71

Prospeccao da Producdo e Uso do Acafrao-da-Terra pelos
Produtores de Farinha de Mandioca de Cruzeiro do Sul, Acre!"

Jéssyka Karoline Araujo Braga?, Virginia de Souza Alvares?, Daniel Moreira Lambertucci‘, Jodo
Paulo Santos Sena®, Ana Paula Santos de Sena® e Joana Maria Leite de Souza’

"Projeto aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal do Acre (CEP-Ufac) no Parecer
n°®4.314.417, CAE n°® 35281220.2.0000.5010.
2Graduanda em Ciéncias Bioldgicas, Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia do Acre, bolsista Pibic/CNPq na Embrapa Acre, Rio Branco, AC.
3Engenheira-agréonoma, doutora em Fitotecnia, pesquisadora da Embrapa Acre, Rio Branco, AC.
4Zootecnista, mestre em Zootecnia, analista da Embrapa Acre, Rio Branco, AC.
*Tecnodlogo em Agroecologia, Cruzeiro do Sul, AC.
5Graduanda em Tecnologia em Agroecologia, Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Acre,
bolsista Pibic/CNPq na Embrapa Acre, Cruzeiro do Sul, AC.
"Engenheira-agronoma, doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
pesquisadora da Embrapa Acre, Rio Branco, AC.

Resumo — O objetivo deste trabalho foi identificar origem, modo de producdo e quantidade
média de acgafrdo-da-terra em pé utilizado para a producédo de farinha de mandioca artesanal de
Cruzeiro do Sul. Foi realizada uma pesquisa com 54 produtores e a maioria dos entrevistados
produz a prépria raiz para a fabricagdo do acafrdo-da-terra em pé utilizado durante a producéao
da farinha. O modo de producado prioritario € por desidratacdo das raizes inteiras. Essa
especiaria é usada na fabricagdo da farinha com concentracao de 0,04% a 0,15%, na trituragéo
das raizes de mandioca. A farinha de mandioca artesanal da Regional do Jurua depende da
experiéncia dos produtores, principalmente em etapas como a adicdo do acafrdo-da-terra.

Termos para indexagéo: Curcuma longa, curcuma, indicagdo geografica “Cruzeiro do Sul”.

Introducao

No estado do Acre a Regional do Jurua se destaca na mandiocultura com 26,6 mil hectares, o que
representa 59% de toda area no estado, sendo Cruzeiro do Sul 0 municipio com maior produgao de
raizes, 65 mil toneladas em 2019 (IBGE, 2019).

Para a fabricagéo da farinha alguns produtores adicionam o acafrédo-da-terra (Curcuma longa L.)
visando a uma coloragdo amarela mais atrativa em funcdo da demanda do mercado consumidor.
Contudo, é importante produzir uma farinha que atenda aos requisitos de identidade e qualidade
da legislagao. Faz-se necessario conhecer a concentragao mais utilizada pelos produtores para a
fabricagcao da farinha de mandioca, sua origem e modo de produgéo.

Assim, o objetivo do presente trabalho foi identificar a origem, o modo de produgéo e a quantidade
média de acafrdo-da-terra em po6 utilizado para a fabricagcao de farinha de mandioca artesanal de
Cruzeiro do Sul.

Material e métodos

Entre marco e julho de 2021 foram realizadas entrevistas com 54 produtores de farinha de mandioca
do municipio de Cruzeiro do Sul, utilizando método de pesquisa descritiva, aplicando-se um
questionario semiestruturado como instrumento de coleta de dados.
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O recrutamento foi realizado utilizando-se os critérios: a) acessibilidade, pela facilidade de acesso
€ maior area de concentragdo de producdo; e b) homogeneidade, sendo recrutados apenas os
produtores que utilizam o acgafrdo-da-terra na fabricacdo da farinha de mandioca. As questdes
foram relacionadas a origem, modo de fabricagdo, armazenamento, quantidade de acafrdo-da-terra
utilizada e forma de uso dessa especiaria na producéao de farinha.

As informacdes coletadas foram tratadas em planilhas eletrbnicas compativeis com Microsoft
Excel, e os valores foram apresentados em termos percentuais em relagdo a amostragem total ou
frequéncia relativa. Para definicdo da amostra probabilistica aleatéria simples foi tomado como base
0 universo de agroindustrias de farinha em Cruzeiro do Sul, obtido no Censo Agropecuario 2017
(IBGE, 2021).

Resultados e discussao

A maioria dos produtores de farinha entrevistados (63%) produz as proprias raizes de acafrao-da-
terra para a fabricacdo da curcuma em po utilizada durante a produgdo da farinha de mandioca
artesanal (Figura 1). Essa espécie é autorizada para uso em alimentos como especiaria pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2005).
A Anvisa complementa ainda que o rizoma de Curcuma longa L. (ou Curcuma domestica VValenton)
esta permitido para utilizagdo como especiaria em alimentos de forma geral, desde que atenda o
padréo de identidade e qualidade (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2018), embora ainda
nao esteja estabelecido um protocolo de uso na fabricagdo da farinha de mandioca amarela.

A curcumina é o pigmento de maior concentracao nos rizomas do acafrdo-da-terra. Além de ser
utilizada como corante e condimento, apresenta substancias antioxidantes e antimicrobianas,
podendo ser empregada em diversas areas como cosmeéticos, téxtil, medicinal e de alimentos.
Impulsionado por consumidores cada vez mais exigentes, o acafrdo-da-terra é um dos corantes
naturais com futuro promissor para substituicdo dos corantes sintéticos, por apresentar o mesmo
poder de tingimento, pela tendéncia mundial de consumo de produtos naturais e devido as suas
propriedades funcionais (Constant et al., 2002).

Quanto a producao de Curcuma longa para uso proprio, 35,3% dos entrevistados realizam a
secagem das raizes inteiras; 23,5% fatiam antes da secagem; e apenas 2,9% trituram antes da
secagem (Figura 2).

Vilela e Artur (2008) relatam que tanto o volume quanto a forma geométrica influenciam na secagem
da curcuma e os cortes devem ter a menor quantidade de casca possivel a fim de facilitar a difusao
da umidade para o ambiente.

Quanto ao cultivo da Curcuma longa para a fabricagéo da farinha de mandioca, 82% dos produtores
fazem uso de toda sua produgéo e apenas 12% comercializam o excedente (Figura 3).

Na Figura 4 observa-se que dos entrevistados que ndo cultivam o agafrdo-da-terra utilizado na
fabricacao da farinha, 95% adquirem o produto diretamente do comércio e, desses, 65% tém
conhecimento do modo de fabricagao (Figura 5), mas descrevem o processo de forma simples, em
etapas como colheita, secagem e moagem.
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E importante o conhecimento da qualidade do produto adquirido no comércio. A adulteragdo do
alimento pode ocorrer por mistura de materiais de outras espécies vegetais semelhantes (Dallago
etal., 2011), adicao de amido ou outros contaminantes (Melo et al., 2021), mas também pela adig¢édo
de matérias que trazem problemas a qualidade fisico-quimica e sanitaria do produto, de rotulagem
ou a saude do consumidor.
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Figura 1. Producéo de raizes de Curcuma longa (agafrédo-da-terra) entre os
produtores de farinha de mandioca artesanal entrevistados no municipio de
Cruzeiro do Sul, Acre.
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Figura 2. Forma de secagem das raizes de Curcuma longa para fabricagédo
de acafrdo-da-terra em p6 pelos produtores de farinha de mandioca artesanal
entrevistados no municipio de Cruzeiro do Sul, Acre.
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Figura 3. Gerenciamento da produgéo do acafrédo-da-terra fabricado nas
propriedades dos entrevistados, no municipio de Cruzeiro do Sul, Acre.
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Figura 4. Local da aquisi¢cdo do acafrdo-da-terra em po pelos entrevistados
que nao cultivam a Curcuma longa para uso na farinha de mandioca artesanal,
no municipio de Cruzeiro do Sul, Acre.
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Figura 5. Conhecimento do modo de fabricagéo do agafrédo-da-terra em
p6 adquirido no comércio e utilizado pelo produtor de farinha de mandioca
artesanal, no municipio de Cruzeiro do Sul, Acre.
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O tempo de armazenamento do acgafrdo-da-terra em pé variou de zero até mais de 730 dias,
com o maior numero de entrevistados informando um periodo de até 30 dias (Figura 6A), entre o
armazenamento e a utilizagdo. O armazenamento é realizado em sacos plasticos transparentes pela
maioria dos entrevistados, 62% (Figura 6B). Contudo, a luz é o agente que degrada e proporciona
perda da cor no produto (Martins, 1993), sendo responsavel por cerca de 30% de perda do pigmento
curcumina apos 30 dias de exposicao (Tonnensen; Karlsen, 1985 citado por Rusig; Martins, 1992).
Além da luz, fatores como pH e temperatura (Tonnensen; Karlsen, 1985 citado por Rusig; Martins,
1992), dentre outros, degradam a curcumina, motivo pelo qual o armazenamento deve ser realizado
de forma adequada.
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Figura 6. Tempo de armazenamento (A) e material de acondicionamento do agafréo-
da-terra em po (B) adotados nas propriedades entrevistadas, antes do uso na farinha
de mandioca, no municipio de Cruzeiro do Sul, Acre.
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Na Figura 7 é possivel verificar que 66% dos entrevistados relataram nao observar perda visual
da coloracao no produto. Os 14% que relataram observar essa perda informaram que o tempo de
armazenamento variou de 14 a 730 dias, sendo necessaria uma melhor investigagdo dos fatores
interferentes.

Nao Sim = N3o informado
70 -

66
60 -

50 -

40

Total (%)

30

20 -
14

10

0

Figura 7. Relatos dos entrevistados quanto a observagdo visual da perda de
coloragao do agafrao-da-terra em po6 durante o armazenamento, no municipio de
Cruzeiro do Sul, Acre.

A quantidade de acgafrdo-da-terra usada na fabricagédo da farinha de mandioca variou, predominando
a concentragao de 0,04%, utilizada por 19% dos produtores entrevistados. Outros 9% usam uma
concentracao de 0,10% de acafrao; 7% utilizam concentracao de 0,07%; e outros 7% a concentragéo
de 0,15% (Figura 8).

Identificar a concentragao de acafrdo utilizada pelos produtores é uma tarefa dificil, uma vez que
a quantificagao depende da experiéncia de cada um deles. Van Velthem e Katz (2012) ressaltam
que a farinha processada inadvertidamente com esse condimento pode apresentar caracteristicas
sensoriais desfavoraveis ao comércio, varias tonalidades ou cor indefinida. Além disso, o aumento
na concentracdo de acafrao-da-terra interfere no teor de cinzas da farinha, podendo torna-la “fora
de padrao” (Alvares et al., 2015).

Na Figura 9, observa-se que 89% dos produtores adicionam o agafrdo em po6 diretamente nas
raizes de mandioca durante a trituragdo. Van Velthem e Katz (2012), observando o processamento
da farinha de mandioca artesanal no Alto Jurua, relataram também a incorporacdo da curcuma
dessa forma.

Contudo, 4% dos produtores realizam a mistura do agafrdo em agua; e 2% em agua e fécula de
mandioca, apds a moagem das raizes. Essa pratica pode ser um meio encontrado por alguns
produtores para melhorar a homogeneidade da coloragdo da massa, uma vez que 0s curcuminoides,
grupo de compostos fendlicos existentes na curcuma, apresentam baixa solubilidade em meio
aquoso (Carvalho, 2014), por isso a experiéncia do produtor € tdo importante nessa etapa da
producao.
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Figura 8. Quantidade de acafrao-da-terra em p¢é adicionada pelos produtores entrevistados,
durante a fabricagao artesanal da farinha de mandioca, no municipio de Cruzeiro do Sul, Acre.
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Figura 9. Modo de adicéo de acgafrdo-da-terra em po pelos produtores entrevistados, durante a
fabricacao artesanal da farinha de mandioca, no municipio de Cruzeiro do Sul, Acre.
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Conclusoes

A maioria das raizes de Curcuma longa utilizada pelos produtores entrevistados é cultivada na
mesma propriedade na qual é fabricada a farinha de mandioca artesanal.

Essa especiaria € usada na fabricagéo da farinha, prioritariamente, em uma concentragéo de 0,04%
a 0,15%, e aplicada no momento da trituragao das raizes de mandioca.
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