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Resumo

Um procedimento apontado pelos produtores como riaupie para a obtencdo de
uma farinha de mandioca artesanal de boa qualidadeuso de dois fornos artesanais.
Contudo a vantagem desse método em relacdo acidramlmente realizado utilizando
apenas um forno ainda néo foi comprovada cientifeagte. Assim, o objetivo deste trabalho
foi avaliar a influéncia do uso de dois fornos malijlade da farinha de mandioca artesanal.
Amostras foram coletadas em uma casa de farinh&€rmeizeiro do Sul, Acre e analisadas
guanto a composicdo centesimal, valor energéticblal P, atividade de agua, caracteristicas
fisico-quimicas como pH, acidez titulavel e cottrunsiental. As farinhas produzidas em um
ou dois fornos ndo apresentaram diferengas sigtifass em relacdo a& composicao
centesimal, mas apresentaram diferencas em refaglividade de agua e coordenada de
cromaticidade “a”. A farinha produzida em dois fssrapresentou maior atividade de agua
gue a farinha produzida em um forno, devido provagate, ao que pode ser atribuido a
maior capacidade de adsorver agua por sua menwlgnaetria. As farinhas produzidas nos
dois tratamentos estavam em conformidade com essiexs de qualidade estabelecidos pela
legislacao.

Palavras Chave: indicacdo geografica, qualidade, processo artesanal

Introducao

A farinha de mandioca produzida em Cruzeiro do 8afe, possui notoriedade ha
décadas, sendo um produto tipicamente artesapabaehiecido pela preferéncia da populacéo
local em relacdo a outras farinhas do comeércioiddesua tipicidade, é reconhecida como
potencial para a Indicacdo Geogréfica da regidogyé no seu processamento estdo
embutidos o saber-fazer diferenciado e tradicAaedzle os migrantes nordestinos, como
também certa contribuicdo das tradigbes indigee@enais.

A pequena escala de producéo faz com que alguayaasetejam diferenciadas, como
0 uso de fornos de alvenaria com revolvimento mladaamassa, que concede ao produto
sabor e odor tipicos (ALVARES et al., 2011). Erstnéd esta etapa ndo possui controle de
tempo e de temperatura do processo (SOUZA et@8)2e pode influenciar diretamente as
caracteristicas fisico-quimicas da farinha. Fomno#o quentes ou frios, cargas grandes ou
muito pequenas sdo alguns dos fatores que poddoennofar a qualidade da farinha
(CEREDA, 2005).

Um procedimento apontado pelos produtores locaisoctritico para a obtencao de
uma farinha de boa qualidade € o niumero de forrtesamais utilizados para as etapas de
escaldamento e tostagem da farinha. A opcéo peldeisim ou dois fornos na fabricacéo da
farinha de mandioca é regional, sendo que no Maléudua, Acre, geralmente os produtores
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possuem dois fornos nas casas de farinha e esizapgrdnantida por 70,09% dos produtores
locais (ALVARES et al., 2011). Estes autores citqme, de acordo com informacdes dos
produtores, a tradicdo do uso de dois fornos geeld@maior rapidez no processo e diferentes
funcdes dos fornos durante as etapas finais dagerst Contudo a alteracdo na qualidade da
farinha em funcdo do numero de fornos artesanaidaando foi testada cientificamente.
Assim, este trabalho teve como objetivo avalianflu@ncia do uso de dois fornos durante o
processamento da mandioca na qualidade da farinha.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido em outubro de 2014,Gmweiro do Sul, Estado do
Acre. Em uma casa de farinha artesanal, dependimtiatamento, o processo de producéo
da farinha de mandioca foi realizado com o uso fterio (com escaldamento e tostagem no
mesmo forno) ou 2 fornos (com escaldamento e testagm fornos diferentes). As demais
etapas seguiram o modo de fabrica¢do rotineirordprigtario. Os tratamentos utilizados
foram: T1= farinha coletada no final do processamenoduzida com um forno; T2= farinha
coletada no final do processamento produzida camfdmos. Cada tratamento foi aplicado
separadamente para que um néo interferisse na @&da repeticao foi realizada em um dia
por um mesmo produtor, com aproximadamente 12kéaidieha produzida/producéo. Para
cada repeticdo foram coletadas trés amostras dmxiag@damente 500g de farinha de
mandioca em sacos plasticos transparentes, as fguais transportadas via aérea para o
Laboratoério de Tecnologia de Alimentos da EmbrapeeAem Rio Branco, para analise.

No laboratério as amostras foram homogeneizadasmksadas quanto a: umidade,
em estufa com circulagdo de ar a 105 °C/ 8 homasas, por incineracdo em mufla a 600 °C;
extrato etéreo, pelo método de Soxhlet em ext@dgobleos e graxas; proteina bruta pelo
método de micro-Kjeldahl em destilador de nitrogénial utilizando-se o fator de converséo
6,25; fibra bruta, pelo método de Van Soest, energdéhador de fibras, ambos segundo
AOAC (2012); carboidratos, por diferenga; valor rg@é¢ico considerando-se os fatores de
conversao de Atwater de 4, 4 e 9 para proteinaabrdrboidratos e extrato etéreo,
respectivamente; acidez total titulavel (AOAC, 20XiH, por leitura direta em peagametro
digital de bancada; atividade de &gua, por leitlirata em medidor de atividade de agua
portétil; os minerais sodio (Na) e potassio (K) pmio do Fotometria de Chama e fosforo (P)
por Espectroscopia UV e cor instrumental. Estan@tioi realizada em colorimetro Konica
Minolta CR-5 e a escala de cor utilizada foi CIBEbL@&*, a*, b*), com iluminante D65 e
angulo de 10°. Foram obtidos os parametros L* vguia de branco (100) a preto (0), a*, que
varia de verde (valores negativos) a vermelho (ealgositivos) e b*, que varia de azul
(valores negativos) a amarelo (valores positivos).

Foram registrados a temperatura da massa por raeimdermémetro digital do tipo
espeto durante as etapas de escaldamento e tostAgetemperaturas de escaldamento
foram: 86,16°C para fabricacdo com 2 fornos e P& 28uando do uso de um forno; e as
temperaturas de tostagem foram: 91,58°C para &afdiaccom 2 fornos e 106,06°C quando
do uso de um forno.

O experimento foi conduzido em delineamento inte@gate casualizado, com dois
tratamentos e cinco repeticdes, sendo um saco @g ®&(arcela experimental. Os dados
foram submetidos & analise de variancia e as médidator quantitativo comparadas pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade, por meio amrpma computacional SISVAR
(FERREIRA, 2000).

Resultados e Discussao

O numero de fornos utilizados no processo de pdmugnfluenciou
significativamente a composi¢do da farinha de nwadiartesanal, sendo as variaveis
atividade de agua (Tabela 1) e a coordenada deatimdade a* (Tabela 2) mais elevados na
farinha produzida com dois fornos.
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Tabela 1. Valores médios da composicdo das faridbamandioca artesanal, fabricadas de
diferentes formas*

Tratamento*

Caracteristica avaliada 1 5 Média CV (%)
Umidade (%) 7,04a 6,57a 6,81 15,59
Cinzas (%) 0,52a 0,55a 0,54 10,66
Proteina bruta (%) 0,42a 0,52a 0,47 50,25
Extrato etéreo (%) 0,17a 0,32a 0,25 37,88
Fibra bruta (%) 2,04a 2,66a 2,35 26,40
Carboidratos totais (%) 96,84a 95,98a 96,41 0,77
Valor energético (kcal) 382,40a 378,11a 380,26 1,32
Acidez (meq NaOH N/100 g) 4,06a 3,89a 3,98 26,71
pH 5,45a 4,84a 5,14 9,06
Atividade de 4gua 0,13b 0,30a 0,21 6,30
Potassio (g.k‘é) 3,22a 3,27a 3,25 0,86
Sadio (g.kg) 0,15a 0,15a 0,15 0,00
Fosforo (g.kd) 0,56a 0,54a 0,55 2,86

* T1= farinha coletada no final do processamentadprida com um forno; T2= farinha coletada no
final do processamento produzida com dois fornos.

Na linha, as médias seguidas por uma mesma |étoadiferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.

Tabela 2. Valores médios da coloracdo das farimleasnandioca artesanal, fabricadas de
diferentes formas*

*
Caracteristica avaliada 1T ratament; Média CV (%)
L* 87,71a 84,60a 86,16 1,71
ax -4,71b -1,78a -3,25 6,32
b* 26,84a 29,15a 27,99 4,41

* T1= farinha coletada no final do processamentadpzida com um forno; T2= farinha coletada no
final do processamento produzida com dois fornos.

Na linha, as médias seguidas por uma mesma |étoadiferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.

A farinha produzida em dois fornos apresentou metierdade de dgua que a farinha
produzida em um forno, o que pode ser atribuidoatommcapacidade de adsorver agua,
devido a sua menor granulometria (maior area efici Por outro lado, o teor de
carboidratos das farinhas produzidas com e com @wisos indica serem estes 0s
constituintes majoritarios, porém néo diferiranaisticamente. As diferencas encontradas na
atividade de 4gua podem ser explicadas por eventagiacdes durante a tostagem, as quais
séo caracteristicas do processamento artesanal, \@mmacdo no tempo e na temperatura do
processo, diferentes condigdes climaticas dependémdia de processamento, dentre outros.
O tempo de secagem depende de diversos fatores, &@ualidade da lenha e umidade da
massa, por isso 0 produtor analisa o processo piw dos cinco sentidos: tato, paladar,
olfato, audicdo e visdo. Dai, quem determina aidadé final do produto é realmente a
experiéncia do produtor, como citado por Miqueletrél. (2011). A experiéncia nessa etapa é
crucial para que o teor de agua da massa sejad®tite forma a manté-la crocante, sem
tosta-la demasiadamente. Nessa etapa, outrossatoreo o poder calorifico da lenha e a sua
umidade, dentre outros, devem ser consideradogd&er Vilpoux (2003) afirmam que o
processo de secagem define grande parte das cestacde da farinha — um forno mais frio
proporciona uma farinha mais fina e branca, enguamnt forno quente fornece farinha mais
granulada, de cor mais amarela e aparéncia angtali

Os resultados referentes a colorimetria estdo api@dos na Tabela 2. Com relacéo
a luminosidade (L*) e a coordenada de cromaticidatdea farinha tostada em dois fornos
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apresentou menor luminosidade e maior tendéncieraoelo do que a farinha tostada em um
forno, embora ndo tenha havido diferencas sigtifigaa com relacdo a estes parametros. A
coordenada de cromaticidade a* variou de -4,71,#;Xom diferencas significativas entre
os tratamentos. Considerando que esse componenterdearia de -60° (verde) ao +60
(vermelho), é visivel que ocorreu uma pequena gaoigntre as farinhas tostadas em um ou
dois fornos com maior tendéncia ao vermelho pararashas produzidas com dois fornos.
Lima (1982) cita que da etapa de secagem dependaimon, a cor e a conservagéo durante o
transporte e armazenamento.

O uso de dois fornos alterou as caracteristicaoftgiimicas do produto final, mas
as farinhas obtidas nos dois tratamentos estavancogrformidade com os requisitos de
gualidade estabelecidos pela legislacdo brasi{BRASIL, 2011), que estabelecem indices
méaximos de 13% de umidade e 1,4% de cinzas. Jéopm@ de fibra bruta total, a farinha
produzida com o uso de dois fornos ultrapassomielida legislacéo, de 2,3%, embora néo
tenha apresentado diferenca significativa paraiahia produzida com um forno.

Conclusao

As farinhas de mandioca tostadas utilizando-se udbie fornos ndo diferiram
significativamente em relacdo a composicdo centdsaiproximada, pH e acidez. Quanto a
atividade de agua houve diferenca e a farinhadastan um forno apresentou menor valor,
todavia todas as amostras foram consideradas rotrgizamente estaveis. No que diz
respeito a cor, as farinhas tostadas em apenasotmn fipresentaram pouca variacao,
entretanto, ambas apresentaram cor tendendo panarelo.
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