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Resumo

Em Cruzeiro do Sul, Acre, a farinha de mandiocadpzada artesanalmente é
reconhecida como um produto de qualidade entreonsumidores da regido Norte. Este
produto apresenta, além do reconhecimento da sueriedade, um “saber fazer”
diferenciado, 0 que o potencializa para uma satiéib de Indicacdo Geogréafica. Um
procedimento apontado pelos produtores como ciiica a obtencdo de uma farinha de boa
qualidade é a escolha do numero correto de pefiesagurante o processo de produgao.
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a uéficia do ndmero de peneiracdes na
composicdo fisico-quimica da farinha de mandiodgsanal. Amostras de farinha de
mandioca foram produzidas em uma casa de farinh@remeiro do Sul, Acre, e analisadas
guanto a umidade, cinzas, proteina bruta, fibréabextrato etéreo, carboidratos totais, valor
energeético, pH, acidez titulavel, atividade de ad¢udNa, P e coloracdo por meio de leituras
de reflectancia em trés dimensfes: L*, “a* e “bQs dados foram analisados usando
delineamento inteiramente casualizado, com quaatarhentos (uma, duas, trés e quatro
peneiracbes) e 5 repeticbes. O numero de penesraglierou as caracteristicas fisico-
guimicas do produto final, mas as farinhas obtidasavam em conformidade com os
requisitos de qualidade estabelecidos pela legislag
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Introducéo

A fabricacdo de farinha de mandioca exige cuidafpeciais. Quando se trata de
uma producgdo artesanal, a experiéncia do produtudal para garantir um produto de
gualidade.

Em Cruzeiro do Sul, Acre, a farinha de mandiocalprala artesanalmente possui
notoriedade por sua tipicidade e qualidade recod@iquela populacdo. Devido a este fato,
trouxe para a regido o potencial de Indicacdo Gdiogrpor Indicacéo de Procedéncia, ja que
no seu processamento estdo embutidos o saberdifeeenciado e tradicdo desde os
migrantes nordestinos, como também certa contébui@s tradigées indigenas regionais.

A pequena escala de producéo faz com que alguayaasetejam diferenciadas, como
0 nimero de peneiracdes durante a sua fabricagé@aré¢s et al., 2011), que inclusive é um
procedimento apontado pelos produtores locais cionpomrtante para a obtencdo de uma
farinha de boa qualidade. Em diagnostico realizaatoestes autores em todo o Territério da
Cidadania do Vale do Jurua, Acre, verificou-se qesta regido esta etapa geralmente &
realizada mais de uma vez, dependendo da necessidimbs costumes do produtor. Do total
de produtores entrevistados, a grande maioria 388,%eneira a farinha duas vezes. Nos
municipios de Cruzeiro do Sul e Mancio Lima os ptocks peneiram até trés vezes e em
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Rodrigues Alves até quatro vezes (0,6% dos prodstordependendo da opcdo dos
consumidores por uma farinha grossa, média ou $ahe-se que € uma pratica que torna o
produto diferenciado, classificando-o localmentencofarinha fina, média ou grossa.

Contudo a alteracdo na composicdo fisico-quimicdadaha em funcdo do ndmero de

peneiracfes ainda ndo foi testada cientificamekdeim, este trabalho teve como obijetivo

avaliar a influéncia do numero de peneiragbes deranprocessamento da mandioca na
composicao fisico-quimica da farinha.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido em outubro de 2014,G@Gmweiro do Sul, Estado do
Acre. Em uma casa de farinha artesanal, o progsgooducdo da farinha de mandioca foi
realizado com diferentes nimeros de peneiractredoses tratamentos: T1= uma peneiracao;
T2= duas peneiracdes; T3= trés peneiracdes e Tdtrogpeneiracdes. Cada tratamento foi
aplicado separadamente para que um nao interferessaitro. Cada repeti¢cdo foi realizada
em uma semana por um mesmo produtor, totalizandsebfanas de experimento, com
aproximadamente 12kg de farinha produzida/semasiga €ada repeticdo foram coletadas
trés amostras de aproximadamente 500g de farinhanaledioca em sacos plasticos
transparentes, as quais foram transportadas véa g&ra o Laboratorio de Tecnologia de
Alimentos da Embrapa Acre, em Rio Branco, paraisaal

No laboratorio as amostras foram homogeneizadasksadas quanto a: umidade,
em estufa com circulacdo de ar a 105 °C/ 8 homasas, por incineracdo em mufla a 600 °C;
extrato etéreo, pelo método de Soxhlet em extd¢obleos e graxas; proteina bruta pelo
método de micro-Kjeldahl em destilador de nitrogéntal utilizando-se o fator de converséo
6,25; fibra bruta, pelo método de Van Soest, enerdehador de fibras, ambos segundo
AOAC (2012); carboidratos, por diferenca; valor rge¢ico considerando-se os fatores de
conversao de Atwater de 4, 4 e 9 para proteinaabrdrboidratos e extrato etéreo,
respectivamente; acidez total titulavel (AOAC, 201H, por leitura direta em peagametro
digital de bancada; atividade de &gua, por leitlirata em medidor de atividade de agua
portatil; os minerais sodio (Na) e potassio (K) paio do Fotometria de Chama e fésforo (P)
por Espectroscopia UV e cor instrumental. Estanaltfoi 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* vguie 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).

O experimento foi conduzido em delineamento inte@gate casualizado, com quatro
tratamentos e cinco repeticdes. Os dados forametidoe a andlise de variancia e as médias
do fator quantitativo comparadas pelo teste de yak&% de probabilidade, por meio do
programa computacional SISVAR (FERREIRA, 2000).

Resultados e Discussao

O numero de peneiragfes utilizadas influenciouifsigtivamente a composicao da
farinha de mandioca artesanal (Tabela 1). Entetaagundo a Legislacdo Brasileira para
farinha de mandioca (Brasil, 2011), os valores oggiara as variaveis fisico-quimicas das
amostras de farinha encontram-se de acordo coradrégs estabelecidos, com maxima de
13% de umidade, 1,4% para cinzas e 2,3% para fi{iraisela 1). Caso de excecédo foi a
farinha produzida com duas peneiracdes, que apoesealor médio de 1,56% de cinzas. Na
farinha de mandioca, o teor de cinzas pode eslacioaado tanto com as caracteristicas
intrinsecas das raizes (CHISTE et al., 2006) quenio o processo de fabricacdo. Valores
maiores que a tolerdncia maxima permitida de cinEade ser um indicativo de teores
significativos de minerais na matéria-prima, mast@m indicam contaminagédo por material
estranho ao produto, ocasionado por falhas em agtapa do processamento, como citado
por Alvares et al. (2015) pelo uso demasiado darntematural de acafréo.

Ainda de acordo com esta legislacdo, de modo gasdhrinhas analisadas possuem
acidez altaX 3,0 meq NaOH.1009. Uma maior acidez pode descaracterizar o progtito,
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gue as farinhas do Grupo Seca geralmente sdo n@ndas. Dentre as caracteristicas
analisadas a acidez destaca-se como uma das npaigdmntes, pois esta relacionada com o
processo de fabricagio da farinha de mandioca (CHISOHEN, 2010), sendo indicativa
do tempo de fermentacdo da massa de mandiocad@CHISTE et al., 2007) ou de um
atraso no processo de prensagem (CHISTE; COHEN,)2@1teor de acidez elevado pode
indicar, ainda, falta de higiene no processo e émbker uma caracteristica de processos
artesanais (DIAS; LEONEL, 2006). Isto ocorre porgaso haja qualquer descontinuidade no
processamento, desde a obtencdo da matéria-prnwapaibduto final, havera uma exposicao
do material a temperatura ambiente elevada, aundmta probabilidade de fermentacgéo e,
consequentemente, a acidez.

Tabela 1. Valores médios da composicdo das faridbamandioca artesanal, fabricadas de
diferentes formas*

_ . Tratamento* - CcvVv
Caracteristica avaliada 1 > 3 7 Média (%)
Umidade (%) 4,23a 3,45a 3,22a 3,25a 3,54 1454
Cinzas (%) 1,06a 1,56a 0,52a 1,04a 1,05 51,84
Proteina bruta (%) 0,18c 0,67bc 1,99a 1,13b 0,99 ,0131
Extrato etéreo (%) 0,43a 0,23b 0,29ab 0,24b 0,30 ,8522
Fibra bruta (%) 1,79a 1,89a 2,20a 1,79a 1,92 32,74

Carboidratos totais (%) 95,96a 95,75a 87,71a 95,84@3,81 9,20
Valor energético (kcal) 381,62a 381,62a 384,4l1a 632 382,67 1,88

Acidez (meq NaOH N/100 5 o5, 539a  4,88a  4,85a 527 11,11

9)
pH 4,05b 4,35ab 4,45a 4,17ab 4,26 3,77
Atividade de agua 0,20a 0,14b 0,13b 0,15b 0,15 7134
Potassio (g.kQ 3,74a 3,26a 2,64a 3,33a 3,24 17,45
Saodio (g.kg) 0,15a 0,15a 0,11b 0,15a 0,14 2,04
Fosforo (g.kd) 1,09a 0,60a 0,40a 0,60a 0,67 80,18

* T1= uma peneiracdo; T2= duas peneiracbes; T3pedeiracdes e T4= quatro peneiracdes.
Na linha, as médias seguidas por uma mesma |é€toadiferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.

Destaca-se a farinha com apenas uma peneira¢@eeiprocesso de produgao que
apresentou a maior atividade de agua (0,20) etexttareo (0,43%) dentre os tratamentos.
Caracteristicas como proteina bruta e extratoefgde haver variacdes entre as amostras de
farinha devido as caracteristicas intrinsecas daes da mandioca. Contudo, o teor de
umidade, acidez e atividade de agua, por exemgléo eelacionados com 0 seu processo de
fabricagcdo (CHISTE, COHEN, 2006; CHISTE, COHEN, @)D que também foi observado
por Chisté et al. (2006) na fabricacdo de farid@&rupo Seca. Entretanto todas as farinhas
de mandioca avaliadas podem ser consideradas nalogisamente estaveis, ja que o valor
igual a 0,60 é considerado o limite minimo capaz péemitir o desenvolvimento de
microrganismos (CHISTE et. al., 2007). A colorag&m foi influenciada pelo tratamento
utilizado (Tabela 2), apresentando as farinhasrealmédios de 86,95; -5,27 e 30,22 para 0s
parametros “L*”, “a*” e “b*", respectivamente.

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

*
Caracteristica avaliada 1 T2ratament03 7 Média CV (%)
L* 86,86a 86,75a  86,52a 87,66a 86,95 1,93
a* -5,30a -5,24a -5,38a  -5,17a  -5,27 5,29
b* 29,58a 29,18a 31,03a 31,07a 30,22 7,67

* T1= uma peneiracdo; T2= duas peneiracbes; T3pedeiracdes e T4= quatro peneiracdes.
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Na linha, as médias seguidas por uma mesma |étoagiferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey, a 5% de probabilidade.

Conclusao

O numero de peneiracbes alterou a composicao jsitnica da farinha de
mandioca artesanal, mas estas se mantiveram ndsepatk qualidade da legislagéo.
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