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Resumo — O objetivo deste trabalho foi caracterizar a farinha adicionada de polpa de buriti in natura
como forma de oferecer uma alternativa de enriquecimento nutricional a esse produto. Foram
produzidas em Cruzeiro do Sul, Acre, farinhas com diferentes percentuais de polpa de buriti in
natura: T (0%), T1 (3,32%), T2 (4,98%), T3 (6,24%) e T4 (8,30%), adicionados a massa de mandioca
descascada e triturada. As farinhas foram analisadas quanto a composicao centesimal aproximada,
acidez, pH, atividade de agua e atributos de cor (L*, a*, b*). A concentracdo de polpa de buriti
in natura nao foi significante para os valores de atividade de agua, acidez, pH, mas sim para as
caracteristicas de cor. A farinha produzida com a maior concentragcao de polpa de buriti apresentou
maiores valores de b*, que varia do verde (-) ao vermelho (+), conferindo uma intensificagao da cor
amarela em relagcdo as demais. Essa caracteristica pode influenciar positivamente a preferéncia
dos consumidores. Em termos de umidade, fibra bruta e valor energético, a adigdo de polpa de
buriti ndo teve significancia. Ja o contrario ocorreu para cinza, proteina, lipideos e carboidratos. As
pesquisas deverdo ser continuadas, uma vez que nao foi possivel obter resultados conclusivos.

Termos para indexacéo: indicagao geografica, Mauritia flexuosa Mart., valor nutricional.

Introducao

A farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul, produto da agricultura familiar do estado do Acre, hoje
se destaca por ultrapassar os limites regionais e passa a ter notoriedade e ampla aceitacéo pelo
consumidor em diversas capitais, como Brasilia, Sdo Paulo e Rio de Janeiro. A natureza da farinha
de mandioca traz, em sua composi¢cao quimica, proteinas, lipideos e minerais oriundos das raizes
(Souza et al., 2015). Mais do que importancia social, a farinha passou a ter importancia econémica
para os municipios produtores da Regional do Jurua e para o estado (Chisté et al., 2007). Todavia, é
um produto que apresenta redu¢cao de consumo por nao se adequar ao estilo de vida moderno. Para
inverter essa tendéncia, novos produtos poderao ser desenvolvidos e direcionados a mercados
valorizados (Silva et al., 2013). O enriquecimento de produtos com matéria-prima local € uma pratica
adequada para aumentar o poder nutricional dos alimentos como no caso da farinha de mandioca
(Metri et al., 2003).

O buriti é uma fruta importante, pois € totalmente aproveitavel, desde as folhas (ou palhas) até a raiz.
Das folhas podem-se fabricar artigos de artesanato como cestos e bolsas e, da polpa dos frutos,
doces, sucos e 6leo (Pio, 2010; Sampaio, 2011). A matéria corante do buriti é quase totalmente
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composta de carotenoides, como o (B-caroteno, uma importante fonte de provitamina A, revelando-
se como interessante potencial antioxidante, sendo o fruto considerado a principal fonte dessa
vitamina (Manhaes; Sabaa-Srur, 2011).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a farinha adicionada de polpa de buriti in natura como
forma de oferecer uma alternativa de enriquecimento nutricional a esse produto.

Material e métodos

O experimento foi realizado no més de fevereiro de 2020, em uma unidade de produgao tradicional
familiar de farinha de mandioca no municipio de Cruzeiro do Sul, AC. A farinha de mandioca foi
produzida seguindo as etapas definidas pelo produtor parceiro da Embrapa nesse experimento. A
polpa de buriti in natura foi obtida da forma tradicional, tendo-se o cuidado de adicionar a menor
quantidade de agua possivel durante o processamento (Figura 1A). A adicao foi realizada na etapa
de primeira trituracdo das raizes (Figura 1B) com base no trabalho de Souza et al. (2018b) que
incluiram 1,66% de polpa de buriti liofilizada em relagado ao peso de massa de mandioca triturada.
No presente estudo, foram produzidas farinhas de mandioca com diferentes niveis de adicédo
de polpa de buriti: T (0%), T1 (3,32%), T2 (4,98%), T3 (6,24%) e T4 (8,30%). As amostras foram
transportadas para a Embrapa Acre, em Rio Branco, Acre, e analisadas antes do armazenamento
quanto as caracteristicas fisico-quimicas: acidez total titulavel conforme AOAC (2012); pH por
leitura em potencidmetro digital de bancada Luca 210; atividade de agua (Aw), por leitura direta
em medidor de atividade de agua portatil Aqualab 4TE; cor instrumental utilizando-se o colorimetro
Konica Minolta CR-5, operado no modo reflectancia e em escala de cor CIE lab, sendo obtidos os
parametros L*, a* e b*. A composi¢cao centesimal aproximada foi obtida pelas analises de umidade,
em estufa com circulagéo de ar a 105 °C/8 horas (AOAC, 2012); cinzas, por incineracdo 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 converséao 6,25 (AOAC, 2012); fibra bruta total, por digestdo em determinador de fibras em
H2S04 1,25% p/v e NaOH 1,25% p/v (AOAC, 2012); e carboidratos, por diferenca.

[ ,. y; 2
Figura 1. Polpa de buriti utilizada durante a fabricagéo de farinha de mandioca com diferentes niveis de adigao (A) e
adicao de polpa de buriti na etapa de trituragéo (B).
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O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com cinco tratamentos
(concentragdes de buriti) e trés repeticdes. As repeticoes foram obtidas coletando-se trés amostras
de aproximadamente 500 g de farinha em sacos plasticos transparentes, protegidas da luz até
o0 momento das analises. Os dados foram submetidos a analise de varidncia e as médias do
fator quantitativo comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, por meio do programa
computacional AgroEstat Online (Maldonado, 2020).

Resultados e discussao

Nao houve diferencga significativa entre os tratamentos para a atividade de agua, acidez e pH,
havendo interferéncia dos niveis de buriti utilizados para as caracteristicas de cor das farinhas
(Tabela 1). O valor médio de atividade de agua permaneceu abaixo de 0,60 para as farinhas
adicionadas de polpa de buriti in natura. Esses valores foram considerados aceitaveis, quando
comparados a 0,30 relatado por Souza et al. (2018), que adicionaram polpa de buriti liofilizada.
O valor de atividade de agua de 0,60 é considerado como o limite maximo capaz de permitir o
desenvolvimento de microrganismos (Chisté et al., 2007).

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas das farinhas de mandioca fabricadas com diferentes niveis de
adigao de polpa de buiriti.

Percentual de Atividade de  Acidez (%) pH"s Componente de cor
polpa de buriti aguans

0% 0,62 a 3,43 a 4,15a 89,12 a 0,72d 9,56 ¢
3,32% 0,49 a 4,41 a 4,47 a 88,32 ab 1,57 ¢ 13,00 b
4,98% 0,49 a 4,18 a 4,45 a 87,54abc 191bc 13,60 b
6,24% 0,39 a 4,11 a 4,48 a 86,42 bc 223b 14,03 ab
8,30% 0,53 a 4,48 a 4,42 a 85,45 c¢c 3,60 a 15,18 a
Média 0,50 4,12 4,41 87,37 2,00 13,32

CV (%)™ 12,1 4,63 19,02 2,62 19,06 1,14
Desvio-padréo 1,32 0,04 5,45 8,96 0,07 0,02

(CV = Coeficiente de variagéo.
e *N&o significativo e 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.

Os dados de atividade de agua foram transformados em raiz cubica.

Os valores médios de pH e acidez apresentados ficaram acima dos relatados por Souza et al.
(2018) em farinha com adi¢ao de 1,66% de polpa de buriti liofilizada. Para acidez, o valor médio
foi superior ao estabelecido na legislagdo, que atualmente esta fixado no limite maximo de
3,00 megNaOHN.100 g' (farinhas do grupo seca) para a classificacdo em farinha de acidez
baixa ou alta (Brasil, 2011). A acidez da farinha de mandioca esta relacionada com o processo de
fabricacao, sendo indicativa do tempo de fermentagcdo da massa de mandioca triturada ou de um
atraso na etapa de prensagem (Chisté et al., 2007, 2011), ou ainda significar falta de higiene no
processo e também ser uma caracteristica de métodos artesanais. Nesse caso, pode-se inferir que
as pequenas quantidades de farinha produzidas para esse experimento, aliadas ao mesmo tempo
de prensagem adotado tradicionalmente, contribuiram para que esses valores ficassem alterados.
Para esse experimento foram produzidos lotes utilizando-se, em média, 12 kg de massa prensada.
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Os componentes de cor L*, a* e b* mostraram variacao significativa entre as amostras nas farinhas
com diferentes niveis de adicdo de polpa de buriti in natura. O componente L* (luminosidade ou
brilho) variou de 89,12 (farinha sem adi¢ao) a 85,45 (com 8,30% de buriti), conforme Tabela 1,
fazendo com que a adigcdo de maior concentracdo de buriti tornasse a farinha mais escura. As
farinhas analisadas apresentaram valores para os parametros L*, a* e b* muito inferiores aos obtidos
por Souza et al. (2018a, 2018b) que trabalharam com polpa de buriti liofilizada. Neste trabalho foi
utilizada polpa de buriti in natura, o que pode ser o motivo das diferengas observadas.

O tratamento com maior concentragdo de polpa de buriti (8,30%) apresentou maior valor para
coordenada de cora*, que varia do verde (-) ao vermelho (+) (Tabela 1), indicando que esse tratamento
teve uma intensificacao da cor amarela em relagdo aos demais. A polpa de buriti possui quantidades
consideraveis de carotenoides, confirmando o potencial antioxidante desse fruto (Manhaes; Sabaa-
Srur, 2011). Pode-se inferir que o maior valor médio de b* nas farinhas com maior nivel de adi¢cao de
polpa de buriti em relagao a farinha tradicional deve-se a esses pigmentos. Entre os consumidores,
a cor amarela constitui aspecto desejavel para a farinha de mandioca seca (Souza et al., 2018b).

Na Tabela 2 consta a composi¢ao centesimal aproximada das farinhas produzidas com diferentes
niveis de adi¢do de polpa de buriti in natura. Houve diferenca significativa entre os tratamentos
com diferentes niveis de adicdo de polpa de buriti para os teores de cinzas, proteinas, lipideos
e carboidratos totais. A maior concentragao de buriti adicionada proporcionou maiores teores de
cinzas, lipideos e fibras, contribuindo para o aumento desse nutriente na farinha de mandioca. O
enriquecimento da farinha com matéria-prima local € uma pratica adequada para aumentar o poder
nutricional dos alimentos, como no caso da farinha de mandioca, que € um produto essencialmente
energético (Martins et al., 2010; Souza et al., 2018b).

Quando desidratada a polpa de buriti apresenta-se como uma rica fonte de lipideos (Carneiro;
Carneiro, 2011), além de possuir maior teor de cinzas em relagao a polpa in natura pela concentragao
dos nutrientes. Também tem elevadas quantidades de fibra insoluvel (Lage, 2014), contribuindo
para o aumento desse nutriente na farinha de mandioca.

Tabela 2. Valores médios da composi¢ao centesimal de farinhas adicionadas de diferentes percentuais de polpa de buriti
in natura.

Percentual de polpa  Umidade Cinza Proteina Lipideo Fibra bruta Chos™ Valor
de buriti energético®
0% 4,51 a 0,69 b 0,49 b 0,30 ¢ 1,37 a 92,65 b 369,74 b
3,32% 1,45b 0,65b 0,49 b 0,47 c 1,42 a 95,49 a 382,59 a
4,98% 3,04 ab 0,69 ab 0,63 a 0,83 bc 1,33 a 93,45 ab 378,49 a
6,24% 2,27 ab 0,67 ab 0,61a 1,17 b 1,38 a 93,88 ab 382,99 a
8,30 % 2,70 ab 0,72 a 0,50 b 1,95 a 1,51a 92,60 b 383,93 a
Média 2,79 0,68 0,56 1,10 1,41 93,85 382,00
Desvio-padrao 0,09 0,00 0,05 0,23 0,15 8,74 0,00
CV (%)@ 23,62 0,00 9,75 15,67 5,27 2,98 0,13

(Chos = Carboidratos totais obtidos por diferenga. @kcal.100 g'. ®CV = Coeficiente de variagao.
Letras diferentes, na coluna, diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Os dados de umidade e fibra bruta foram transformados para log X.



Adicao de Polpa de Buriti in natura em Farinha de Mandioca Artesanal e sua Influéncia... 37

Conclusoes

A adicao de polpa de buriti in natura contribui para o enriquecimento de farinha de mandioca
artesanal, principalmente, com relagao ao teor lipidico e coloragdo. No entanto, a pesquisa devera
ser continuada para verificar a real potencialidade.
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