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Resumo – O açafrão-da-terra é utilizado em Cruzeiro do Sul, Acre, na fabricação da farinha de 
mandioca artesanal. Contudo, essa ação é realizada de forma empírica, sem um protocolo de adição 
dessa especiaria. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes concentrações de 
açafrão-da-terra no rendimento da farinha de mandioca artesanal, em diferentes anos de produção da 
raiz. Farinhas foram produzidas, em 2019 e 2021, com diferentes concentrações de açafrão-da-terra 
e calculados o rendimento do descascamento, rendimento de farinha e a produtividade estimada de 
farinha. Essas farinhas foram classificadas, analisadas em relação à acidez titulável e granulometria. 
Não foi possível observar efeito da concentração de açafrão-da-terra nas variáveis estudadas. 

Termos para indexação: cúrcuma, Curcuma longa, indicação geográfica.

Introdução

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma das culturas agrícolas de maior importância do Acre, 
tanto social quanto econômica. Em 2019, a produção foi de 628 mil toneladas, sendo uma das 
culturas de maior importância para o estado (IBGE, 2019). 

A farinha de mandioca artesanal no Acre é comumente produzida com a adição de açafrão-da-
terra (Curcuma longa L.). Se esse processo for realizado de forma inadequada, a farinha pode 
apresentar características sensoriais desfavoráveis (Van Velthem; Katz, 2012) ou alteração do teor 
de cinzas (Álvares et al., 2015). Mesmo assim, os produtores da região adicionam essa especiaria 
em concentrações variadas, sem o conhecimento da existência de alteração no rendimento do 
processo ou na qualidade da matéria-prima de um ano para outro. 

Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito de diferentes concentrações de açafrão-
da-terra no rendimento da farinha de mandioca artesanal, em diferentes anos de produção da raiz.

Material e métodos

Em uma casa de farinha tradicional do município de Rodrigues Alves, Acre, farinhas de mandioca 
foram produzidas com diferentes concentrações de açafrão-da-terra, nos anos de 2019 e 2021. 
Todas as fases do fluxo de produção seguiram o modo de fabricação artesanal e tradicionalmente 
realizado na região, com liberdade de escolha do produtor para adequações, caso necessárias, em 
função das diferentes concentrações de açafrão (Álvares et al., 2015).
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Os tratamentos utilizados foram: T1 = desuso de açafrão-da-terra na fabricação da farinha (0%); T2 
= uso de 0,05% de açafrão-da-terra; e T3 = uso de 0,10% de açafrão-da-terra em relação à massa 
fresca de mandioca descascada. Para o cálculo das quantidades de açafrão a serem adicionadas 
foi utilizada a fórmula:

QA = (MFRsc x C)/100

em que

QA = quantidade de açafrão-da-terra em pó (g).

MFRsc = massa fresca das raízes de mandioca sem casca (g).

C = concentração de açafrão-da-terra do tratamento (%). 

O açafrão-da-terra foi adquirido de produtores de farinha. As raízes de Curcuma longa L. foram 
raladas em utensílios caseiros, trituradas em moinhos e submetidas à secagem ao sol sem qualquer 
adição de outro componente. 

Para o experimento foram colhidos 1.512 kg de raiz em dezembro de 2019 e 1.451 kg em setembro 
de 2021, da etnovariedade Mansa e Brava, com 12 meses de idade, em área de 1,2 ha. Foram 
calculados o rendimento do descascamento e o rendimento do processamento de farinha, com 
base na massa fresca da raiz, por meio das fórmulas:

RRAD = (MFRsc x 100)/MFRcc     

em que

RRAD = rendimento de raiz após o descascamento (%).

MFRsc = massa fresca das raízes de mandioca sem casca (kg).

MFRcc = massa fresca das raízes de mandioca com casca (kg). 

RF = (MFRcc x MF)/100

em que

RF = rendimento de farinha (%).

MFRcc = massa fresca das raízes de mandioca com casca (kg). 

MF = massa da farinha de mandioca (kg).

Em cada repetição foram coletadas cinco amostras, de aproximadamente 2 kg de farinha, em sacos 
plásticos transparentes, as quais foram transportadas via terrestre ao Laboratório de Tecnologia de 
Alimentos da Embrapa Acre, em Rio Branco, para classificação, conforme Brasil (2011). 

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com três tratamentos 
(concentrações de açafrão-da-terra) e cinco repetições. Para o rendimento de raiz, o fator 
concentração de açafrão foi desconsiderado, tendo em vista que o descascamento ocorre antes 
da adição dessa especiaria. Os dados foram submetidos à análise de variância e as médias do 
fator quantitativo comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, por meio do programa 
computacional Sisvar (Ferreira, 2000).
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Resultados e discussão

É possível observar na Tabela 1 que o rendimento de raiz após o processo de descascamento 
(= MFRsc) sofreu alteração em função do ano. Esse fator provavelmente foi influenciado pelas 
condições pluviométricas da região nas épocas de permanência da cultura a campo. De acordo 
com o IBGE (2018), a Regional do Juruá possui dois períodos de chuva bem destacados: a) período 
subseco, compreendido entre maio e setembro, com precipitações mensais médias superiores a  
60 mm, ao norte da mesorregião, com destaque aos meses de julho e agosto, de precipitação inferior 
a 60 mm na parte sul, caracterizando um período seco, que apresenta os menores valores médios 
de precipitação pluviométrica; b) período chuvoso, de outubro a abril, em toda a mesorregião. Dessa 
forma, a colheita de raízes para a fabricação de farinha em 2019, realizada em dezembro, alcançou 
o período de maior pluviosidade; já a colheita em setembro de 2021, época de seca, pode ter 
interferido com menor espessura das raízes e, consequentemente, no rendimento do processo. A 
época de colheita influencia na produtividade e qualidade das raízes de mandioca, com acúmulo de 
material de reserva das raízes tuberosas, influenciada pelo ciclo vegetativo da planta, mas também 
fortemente pelas condições climáticas, como a temperatura média do ambiente e de precipitação 
pluvial (Sagrilo et al., 2002).

Tabela 1. Parâmetros do processamento da farinha de mandioca artesanal com 
diferentes concentrações de açafrão-da-terra, na etapa de descascamento das 
raízes, etnovariedades Mansa e Brava, produzida em 2019 e 2021, no município 
de Rodrigues Alves, Acre.

Ano de produção da 
farinha

MFRcc
(kg)(1)

MFRsc 
(kg)

MFc+a 
(kg)

2019 100,00 a 75,59 a 24,41 a
2021 100,00 a 72,53 b 27,47 b
Média 100,00 74,06 25,94
CV (%) 0,00 2,48 2,48

(1)MFRcc = Massa fresca das raízes de mandioca com casca. MFRsc = Massa fresca das raízes 
de mandioca sem casca. MFc+a = Massa fresca das cascas e aparas, após o descascamento.  
CV = Coeficiente de variação amostral. 

Considerando que a MFRcc foi de 100 kg, a MFRsc é igual ao rendimento de raiz após o descascamento.

Médias seguidas por uma mesma letra, na coluna, não diferem entre si ao nível de 5% de probabilidade 
pelo teste de Tukey. 

Observa-se ainda na Tabela 1 que o valor médio para cascas e “aparas”, que são as pontas das 
raízes, foi de 25,94%. Esse valor é semelhante ao citado por Cruz et al. (2021), que obtiveram 
27,52% na fabricação de farinha de mandioca em Cruzeiro do Sul, AC, com a variedade Juriti; e por 
Sagrilo et al. (2002), que obtiveram 29,6% no Piauí.

Na Tabela 2 é possível observar que para o rendimento de farinha não houve interação entre os 
fatores concentração de açafrão-da-terra e ano de colheita das raízes, apresentando um valor médio 
de 29,15%. Esse valor é semelhante aos reportados por Cereda e Vilpoux (2003), que encontraram 
de 25% a 35%; Cardoso et al. (2014), entre 18,80% e 25%; e por Araújo e Lopes (2009) de 25% a 
35%. 

O rendimento de farinha depende da variedade, idade da cultura e sistema de fabricação (Cereda; 
Vilpoux, 2003; Araújo; Lopes, 2009). Ressalta-se que, mesmo não havendo interferência no processo, 
o produtor tomou a decisão de não alterar as etapas de produção das farinhas e, portanto, esses 
fatores foram semelhantes em todos os tratamentos, o que justifica a falta de significância. Processo 
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diferenciado ocorre quando se adiciona coco na farinha de mandioca da região; nesse caso o 
produtor  estende, de maneira espontânea, o período de secagem para evitar a rancificação do 
produto (Álvares et al., 2013). No caso do açafrão, como a função é apenas alterar as características 
de cor, o produtor relatou não haver necessidade de modificar as etapas de produção.

Tabela 2. Rendimento de farinha de mandioca artesanal, com 
diferentes concentrações de açafrão-da-terra, produzida em 
2019 e 2021, no município de Rodrigues Alves, Acre.

Ano Concentração de açafrão (%)ns

0% 0,05% 0,10%
2019 28,47 aA 28,94 aA 29,80 aA
2021 29,29 aA 30,56 aA 27,86 aA
Média 29,15

CV (%)(1) 8,19
(1)CV (%) = Coeficiente de variação. 
nsNão significativo ao nível de 5% pelo teste T.

Médias seguidas por letras distintas, minúsculas na coluna e maiúsculas na linha, 
diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Se for considerado um rendimento médio de produção de mandioca em Rodrigues Alves de  
24,5 t ha-1 (IBGE, 2019), a produtividade estimada de farinha para o município, calculada multiplicando-
se o rendimento de farinha (%) pela produtividade de raízes tuberosas, conforme Andrade et al. 
(2011), é de 7,1 t ha-1 de farinha, superior ao citado. Contudo, ressalta-se que a produtividade de 
mandioca da Regional do Juruá, AC, é superior à média do estado e à nacional, de 23,5 t ha-1 e 
14,7 t ha-1, respectivamente (IBGE, 2019), devendo ser cuidadosa a extrapolação da produtividade 
estimada de farinha por meio de base de dados oficiais, uma vez que existem diversos sistemas de 
produção de mandioca utilizados no Brasil, bem como condições ambientais e níveis tecnológicos. 
Siviero et al. (2007) estimaram uma produtividade de farinha de 3,9 t ha-1 a 5,2 t ha-1 para cultivares 
de mandioca na mesma região.

Todas as farinhas produzidas em 2019, que são do “grupo seca”, foram classificadas como da 
“classe grossa”, “tipo 1”, e a farinha produzida em 2021 foi classificada como “fora de tipo” (Tabela 
3). Esse fato se deu pela presença de matérias estranhas em sua composição e não teve influência 
da concentração do açafrão-da-terra ou ano de produção. A acidez foi elevada em 2019 e 2021 e 
está, geralmente, relacionada com a etapa de prensagem da massa. 

Tabela 3. Classificação das farinhas produzidas com diferentes concentrações de açafrão-da-terra, em 
Rodrigues Alves, Acre.

Concentração 
de açafrão 

Classe  Tipo Acidez
2019 2021 2019 2021 2019 2021

0% Grossa Grossa 1 Fora de tipo Alta Alta
0,05% Grossa Grossa 1 Fora de tipo Alta Alta
0,10% Grossa Grossa 1 Fora de tipo Alta Alta
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Conclusões

A concentração de açafrão-da-terra em pó não altera o rendimento da farinha de mandioca artesanal 
durante sua fabricação. 
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