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RESUMO 

 

O cará (Dioscorea spp.) representa grande importância na segurança alimentar 

por possuir características nutricionais e pela sua alta produtividade resultante de 

sua adaptabilidade às condições edafoclimáticas das regiões brasileiras. Percebe-

se, recentemente, uma tendência no aumento da oferta de amidos modificados de 

grau alimentício, porém são pouco empregados ou mesmo pouco estudos no 

meio científico, assim como é o caso do cará. A indústria de alimentos tem 

buscado novos ingredientes para a melhoria da qualidade de seus produtos e 

também para diminuir custos de produção e aumentar lucros sem perda da 

qualidade sensorial. Esta pesquisa teve como objetivo desenvolver subprodutos 

de panificação da fécula de cará, aplicando testes sensoriais para medir o grau de 

aceitação do pão elaborado com a mesma e implementar o fluxograma de 

produção de fécula do cará. Foi realizada análise físico-química com as féculas 

doce e azeda. A análise sensorial e intenção de compra foram conduzidos com 50 

provadores não treinados, utilizando-se a escala hedônica de 9 (nove) pontos 

para os atributos sabor, cor, textura, aparência e aceitação global. No teste de 

intenção de compra foram avaliados os produtos e verificado qual das amostras o 

julgador compraria. Os testes de aceitação sensorial evidenciaram maior 

aceitação por parte dos provadores para os pães elaborados com 10% e 15% de 

fécula de cará e no teste de intenção de compra a maioria (44%) apontou que 

compraria o pão com 15% de fécula de cará, caso estivesse no mercado. Foi 

constatado que a adição de fécula de cará ao pão é considerada ótima alternativa 

para a industrialização e comercialização, pois a mesma atribui ao pão valor 

proteico e diminuição do trigo na massa, reduzindo custos unitários, podendo 

assim ser utilizado no ramo alimentar. 

 

Palavras-chave: Fécula de cará, análise sensorial, indústria alimentar. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

A família Dioscoreaceae foi reconhecida, inicialmente, por Brown em 1819, 

com o nome Dioscoreae (BURKILL, 1967 apud CARVALHO, TEIXEIRA e 

BORGES, 2009). Possui distribuição predominantemente pantropical e inclui 

quatro gêneros e cerca de 900 espécies, a grande maioria pertencente a 

Dioscorea (SOUZA, 2008).  

O cará representa grande importância na segurança alimentar por possuir 

características nutricionais excelentes e ser promissora pela sua produtividade 

resultante da alta adaptabilidade as condições edafoclimáticas das regiões 

brasileiras. Entretanto, a maioria das espécies, ainda hoje, é pouco estudada, 

principalmente a D. trifida em relação às outras espécies de Dioscorea 

comestíveis (PEDRALLI, 1998 e RAMOS-ESCUDERO et al., 2010). 

A indústria de alimentos tem buscado novos ingredientes para a melhoria 

da qualidade de seus produtos e também para diminuir custos de produção e 

aumentar lucros sem perda da qualidade sensorial. 

O cará é um produto regional com pouca representividade na pesquisa 

científica e sua tecnologia de fabricação não segue uma padronização, o que 

demonstra a necessidade de se estabelecer padrões de qualidade para que a 

cadeia de produção possa se desenvolver. Pode-se destacar algumas vantagens 

do segmento agrícola da cadeia da fécula de cará, podendo apresentar com o 

decorrer das pesquisas, o potencial para melhorar a produtividade da matéria-

prima (adição em subprodutos de panificação) e reduzir custos unitários, podendo 

assim ser utilizado na indústria alimentar. 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1. Objetivo Geral 

Elaborar subprodutos de panificação a partir da fécula de Cará (Dioscorea 
spp.). 

 
 

2.2. Objetivos Específicos 

- Desenvolver e implementar o fluxograma de produção de fécula doce e 

azeda do cará no município de Caapiranga-AM; 

- Desenvolver subprodutos de panificação da fécula de cará; 

- Aplicar Testes Sensoriais para medir o grau de aceitação dos 

subprodutos obtidos a partir da fécula de cará. 
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3. METODOLOGIA 

 

3.1. Obtenção da matéria-prima 

O material experimental deste estudo foi coletado em áreas de Floresta 

Amazônica, no município de Caapiranga, no Estado do Amazonas, através de 

amostras colhidas em roças e quintais oriundas de agricultura familiar.  Esta 

região foi escolhida devido à importância da cultura do cará para os agricultores. 

Foram realizadas expedições de coleta de etnovariedades de cará junto às 

comunidades próximas ao município citado, e os materiais coletados (tubérculos) 

foram levados para “Casa de Fecularia” situada na comunidade de Membeca para 

posterior processamento. 

 

3.2. Obtenção da fécula/polvilho de Cará 

 

O processo de produção do polvilho doce consiste na lavagem e 

descascamento das raízes, desintegração para liberação dos grânulos de amido, 

separação das fibras, purificação para a separação do amido, desidratação e 

secagem (ARIAS, 2000). 

Os parâmetros de produção da fécula azeda e doce são empíricos, tais 

como o tempo final da fermentação e do processo de secagem, o processo de 

obtenção da fécula é baseado no procedimento aplicado para a obtenção da 

fécula de mandioca, porém muitos tratamentos não se aplicam, havendo 

necessidade de adaptação e até mesmo aplicação de novos experimentos para 

especificação de um fluxograma voltado para obtenção da fécula do cará. A 

seguir serão descritos os procedimentos baseados em observações de campo 

junto a conhecimentos científicos sobre fécula. 
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  A fécula é obtida através de sucessivas lavagens da massa (tubérculos 

moídos), com posterior decantação da água de lavagem, onde ocorre a 

separação da fécula de outras matérias, como fibras e material proteico. Depois 

da decantação, a fécula vai para secagem. 

O fluxo para processamento abrange as etapas de colheita do cará, 

lavagem e descascamento, ralação dos tubérculos, lavagem da massa, 

fermentação do amido, secagem da fécula, pesagem, e armazenamento. O 

fluxograma de processamento da fécula/polvilho é apresentado na Figura 1. 

No processo de ralação utiliza-se água. A finura da massa ralada depende 

do tamanho dos dentes das lâminas serreadas. A separação da fécula da massa 

ralada é realizada após passagem da massa por peneira de tecido de malha 

grossa de algodão, onde o bagaço é lavado e separado do leite de fécula. Esta é 

conduzida para os canais de decantação, onde a fécula decanta e a água é 

eliminada de forma contínua. A fécula retirada dos canais de decantação é 

enviada para secagem. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Fluxograma de processamento da fécula 
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3.3. Obtenção dos pães com fécula de cará 

A elaboração dos pães com adição de fécula de cará foi desenvolvido no 

Laboratório de Engenharia de alimentos (Laboratório de Produtos de Origem 

Vegetal) da Universidade Federal do Amazonas. Na etapa de mistura (1ª etapa) 

foi adicionada a fécula de cará. De acordo com os testes realizados, foram 

elaborados pães com diferentes concentrações de (10%, 15% e 20%) de fécula 

de cará, a partir das quais foram feitas análise sensorial.  

 

3.4. Análise Físico-química 

Na fécula de cará elaborada foram realizadas as seguintes análises físico-

químicas: umidade, cinzas, proteína, carboidrato, lipídios, teor de fibras e pH.  

As técnicas de análises utilizadas foram realizadas seguindo as normas 

analíticas do Instituto Adolf Lutz (1985). 

 

3.5. Análise Sensorial 

As quatro amostras de pães (0%, 10%, 15%, 20% de fécula de cará) foram 

submetidos à teste de aceitação, utilizando-se uma ficha com escala hedônica 

estruturada com 9 pontos, e cada provador avaliou as amostras de acordo com 

sabor, cor, textura, aparência e avaliação global, anotando quanto gostou ou 

desgostou dos pães. O painel sensorial foi composto por 50 consumidores não 

treinados, recrutados entre alunos e funcionários da Universidade Federal do 

Amazonas, com faixa etária entre 17 e 47 anos. As amostras foram analisadas 

com um dia de fabricação. A avaliação da aceitação dos pães elaborados com 

fécula de cará foi conduzido no Laboratório de Engenharia de Alimentos, da 

Universidade Federal do Amazonas. As amostras foram servidas em pratos 

brancos codificadas com números e letras, sendo acompanhadas de um copo de 

água mineral. 

 

3.6. Análise Estatística dos Resultados 

As médias dos atributos deste teste foram avaliadas estatisticamente 

utilizando Análise de Variância (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de 

Tukey ao nível de 5% de intervalo de confiança (DUTCOSKY, 1996). 
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4. Resultados e Discussão 

 

4.1. Análise físico-química das féculas doce e azeda 

Os dados obtidos na análise físico-química indicaram algumas diferenças 

entre as féculas doce e azeda, sendo que a característica pH destacou-se pelo 

teor de acidez obtido na fécula azeda, indicando possível propriedade de 

expansão. Os valores encontrados nas amostras analisadas em base seca, além 

de alguns dados de referências da literatura e da Legislação Brasileira (BRASIL, 

1978), estão descritos na tabela 2 junto aos resultados de umidade, cinzas, 

proteína, carboidrato, teor de fibra e pH para as féculas doce e azeda.  

 

    Tabela 1. Características físico-químicas da fécula de cará doce e azeda. 

Parâmetros 
(%) 

Doce 
(%) 

Azeda 
(%) 

Informações de 
Literatura 

Legislação 
brasileira (D) 

A B C 

Umidade* 16,45 13,24 - - 11,71 Máx. 13,0 

Cinzas 0,27 0,14 0,16 0,23 0,17 Máx. 0,25 

Proteína 2,45 2,05 0,84 0,90 0,38 - 

Carboidrato 79,87 82,22 98,85 98,20 87,74 Mín. 80,0 

Teor de fibra 0,45 0,30 Nd 0,60 Ni - 

pH 6,38 5,02 Ni 1,29 6,76 - 

     Fonte: (A) Castro et al; (B) CEREDA, 2002; (C) APLEVICZ, 2006; (D) BRASIL, 1978. 
     Nd: não detectado; Ni: não informado; *base seca  

 

A Resolução CNNPA nº12 de 1978 que fixa os padrões de identidade e 

qualidade de amidos e féculas foi revogada, entrando em vigor a Resolução nº263 

de setembro de 2005, que regulamenta os produtos de cereais, amidos, farinhas 

e farelos e fixa o padrão de umidade para a fécula de mandioca de 18% (g/ 100g). 

A Resolução CNNPA nº12 de 1978 era mais detalhada em relação as 

características de qualidade dos amidos, como de não poderem estar úmidos, 

fermentados ou rançosos, serem fabricados a partir de matérias-primas sãs, 

limpas e isentas de matéria terrosa e de parasitos, o polvilho azedo deveria 

apresentar umidade máxima de 14%, máximo de 5mL NaOH N/ 100g de acidez, 

mínimo de 80% de amido e o resíduo mineral em quantidade máxima de 0,5% 

(APLEVICZ, 2006).  

Na legislação atual não existe uma classificação para o polvilho azedo de 

mandioca, sendo utilizada como meio de comparação (D) a Legislação de 1978. 

Na literatura não foram encontradas referências de características físico-químicas 
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de fécula de cará, e nem mesmo há uma legislação especifica para mesma, por 

esse motivo houve necessidade de comparação de dados obtidos com fécula de 

mandioca. Os dados da literatura revelam um teor de proteína baixo para fécula 

de mandioca, variando de 0,38 a 0,90, enquanto que para as féculas doce e 

azeda de cará mostram elevação nos valores de proteína de 2,45 e 2,05 

respectivamente. Comparando os dados em base seca com os dados da 

literatura, nota-se um teor de cinzas na mesma média de acordo com as 

referências. Para teor de umidade em base seca, foram obtidos valores de 16,45 

e 13,24 para féculas doce e azeda respectivamente, teor esse elevado quando 

comparado com as informações da literatura de APLEVICZ, 2006, que mostra um 

resultado de 11,71, valor que se encaixa no padrão da Legislação (BRASIL, 

1978). Sendo assim para as féculas doce e azeda houve ultrapassagem de 

valores de acordo com o padrão, sendo este de 13,0%. 

 

4.2. Análise sensorial dos pães com fécula doce 

Foram analisados cinco parâmetros sensoriais para avaliar a aceitabilidade 

dos pães feitos com diferentes concentrações de fécula doce de cará (0%, 10%, 

15%, 20%), sabor, cor, textura, aparência e aceitação global. Na tabela 3 estão 

representados os resultados das médias das notas atribuídas a cada amostra em 

relação aos atributos avaliados. Observou-se uma diferença não significativa 

estatisticamente entre os atributos sabor, cor e aparência nas concentrações de 

10% e 15%. Enquanto que para textura e avaliação global houve diferenças 

estatísticas significativas. De acordo com as notas obtidas, pôde-se verificar que 

as duas amostras de pão com fécula doce de cará de concentrações 10% e 15% 

foram aceitas; no entanto, as médias das notas da amostra de pão feita com 20% 

de fécula doce de cará tiveram valores de 5,0 (equivalente a nem gostei/ nem 

desgostei). Portanto os provadores indicaram que os pães com 10% e 15% de 

fécula doce de cará obtiveram maior aceitabilidade sensorial que os demais. 
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20% 

24% 

44% 

12% 

0% 

5% 

10% 

15% 

20% 

25% 

30% 

35% 

40% 

45% 

50% 

F0 F10 F15 F20 

Intenção de compra Sim 

Intenção de compra Não 

Tabela 2. Médias de aceitação de consumidores em relação ao sabor, cor, 
textura, aparência e aceitação global das amostras do pão de fécula de cará. 

Tratamentos Sabor Cor Textura Aparência Avaliação Global 

0 6,60 ab 6,66 ab 7,18 a 7,16 a 6,86 ab 

10 7,04 a 7,50 a 6,70 ab 7,20 a 6,98 ab 

15 7,02 a 7,62 a 7,10 a 7,68 a 7,42 a 

20 5,68 b 6,18 b 5,66 b 5,85 b 5,84 b 
*letras diferentes indicam diferença ao nível de 5% de significância 

 
 

4.3. Intenção de compra 

Outro teste que visa complementar a análise sensorial é o chamado teste 

de atitude de compra. Este teste foi aplicado aos mesmos provadores que 

realizaram os demais testes. Na figura 1 pode-se observar que para aos quatro 

produtos analisados neste estudo, ou seja, os pães com diferentes concentrações 

de fécula doce de cará, a maioria dos provadores (44%) apontou que compraria o 

pão feito com 15% de fécula doce de cará. Enquanto que nenhum dos provadores 

demonstrou a intenção de não comprar qualquer que fosse a amostra de pão, 

porém, cada um teve sua preferência diante das amostras e suas respectivas 

concentrações. A minoria demonstrou pouca preferência para amostra de pão 

com 20% de fécula doce de cará, indicando que a partir desta concentração, o 

pão passa a desagradar o paladar do provador.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 3. Teste de intenção de compra dos pães feitos com fécula doce de cará em 
diferentes concentrações (0%, 10%, 15%, 20%). 
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Portanto, o pão com 15% de fécula doce de cará que obteve maior 

percentagem de intenção de compra, compreendendo as atitudes positivas para 

com este produto em suas compras, comparando-se as outras amostras.   
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5. Conclusão 

 
A produção de pães com fécula de cará mostrou-se totalmente viável no 

que diz respeito à aceitabilidade do produto. Os testes de aceitação e intenção de 

compra evidenciaram maior aceitação por parte dos provadores para os pães 

elaborados com 10% e 15% de fécula de cará. No entanto, para o teste de atitude 

de compra a maioria apontou (44%) que compraria o pão com 15% de fécula de 

cará, caso estivesse no mercado. O sabor foi considerado agradável pelos 

provadores principalmente nos casos de pães elaborados com 10% e 15% de 

fécula de cará.  

A análise físico-química determinou elevado teor de proteína nas féculas 

doce e azeda de cará, quando comparado à fécula de mandioca, de acordo com 

outras literaturas. Os dados da análise indicaram ainda, algumas diferenças entre 

as féculas doce e azeda, sendo que a característica pH destacou-se pelo teor de 

acidez obtido na fécula azeda, indicando possível propriedade de expansão. 

Desta forma pôde-se verificar que o pão elaborado com fécula de cará a 

10% e 15% apresentou de forma geral, maior aceitação pelos provadores, tanto 

em valores médios estatísticos, quanto em percentual, quando comparado com o 

pão comum elaborado com trigo, sendo assim, o pão com fécula de cará pode ser 

considerado um produto de qualidade e aceitação, principalmente por ser este 

produto ainda inexistente no mercado, tornando o mesmo viável comercialmente. 
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6. Cronograma 

 

 

 

Legenda: 

X – atividades executadas. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Nº Descrição Ago 

2012 

Set Out Nov Dez Jan 

2013 

Fev Mar Abr Mai Jun Jul 

1 Pesquisa bibliográfica X X X X X X X X X X X X 

2 Coleta do material vegetal X   X  X          

3 Obtenção da fécula X  X  X X X        

4 Análise de Rendimento do 
processo 

X  X  X  X X        

5 Elaboração de Subprodutos      X X X X X   

6 Análise dos dados        X X X   

7 Apresentação de relatório 
Parcial 

     

X 

       

8 Elaboração do Resumo e 
Relatório Final 

           X 

9 Preparação da 
Apresentação Final para o 
Congresso 

         X  X 
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