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FECULA DE BATATA
Nina Waszezynsky j*

1. INTRODUGAQ

A batatinha, batata-inglésa ou simplesmente batata, & um
tubérculo da familia "Sclanum".

E uma planta de clima temerado e se da bem em regides
como a Luropa e a América do Norte. No Brasil, a maior pro-
ducac se encontra na Regiao Sul, nos estados do Rio Grande
do Sul e Parana, seguidos por Sao Paulo, Minas Gerais e San
ta Catarina. A Regido Sul incluindo o Estado de S3o Paulo,
sdc responsaveis por 96% da producao nacional.

A batata é considerada a guarta fonte de alimento depois
do arroz, trige e milho. Constituil importante fonte de car-—
boidrates, sais minerais e vitaminas, especialmente a vita-
mina €.

Sob o aspecto técnico, as batatas sao classificadas,quan
to & sua variedade como: holandesa, alema e brasileira.

No primeiro caso podemos encontrar a Bintje e a Rodosa,
no segunde caso temos a Delta A, Delta comum, Oda, Capella,
Aguila e Gunda. E entre as variedades nacionais temos a:
Oracy, Yara, Piraquara, Itaiquara, Abaeté, que sdo as varie
dades mais comuns.

2. PREPARO DA MATERIA-PRIMA PARA A INDUOSTRIA

2.1 - Classificacio

As batatas saoc classificadas conforme a sua utili=
zagdo. Principalmente classificamos para o consumo'in natu=
ra", nesse caso levamos em consideracido o tamanho e o aspec
to do tubérculo.

Com relacao ao aspecto, podemos classificéd-la como
LISA - no casc da casca ser lisa e brilhante; caso seja opa
ca passa a ser COMUM,

A proxima etapa é a classificacio quanto ao tama-
nho dos tuberculos, os quais podem ser padronizades por um
sistema de peneiras. A classificagzo nesse caso sera de
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tamanho:
- Especial: - os tubérculos ficam rétidos na malha
50x50mm
- Primeira: - tubérculos retidos nas malhas 40x40mm;
= Segunda : - tubérculos retidos nas malhas 33x33mm;
- Terceira: - nas malhas 28x28mm;
- Quarta : - nas malhas 23x23mm.

Para o mercado consumidor de batata "in natura", desti -
nam-se as de tamanho especial a terceira. Para as batatas
que se destinam ao uso industrial, devemos levar em conside
ragao outros fatores importantes. Sendo o principal deles
o teor de solidos totais, o gual deve ser no minimo de 18%
para dar um processamento de menor custo. podemos  ainda
classifica-las externamente observando os "olhos' se sac
fundos ou rasos, dando preferéncia ao ultimo, pois darac
uma perda menor de matéria-prima.

2.2 - Acondicionamento
I Pode ser feita da seguinte forma:
= a granel;
- em caixotes;

- em sacos de 60kg.

2.3 - Conservacao

Os armazens para batatas devem ser protegides contr
insetos e animais daninhos e, principalmente, contar com un
# . . ~
otima circulagao natural de ar.

Sabe-se que, a batata armazenada libera uma granc
quantidade de calor, exigindo portanto, uma perfeita circul
gdo de ar no seu interior. Uma maneira de obter um bom are’
mento, é fazendo-se aberturas na parte inferior para a ent:
da de ar fresco, e na parte superior exaustores, ou aberti
ras para a saida do ar gquente.

. . _A batata deve ser protegida contra a luz solar e arti
ficial para evitar o esverdeamentc dos tubérculos, e con
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tal, impropric para o consumo.

Nos Estados Unidos 54% da batata é comsumida na  forma
in natura"”, o restante e industrializado na seguinte forma:

- chips - 12,6%
- congelados - 10,8%
- desidratados - 4,8%
- enlatados = D,5%
- ogutros N

_No Parana, um dos maiores produtores e grande consuml -
dor deste tubéreculo, produz ao redor de 1.000.000 toneladas
por ano, sendo o seu censumo humano, no estado, ao redor de
32% e 43% & enviado para os outros estados, o = restante &
considerado como perdas, consumo animal e sementes.

Sabe-se que no Parand é pouco industrializada a batata,
O seu uso é em maior proporcac na forma'in natura', A maior
parte deste produto industrializado na forma de "chips" ou
batata frita que encontramos no comércic, & proveniente de
outros estados, principalmente de Sac Paulo.

3. AMIDO

Os produtos amilaceos sidoc representados por produtes pri
marios como: fécula e amidos; e produtds secundarios como:
dextrose, xarope de glicose, frutose, sorbitel, manitol e
acidos organicos, cuja as utilizagdes industriais sao extre
mamente variadas. O amido também chamade de fécula e em la-
tin "amilose, (60 a 20%) e de amilopectina (40 a 82%). Esta
Gltima é a substdncia responsdvel pela formagdo da goma ou
seja a gelificagdo. O amido é ainda classificado como um po
lissacarideo, pois ¢ formade de um Unico mendmero, a glico-
se.

A amilose, vem a ser um polimero linear, e de estrutura
helicoidal, formado por molécula de glicose unidas entre si
por ligacoes alfa-1,4 (Fig. 1).

A amilopectina é um polimero de estrutura ramificada,
formada por moleculas de glicose, unidas entre si por liga-
¢oes alfa-1,6 nas ramificacdes (Fig.2).
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FIG.2  AMILOPECTINA

4. PROPRIEDADES

. . (4 = -
0 amido comercial é um pé branco ou semi-branco, inodo-
ro e insipido.

Os graos variam no tamanho e na sua forma de acorde com
a sua forma vegetal. No caso do amido da batata, o tamanho
dos graos variam desde 15 a 100 micras. A maioria deles pos
suem forma ovalada, e com uma concentragao das estrias mui-
to acentuada que fazem com que elas se assemelhem as con-—
chas das ostras.

. ~ . - . - s , e
Os amidos sac insoluvels em agua fria, alcool e éter.

Quando misturados em &gua fria forma o leite de amido,
que aos poucos todo o amido deposita-se no fundo do reci-
piente. Porém o amido solubiliza-se em 4gua na temperatura
de 62 a 68°C formando um gel, ou seja atinge o ponto de ge-
lificacgao.

5. FECULA DE BATATA

A obtengao da fécula de batata verifica-se através das
seguintes etapas:

5.1 — Limpeza das Batatas

As batatas precisam ser submetidas a uma limpeza
b : :
prévia onde separam-se a terra e as demais particulas aderi
S
das a sua casca.

Para a lavagem propriamente dita, pode-se recor -




rer a diversos métodos, porém no geral utilizar-se a dgua e
contra corrente através de canais especiais nos quais a bat
ta é impedida de circular em sentido inverso mediante algun
mecanismos utilizados. Existem também miquinas especiais pa
ra a lavagem dos tubérculos, constituidas por bandejas semi
circulares com peneira no fundo para gque as sujeiras sejam
liminadas com facilidade, as batatas sao removidas com pa
giratorias. Esse tipo de lavador tem 1 a 1,5m de largur
por 7 a 10m de comprimento, as pas giram a 20 rotagoes po
minuto. Por esse processo pode se lavar até 4 ton/hora.
quantidade de agua necessaria ¢ de lm por tonelada de tubér
culo.

5.2 - Trituracao ou Desintegracao das Batatas

A trituracao, a2 raspagem ou moinho de martelos Sa0
utilizados para desintegrar as células da batata e liberar o
amido depois de lavadas com agua.

0 tamanho dos raladores variam conforme as necessil
T :
dades de cada fabrica.

5.3 - Arraste do Amido por lavagem

A polpa compdem-se de amido, celulose, e suco do
fruto diluido e muita agua.

A batata assim que e ralada, ou seja, triturada,
acrescenta-se didxido de enxofre (S0.) para evitar a decompo
sicdo enzimatica, ou seja, o escurecimento.

Separa-se a parte sollda por centrifugagdo. Os 50—

lidos que constituem a massa contém: amido, polpa e a fibra

e podem ser separados em peneiras, de abertura 0,l4mm (100

malhas por 2,5cm). Nessa massa faz-se passar o leite de ami-
do, onde se separa o amido bruto.

5.4 - Obtencio do Amido Bruto

No leite de amido, como e natural, existem as impu
rezas, como partes finas de fibras, albuminoides e outras pal
t1cu1as que devem ser separadas do suco do fruto. Como  0sS
graos de amido tem um peso especifico maior que a agua, po—
de-se aproveitar essa pr oprledade para decantar o amide e
eliminar dessa forma, as impurezas que possuem também um pe-=
sc especifico diferente.

5.5 - Purificacdo do Amido
Purifica-se o amido lavando-o diversas vezes em la
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ESQUEMA DE FABRICAGARO DE FECULA DE BATATA

Recepcao da Matéria-Prima

Lavagem
|
Desintegragac
|

Polpa em | suspensao

' +
Separagao em centrifugas separadoras

leite de Amido
\

. Centrifugacao

(com peneira)
|

Polpa extraida Leite de Amido
¢/13% solidos i |

v
j Centrifugacao em centrifugas co—

1 | - nicas
Prensa
i
Torta leite de Amido purificado
23% solidos i
V 5 v .
Secagem i Pre-prensagem em filtro e
Vacuo
140~-42% umidade
Secagem tipo "Flash Drice"
unidade 18%
v
Pulverizagao

Ehﬁ:nalagén
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6. RESIDUOS DA FABRICAGCAO DA FECULA DE BATATA

Temos as agua residuais formadas pela agua da lavagem,
sucos dos frutos, e temos tambem a polpa da batata.

Calcula-se que as aguas residuais contenham aguicar, aci
: : o ; ; : = 7
dos, albumina, goma, substancias minerais, até hoje nao ha
aproveitamento industrial para essas dguas.

A polpa é constituida por casca e celulose e ainda te-
mos 5 a 10% de amido, quando a massa se encontra umida a sua
colaboragao varia do amarelo ac pardo e a composigao aproxi
mada & a seguinte: :

- Agua - B88,30%
- cinzas = 0,56%
- fibras brutas. = 1,91%
- matéria graxa = 0,21%
- proteina bruta = 1,26%
extratos nao mitrogenados = e

E a polpa séca apresenta a seguinte cOmMpoSigao:

- Agua = 14%
- proteina bruta = 347
- matéria graxa - 0,1%
- fibras brutas = 8,8%
- substancias minerais = 5,5%
- extratos nao nitrogenados - 68,2%

7. RENDIMENTO

Para 100 partes de batata obtém-se:

- 10 a 25 partes de amido seco, sendo:
10 a 12.1/2% de amido de segunda;
la 1.1/2% de emido de segunda;

1

- "1 a 2% de amido com impurezas;

5% de polpa livre de é&gua.
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0 bom rendimento na industrializacdo da fécula da bata:
ta vai depender da trituracao da batata. E a boa qualidade
do produto depende da Agua utilizada durante o processamen
to.

A agua ideal e a potavel, isenta de ferro, o qual quan
do presente dara um produto final de tonalidade amarelada.
Deixando de ser um produto de primeira qualidade.

7. - Aplicacdes

) 0 amido da batata contém 74 a 78% de amilo-pectina,
que ¢ responsavel pela gelificagao.

A amilo pectina é usada em:
- industria textil, para engomar tecidos;

- na indistria alimentar, como espessante de ali-
mentos, como substituto ac amido espessante de
alimentos, como substituto ac amide em varios ou
tros produtos alimenticios;

- na indistria do papel, em colagem e cobertura de
de papeis;

- Em adesivos, colas, gomas, etc.

8. PRODUTO DERIVADO DO AMIDO

8.1 - Dextrina

Nome dado ao produto intermediirio da  hidrdlise
do amido.

.

E soluvel em agua fria, e em solugio tratada com
alcool dd um precipitado amorfo de dextrina. Na forma séli-
da & um po, de aspecto granular e a sua coloragao é do ama-—
relo ao branco, que e solivel no alcool e outros dissolven—
tes naturais. Na forma viscosa possui propriedades adesivas

Sua aplicagao industrial é na fabricagao de gOmaA
e colas. |
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[ Dextrina — D - Glucose
|
. i
Anido hidrolise
Oligosacaridecs | |desidratagdo
¥

Polimeros - Hidroximetilfurfural

: . : S
Acido levulinico * Acido formico

9. CONCLUSOES

Depois do amido do milho, s3e industrializadas em gran-
des escalas a fécula da mandioca. Comparando esses dois tu-
bércules (TABELA 1), podemos observar que o teor do amido
na mandioca é aproximadamente quatro vezes maior do que na
batatinha.

A batatinha & um tubérculo perecivel e necessita de con
digdes adeguadas para o armazenamento. Caso seja consumida
rapidamente pode ser usado o sistema ja citado anteriormen-
te, e para periodos muitc longos deve-se recorrer is cama -
ras de refrigeracao,

De acbrdo com a localizagic da inditria poderemos levar
em consideragac mais um fator que vai oscilar o custo total
2 p 3 .

do produto final que & transporte da matéria-prima.

0 custo da fécula de mandioca é aproximadamente a meta-
de do custo do amido de milho, atualmente, o amido de milho
posto em Curitiba esta a Cr$ 5000/Kg.

Para obter uma fécula de batata, que possa competir no
mercado com a fécula de mandioca, deve ser de custo igual ou
inferior. Custo esse que vai oscilar com ¢ custoc da matéria
prima, o qual tambem sofre grandes oscilagoes de prego du-
rante a época de safra e entre safra.

Comparagao de pregos dos seguintes amidos ou féculas:

- fecula de mandioca - 2500/Kg (*)
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- amido de milho . - B000/Kg (%)
- amido de batata - BOOO/Kg (**)
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