.
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Determinagao do término do processo de secagem

Considerando, por exemplo, como 80% a umidade média das fatias branqueadas da BRS Jari e 8% a umidade final
desejada no produto. Utilizaraférmulaasequir:

100 — Umidade inicial da mandioca branqueada
Peso final = Peso inicial das fatias na bandeja x i ]

100 — Umidade final desejada
100 — 80
Peso final = Peso inicial das fatias na bandeja x (1008)

Peso final = Peso inicial das fatias na bandeja x 0,217

Portanto, se 0 peso inicial das fatias de mandioca for de 500 g, o desidratador deverd ser desligado quando o peso das
fatias dessabandeja atingir 108 g.
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Acondicionamento e armazenamento

Apés a desidratacdo, manter o produto dentro do secador com
o fluxo de ar ligado a temperatura ambiente, por 15 minutos.
Apds esse periodo, acondicionar os snacks em embalagens,
preferencialmente as que oferecem protecdo contra a luz e o
vapor d'dgua, como as laminadas de PETmet/PE (polietileno
tereftalato metalizado + polietileno) e BOPP/BOPP
metalizado (polipropileno biorientado + polipropileno
biorientado metalizado). Tais embalagens apresentam custo
elevado, mas preservam melhor a qualidade do produto
durante 0 armazenamento.

Embalar os snacks de mandioca em porcdes de 50 g e
manter & temperatura ambiente. Rotular o produto de
acordo com alegislagao.

Para as amostras avaliadas, os snacks de mandioca
elaborados com a variedade BRS Jari apresentaram em média
2,6 miligramas de carotenoides totais por 100 gramas de
produto e elevada aceitagdo sensorial, atingindo 85,3% de
aceitacdo global em teste realizado com 50 consumidores.

Fluxograma

Recepcéo e selecdo das raizes

Lavagem e sanitizagao em
dgua clorada (50 mg por litro)

Lavagem e drenagem
Corte em fatias de 0,8 mm

Imersdo em dgua por 5 minutos

Branqueamento (100 °C por 2 minutos)

Imersao em dgua gelada
Desidratacao a 65 °C/ 3,5 horas

Acondicionamento e armazenamento
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