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Resumo — E sabido que as caracteristicas da farinha de mandioca dependem do modo de
fabricacdo, mas a relacao de alguns fatores na sua qualidade ndo esta bem definida. Com a
finalidade de verificar a influéncia de fatores extrinsecos e intrinsecos a producao de farinha
de mandioca artesanal nas suas caracteristicas fisico-quimicas, amostras foram coletadas em
casas de farinha e analisadas quanto a composi¢cao centesimal, teor de amido, acidez titulavel,
pH, atividade de agua, cor (L*, a* b*) e quanto a classificagdo. Um maior tempo de prensagem
proporcionou maior acidez nas farinhas, assim como o teor de proteinas foi alterado em funcao da
variedade utilizada. A classificacdo depende da conservacao da estrutura fisica da casa de farinha.

Termos para indexagdo: indicagao geografica, Manihot esculenta, Regional do Jurua.

Introducao

A farinha de mandioca tem um grande consumo na regido Norte do Brasil. No entanto, devido a
baixa padronizacdo do produto pelo processo artesanal de fabricagao, sua valorizacdo é baixa
(Souza et al., 2008). Em 2017, a farinha de mandioca da Regional do Jurua, no Acre, foi reconhecida
pelo Instituto Nacional da Propriedade Intelectual com o selo de indicagado geografica, |G (Instituto
Nacional da Propriedade Industrial, 2020). E um reconhecimento que traduz uma cultura e um
saber-fazer diferenciado de décadas, com a tipicidade incomparavel, preferéncia da populagao e
renome que atravessou as barreiras do estado. A IG € usada para identificar a origem de produtos
ou servigos, quando o local tenha se tornado conhecido ou quando determinada caracteristica ou
qualidade se deve a sua origem (Instituto Nacional da Propriedade Industrial, 2020). Contudo, para
que o produto vinculado a IG continue com o renome, € necessario que a sua qualidade seja
mantida.

Sabe-se que o modo de fabricagdo tem grande influéncia na qualidade da farinha produzida (Alvares
et al., 2016), mas nao esta bem definido se alguns fatores afetam essa qualidade. Assim, o objetivo
deste trabalho foi verificar a influéncia de fatores extrinsecos e intrinsecos a producao de farinha de
mandioca artesanal nas suas caracteristicas fisico-quimicas.

Material e métodos

Em cinco diferentes casas de farinha em Cruzeiro do Sul, Acre, foram coletadas 15 amostras de
farinha de mandioca recém-produzidas da forma tradicional da regido. Antes da coleta, os produtores
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foram questionados sobre os fatores que podem eventualmente alterar as caracteristicas fisico-
quimicas da farinha. As amostras foram transportadas para a Embrapa Acre, em Rio Branco, e
avaliadas quanto aos teores de umidade, cinzas, extrato etéreo, proteina total, fibra bruta (AOAC,
2012), teor de amido por polarimetria (European Communities, 1999), acidez total titulavel (AOAC,
2012), pH, atividade de agua e cor instrumental, analisando os parametros L* (luminosidade), que
varia de branco (100) a preto (0), a*, que varia de verde (a-) a vermelho (a+), e b*, que varia de
azul (b-) a amarelo (b+). As farinhas foram classificadas, conforme Brasil (2011). Os dados foram
analisados em delineamento inteiramente casualizado, com 15 tratamentos e quatro repeti¢des, e
submetidos a analise de variancia, sendo as médias comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5% de
probabilidade, por meio do programa computacional Sisvar (Ferreira, 2008).

Resultados e discussao

Os fatores extrinsecos e intrinsecos a producgao estdo descritos na Tabela 1. Observou-se que as
farinhas que obtiveram acidez alta (amostras 30, 53, 54, 55, 57 e 61) (Tabela 2) foram produzidas
com elevado tempo de prensagem, de 11 a 16 horas (Tabela 1), e a amostra 49, que teve a acidez
mais baixa (Tabela 2), foi produzida com 6 a 10 horas de prensagem (Tabela 1).

Além disso, o produtor realizou a prensagem dessa ultima amostra majoritariamente em periodo
noturno, o que pode ter contribuido para uma acidez mais baixa na farinha. Ainda, na producéo
da amostra 57, foram utilizados dois bancos de raizes para formar uma camada na prensa. Esse
atraso pode favorecer a fermentagdo da massa e, consequentemente, aumentar a acidez. Como foi
a Unica producao de farinha desse modo, nao foi possivel reforgar essa hipotese.

Contudo, a literatura afirma que a prensagem € uma das etapas de processamento que mais altera
a influéncia no produto final (Dias; Leonel, 2006; Cereda; Vilpoux, 2010), e a acidez ¢ indicativa do
tempo de fermentacdo da massa de mandioca triturada (Chisté et al., 2007) ou de um atraso na
etapa de prensagem (Chisté; Cohen, 2011), ou ainda, pode significar falta de higiene no processo
e também ser uma caracteristica de métodos artesanais (Dias; Leonel, 2006). De outro modo,
a amostra 62 também teve uma especificidade, uma vez que as raizes foram descascadas no
mesmo dia da colheita, o que pode ter favorecido uma acidez mais baixa da farinha. Contudo,
sd0 necessarias pesquisas futuras para reforcar essas afirmagdes, visto ter sido a Unica amostra
produzida dessa forma.

As farinhas com maior acidez tiveram os menores pH, com média de 4,45 (Tabela 2). Todas as
farinhas foram caracterizadas como microbiologicamente estaveis por conterem baixa atividade de
agua. Ja a coloracao se manteve clara (L elevado), tendendo para o amarelo (caracteristica “b+”).

Apenas o teor de amido nao se alterou entre as amostras analisadas (Tabela 3). O teor de umidade,
embora possa sofrer variagdo com o processo de produgdo (Chisté et al., 2006), nao teve alteragéo
em fungao das informacgdes coletadas, estando de acordo com os padrdes da legislacao brasileira
(Brasil, 2011).
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Tabela 2. Valores médios na caracterizagéo fisica, fisico-quimica e caracteristicas de cor de farinhas de mandioca.

Amostra Acidez (%)* pH* Atividade de
agua*
28 3,09 b 419¢c 0,29 ¢ 86,18 b -2,92 b 31,66 a
30 3,39 a 4,39¢ 0,37 b 97,00 b -6,42 d 54,69 a
31 2,84c 4,58 b 0,27 c 100,00 a -0,46 a 22,20 b
49 1,98d 4,88 a 0,44 a 96,86 b -2,74 b 44,12 a
50 2,58 ¢ 4,84 a 0,37 b 96,46 b -2,60 b 32,69 a
53 4,03 a 4,38 ¢ 0,11 f 96,32 b -7,33 e 41,38 a
54 3,560 a 432c 0,11 f 100,00 a -9,42 g 42,42 a
55 344 a 434 c 0,09 f 100,00 a -3,02 b 13,19 b
56 3,08 b 439¢c 0,23d 100,00 a -8,09 f 38,45 a
57 3,67 a 4,33 ¢ 0,13d 100,00 a -9,16 g 41,38 a
58 3,14 b 417 c 0,29 ¢ 100,00 a -2,52b 13,24 b
60 3,14 b 417 c 0,22d 96,55 b -8,07 f 42,55 a
61 3,51a 4,33 ¢ 0,16 e 100,00 a -6,26 d 30,80 a
62 2,82c¢c 462b 0,26 ¢ 100,00 a -2,96 b 4533 a
63 2,32d 4,89 a 0,27 c 100,00 a -4,63 c 15,93 b
Média 3,10 4,45 0,24 91,92 -5,11 34,00
CV (%)™ 4,842 3,29 9,70 5,00 477 18,40

(CV = Coeficiente de variagdo. @CV apés transformacgéo dos dados em raiz quadrada - SQRT (Y).

*Significativo a 5% pelo teste de Scott-Knott.

Tabela 3. Valores médios da composigao centesimal e teor de amido de farinhas de mandioca analisados.

Amostra Umidade Cinza Extrato etéreo Proteina bruta Fibra bruta Teor de amido

(%) (%)* (%) (%)* (%)* (%)

28 6,07 c 0,88 c 0,00 b 0,59 f 2,03 a 95,83 a

30 6,53 b 0,97 b 0,97 a 1,00 b 2,09a 95,83 a

31 5,71 @ 0,55d 0,86 a 1,62 a 1,91a 95,65 a

49 7,39 a 1,10 a 0,17 b 0,98 b 1,95 a 96,02 a

50 6,83 b 1,06 a 0,00 b 0,94 c 1,39 b 95,83 a

58 3,73d 1,15 a 0,13 b 0,78 d 2,34 a 95,83 a

54 581c¢c 110 a 0,01 b 0,81d 2,36 a 95,83 a

55 6,04 c 0,99 b 0,67 a 092 ¢c 1,81a 95,83 a

56 7,49 a 1,09 a 0,28 b 0,67 e 1,65b 96,02 a

57 7,04 b 1,03 b 0,70 a 0,69 e 1,66 b 95,83 a

58 6,89 b 0,83 ¢ 0,00 b 0,86 ¢ 1,36 b 95,47 a

60 6,69 b 0,83 ¢c 0,18 b 0,51 f 1,50 b 95,29 a

61 5,97 c 0,82¢c 0,00 b 0,94 c 1,08 b 95,65 a

62 7,46 a 0,85¢c 0,00 b 1,08 b 1,39 b 95,47 a

63 6,87 b 1,06 a 0,00 b 0,35¢ 1,25b 95,47 a
Média 6,44 0,96 0,26 0,85 1,72 95,72
CV (%)™ 5,38 4,77 11,96@ 6,87 9,023® 0,40

(CV = Coeficiente de variagdo. @CV apds transformagéo dos dados em raiz quadrada de Y + 1.0 - SQRT (Y + 1.0). ®CV apés transformagao dos dados
em raiz quadrada - SQRT (Y).

"s e *N&o significativo e significativo a 5% pelo teste de Scott-Knott, respectivamente.
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O teor de cinzas pode estar relacionado tanto com as caracteristicas intrinsecas das raizes (Chisté
et al., 2006), quanto com o processo de fabricagdo. Curiosamente, amostras com maior teor de
cinzas, como 53 e 54 (Tabela 3), foram produzidas enquanto o cabo e/ou a base do rodo da secagem
estava desgastado (Tabela 1), o que poderia induzir que esse seja um fator de elevacao do teor
de cinzas. Contudo, nem todas as amostras com maior teor de cinzas estavam com essa situacao
estrutural e vice-versa. Por outro lado, justamente as amostras classificadas como “fora do tipo” por
presenca de madeira como matéria estranha (Tabela 4) foram produzidas com esse equipamento
desgastado ou, ainda, com o posicionamento da peneira sobre uma base de madeira (Tabela 1),
havendo o seu desgaste, com passagem de pedacos de madeira para a farinha peneirada. Assim,
percebe-se a importancia da conservacao da estrutura fisica do local de produgcdo para manter a
qualidade do produto final.

Tabela 4. Classificagédo das farinhas de mandioca coletadas.

Amostra Classe Presenca Acidez Observagao
de matéria
estranha
28 Média Fora do tipo Sim Alta Presenca de madeira
30 Grossa Tipo 1 Nao Baixa -
31 Grossa Tipo 1 Nao Alta -
49 Média Desclassificada Sim Baixa Presenca de insetos mortos
50 Grossa Tipo 1 Nao Baixa -
58 Grossa Fora do tipo Sim Alta Presenca de madeira
54 Média Fora do tipo Sim Alta Presenga de madeira
55) Média Fora do tipo Sim Alta Presenca de madeira
56 Média Tipo 1 Nao Alta -
57 Grossa Tipo 1 Nao Alta -
58 Grossa Tipo 1 Nao Alta -
60 Grossa Tipo 1 Nao Alta -
61 Média Tipo 1 Nao Baixa -
62 Grossa Tipo 1 Nao Baixa -
63 Grossa Tipo 1 Nao Baixa -

As farinhas produzidas com a variedade Mansa e Brava obtiveram as maiores médias de proteina
(31, 30, 49), bem como a amostra 62, produzida a partir da variedade Boa Fé (Tabela 3). Contudo,
a amostra 28, também produzida a partir dessa ultima, obteve teor de proteina baixo. A amostra 63
teve o menor teor de proteina e, juntamente com a amostra 57, foi produzida a partir da variedade
Santa Maria. Chisté et al. (2006) citam que parametros como proteinas podem variar devido as
caracteristicas intrinsecas das raizes da mandioca.

O teor de fibra (Tabela 3), ao contrario do que se imaginava, nao sofreu alteragdo em fungao da
variedade ou idade das raizes utilizadas para a fabricacdo da farinha. Assim, acredita-se que a
etapa de peneiragao no processo de producgao seja crucial para limitar o teor de fibras na farinha. A
legislacao brasileira preconiza o maximo de 2,3% de fibras nesse produto (Brasil, 2011), valor que
foi ultrapassado apenas pelas amostras 53 e 54, Unicas produzidas a partir da variedade conhecida
como Pretona.
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Conclusoes

A composicao da farinha de mandioca é alterada por mais de um fator, existindo uma relagao entre o
tempo de prensagem e a acidez, bem como entre a variedade e o teor de proteinas. A manutencao
da estrutura fisica de producao é necessaria para uma adequada classificagdo do produto.
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