137

Enriquecimento de Farinha de Mandioca com
Matérias-Primas Regionais Amazoénicas

Virginia de Souza Alvares’, Joana Maria Leite de Souza?, Esdras Sivaldo Honorato Santos?,
Jodo Paulo dos Santos de Sena*, Moani Lopes Mendes® e Simara Kaefer®

'Engenheira-agrénoma, doutora em Fitotecnia, pesquisadora da Embrapa Acre, Rio Branco, AC.
2Engenheira-agronoma, doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
pesquisadora da Embrapa Acre, Rio Branco, AC.
3Graduando em Ciéncias Bioldgicas pela Unido Educacional do Norte, Rio Branco, AC.
4Graduando em Agroecologia pelo Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Acre,
Cruzeiro do Sul, AC.
SGraduanda em Nutrigdo pela Universidade Federal do Acre, Rio Branco, AC.
SNutricionista, Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Rond6nia, Campus Porto Velho Zona
Norte, Distrito de Nova Califérnia, Porto Velho, RO.

Resumo — Com o objetivo de comparar as farinhas de mandioca com buriti e com acafrdo em relacao
as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas, foram produzidas em Cruzeiro do Sul, Acre, farinhas
com essas diferentes matérias-primas. Os tratamentos utilizados foram: T1 = uso de 3,2% de buriti e
T2 = uso de 0,5% de acafrao-da-terra em relagcdo ao peso das raizes sem casca. As farinhas foram
analisadas quanto a composig¢ao centesimal, acidez, pH, atividade de agua e caracteristicas de cor
(L*, a*, b*). Aadicao do buriti na farinha de mandioca proporcionou maior teor de extrato etéreo, fibra,
carboidratos, valor energético, bem como maior acidez, atividade de agua e componente de cor a*.
A adicao de acafrao-da-terra na farinha de mandioca proporcionou maior teor de umidade, cinzas,
proteina total, bem como maior componente de cor b*. As farinhas com esses componentes podem
ser interessantes para aqueles consumidores que preferem um produto amarelo, com boas fontes
de lipideos e fibra para a farinha com buriti e com maior teor de proteinas para a farinha com agafrao.

Termos para indexagao: Curcuma longa, Mauritia flexuosa, Regional do Jurua.

Introducéao

Em algumas localidades do Norte do Brasil, como na Regional do Jurua, Acre, existe uma preferéncia
dos consumidores pela farinha de mandioca com coloragdo amarela (Alvares et al., 2015). De
acordo com a legislacao brasileira para esse produto (Brasil, 2011), a coloragdo da farinha pode
ser decorrente da variedade da mandioca utilizada ou da tecnologia de fabricagdo (torracao) ou
do uso de corantes naturais, quando autorizados para a farinha de mandioca, conforme legislacéao
especifica.

O acafrdo-da-terra (Curcuma longa) tem sido utilizado ha tempos como alimento na forma de
condimento, decorrente de sua coloragdo amarelada intensa, caracteristica de seu principal
composto, a curcumina (Cecilio Filho et al., 2000). No estado do Acre é utilizado na fabricagéo
da farinha de mandioca, quando preparado pelos préprios produtores e oriundo diretamente dos
rizomas. Na concentracédo utilizada pelos produtores da regido, o teor de cinzas nao ¢ alterado, mas
produz uma farinha amarela (Alvares et al., 2015).

O buriti (Mauritia flexuosa) € uma palmeira muito comum na regido Amazdnica. Sua polpa é
amarelo-avermelhada, de sabor acido-adocicado leve, consumida sob a forma de sucos e doces.
O buriti pode ser utilizado na farinha de mandioca na forma de polpa liofilizada (Souza et al., 2018).
A matéria corante do buriti € quase totalmente constituida de carotenoides como o B-caroteno,
nutricionalmente importante como fonte de provitamina A, revelando-se como interessante potencial
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antioxidante e considerado a principal fonte dessa vitamina (Yuyama et al., 1998; Manhaes; Sabaa-
Srur, 2009). A cor amarela ajuda a energizar e estimular o apetite, fazendo com que as pessoas
comam mais e mais rapido, e remete ao sabor acido (Heller, 2013).

Dessa forma, este trabalho teve por objetivo comparar as farinhas de mandioca com buriti € com
acafrao em relacao as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas.

Material e métodos

O experimento foi conduzido em uma casa de farinha de Cruzeiro do Sul, Acre, em fevereiro de
2020. Foram produzidos dois lotes de farinha em semanas diferentes para ndo haver nenhuma
contaminacao entre as amostras, sendo os tratamentos: T1 = uso de polpa de buriti (Figura 1A) e
T2 = uso de agafrao-da-terra em p6 (Figura 1B). Os componentes foram adicionados na etapa de
trituracao das raizes, seguindo o modo tradicional da regiao. O acafrao em po utilizado foi preparado
pelo proprio agricultor, a partir de raizes de Curcuma longa L., cultivadas em sua propriedade, na
concentracao de 0,5%. O buriti foi adicionado na forma de polpa in natura, na concentragao de
3,2%. As concentragdes foram escolhidas considerando a preferéncia dos produtores por essas
tonalidades de farinha, sendo calculadas em funcado do peso das raizes descascadas. Para cada
repeticdo foram coletadas trés amostras de 500 g de farinha em sacos plasticos transparentes,
colocados em embalagens secundarias ao abrigo da luz, as quais foram transportadas via aérea
para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Embrapa Acre, em Rio Branco.

No laboratorio as amostras foram homogeneizadas e analisadas quanto a umidade, em estufa
com circulagao de ar a 105 °C/8 horas (AOAC, 2012); cinzas, por incineragdo em mufla a 540 °C
(AOAC, 2012); extrato etéreo, pelo método de Soxhlet em extrator de 6leos e graxas (AOAC, 2012);
proteina total, pelo método de micro-Kjeldahl com destilador de nitrogénio utilizando-se o fator de
conversao 6,25 (AOAC, 2012); fibra bruta, por digestdo em determinador de fibras em H,SO, 1,25%
p/v e NaOH 1,25% p/v (AOAC, 2012); acidez total titulavel (AOAC, 2012); pH, por leitura direta em
peagametro digital de bancada; atividade de agua, por leitura direta em medidor de atividade de
agua portatil; e cor instrumental em colorimetro Konica Minolta CR5. O equipamento foi operado no
modo reflectancia e a escala de cor utilizada foi CIE Lab (L*, a*, b*), com iluminante D65 e angulo de
10°. Os valores de L* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-
azul) foram obtidos diretamente do colorimetro. L* varia de 0 a 100, em que o valor 0 indica o preto
(ou cor escura), e o 100 o branco (cor clara). Foram calculados os valores de cromaticidade ou C*
(C* = (a*2 +b*2)'2) e angulo de tonalidade ou H° (H* = arctan b*/a*), referidos como sistema de cor
CIELCh. Para H*, o 0 representa vermelho puro; o 90, o amarelo puro; o 180, o verde puro; € 0
270, o azul puro. Assim, valores de H* proximos de 90 indicam tonalidade amarela e, quanto mais
préoximos de 0, tonalidade vermelha. Com relagao ao croma, quanto mais altos os valores de C¥,
mais viva a cor observada (Lawless; Heymann, 1998).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com dois tratamentos
(adicdo de buriti e de acgafrdo-da-terra) e trés repeticdes, sendo um saco de 500 g a parcela
experimental. Os dados foram submetidos a analise de variancia, e as médias do fator quantitativo
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, por meio do programa computacional
Sisvar (Ferreira, 2008).
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Figura 1. Farinha de mandioca com adigéo de buriti (A) e com agafrdo-da-terra (B).

Resultados e discussao

As farinhas de mandioca estéo de acordo com os padrdes da legislagéo brasileira (Brasil, 2011),
que estabelece indices maximos de 13% de umidade, 1,4% de cinzas e 2,3% de fibras para farinhas
de mandioca do grupo seca (Tabela 1).

Com excecao do pH e luminosidade, a adicdo dos componentes alterou a composicao fisico-quimica
da farinha de mandioca (Tabelas 1 e 2). A adi¢cado do buriti na farinha de mandioca proporcionou
maior teor de extrato etéreo, fibra, carboidratos e valor energético (Tabela 1), bem como maior
acidez, atividade de agua e componente de cor a* (Tabela 2). Souza et al. (2018), analisando
a farinha de mandioca com adicdo de polpa de buriti liofilizada, também obtiveram maiores
valores de extrato etéreo e fibra bruta total em comparagao a farinha tradicional, demonstrando
potencialidade para o enriquecimento da farinha de mandioca com esse componente. A polpa do
buriti € considerada bastante energética (Darnet et al., 2011), sendo uma matéria-prima rica em
lipideos (Carneiro; Carneiro, 2011), fibra insoluvel (Lage, 2014) e fonte de provitamina A (Yuyama
et al., 1998), contribuindo para o aumento desses nutrientes na farinha de mandioca. O buriti ja
foi utilizado para o enriquecimento de alguns produtos, como paes (Gomes et al., 2020), biscoitos
(Santos et al., 2011), iogurte (Cunha et al., 2019) e barra de cereal (Cardoso et al., 2017), sendo
recomendado para pessoas que buscam e precisam de uma alimentacao saudavel e energética.

Fotos: Joana Maria Leite de Souza
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Tabela 1. Valores médios da composigao centesimal de farinhas de mandioca com agafréo-da-terra (Curcuma longa) a
0,5% e buriti a 3,2%.

Produto Umidade Cinza Extrato Proteina  Fibra bruta Carboidrato Valor
adicionado (%)* (%)* etéreo (%)* total (%)* total (%)* energético*
(%)* (kcal 100 g')
Buriti 1,45b 0,65b 0,48 a 0,49 b 1,42 a 95,49 a 382,59 a
Acafrao-da-terra 498 a 0,75a 0,00 b 0,84 a 0,95 b 92,41b 369,13 b
CV (%)™ 5,09 4,34 10,61@ 5,45 5,47 0,31 0,20
Média 3,22 0,69 0,24 0,67 1,19 93,95 375,86

(CV = Coeficiente de variagdo. @Coeficiente de variagdo de variavel transformada em raiz quadrada de Y + 0,5 - SQRT (Y + 0,5).
*Significativo ao nivel de 5% pelo teste T.

Letras diferentes, na coluna, diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

A farinha de mandioca com buriti demonstrou acidez elevada e maior que a farinha com acafrao,
que teve acidez baixa (Tabela 2), de acordo com a legislacao (Brasil, 2011). A polpa de buriti é de
carater acido (Souza, 2013), o que para a industria de processamento representa um bom atributo,
uma vez que a deterioragdo microbiana é dificultada em meios acidos (Castro et al., 2014).

Além disso, a farinha com buriti apresentou maiores valores do pardmetro a* do que a farinha
com acgafrdo (Tabela 2). A polpa de buriti possui elevado conteudo de carotenoides, principalmente
B-caroteno (Hamacek et al., 2018), além das concentragdes mais elevadas utilizadas no experimento,
em relacao ao acafrao.

A adicao de acafrao-da-terra na farinha de mandioca proporcionou maior teor de umidade, cinzas,
proteina total (Tabela 1), bem como maior componente de cor b* (Tabela 2). Alvares et al. (2015)
encontraram maior teor de cinzas na farinha de mandioca a medida que se elevou a concentracao
de acafrao-da-terra na sua composicao, fato justificado pelo préprio teor de cinzas elevado da
Curcuma longa (Cecilio Filho et al., 2000). O acafrdo-da-terra possui um dos maiores teores de
proteinas dentre as tuberosas amilaceas (Leonel et al., 2005) e talvez por isso tenha se sobressaido
em relagdo a farinha de buriti nessa caracteristica (Tabela 1).

A farinha com agafrao apresentou coloragdo mais amarelada (maiores valores para o parametro de
cor b*) do que a farinha com buriti, com maior angulo de matiz (H*) e saturacéo ou cromaticidade
(C*) (Tabela 2), indicando que a farinha adquiriu uma cor mais amarela (H* proximo de 90°) e mais
viva (C maior, se aproximando da cor pura) quando o acafrao foi adicionado. O acafrao-da-terra
tem sido utilizado ha tempos como alimento na forma de condimento, decorrente de sua coloragao
amarelada intensa, caracteristica de seu principal composto, a curcumina (Cecilio Filho et al., 2000)
e, por isso, &€ muito usado em substituicido aos corantes artificiais em alimentos.

Tabela 2. Valores médios na caracterizagao fisico-quimica e caracteristicas de cor de farinhas de mandioca com agafrao-
da-terra (Curcuma longa) a 0,5% e buriti a 3,2%.

Componente Acidez pH"s Atividade b* Angulo de Cromaticidade
adicionado (%)* de agua* matiz (H)* (C)*

Buriti 4,42 a 4,48 a 0,12 a 88,33 a 1,57a 13,00b 83,11 b 13,09 b
Acafrao 2,34 b 4,47 a 0,04 b 87,18 a -1,12b 20,04 a 86,80 a 20,08 a

CV (%)™ 10,89 0,74 2,06@ 0,66 6,50@ g¥5 0,80 3,43
Média 3,38 4,47 0,08 87,75 0,22 16,52 84,95 16,55

(CV = Coeficiente de variagdo. @Coeficiente de variagao de variavel transformada em raiz quadrada de Y + 0,5 - SQRT (Y + 0,5).

e "Significativo e n&o significativo ao nivel de 5% pelo teste T, respectivamente.

Letras diferentes, na coluna, diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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Conclusoes

Os parametros quimicos e fisico-quimicos analisados das farinhas de mandioca com buriti e
acafrao atendem as exigéncias da legislacéo brasileira vigente, demonstrando seu potencial para
o desenvolvimento desses produtos alimenticios. As farinhas com esses componentes podem ser
interessantes, uma vez que a cor amarela é muito eficaz para atrair a atencdo dos consumidores,
além de ser boa fonte de lipideo e fibra (farinha com buriti) e possuir maior teor de proteinas (farinha
com acafrao).
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