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Resumo — A polpa do buriti € uma fonte de precursores de vitamina A, especialmente o
-caroteno, podendo atuar no organismo fornecendo nutrientes, além de auxiliar no combate de
algumas patologias. O presente estudo objetivou avaliar a composicao centesimal de farinhas de
mandioca acrescidas de diferentes percentuais de polpa de buriti e sua conversédo a vitamina A.
O delineamento estatistico foi inteiramente casualizado, com cinco tratamentos e trés repeticoes.
Ao final do armazenamento de 12 meses, as amostras de farinha foram analisadas quanto a
acidez total titulavel, atividade de agua, coordenadas de cor L*, a* e b*, umidade, cinzas, proteina
total, fibra bruta total, extrato etéreo, carboidratos totais, valor energético e carotenoides totais.
As concentracdes de polpa de buriti in natura nao foram significantes para os valores de atividade
de agua, acidez e pH, mas sim para as caracteristicas de cor. A farinha produzida com a maior
concentracao de polpa de buriti apresentou maiores valores de b*, que varia do verde (-) ao vermelho
(+), conferindo uma intensificagdo da cor amarela em relagcao as demais. Essa caracteristica pode
influenciar positivamente a preferéncia dos consumidores. Em termos de umidade, fibra bruta e
valor energético a adigao de polpa de buriti ndo teve significancia. Ja o contrario ocorreu para cinza,
proteina, lipidios e carboidratos. Para carotenoides e vitamina A, os valores ficaram muito abaixo
que o recomendado pela legislacdo para que as farinhas possam ser indicadas como “contém”,
€ “fonte” ou é “rica” nesses nutrientes. Por fim, os resultados demonstram que as pesquisas
devem ser continuadas, frente a potencialidade do buriti como fonte de B-caroteno e vitamina A.

Termos para indexacgao: enriquecimento de alimentos, Mauritia flexuosa, carotenoides.

Introducao

Os alimentos sao fundamentais para a nutricdo do organismo humano, existindo entre eles aqueles
que, além do valor nutritivo, conseguem auxiliar na prevencao ou tratamento de patologias e sédo
denominados alimentos funcionais. Para ser considerado funcional o alimento deve demonstrar
eficacia em uma ou mais fungbes no organismo, possuir efeitos nutricionais, além de atuar na
promocao tanto da saude quanto na reducao do risco de alguma doenga (Sousa et al., 2019).

O buriti (Mauritia flexuosa L.) € uma fruta totalmente aproveitavel, rica em betacaroteno, precursor da
vitamina A e um importante composto responsavel pela manutenc¢ao da visao, a partir dos niveis de
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retinol presentes no organismo humano. O buriti aparece como uma das maiores fontes brasileiras de
B-caroteno (360 ug/g) (Godoy; Rodriguez-Amaya, 1995). O elevado teor de betacaroteno presente
na polpa de buriti, junto a sua atividade provitaminica A, desperta o interesse como alternativa para
prevenir casos de hipovitaminoses, além de apresentar agdo antioxidante (pode ser indicado na
prevencao de alguns tipos de canceres), e também atuar como protecao solar, bloqueando os raios
UV devido a presenca dos tocoferéis (Manhaes, 2007). Amatéria corante do buriti € quase totalmente
composta de carotenoides, como o B-caroteno, uma importante fonte de provitamina A, revelando-
se como interessante potencial antioxidante, sendo considerado a principal fonte dessa vitamina
(Manhaes; Sabaa-Srur, 2011). O enriquecimento de alimentos com fontes naturais de provitamina A,
como o 6leo de buriti, pode ser uma alternativa eficiente para reverter o problema da hipovitaminose
A no Brasil (Ambrdésio et al., 2006). A polpa do buriti apresenta 3-caroteno em quantidade superior
a da couve e da cenoura, além de conter importantes teores de acido ascorbico e polifendis, o que
a torna apropriada para prevenir doengas que aparecem com o estresse oxidativo. A fragao lipidica
compde-se em sua maior parte por tocoferol e 6leos em que predominam acidos graxos, como o
oleico, 6mega-9 e palmitico (Santana; Jesus, 2012).

Doencas como xeroftalmia, cegueira e morte em milhares de criancas ao redor do mundo colocam
a hipovitaminose A como importante causa de deficiéncias nutricionais, em populacdes de paises
em desenvolvimento, incluindo o Brasil. Segundo Ramalho et al. (2002), em todas as regides
brasileiras, ha caréncia marginal de vitamina A com alta prevaléncia em diferentes faixas etarias. Um
estudo realizado por Mariath et al. (1989) avaliou a atividade de vitamina A do buriti. Esses autores
concluiram que houve reversao de xeroftalmia e elevagao de reservas hepaticas da vitamina,
sugerindo a possivel utilizacao do buriti em programas de combate a deficiéncia de vitamina A.
Convencionais ou n&o, os alimentos regionais constituem importantes fontes nutricionais. Essas
qualidades, aliadas a uma ampla utilizagao tecnoldgica, podem propiciar um enriquecimento das
dietas habituais das regides carentes do Pais (Kopper et al., 2010). O enriquecimento de alimentos
com matéria-prima local € adequado com vista a aumentar seu poder nutricional, sendo a adi¢cado de
buriti apropriada no caso da farinha de mandioca (Metri et al., 2003).

Segundo a Portaria n°® 31/1998 a adi¢édo de nutrientes em alimentos sdlidos prontos para o consumo
s6 podera ser declarada na lista de ingredientes e/ou na tabela de informagao nutricional se o
alimento fornecer no minimo 5% da ingestao diaria recomendada (IDR) por 100 g e no maximo 15%
(Brasil, 2012). De acordo com o Regulamento Técnico de Informagao Nutricional Complementar
(Brasil, 2012), poderéo ter o "claim fonte” os alimentos que fornegam no minimo 15% da IDR de
referéncia, no caso de solidos. Ja para ter o "claim alto teor ou rico”, o alimento devera fornecer 30%
da IDR de referéncia por 100 g do produto.

Nas raizes de algumas variedades de mandioca e em outros tubérculos podem ocorrer conteudos
significativos de B-caroteno, cuja ingestao feita de forma regular pode prevenir e combater a cegueira
e mortalidade infantil causada por deficiéncia de vitamina A, principalmente nas populacbes mais
carentes que nao tém acesso a outras fontes dessa vitamina (Nascimento, 2006).

A farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul € um produto da agricultura familiar do estado do Acre,
que se destaca por ser conhecida além dos limites regionais, tendo reconhecimento, notoriedade e
aceitagao por consumidores nas regides Centro-Oeste, Sudeste e Sul do Pais. A natureza da farinha
de mandioca traz, em sua composi¢cao quimica, proteinas, lipidios e minerais oriundos das raizes
(Souza et al., 2015). Além de importancia social, a farinha passou a ter importancia econémica para
0s municipios produtores da Regional do Jurua e para o Acre (Chisté et al., 2007). No entanto, € um
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produto que apresenta reduzido consumo por ndo se adequar ao estilo de vida moderno. Seguindo
essa tendéncia, busca-se agregar mais valor aos derivados da mandioca e direciona-los também a
mercados valorizados (Silva et al., 2013).

Objetivou-se com esta pesquisa a fabricacdo de farinhas de mandioca adicionadas de diferentes
percentuais de polpa de buriti in natura e avaliar a composicdo centesimal, a quantificacdo de
[B-caroteno e sua conversao a vitamina A.

Material e métodos

A polpa de buriti in natura foi preparada da forma tradicional, adicionando-se a menor quantidade
de agua necessaria para o processamento. As farinhas de mandioca foram produzidas conforme as
etapas do modo de fabricacao artesanal, com e sem adi¢cao de polpa de buriti in natura, e diferentes
concentracdes (Figura 1), constituindo os tratamentos: T = 0%, T1 = 3,2%, T2 = 4,98%, T3 =6,24%
e T4 = 8,30%. Essa adicao foi realizada na etapa da primeira trituracao das raizes (Figura 1) com
base no trabalho de Souza et al. (2018b), que adicionaram polpa de buriti liofilizada. O experimento
foi realizado no més de fevereiro de 2020, em uma casa de farinha de mandioca tradicional, em
Cruzeiro do Sul, Acre. Nesse caso, as repeticdes dos lotes de massa prensada de cada tratamento
pesaram em média 12 kg para cada repeticdo. As amostras foram coletadas apds a tostagem e
resfriamento de cada tratamento, pesando cada uma aproximadamente 500 g.

Figura 1. Adicao de polpa de buriti durante a fabricagédo de farinha de mandioca.

Foto: Joana Maria Leite de Souza
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As amostras foram mantidas armazenadas por 12 meses, em temperatura ambiente, em embalagens
aluminizadas com barreira contra luz, umidade e seladas a vacuo, no laboratério de analises de
farinha da Embrapa Acre, em Rio Branco, AC. Devido a situacdo de pandemia, as amostras foram
analisadas ao completarem o armazenamento de 12 meses (fev./2021) quanto as caracteristicas
fisico-quimicas: acidez total titulavel conforme AOAC (2012); pH por leitura em potenciémetro digital
de bancada Luca 210; atividade de agua (Aw), por leitura direta em medidor de atividade de agua
portatil Aqualab 4TE; e cor instrumental utilizando-se o colorimetro Konica Minolta CR-5, operado
no modo reflectdncia e em escala de cor CIE lab, sendo obtidos os pardmetros L*, a* e b*. A
composicao centesimal aproximada foi obtida pelas analises de umidade, em estufa com circulagéo
de ar a 105 °C/8 horas (AOAC, 2012); cinzas, por incineracao em mufla a 540 °C (AOAC, 2012);
extrato etéreo, pelo método de Soxhlet em extrator de 6leos e graxas (AOAC, 2012); proteina bruta
total, pelo método de micro-Kjeldahl com destilador de nitrogénio utilizando-se o fator de conversao
6,25 (AOAC, 2012); fibra bruta total, por digestdo em determinador de fibras em H,SO, 1,25% p/v
e NaOH 1,25% p/v (AOAC, 2012); e carboidratos totais, por diferenga. Todas as analises foram
realizadas em triplicata.

Para quantificagdo de B-caroteno utilizou-se o modo varredura na regiao UV/VIS, de 250 nm a
700 nm, em espectrofotdmetro (Biospectro, SP-220) conforme Abreu et al. (2020) com modificagdes.
Assim, foram pesadas 12 g da amostra, maceradas manualmente em almofariz e pistilo de
porcelana, durante 5 minutos. Os carotenoides foram extraidos exaustivamente com acetona,
sendo realizada uma particdo em 50 mL de éter de petroleo. A parte com acetona foi separada
em baldo volumétrico, repetindo-se essa etapa com 20 mL de éter de petroleo. A parte de acetona
e agua foi descartada, a de éter de petréleo foi reservada e protegida da luz, permanecendo em
repouso por aproximadamente 12 horas para evaporacdo. Apds esse tempo, adicionaram-se
25 mL de éter de petréleo com uma pequena quantidade de sulfato de s6dio anidro para remogao
de agua residual. Para a quantificacdo dos carotenoides foram utilizados valores dos coeficientes
de absorgao especificos do 3-caroteno em éter de petréleo, obtidos no espectrofotdbmetro operado
em comprimento de ondas de 450 nm, e calculados conforme Nascimento (2006).

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com cinco tratamentos e trés repeticdes.
Os dados foram submetidos a Anova, com analise de regressao para os caracteres quantitativos e
teste de comparacéo de médias, Tukey 5%, por meio do software estatistico Agrostat (2015).

Resultados e discussao

Nao houve diferenga significativa entre os tratamentos para as variaveis atividade de agua, acidez
e pH (Tabela 1), ap6s 12 meses de armazenamento.

Para a atividade de agua, o valor médio permaneceu abaixo de 0,6, considerado como o limite
maximo capaz de permitir o desenvolvimento de microrganismos (Chisté et al., 2007). Esses valores
foram considerados aceitaveis, quando comparados a 0,30 relatado por Souza et al. (2018b) que
adicionaram polpa de buriti liofilizada em farinhas de Cruzeiro do Sul e por Mendes et al. (2020) que
obtiveram valor médio de 0,16.

Aacidez apresentou valores superiores aos relatados por Souza et al. (2018 b) em farinha com adi¢ao
de 1,66% de polpa de buriti liofilizada. O valor encontrado classifica as farinhas como de acidez alta,
ou seja, acima de 3,00 meq NaOHN 100 g, conforme estabelecido na legislagdo para farinhas de
mandioca do grupo seca (Brasil, 2011). O quesito acidez na farinha de mandioca esta relacionado
com o processo de fabricagdo, sendo indicativo do tempo de fermentagdo da massa de mandioca
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triturada ou atraso no processo de prensagem (Chisté et al., 2007, Chisté; Cohen, 2011), ou, pode
significar falta de higiene no processo. Além disso, € também uma caracteristica de processos
artesanais. As quantidades de farinha produzidas para esse experimento (aproximadamente
12 kg/repeticao/tratamento), aliadas ao tempo de prensagem adotado (7 horas) tradicionalmente e
a adicao de polpa de buriti in natura, contribuiram para que esses valores ficassem alterados.

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

Percentual de Atividade de Acidez (%)"s pH"s
polpa de buriti aguans
TO (0%) 0,38 3,43 4,15
T1(3,2%) 0,12 4,41 4,47
T2 (4,98%) 0,12 4,18 4,45
T3 (6,24%) 0,06 4,11 4,48
T4 (8,30%) 0,53 4,48 4,42
Média 0,16 4,12 4,41
CV (%)™ 50,46 4,63 19,02
Desvio-padrao 15,86 0,04 5,45

(CV = Coeficiente de variagdo.
"N3&o significativo ao nivel de 5% pelo teste T.

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

Quanto aos valores de pH, que € um atributo inerente aos alimentos e que influencia a palatabilidade,
o desenvolvimento de microrganismos, a embalagem entre outros aspectos do processamento,
as farinhas apresentaram valor meédio de 4,41. Considerando que os alimentos sao classificados,
quanto ao pH, em pouco acidos (> 4,5), acidos (4,5 a 4,0) e muito acidos (< 4,0), todas as farinhas
podem ser classificadas como de baixo pH. O pH é um importante fator para o controle sanitario dos
alimentos, uma vez que no ciclo de crescimento microbioldgico € um dos condicionantes ambientais
que mais influencia, sendo seu intervalo 6timo de 6,5 a 7,5. Logo, um pH desfavoravel, somado
a outras condi¢cdes do meio (temperatura, indisponibilidade de alimento e umidade), levara a um
crescimento tardio. Nao ha valores especificados para esse atributo na legislagdo em vigor para
farinha de mandioca. Acidez e pH aliados podem contribuir para a vida de prateleira das farinhas de
mandioca e a adigdo de polpa de buriti ndo foi considerada um fator negativo quanto a seguranca
dos alimentos.

O teor de umidade é uma das medidas mais importantes utilizadas na analise de alimentos, pois
esta relacionado com sua estabilidade, qualidade e composicdo, podendo causar efeitos diretos
no processamento, embalagem e estocagem. Houve efeito da concentragcao de buriti in natura
adicionada na composigao fisico-quimica das farinhas (Tabela 2) armazenadas durante 12 meses.
As farinhas apresentaram um teor de umidade médio de 2,36, com maior valor quando nao foi
adicionado esse componente, 4,51% (T0). Contudo, todas as farinhas encontram-se de acordo
com a legislacao brasileira em relagao a umidade, que apresenta um limite maximo de 13% (Brasil,
2011). Silva et al. (2015) e Dias; Leonel (2006) encontraram variagdes de umidade entre as farinhas
analisadas, mas inferiores a 13%, o que garante, segundo Alvares et al. (2016), estabilidade
durante o armazenamento. A adicdo de polpa de buriti in natura nao foi considerada um fator que
comprometesse as etapas de tostagem das farinhas avaliadas nesta pesquisa, de forma a interferir
0 armazenamento.
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Tabela 2. Valores médios da composi¢do centesimal de farinhas com diferentes niveis de polpa de buriti in natura, em
Rodrigues Alves, Acre.

Composicdo  Umidade Cinza Proteina Lipidio Fibra bruta Chos" Valor
centesimal energético®
TO (0%) 4,51 a 0,69 b 0,49 b 0,30 ¢ 0,14 a 92,65 b 369,74 b
T1(3,2%) 1,45b 0,65 b 0,49 b 0,47 c 0,15a 95,49 a 382,59 a
T2 (4,98%) 3,04 ab 0,69 ab 0,63 a 0,83 bc 0,13 a 93,46 ab 378,49 a
T3 (6,24%) 2,27 ab 0,67 ab 0,61a 1,17 b 0,14 a 93,88 ab 382,99 a
T4 (8,30%) 2,70 ab 0,72 a 0,50 b 1,95 a 0,18 a 92,60 b 383,93 a
Média 2,79 0,68 0,56 1,10 1,41 93,85 382,00
Desvio-padrao 0,51 0,01 0,05 0,23 0,15 0,84 0,01
CV (%)® 33,08 5,90 9,75 15,67 5,27 0,90 0,13

("Chos = Carboidratos totais obtidos por diferenca (%). ®kcal.100 g-'. ®)CV = Coeficiente de variagéo.
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.

Os tratamentos com diferentes percentuais de polpa de buriti diferiram, significativamente, quanto
aos teores de cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos totais. Os valores para o teor de cinzas das
farinhas analisadas foram inferiores, porém proximos, aos encontrados em trabalhos semelhantes
(Chisté et al., 2006; Souza et al., 2018a). A legislagao brasileira ndo estabelece padroes para teores
de proteinas e lipidios, devido ao fato de serem inferiores a 2%. Apesar de diferiram entre si, as
farinhas dos quatro tratamentos apresentaram teores de proteinas e de lipidios inferiores a 1% e
2%, respectivamente.

A maior concentragcédo de polpa de buriti adicionada, 8,3% (T4), proporcionou maiores teores de
cinzas, lipidios e fibras na farinha de mandioca, embora os valores estejam dentro do limite maximo
da legislagao para o teor de cinzas e fibras, de 1,4% e 3%, respectivamente (Brasil, 2011, 2020). O
tempo de armazenamento n&o interferiu nesses parametros.

O enriquecimento da farinha com matéria-prima local € uma pratica adequada para aumentar o
poder nutricional dos alimentos e torna-se apropriada no caso da farinha de mandioca, dado que é
um produto essencialmente energético (Martins et al., 2010; Souza et al., 2018a, 2018b). A polpa
de buriti quando desidratada apresenta-se como uma rica fonte de lipidios (Carneiro; Carneiro,
2011), além de maior teor de cinzas em relagao a polpa in natura pela concentragédo dos nutrientes.
Também possui elevadas quantidades de fibra insoluvel (Lage, 2014), contribuindo para o aumento
desse componente na farinha de mandioca.

O estudo dos componentes de cor L*, a* e b* mostrou variagdo significativa entre as amostras de
farinhas com diferentes niveis de polpa de buriti in natura. O componente L* (luminosidade ou brilho)
variou de 89,12 (farinha sem adicdo) a 85,46 (com adi¢ao de 8,30% de buriti), conforme Tabela 3,
fazendo com que a maior concentracao de buriti tornasse a farinha mais escura.

As farinhas analisadas apresentaram valores muito inferiores aos obtidos por Souza et al. (20183,
2018b), para os parametros L*, a* e b*, que trabalharam com polpa de buriti liofilizada. Neste trabalho
foi utilizada polpa de buriti in natura, podendo ser o motivo das diferencas observadas.

O tratamento com maior concentracdo de polpa de buriti (8,30%) apresentou maior valor
para coordenada de cor a*, que varia do verde (-) ao vermelho (+), indicando que no T4 houve
intensificacao da cor amarela em relacdo aos demais tratamentos (Tabela 3). A polpa de buriti
possui quantidades consideraveis de carotenoides, confirmando o potencial antioxidante do fruto
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(Manhaes; Sabaa-Srur, 2011). Pode-se inferir que o maior valor médio de b* nas farinhas com maior
nivel de adigdo de polpa de buriti em relagao a farinha tradicional seja devido a esses pigmentos.
Entre os consumidores, a cor amarela constitui aspecto desejavel para farinha de mandioca seca
(Souza et al., 2018a, 2018b).

Os resultados obtidos de carotenoides e vitamina A podem ser observados na Figura 2 e Tabela
4, respectivamente. Observa-se que as farinhas com menores concentragées de polpa de buriti
apresentaram menores valores quanto aos carotenoides totais. A farinha sem adicdo de polpa de
buriti in natura apresentou menores valores de carotenoides totais (Tabela 4), provavelmente por
esses componentes estarem presentes nas raizes de mandioca utilizada. Com a adi¢ao de 6,24%
(T3) e 8,30% (T4) de polpa in natura obtiveram-se os maiores valores (Tabela 4).

Quanto ao teor de vitamina A (uc RE/100 g) ndo houve diferengas significativas, embora o T4
(8,30%) e T3 (6,24%) apresentassem os melhores desempenhos para a variavel (Tabela 4). Esses
resultados indicam que € necessario realizar novos experimentos para explorar a dose ideal de
polpa de buriti in natura na farinha de mandioca, para obter efeitos mais atrativos quanto ao valor
nutricional.

Tabela 3. Caracteristicas do estudo de cor das farinhas de mandioca fabricadas
com diferentes niveis de polpa de buriti in natura, em Rodrigues Alves, Acre.

Percentual de polpa L* a* b*
de buriti
TO (0%) 89,12 a 0,72d 9,56 c
T1 (3,2%) 88,33 ab 1,57 ¢ 13,00 b
T2 (4,98%) 87,54 abc 1,91 bc 13,60 b
T3 (6,24%) 86,42 bc 2,23 b 14,03 ab
T4 (8,30%) 85,46 c 3,60 a 15,18 a
Média 87,97 2,00 13,32
CV (%) 0,89 19,06 1,14
Desvio-padréao 0,78 0,07 0,02

(CV = Coeficiente de variagéo.

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

Tabela 4. Efeito da adigdo de polpa de buriti in natura quanto a

vitamina A (uc RE/100 g).

TO (0%) 2,22

T1(3,2%) 1,21

T2 (4,98%) 2,10

T3 (6,24%) 3,01

T4 (8,30 %) 3,98

Média 2,50
CV (%)™ 21,26
Desvio-padrao 0,42

(CV = Coeficiente de variagio.

"Nao significativo ao nivel de 5% pelo teste T.
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Figura 2. Efeito da adicdo de polpa de buriti in natura quanto aos carotenoides totais.

Nao foram encontrados trabalhos semelhantes utilizando polpa in natura de buriti para enriquecer
a discussao. No entanto, serao comentados aspectos importantes do enriquecimento de alimentos
com produtos regionais. Inicialmente, € importante ressaltar que para a adicdo de nutrientes
aos alimentos formulados é necessario que estejam presentes em concentragbes as quais nao
impliquem em ingestao excessiva, nao devendo ultrapassar o valor determinado pela IDR. Além
disso, devem ser considerados o aporte advindo de outros alimentos da dieta e as necessidades do
consumidor a que se destinam, bem como a probabilidade de ocorréncia de interagdes negativas
com nutrientes ou outros componentes presentes na dieta. Por fim, o nutriente adicionado deve ser
biodisponivel e seguro. O buriti detém a maior concentragdo conhecida de betacaroteno na vasta
gama de produtos brasileiros analisados (Rodrigues-Amaya, 2008).

Nesta pesquisa, ficou demonstrado que o maior percentual de adicdo de polpa de buriti in natura,
representado pelo T4 (8,30%), néo atingiu o minimo recomendado na legislacdo para ser um
alimento que “contém”, & “fonte” ou € “rico” em vitamina A (Brasil, 2012). Os resultados obtidos ndo
foram suficientes para que fosse possivel inserir na rotulagem as informacdes sobre o conteudo
dos nutrientes adicionados. No entanto, demonstram claramente a importancia desta pesquisa e as
potencialidades de uso do buriti adicionado a farinha de mandioca como fonte de vitamina A.

Esses resultados ndo foram conclusivos quanto aos niveis ideais de adicao de polpa de buriti in
natura na fabricacao de farinha, porém demonstraram claramente que ha uma grande potencialidade.
Portanto, é importante dar continuidade aos estudos.

Conclusoes

A adicao de polpa de buriti in natura ndo interfere no processo tecnoldgico de fabricagdo da farinha
de mandioca de Cruzeiro do Sul quanto as caracteristicas fisico-quimicas e quimicas do produto.

A adig¢ao de polpa de buriti in natura promove efeitos positivos na qualidade da farinha de mandioca
de Cruzeiro do Sul, notadamente no que se refere aos aspectos nutricionais.
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