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RESUMO

O municipio de Cruzeiro do Sul é conhecido, no estado do Acre, por sua
grande tradicdo em produzir farinha de mandioca; ndo se conhece, porém, suas
caracteristicas para classifica-la como de qualidade. Objetivou-se avaliar as ca-
racteristicas fisico-quimicas da farinha de mandioca, produzida no municipio de
Cruzeiro do Sul, Acre. Foram coletadas 10 amostras de cada tratamento, em uma
casa-de-farinha nesse municipio; sendo que os tratamentos foram compostos pelas
classificaces particulares do fabricante: T1= farinha com coco; T2= farinha grossa
e T3=farinha peneirada; tendo sido transportadas, via aérea, para Rio Branco, Acre,
para o Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos da Embrapa-AC. Foram avaliadas as
variaveis: umidade, cinzas, lipideos, proteina bruta, fibra bruta, carboidratos totais,
acidez e pH. Todas as amostras estdo de acordo com os padrdes, estabelecidos pela
Legislacdo Brasileira, para farinha de mandioca quanto ao teor de umidade, de cinzas
e de carboidratos. As farinhas analisadas apresentam teores, baixos a moderados,
de fibras, sendo pouco acidas. A incorporacao de coco a farinha de mandioca é uma
alternativa para aumentar o teor de proteina e de lipideos no produto.

Palavras-chave: Manihot esculenta Crantz. Farinha de mandioca. Qualidade.

ABSTRACT
The municipality of Cruzeiro do Sul in the state of Acre has long been known

for its great tradition in the production of cassava flour, but the characteristics of the
flour were not well known, which made it impossible to evaluate its quality. Thus,
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the aim of this work was to evaluate the physicochemical characteristics of the
cassava flour produced in that municipality. Ten samples of the flour were collected
at a flour-mill house in that town, and the treatments were performed in accordance
with the particular classifications of the manufacturer: T1 = flour with coconut;
T2 = thick flour, and T3 = sifted flour. The samples were treated in the Laboratory
of Food Technology of Embrapa-AC, in Rio Branco, Acre. The moisture, ashes,
lipids, protein, fiber, carbohydrates, acidity and pH variables were evaluated. All
the samples were in accordance with the patterns the Brazilian Legislation establi-
shes for cassava flour as to moisture, ashes and carbohydrates levels. The analyzed
flours presented low to moderate fiber levels and low acidity. The incorporation
of coconut into the cassava flour is an alternative to increase the protein and lipid

contents of the product.

Keywords: Manihot esculenta Crantz. Cassava flour. Quality.

1 Introducéo

Devido ao elevado teor de umidade das raizes
de mandioca (Manihot esculenta) recém-colhidas,
em torno de 60%, o produto € classificado como
perecivel, ficando a conservacao, restrita a algu-
mas horas apds a colheita (FERREIRA NETO et
al., 2003). Desta forma a utilizacdo, por periodos
de tempo mais longos, ocorre através de produtos
desidratados, reduzindo-se o teor de umidade para
niveis que impecam desenvolver microbios, dete-
riorando o produto. Os produtos desidratados sao,
principalmente, os diversos tipos de farinhas de
mandioca largamente empregadas na alimentacéo
humana (VILELA, 1987).

Afarinha é o principal derivado da mandioca
para a alimentacdo humana, no Brasil, por ser con-
sumida, em todo o pais, chegando a ser, em algumas
regides do Norte e do Nordeste, a principal fonte
energética. No Acre, a farinha de mandioca é pro-
duzida de forma artesanal, em pequenas unidades,
denominadas casas-de-farinha, grande parte das
vezes, localizadas no préprio local de producéo.
A farinha, porém, mesmo se constituindo a forma
mais ampla de a industria aproveitar a mandioca,
ndo € um produto muito valorizado, sobretudo
pela falta de uniformidade. A heterogeneidade se
deve principalmente a fabricacdo, por pequenos
produtores, cada um seguindo processo proprio.
No setor, 0 municipio de Cruzeiro do Sul, Acre,
é conhecido, por sua grande tradi¢cdo na producao
de farinha de mandioca de boa aceitacdo. Nao se

conhece, porém, as caracteristicas fisico-quimicas
do produto, para classifica-lo como de qualidade.
Desta forma, o objetivo deste trabalho foi caracte-
rizar, fisico-quimicamente, a farinha de mandioca,
produzida nesse municipio.

2 Material e métodos
2.1 Material

Afarinha de mandioca, oriunda da variedade
Caboquinha, foi coletada, em agosto de 2006, em
uma casa-de-farinha, no municipio de Cruzeiro do
Sul, Acre, produzida artesanalmente em forno a
lenha, com chapa de ferro, ndo possuindo sistema de
controle de temperatura, com revolvimento manual
da massa, com auxilio de rodos. Os tratamentos
foram compostos pelas classificagdes particulares
do fabricante, tais como: T1= farinha com coco;
T2=farinha grossa e T3= farinha peneirada. Foram
coletadas 10 amostras de cada tratamento, acondi-
cionadas em sacos plasticos, de 1 kg de capacidade,
e transportadas, via aérea, para Rio Branco, Acre,
tendo sido encaminhadas ao Laboratério de Tec-
nologia de Alimentos, da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuéria (Embrapa-AC).

2.2 Caracterizacao fisico-quimica

As andlises bromatoldgicas e de macro, e de
micronutrientes foram preparadas e encaminhadas,
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para serem realizadas no laborat6rio as amostras;
tendo sido feitas em triplicata, conforme o que se
segue:

Teor de umidade — determinado de acordo
com 0 método 31.1.02, da AOAC (1995), usando-
se estufa a 105 °C, por 8 horas. Teor de cinzas - as
amostras foram carbonizadas, até cessar a liberacdo
de fumaca e, posteriormente, calcinadas em mufla,
a 540 °C, até chegarem ao peso constante, segundo
0 método 31.1.04, da AOAC (1995). Teor de lipi-
deos - obtido por extacdo, em Soxhlet, durante 10
h, e posterior evaporacdo do solvente, de acordo
com o0 método 31.4.02, da Aoac (1995). Teor de
proteinas — determinado pela técnica do destilador
micro-Kjeldahl e do bloco digestor, baseada em hi-
drélise, e posterior destilacdo da amostra, utilizando
o fator 6,25 x % N, de acordo com o método 31.1.08,
da AOAC (1995). Teor de fibra bruta - através de
digestdo do material, em solugéo de H,SO, a 1,25
% plv, por 30 minutos, seguida de NaOH 1,25 %
p/v, por mais 30 minutos, de acordo com AOAC
(1995). Carboidratos - estimado por diferenga,
subtraindo, de 100, o somatério de proteinas, de
lipidios, de cinzas, de umidade e de fibra alimentar
total, sendo os resultados expressos em percentual,
segundo normas do Instituto Adolfo Lutz (1976).
Acidez total titulavel — determinado de acordo
com o método 942.15, da AOAC (1995). pH-9¢g
da amostra foram misturadas em 60 mL, de agua
destilada, homogeneizados e deixados em repouso,
por 30 minutos; sendo que a leitura foi feita em
medidor de pH.

2.3. Andlise dos dados
O experimento foi analisado segundo deline-

amento inteiramente casualizado, com 3 tratamen-
tos (denominacdes regionais das farinhas), com 3

_45)

repeticOes para pH e para acidez, e com 10 repeti-
cOes para as demais caracteristicas, sendo um saco
de 1 kg, a unidade experimental. Os dados foram
submetidos a analise de variancia, e as médias do
fator quantitativo foram comparadas pelo teste de
Tukey, a5 % de probabilidade, através do programa
computacional SAEG (EUCLYDES, 1993), versao
5.0.

3 Resultados e discussao

Umidade

A anélise do teor de umidade mostrou que
todas as amostras estdo de acordo com os padrdes,
estabelecidos pela Legislacéo Brasileira (BRASIL,
1995), estabelecendo indice méximo de umidade,
de 13 %, para farinhas de mandioca (Tabela 1).
Entre as farinhas analisadas, verificou-se que T1
(farinha com coco) e T3 (farinha peneirada) nao
diferiram estatisticamente, sendo que T2 (farinha
grossa) apresentou maior teor de umidade (5,94
%). Este resultado se deve ao fato de os granulos
maiores reterem mais umidade no seu interior. A
desuniformizagdo da umidade, nas amostras de
mesmo produtor, deve-se as diferencas granulo-
métricas, pois durante a etapa de branqueamento,
os granulos de amido aglomeram-se, produzindo
diversos tamanhos de graos. Na etapa seguinte, de
tostagem, completa-se a secagem da farinha, sendo
peneirada em peneira comum, sendo a parte retida,
classificada pelo produtor, como farinha grossa, e
a que vaza, como farinha peneirada, podendo ser
considerada de granulometria média ou fina, depen-
dendo do tipo de peneira. Os valores de umidade das
amostras estao abaixo dos encontrados por Ferreira
Neto et al. (2003) e por Aryee et al. (2006), que
encontraram um teor médio de umidade, de 8,00 +

Tabela 1 - Valores médios, em percentagem, do teor de umidade (U), cinzas (CZ), proteina bruta (PB), lipideos (LI),
fibra bruta (FB) e carboidratos totais (CB) na farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul - Acre.

Tratamento U Cz LI PB FB CB
1 4,47 b 0,60 b 2,08 a 1,74 a 190c 89,21b
2 5,94 a 0,66 b 0,36 b 0,95 b 2,40 a 89,69 b
3 4,53 b 0,89 a 0,43b 0,86 b 2,190 91,08 a

T1= farinha com coco; T2= farinha grossa e T3= farinha peneirada.
As médias seguidas por uma mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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0,33 % e 8,19 + 0,93 %, respectivamente, ao estu-
darem as caracteristicas fisico-quimicas, de farinhas
produzidas no sul do Estado de Santa Catarina e em
Gana. No Acre, 0 processo € artesanal, na fase de
tostagem, sendo que, nos fornos, ndo ha controle de
temperatura. Em estudos preliminares, porém, foi
verificada temperatura de até 105 °C durante esta
fase. Em processo industrial, porém, esta tempera-
tura é constante, proporcionando condi¢des, para
obter secagem uniforme e répida.

A umidade é um importante parametro no
armazenamento da farinha de mandioca, com niveis
maiores que 12%, proporcionando crescimento mi-
crobiano; dessa forma, baixos niveis sao favoraveis,
para oferecer relativamente maior durabilidade do
produto. Em caracteristicas, como cinzas, proteinas
e lipideos, as amostras de farinha podem variar,
devido as caracteristicas intrinsecas das raizes da
mandioca. Contudo, o teor de umidade, por exem-
plo, esta relacionado ao processo de fabricacdo,
comprovando a falta de padronizacdo do produto
(CHISTE et al., 2006).

Cinzas

Com relagéo ao teor de cinzas, os valores
de todos os tratamentos encontram-se abaixo dos
padrdes, estabelecidos pelo Brasil (1995), que es-
tabelece indice maximo de 1,5 % para farinha de
mandioca (Tabela 1). De acordo com a legislacao,
as cinzas sdo o residuo mineral fixo resultante da in-
cineracdo da amostra do produto. Neste caso, todas
as amostras avaliadas foram inferiores aos valores
médios de minerais, encontrados por Ferreira Neto
etal. (2003), de 1,70 %, ndo sendo citado, se foram
utilizados descascadores industriais, e se houve
remocéo do feixe lenhoso ou de cepa da raiz. No
caso da farinha, oriunda do Acre, um dos fatores que
pode ter interferido nesse menor valor é a produ-
cao artesanal, onde as mandiocas sdo descascadas
manualmente, sendo possivel remover pelicula,
feloderma e fibra central, além de o amido ndo ser
retirado, para fabricar gomas. Valores maiores de
cinzas, podem indicar fraudes, como adicao de areia
ou de processamento inadequado, com lavagem e
com descascamento incompletos. De acordo com
Paiva (1991), valores maiores que a tolerancia ma-

xima permitida podem ser também um indicativo
de teores significativos de Ca, P, Fe e Mg, como
também, mais provavelmente, indicam contamina-
cao por material estranho ao produto, ocasionada
por falhas em algumas etapas do processamento.
Neste trabalho, o maior teor de cinza foi da farinha
peneirada (T3), com 0,89 %.

Lipideos

De acordo com a Portaria n°® 554, de
30.08.1995, da Secretaria da Agricultura, do Abas-
tecimento e Reforma Agréaria (BRASIL, 1995), ndo
ha referéncias com relacdo aos teores de proteinas e
de lipideos, na farinha de mandioca. Aqui, porém,
as determinagOes foram realizadas, para comple-
mentar informagdes, referentes aos constituintes
da farinha, visando futura rotulagem. Apenas no
tratamento com coco (T1), o teor de lipideos foi
superior, diferindo significativamente dos demais
tratamentos, sendo esse teor acima do valor medio,
encontrado por Ferreira Neto et al. (2003) de 1,71
% (Tabela 1).

Proteinas

As farinhas apresentam teor de proteinas
bastante baixo, j& esperado, frente a composicao da
raiz da mandioca, que apresenta, em média, 68,2 %
de umidade, 30 % de amido, 0,3 % de fibras, 0,2 %
de lipideos, 2,0 % de cinzas e 1,3 % de proteinas
(% em massa seca) (ALBUQUERQUE etal., 1993).
Dentre as farinhas analisadas, a farinha com coco
(T1) teve o maior teor protéico (1,74 %); sendo
que as demais néo diferiram estatisticamente entre
si, com 0,95 %, na farinha grossa (T2) e 0,86 %
de proteina na farinha peneirada (T3) (Tabela 1).
Apenas, no tratamento onde foi adicionado coco,
o teor de proteinas foi acima do analisado por Fer-
reira Neto et al. (2003), de 1,70 %. Dias e Leonel
(2006) encontraram valores de 0,57 % a 1,08 %,
de proteina na farinha de mandioca, de diferentes
localidades do Brasil, enquanto que Chisté et al.
(2006), valores de 0,53 % a 0,93 % na farinha de
mandioca produzida no Para. A farinha de mandioca
é considerada um alimento essencialmente energé-
tico, em funcéo do baixo teor de proteina e elevado
teor de carboidratos. Segundo Ferreira Neto et al.
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(2003), a incorporacdo de outras matérias-primas
alimenticias a farinha desponta como alternativa
de aumentar o poder nutricional e o valor agregado
do produto. Esta observagédo pode ser comprovada
neste trabalho, uma vez que houve um incremento
de proteina bruta e de lipideos, na farinha com adi-
¢ao de coco na sua fabricacao.

Fibra bruta

Quanto ao teor de fibras, a Legislacdo Bra-
sileira ndo estipula valores; foi possivel, porém,
verificar diferencas significativas desse componente
entre as farinhas analisadas. A farinha grossa (T2)
foi a que apresentou o0 maior teor de fibras (2,40 %),
sendo que o menor valor foi encontrado na farinha
com coco (1,90 %) (Tabela 1). A maior granulo-
metria de T2 faz com que haja maior percentagem
de fibras, nestas amostras, em relacdo aos demais
nutrientes, uma vez que os granulos maiores retém
as fibras que ndo foram retiradas pela crueira nas
demais etapas. Do mesmo modo, 0s maiores teores
de proteina e de lipideos, na farinha com coco (T1),
leva 0 produto a ter menores proporcdes de fibra na
composicao. Dias e Leonel (2006), caracterizando
a farinha de mandioca, de diferentes localidades do
Brasil, obteve valores de 0,57 % a 2,75 % de fibras.
Mattos e Martins (2000), citando a quantidade de
fibras, em diferentes alimentos, adotaram a seguin-
te classificagédo: alimentos com teor muito alto de
fibras (minimo 7 g/100g), alto (4,5 a 6,9 g /1009);
moderado (2,4 a 4,4 g/100g) e baixo (inferior a 2,4
9/100g). Considerando tal classificagéo, as farinhas
de mandioca analisadas apresentam teores de fibras
moderado (T2) a baixos (T1 e T3). Diferencgas
significativas existentes no contetdo de fibras, nas
amostras, podem ser atribuidas a diferencas varie-
tais (ARYEE et al., 2006).

Em estudos divulgados pelo IBGE (2003),
0 consumo de farinha de mandioca no estado do
Acre, de 2002 a 2003, foi de 17,132 kg/hab/ano.
Com base neste valor, supondo-se que um habitante
consuma 47,59 g / dia, com 2,40 % (teor de fibra
da farinha peneirada, por exemplo), a quantidade
estimada de fibras, consumida, seriade 1,14 g/ dia.
Considerando que a necessidade diaria € de 30 g,
a farinha corresponde a aproximadamente 4 % do

A7)

total da necessidade de fibra alimentar para uma
pessoa adulta.

Carboidratos

Os valores de carboidratos (Tabela 1) foram
superiores aos valores médios, encontrados por
Ferreira Neto et al. (2003), de 89 % e dos teores
minimos exigidos, no Brasil (1995), de 70-75%.
Dias e Leonel (2006) encontraram valores de 81,02
% a 91,56 % de amido na farinha de mandioca. Entre
as amostras analisadas, T3 apresentou 0 maior teor
(91,08 %), diferindo significativamente das farinhas
T1(89,21 %) e T2 (89,68 %). Este comportamento
ocorreu, pois, na farinha peneirada, a fracdo que
vaza possui menor teor de fibras e, consequente-
mente, maior proporcao de carboidratos. Os valores
encontrados, como sugerido por Aryee et al. (2006),
indicam que foram utilizadas variedades com eleva-
do teor de amido (> 67 %), e poderiam ser usadas
para diversos produtos comerciais, como derivados
de amido, de alcool e de glicose.

Acidez

Apenas na farinha peneirada (T3), os valores
médios de acidez estdo acima dos 3 % permitidos,
no Brasil (1995), sendo o valor estatisticamente
maior que os demais (Tabela 2).

Tratamento Acidez pH
T1 2,68b 491a
T2 2,48b 480b
T3 342a 4,79b

Tabela 2 - Valores médios de acidez (meq NaOH/100g) e
pH da farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul,
Acre.

Os resultados foram inferiores aos valores
encontrados por Chisté et al. (2006), com variacoes,
nas amostras de 4,11 a 7,10. Dias e Leonel (2006)
encontraram valores, na farinha de mandioca, seca,
variando de 2,08 a 7,40 meq NaOH/100g. Cereda
e Vilpoux (2003) citam que as Unicas composi¢des
que dependem do processo e do tipo de armaze-
namento da farinha sdo a umidade e a acidez; ja o
teor de acidez elevado pode indicar falta de higiene
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no processo, e também pode ser uma caracteristica
de processos artesanais (DIAS e LEONEL, 2006),
pois, ao descontinuar o processamento, desde a
obtencdo da matéria-prima até o produto final, ha
uma exposicdo do material a temperatura ambiente
elevada, aumentando a fermentacg&o e, consequente-
mente, a acidez. Assim, quanto maior for a intensi-
dade da fermentacao, maior serd a acidez da farinha.
Neste trabalho, a fase de prensagem foi realizada a
noite, com temperatura ambiente mais amena, sem
interromper as etapas do processo.

pH

O pH é um fator de grande importancia, para
limitar a possibilidade de desenvolver microrga-
nismos no alimento. Em fungéo disso, de acordo
com Soares et al. (1992), os alimentos podem ser
classificados em: pouco acidos (pH > 4,5), acidos
(4,5a4,0) e muito &cidos (< 4,0). Diante dessa clas-
sificagdo, as amostras de farinha, analisadas, foram
consideradas pouco acidas, sendo que a farinha com
coco teve pH estatisticamente maior que as demais
(Tabela 2). De acordo com Soares et al. (1992), a
maioria das bacteérias, dos fungos filamentosos e das
leveduras cresce em pH superior a 4,5. Os autores
afirmam ainda que os fungos filamentosos sdo de
particular interesse, pois deterioram alimentos que
contenham amido e celulose, por conterem muitas
espécies produtoras de enzimas celuloliticas, amilo-
liticas e pectinoliticas. Nesse sentido, cuidados com
a higiene, durante todo o processo, so essenciais,
para se obter produto final, de qualidade, j& que o
pH pode favorecer o desenvolvimento daqueles
microrganismos.

Conclusoes

Com relacdo ao teor de umidade, de cinzas
e de carboidratos, todas as farinhas encontram-se
dentro dos limites fixados por lei. As farinhas ana-
lisadas apresentam teores baixos a moderados de
fibras, sendo pouco acidas. Além disso, incorporar
coco a farinha de mandioca é uma alternativa, para
aumentar o teor de proteina e de lipideos ao produto;
sendo que, apenas a farinha peneirada tem o teor de
acidez acima do limite permitido por lei.
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