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Resumo — Com o objetivo de identificar a quantidade de acafrao-da-terra a ser adicionada na
fabricacdo de farinha de mandioca, farinhas com diferentes concentragbes foram produzidas
em Cruzeiro do Sul, Acre. Os tratamentos utilizados foram: T1 = desuso de acafrdo-da-terra na
fabricacao da farinha; T2 = 0,25% de acgafrdo-da-terra; T3 = 0,50% de acafrao-da-terra (média
utilizada pelos produtores locais); T4 = 0,75% de acgafrao-da-terra; e T5 = 1% de agafrao-da-terra.
As raizes foram pesadas com casca e foi calculado o rendimento da farinha produzida. As farinhas
foram classificadas e analisadas em relagcdo a composi¢cao centesimal, teor de amido, acidez,
pH, atividade de agua e caracteristicas de cor (L*, a*, b*). A concentracdo de acafrao interferiu
na umidade, cinzas, acidez, pH, atividade de agua e caracteristicas de cor, ndo afetando a sua
classificagcao. A farinha produzida com a concentragdo comumente utilizada pelos produtores nao
diferiu em termos de proteina, extrato etéreo, fibra, teor de amido, acidez e pH em comparag¢ao com
a farinha sem acafrdo. Entretanto, a farinha com 0,5% apresentou um teor de umidade e cinzas
maior, bem como uma coloragdo mais amarelada e mais escura do que a farinha sem acafrao.

Termos para indexagao: Curcuma longa, indicacao geografica, Regional do Jurua.

Introducéao

Afarinha de mandioca produzida na Regional do Jurua recebeu a concessao de indicacao geografica
(IG), na modalidade indicagao de procedéncia, pelo Instituto Nacional da Propriedade Intelectual
em 2017 (Instituto Nacional da Propriedade Industrial, 2020). Esse reconhecimento traduz uma
cultura e um saber-fazer diferenciado de décadas, com a tipicidade incomparavel, preferéncia da
populagao e renome que atravessou as fronteiras do estado.

Mesmo com a concessao do selo de |G do territério vinculado a fabricacao da “farinha de mandioca
de Cruzeiro do Sul”’, existe uma grande desuniformidade de algumas caracteristicas do produto em
funcdo do seu carater artesanal, dentre elas, a coloragao pelo uso do agafrdo-da-terra (Curcuma
longa L.). O acafrdo-da-terra é citado na literatura com varios beneficios medicinais (Marchi et al.,
2016), dentre eles a atividade anti-inflamatéria (Grasso et al., 2017). Contudo, essa desuniformidade
da coloragao da farinha se da porque os produtores desconhecem a concentragao ideal de agafrao
do tipo especiaria que pode ser adicionado ao produto, a fim de proporcionar a coloracdo adequada,
de acordo com a preferéncia do consumidor, bem como o atendimento aos requisitos de identidade
e qualidade constantes na legislacdo especifica. Alvares et al. (2015) analisaram a influéncia de
diferentes concentracbes de acafrdo-da-terra na composi¢ao centesimal da farinha de mandioca
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e observaram que o aumento na concentracao interferiu no teor de cinzas do produto. Porém,
os autores utilizaram concentragdes baixas de acafrdo, uma vez que a quantidade usada pelos
produtores consultados na ocasiao foi de 0,003%.

Assim, o objetivo deste trabalho foi identificar a concentracao de acafrao-da-terra a ser adicionado
na fabricagéo de farinha de mandioca amarela em Cruzeiro do Sul, Acre, com base na caracterizagéo
e classificagdo do produto.

Material e métodos

Em uma casa de farinha de Cruzeiro do Sul, Acre, as farinhas foram produzidas do modo tradicional
da regiao, alterando a concentragdo de acafrdo antes da trituragdo das raizes. O acafrao em poé
utilizado (Figura 1A) foi preparado pelo proprio agricultor, a partir de raizes de Curcuma longa L.
(Figura 1B), cultivada em sua propriedade. Os tratamentos com gradientes crescentes de acafrao-
da-terra utilizados foram: T1 = desuso de acgafrao-da-terra na fabricagcao da farinha; T2 = uso de
0,25%; T3 = uso de 0,50% (média utilizada pelos produtores locais); T4 = uso de 0,75%; e T5 = uso
de 1% em relagdao a massa de mandioca descascada. Apos a producgao foi calculado o rendimento
de cada processo, por meio da relagdo entre o peso das farinhas fabricadas e o peso das raizes
com casca. Para cada repeticdo foram coletadas trés amostras de 500 g de farinha em sacos
plasticos transparentes, colocados em embalagens secundarias ao abrigo da luz, as quais foram
transportadas via aérea para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Embrapa Acre, em Rio
Branco.

No laboratério as amostras foram homogeneizadas e analisadas quanto a umidade, em estufa com
circulagao de ar a 105 °C/8 horas (AOAC, 2012); cinzas, por incineragao em mufla a 540 °C (AOAC,
2012); extrato etéreo, pelo método de Soxhlet em extrator de dleos e graxas (AOAC, 2012); proteina
total, pelo método de micro-Kjeldahl com destilador de nitrogénio utilizando-se o fator de conversao
6,25 (AOAC, 2012); fibra bruta, por digestdo em determinador de fibras em H,SO, 1,25% p/v e NaOH
1,25% p/v (AOAC, 2012); teor de amido por polarimetria (European Communities, 1999); acidez
total titulavel (AOAC, 2012); pH, por leitura direta em peagametro digital de bancada; atividade de
agua, por leitura direta em medidor de atividade de agua portatil; e cor instrumental, em colorimetro
Konica Minolta CR5. O equipamento foi operado no modo reflectancia e a escala de cor utilizada
foi CIE Lab (L*, a*, b*), com iluminante D65 e angulo de 10°. Foram obtidos os parametros: L* que
varia de branco (100) a preto (0), a* que varia de verde (valores negativos) a vermelho (valores
positivos) e b* que varia de azul (valores negativos) a amarelo (valores positivos). A amostra de
acafrdo-da-terra também foi analisada em relacdo a composicéo centesimal. As farinhas foram
classificadas, com base na granulometria, separacado de casca/entrecasca e presenca de matéria
estranha, conforme Brasil (2011).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com cinco tratamentos
(concentragbes de acafréo-da-terra) e trés repeticbes, sendo um saco de 500 g a parcela
experimental. Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias do fator quantitativo
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, por meio do programa computacional
Sisvar (Ferreira, 2008).
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Fotos: Virginia de Souza Alvares

Figura 1. Acafrao-da-terra em po utilizado no experimento (A), oriundo de raizes de
Curcuma longa (B).

Resultados e discussao

Os processos de fabricagcéo de farinha obtiveram um rendimento médio de 38,63% (peso da farinha
em relagdo ao peso da mandioca com casca). Todas as farinhas foram classificadas como seca,
classe grossa, tipo 1 e acidez baixa, nao havendo interferéncia da concentracao de acafrao utilizada.
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Por meio dos resultados dos teores de umidade, cinzas e fibras (Tabela 1) foi verificado que todas
as farinhas estdo de acordo com os padrdes da legislacao brasileira (Brasil, 2011), que estabelecem
indices maximos de 13% de umidade, 1,4% de cinzas e 2,3% de fibras para farinhas de mandioca do
grupo seca. Os resultados da composicao centesimal das farinhas sofreram uma pequena variagao
em funcdo das diferentes concentracbes de acafrdo-da-terra, interferindo nas caracteristicas
umidade e cinzas, mas nao houve um padrao semelhante em relagdo a proporcao de acgafrao
(Tabela 1). Alvares et al. (2015) também obtiveram diferencas significativas entre os tratamentos
com diferentes concentragcdes de acafrdo para os teores de umidade, que foram explicadas pela
caracteristica artesanal da fabricacao das farinhas, com variagdes no tempo e temperatura do
processo. Ja para o teor de cinzas, os maiores valores foram obtidos para a concentragao de
0,5% (utilizada pelos produtores) e de 1% de agafrdo (Tabela 1), sem, contudo, ultrapassar o limite
maximo permitido pela legislagéo.

Da mesma forma, Alvares et al. (2015) obtiveram um maior teor de cinzas nas farinhas com maior
concentracao de acgafrao (0,03% e 1%), sendo concluido que sua adigdo em excesso pode aumentar
o teor de cinzas no produto final. Esse fato pode ser explicado pela propria composicao do acafrao-
da-terra, o qual contém niveis de K, P e Ca relativamente altos, resultando em um teor de cinzas
elevado, entre 2% e 9% (Kang, 2007; Cecilio Filho et al., 2000). De fato, o teor de cinzas do agafrdo
utilizado é relativamente alto (Tabela 2), podendo interferir na composicao final da farinha. Ja Alves
et al. (2018) ndo encontraram efeito da concentragédo de agafrdo no teor de cinzas de paes.

Tabela 1. Valores médios da composigédo centesimal e teor de amido de farinhas de mandioca com diferentes concentragdes
de acafrao-da-terra (Curcuma longa).

Concentragao de Umidade Cinza Extrato etéreo Proteina total Fibra bruta Teor de amido

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

0% 3,89 b 0,63 ¢ 0,44 a 0,86 a 0,99 a 95,65 a

0,25% 519 a 0,69 b 0,00 a 0,88 a 1,07 a 95,38 a

0,50% 5,02 a 0,75 a 0,00 a 0,84 a 1,27 a 95,24 a

0,75% 541a 0,64 c 0,00 a 0,85a 1,45 a 94,97 a

1,00% 5,60 a 0,71 ab 0,00 a 0,87 a 0,92 a 95,65 a
Média 5,02 0,69 0,09 0,86 1,14 95,38
CV (%)M 7,98 2,30 11,04@ 9,21 10,522 0,56
Desvio-padréao 0,71 0,05 0,32 0,07 0,45 0,54

(CV = Coeficiente de variagédo. @Coeficiente de variagéo de variavel transformada em raiz quadrada de Y + 1.0 - SQRT (Y + 1.0).

e "Significativo e nado significativo ao nivel de 5% pelo teste T, respectivamente.

Letras iguais, na coluna, nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 2. Valores médios da caracterizagao centesimal do acafrao (Curcuma longa) utilizado no experimento.

Umidade Cinza Proteina Extrato Fibra Carboidrato Valor
total etéreo bruta energético

% (kcal 100 g)

Valores médios 11,01 8,50 7,58 2,80 2,68 67,43 314,56

Houve variagao, em fungao da concentracado de acgafrao utilizada, para as caracteristicas acidez,
pH, atividade de agua e cor (Tabela 3).

O teor médio de acidez (2,13%) indica que as farinhas fabricadas se enquadram como de acidez
baixa, de acordo com a legislacdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil,
2011). A acidez da farinha de mandioca esta relacionada com o processo de fabricagdo, sendo
indicativa do tempo de fermentagdo da massa de mandioca triturada (Chisté et al., 2007) ou de um
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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).

Tabela 3. Valores médios na caracterizagao fisico-quimica e caracteristicas de cor de farinhas de mandioca com
diferentes concentragdes de acgafrdo-da-terra (Curcuma longa).

Concentragdo Acidez (%)* pH* Atividade de Caracteristica de cor
de agafrao agua*

0% 2,11 ab 450 b 0,08 a 89,30 a -0,07 a 12,02 b
0,25% 2,20 ab 4,64 ab 0,06 b 89,17 a -0,21 a 11,46 b
0,50% 2,31a 4,49b 0,04 c 87,09 b -1,41b 21,20 a
0,75% 1,88 b 5,00 a 0,05 b 89,33 a -2,08 b 20,48 a
1,00% 2,14 ab 4,53 b 0,08 a 87,45 b -212b 22,55 a
Média 2,13 4,63 0,06 88,47 -1,17 17,54

CV (%)™ 8,98 4,42 6,74 0,53 32,99 7,45
Desvio-padrao 0,18 0,27 0,02 1,10 0,97 5,05

(CV = Coeficiente de variagéo.
*Significativo ao nivel de 5% pelo teste T.

Letras diferentes, na coluna, diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Todas as farinhas apresentaram atividade de agua inferior a 0,60, o que demonstra que o produto
€ microbiologicamente estavel. Essa caracteristica ja € esperada, visto que as farinhas foram
coletadas imediatamente apds a producao e nao foram armazenadas antes das analises. Em
relagdo as caracteristicas de cor, o valor médio indica que as farinhas possuem luminosidade
elevada (L* = 88,47) e coloragcdo amarelada (b* = 17,54). A concentracao de acafrdo-da-terra
utilizada alterou as caracteristicas de cor instrumental, com farinhas mais claras (L* maior) para as
farinhas com as menores concentracdes e coloragao tendendo para mais amarelada (caracteristica
b* maior) e menos avermelhada (caracteristica a* mais negativa) para os tratamentos com maiores
concentragdes de agafrao (a partir de 0,5%).

A farinha produzida com a concentragdo comumente utilizada pelos produtores (0,50% de agafréo)
nao diferiu em termos de classificacao, proteina, extrato etéreo, fibra, teor de amido, acidez e pH em
comparacgao com a farinha sem acafrdao, mas apresentou um teor de umidade e cinzas maior, bem
como uma coloragado mais escura e mais amarelada do que a farinha sem acafrao.

Conclusoes

A farinha produzida com a concentragdo comumente utilizada pelos produtores (0,5% p/p) nao
difere da farinha sem acafrdo em termos de classificacdo, com teor de umidade e cinzas maior, sem
ultrapassar os limites da legislagdo, bem como uma coloracdo comprovadamente mais amarelada
do que a farinha sem agafréao.
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