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Apresentacgcao

As cadeias produtivas de mandioca e fruticultura tém
relevada expressao no contexto nacional, nos diferentes niveis de
produtores. A Embrapa Mandioca e Fruticultura, como empresa
de pesquisa, promove tecnologias que fortalecem estas culturas.

Dentre os diversos segmentos de desenvolvimento
tecnoldgico figura a area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
assistida substancialmente pelas analises bromatoldgicas. O
campo de aplicagédo dessa ciéncia é vasto, contemplando desde
a matéria-prima até o controle de qualidade do produto final.
Dado a importancia dessa imprescindivel ferramenta, iniciou-se,
no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, a revisdo
e afericdo das metodologias analiticas que vinham sendo
empregadas pelos usuarios. No decorrer desse processo foram
levantados e avaliados os erros experimentais mais comuns
praticados pelos analistas, alguns de ordem pratica, como o
preparo de solugdes, outros de ordem légica, como calculos
e interpretacdo dos resultados. De forma interativa com os
usuarios do laboratério, os procedimentos analiticos foram sendo
delineados de forma minuciosa, resultando na minimizagao dos
problemas identificados.

Assim, apresentamos o Manual de Analises Fisico-
quimicas de Frutas e Mandioca, um compilado de informacdes
claras e sequenciais que poderao contribuir na formagéo e na
rotina de estudantes, profissionais e produtores da area de
alimentos e de areas afins.



Agradecemos o esforgco mutuo da equipe do laboratdrio,
dos revisores e de todos que contribuiram de maneira direta ou
indireta a concepcao deste material.

Domingo Haroldo Reinhardt
Chefe Geral

Embrapa Mandioca e Fruticultura
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Capitulo |

Amostragem e Sistema da Garantia
da Qualidade em Laboratorios

Introducao

Afinalidade de uma analise é a determinagao da qualidade
ou composicdo do material. Para que os resultados analiticos
sejam validos ou tenham significado é essencial que se adote o
processo de amostragem adequado. Amostragem é o processo
de extracdo de uma pequena porgéo que seja representativa da
composicao de todo o material (MENDHAM et al., 2008).

Uma caracteristica marcante dos alimentos é que sua
composicao tem uma variagdo muito grande. Por exemplo,
frutas e hortalicas da mesma variedade podem ter composicoes
diferentes, ou a composicao pode variar mesmo apds a colheita.
Essas modificacbes pds-colheita sdo maiores nas frutas e
hortalicas que possuem mais umidade do que em cereais
(CECCHI, 2003).

Os fatores que influenciam na composicao de alimentos
de origem vegetal sdo: variedade (constituicao genética),
estadio de maturacéo, tempo e condi¢cbes de estocagem, parte
do alimento (casca ou polpa) e condi¢des de crescimento (solo,
clima, irrigagao, fertilizagéo, temperatura e insolagéo). Os fatores
que influenciam na pds-colheita sdo: perda ou absorgédo de
umidade, perda dos constituintes volateis, oxidacdo causada
pela aeracao durante a homogeneizagéo, decomposi¢cao quimica
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