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RESUMEN

El presentetrabajotuvo por objetivo estudiar |afermentacion natural del polvillodeyuca, para
verificar los cambios que ocurren en sus caracteristicas, asi como en | os panes el aborados con
€ polvillo como insumo.

En muestrasdeliquido sobrenadante delasfermentaciones se observé quelaevoluciondela
acidez fue positiva, con disminucién del valor del pH y aumento de la acidez titulable. Fue
determinadalacomposicion quimica, porcentaje de al midon dafiado, poder de hinchamiento e
indice de solubilidad (a 50, 70 y 90°C); observandose que €l proceso fermentativo altera la
composicién quimicadel polvilloy comprobandose unavariacion significativaen el contenido
de proteinay fibra, y unavariacion leve en el porcentaje de lipidosy cenizas, asi como dismi-
nucién del pH y aumento de la acidez titulable. Se verificd que la fermentacion disminuye la
viscosidad de | as pastas.

Lafermentacién generd cambios deseablesen el proceso de panificacion. Se observé laexpan-
sién 0 aumento hastalos 30 dias de fermentaci én seguidade decrecimiento; deformainversa,
ladensidad disminuyé hastalos 30 dias, seguida de un aumento de este valor.
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1. INTRODUCCION ductos de confiteriay en especial enlapre-

paraci6n de panes. Seobtiene por fermenta-

Layuca (Manihot esculenta Crantz) es uno
delos cultivos méastradicionalesy su adap-
tabilidad y versatilidad en la elaboracion de
alimentos le otorgan gran importanciaen la
dieta de una gran parte de la poblacion de
extensas regiones del Africa, Asiay Améri-
calLatina

El polvillo &cido es un producto tipico
brasilero, ampliamente utilizado enlaculina-
riaen general en ese pais. Es utilizado prin-
cipal mente paraalimentacién humanaen pro-

cion natural lo que impide obtener un pro-
ducto de calidad estandarizada en el merca-
do. Lalegislacion alimenticia brasilera defi-
ne a polvillo como un producto amiléceo
extraido de | as partes subterraneas comesti-
blesdetubérculos, raicesy rizomas. Polvillo
de yuca es, entonces, €l producto amilaceo
extraido de la yuca, siendo que de acuerdo
con su porcentaje de acidez el polvillo es
clasificado como dulce o &cido.

El proceso de extraccion del amidoén para
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laproduccion de polvillo &cido o dulce es el
mismo. Consiste en lavar y descascarar las
raices, triturarlas o desmenuzarlas coninten-
sidad en abundanteaguaparaliberar losgra
nulos del almidén y separarlos de las fibras
y del materia soluble. El polvillo &cido se
obtiene por la fermentacion del almidon de
yucay el proceso seiniciacon el lavado y
trituracion de las raices de yucay posterior
separaciéndel almidon delasfibras, material
proteico e impurezas. Después de la purifi-
cacion y decantacion, el almidén es dejado
en tanques al aire libre, para una fermenta-
cion natural, paraposteriormente ser secado
al sol. La fermentacién del almidén para la
obtencion del polvillo es un proceso natu-
ral, conducido bajo unacapade aguaque se
inicia a 20 cm y va secando a medida que
pasa €l tiempo, durante unos 20 a 30 dias.
La principal fase de este proceso esta
caracterizada por la formacion de burbujas
degasenlamasadel polvillo, espumasenla
superficie del aguasobrenadante, descenso
rapido del valor del pH del liquido
sobrenadante, y aumento de la acidez
titulable. Despuésdelas24 horas, lafermen-
tacién se caracterizapor el enturbamiento del
liguido sobrenadante y presencia de bolas
en la fécula decantada, que posteriormente
sube ala superficie formando espuma, coin-
cidiendo con unadisminucioén bruscadel pH,
estabilizandose en el segundo o tercer dia
alrededor de pH 3. El secado de la fécula
después de fermentada es otra importante
faseen el proceso defabricacion del polvillo
acido. Sera de 8 a 14 horas expuesto a sol.
Algunos productores intentaron procesos
mas eficientes y alegan no haber obtenido
un producto secundario con €l mismo poder
de expansi6n sugiriendo que mas que el ca-
lor, eslaradiacion solar un responsable por
esta caracteristica (Cereday Lima, 1981).
Cereda (1991, 1973) andliz6 25 muestras
de polvillo &cido comercia procedentes de
diversas regiones del Brasil y obtuvo la si-
guiente composicion media: humedad 14%,
almidén 84%, proteina 1.2%, cenizas 0.31%,
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fibra 0.5.%, materia grasa 0.004%, pH 3.87 'y
acidez titulable 5.24 mL Na OH 1N/100g

Durante la fermentacién de la fécula de
yuca, los granul os de almidén son degrada-
dos por enzimas originadas por bacilos prin-
cipalmente de B. subtilis. El efecto de estas
amilasas pueden ser observados en el as-
pecto alterado de la superficie delos granu-
losde amidon, seguido de unafermentacion
con puntuacionesy rugosidades caracteris-
ticas (Cereda, 1991y 1973).

2. MATERIALESY METODOS

2.1 Proceso de obtencion y fermentacion
industrial del polvillo

La Figura 1 muestra el flujograma seguido
durante el proceso de extracciony fermenta-
cionindustrial del polvillo &cido de yuca.
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Figura 2: Proceso de fabricacion del
polvillo é&cido

Una descripcion mas detallada de algu-
nasdelasetapasmasimportantes del proce-
so, muestra que en laExtraccion, todalamasa
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rallada paso por un tamiz de tela de tocuyo
gue permiti6 el paso del almidon suspendi-
do en abundante agua (leche de almidén), y
al mismo tiempo la retencién de lafibra que
formara una masa; en la Decantacién, lale-
che del almidon fue llevada a un tanque de
acero inoxidable en donde se purificé el pol-
villo; en la Fermentacién, conducida en bal-
des de plastico de capacidad de 18 L, fue
colocada la fécula decantada, cubierta con
unacapade 10 cm de agua potabley mante-
nidaen condicionesnaturales. Durantelafer-
mentacion se registro la temperaturay la
humedad relativa. Cada dos dias se tomaron
muestras del liquido sobrenadante para de-
terminacion del pH y el porcentaje de acidez
titulable, afinde estudiar el comportamiento
de este componente con el transcurrir de la
fermentacion. Una muestra de almidén fer-
mentado fue tomada en €l inicio del ensayo
y a4, 25, 32,42, 60y 65 dias de fermentacion.
El polvillo permaneci6 65 diasen el recipien-
te de fermentacion; el Secado, serealizd so-
bre bandejas de acero inoxidable colocados
en campos abiertos expuestos al sol, entre 8
a 10 horas, dependiendo de |as condiciones
ambientales.

Para evaluarse la calidad del polvillo se
realizaron los siguientes andlisis:

- Humedad, por €l método dela American
Association of Cereal Chemists (AACC).

- Cenizas, por el método dela AACC.

- Grasas, por €l método de la AOAC, por
extraccion continua en aparato tipo
Soxhlet.

- Proteinas, por € método micro Kjeldahl
paranitrogeno total dela AACC. El fac-
tor usado parala conversacion de nitré-
geno en proteinafue de 6.25.

- Fibra, por hidrélisis acida seguida de
hidrélisis alcalina segin el método dela
AACC.

- pHy acideztitulable, por el método dela
AOAC.

- Pruebas de panificacién, con lasiguien-

te formulacion basica, sugerida por
Cereda (1991, 1973): 100g depolvillo, 259
de aceite de soya, 4g de sal y 85mL de
agua. Los panes fueron asados a 200°C
por 18-22 minutos.

- Expansiony densidad de los panes, fue
realizada con el propésito de evaluar la
calidad del polvillo en el proceso de fa-
bricacion del pan. Se utilizaron las si-
guientes formulaciones:

Expansién = Diametro final medio/diame-
tro delamatriz.

Densidad = Masa 0 peso medio/volu-
men medio.

Fue utilizado un andlisis de variancias
paraobservar lainfluenciadel tiempo sobre
el polvillo, duranteel periodo delafermenta-
cion. Las pruebas de Tukey fueron realiza-
das a nivel del 5% con el objetivo de hacer
las comparaciones de las medias.

3. RESULTADOSY DISCUSION

3.1Variacién del pH y acidez titulable du-
rantelafermentacién

Los valores de pH juntamente con el por-
centaje de acidez titulable del liquido
sobrenadante durante la fermentacion del
almidén de yuca realizados en laboratorio
muestran que en los dos primeros dias de
fermentacion el pH disminuye répidamente;
de7ab.25enlasprimeras48 horas. Después
de este tiempo, el descenso es lento hasta
alcanzar un valor minimo a los 35 dias de
fermentacion (3.80), que se mantiene cons-
tante hastael final del proceso. Por su parte,
laacidez titulable, expresadaen mL deNaOH
1N por mL deliquido sobrenadante, comien-
za en 0.26 al iniciarse el proceso y se
incrementagradual mente hastaa canzar 4.90
alrededor del dia ndmero 55 y permanece
constante hastafinalizar el proceso.

RAIA, v.1,n° 1, p. 49 - 53 (2001) 51



L. Gonzdles; S. Arévalo

Tabla 1: Composicidn fisicoquimica de los polvillos durante la fermentacion del almidén de yuca

Fermentacion Humedad Ceniza Lipidos Proteina  Fibra pH Acidez
(dias) (%) (%) (%) (%) (%) Titulable

0 7.7 0.27 0.004 0.61 0.89 6.7 0.09
5 105 0.26 0.002 0.6 0.84 55 0.47
10 10.7 0.27 0.003 0.6 0.84 58 0.57
15 153 0.26 0.003 0.59 0.86 45 0.76
20 12.8 0.26 0.002 0.58 117 5 117
25 13.7 0.3 0.002 0.59 0.81 43 0.82
30 138 0.29 0.004 0.6 0.9 41 1.25
35 7.7 0.31 0.004 0.6 0.9 49 0.68
40 7.9 0.29 0.003 0.62 0.88 44 125
45 6.9 0.33 0.003 0.67 0.97 46 113
50 7.2 0.34 0.006 0.93 1.19 44 1.49
55 8.1 0.31 0.002 0.93 1.16 3.9 2.62
60 7.7 0.32 0.004 0.95 1.26 39 284

3.2 Composiciéon quimica

Generalmente el proceso fermentativo esta
acompafiado por alteraciones en la compo-
sicion fisicoquimicadel polvillo. Por esara
z6n fueron realizados andlisis quimicos de
algunos constituyentesimportante como se
puede observar en laTabla 1.

La humedad es uno de los factores que
influyen ya en la conservacién de los pro-
ductos amiléaceos. Los polvillos de 15 dias
de fermentacion ultrapasaron el porcentaje
[imite de 14% de humedad.

3.3Expansion y densidad de los panes de
polvillo

La optima expansion y densidad de los pa-
nes elaborados con polvillosobtenidosatra-
vés del tiempo fueron observadas a los 30
dias. EnlaTabla2, deformageneral, se per-
cibe que el menor valor de expansién y me-
nor pérdidade peso por volumen se obtiene
en los primeros dias de fermentacion.

Estos valores de expansion y de densi-
dad indican que la calidad del polvillo fer-
mentado esta relacionado con el producto
acabado, mostrando laexistenciade un pun-
to Optimo paraproducir un polvillo &cido de
buena calidad tecnolégica, definiéndose
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como punto Optimo de fermentacion de la
féculadeyucacomo €l tiempo necesario para
obtener un polvillo acido que tengalacapa-
cidad de elaborar panes de alta expansion y
de bajadensidad.

Tabla2: Propiedades fisicas de los panes de

polvillo
Tiempo de Expansion  Densidad
Fermentacion (dias)
0 1.797 0.335
5 1.402 0.392
10 1.615 0.381
15 2.037 0.165
20 1.873 0.285
25 2.743 0.127
30 3.341 0.082
35 2.299 0.188
40 2.947 0.098
45 2.017 0.208
50 2.878 0.113
55 2.746 0.135
60 2.023 0.247

4. CONCLUSIONES

La acidez del liquido sobrenadante evolu-
ciond positivamente, con disminucion del
pH.

El proceso defermentacion alteralacom-
posicién quimica del polvillo y cuando es
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interrumpidase obtiene polvillosdediferen-
tes calidades.

El porcentaje de aimidén dafiado vario
durante la fermentacién. Este valor fue ma-
yor durante lafermentacién en Becker.

Severificd que en lafermentacion dismi-
nuye laviscosidad, principalmente lavisco-
sidad méaximay aumentael poder de hincha-
miento e indice de solubilidad del polvillo.

L os cambiosfisicoquimicosy reol gicos
del polvillo produjeron cambios deseables
en el proceso de panificacion.

La expansion aumento hasta los 30 dias
de fermentacion seguida de decrecimiento,
y de forma inversa, la densidad disminuy6
hastalos 30 dias, seguida de un incremento
deestevalor.
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