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Introdugdo

A farinha de mandioca é um ingrediente de iniUmeros pratos nas regioes norte e nordeste do Brasil. Nos
estados do norte, notadamente Acre e Para, este produto é a principal fonte de carboidrato para uma
grande maioria da populacdo. No estado do Acre, mais do que importancia social, a farinha passou a ter
importancia econdmica para os municipios produtores do Territério da Cidadania do Vale do Jurud (TCVJ)
e para o estado (CHISTE et al., 2006). E um produto que apresenta reducdo de consumo por ndo se adequar
ao estilo de vida moderno. Para inverter esta tendéncia, novos produtos poderdo ser desenvolvidos e
direcionados a mercados valorizados (SILVA; SANTOS SOBRINHO; CEREDA, 2009).

O buriti (Mauritia flexuosa, Mart.) € uma palmeira muito comum na regido amazénica, sendo que no estado
do Acre sua presenca destaca-se na regidao do TCVJ. A polpa comestivel do buriti constitui-se uma massa
amarelo-avermelhado, sabor acido-adocicado leve, consumida sob a forma de sucos e doces. A matéria
corante do buriti é quase totalmente composta de carotendides, como o [-caroteno que é
nutricionalmente importante como proé-vitamina A, revelando-se como interessante potencial
antioxidante, sendo considerado a principal fonte dessa vitamina (YUYAMA et al, 1998; MANHAES E SABAA-
SRUR, 2009). Muitos produtores do Vale do Jurud utilizam acafrdo-da-terra em pdé numa pequena
guantidade para a producao da farinha de mandioca artesanal. Esse corante natural é produzido pelos
préprios produtores familiares e adicionado em funcdo da preferéncia dos consumidores locais por um
produto de cor amarela intensa (ALVARES et al, 2015). Contudo estima-se que outras matérias-primas
podem ser utilizadas na producao da farinha de mandioca artesanal, como forma de, além da obtencdoda |
coloracdo desejada pelos consumidores, enriquecer o produto nutricionalmente. Nesse sentido, o

parametros fisico-quimicos da farinha mandioca artesanal.

Material e métodos

O experimento foi conduzido entre os meses de outubro de 2016 a outubro de 2017, em uma unidad
produgdo tradicional de farinha de mandioca no municipio de Mancio Lima, Acre. Foram produzidos
lotes de farinha em semanas diferentes para ndo haver nenhuma contaminagdo entre as amostras, 5

primeira trituracdo das raizes. Para isto, os frutos foram lavados, despolpados manualmente e a p
liofilizada. No processo de liofilizagdo a polpa foi congelada a uma temperatura de -20°C em ¥
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convencional. Depois de congelada, foi levada a um liofilizador TERRONI modelo INTERPRISE II, submetido
a uma pressao parcial de 38 uHg durante 48 horas a 50°C. Foi utilizada uma propor¢do de 1,66 % de polpa
de buriti liofilizada em relagdo ao peso de massa de mandioca triturada (aproximadamente 12 kg). As
demais etapas do processo artesanal de producdo da farinha de mandioca seca ndo foram alteradas, sendo
estas: recepgao, primeira lavagem, segunda lavagem, primeira trituragao, prensagem, segunda trituragao,
primeira peneira¢do, branqueamento (forno), torragao (forno), segunda peneiracao e resfriamento. De
cada lote foram retiradas trés amostras, sendo estas consideradas as repeticdes. As amostras foram
analisadas quanto a: umidade, em estufa com circulagdo de ar a 105 °C/ 8 horas (AOAC, 2012); cinzas, por
incineracdao em mufla a 540 2C (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 conversao 6,25 (AOAC, 2012); fibra bruta, por digestdao em determinador de fibras
em H2S04 1,25% p/v e NaOH 1,25% p/v (AOAC, 2012); carboidratos, por diferenca; acidez total titulavel
(AOAC, 2012); pH, por leitura direta em peagametro digital de bancada (LUCA 210); e atividade de agua,
por leitura direta em medidor de atividade de agua portatil (AQUALAB 4TE) e cor instrumental. A avaliagao
da cor foi realizada em colorimetro Konica Minolta CR-5. O equipamento foi operado no modo reflectancia
e a escala de cor utilizada foi CIE Lab (L*, a*, b*), com iluminante D65 e dangulo 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). O experimento
foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com dois tratamentos (com e sem polpa de
buriti) e trés repeticdes, sendo um saco de 200g 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, 2000). As variaveis proteina bruta
total, extrato etéreo, fibra bruta total, pH e acidez sofreram transformacdo dos dados para melhor ajuste
estatistico.

Resultados e discussao

A farinha com adigao de polpa de buriti teve valores maiores de cinzas, extrato etéreo e fibra bruta total

em relacdo a farinha de mandioca tradicional (Tabela 1), demonstrando potencialidade para o

enriguecimento da farinha de mandioca com a polpa de buriti. Isto ocorre devido ao fato da polpa de buriti

desidratada ser uma rica fonte de lipideos (CARNEIRO; CARNEIRO, 2011), além de maior teor de cinzas em

relacdo a polpa in natura pela concentracao dos nutrientes (LOUREIRO, 2006; CARNEIRO; CARNEIRO, 2011).

A farinha de buriti também possui elevadas quantidades de fibra insoluvel (LAGE, 2014), contribuindo para

o0 aumento deste nutriente na farinha de mandioca. O enriquecimento de produtos com matéria-prima

local é uma pratica adequada para aumentar o poder nutricional dos alimentos e torna-se adequada no

caso da farinha de mandioca visto ser um produto essencialmente energético. Esta pratica foi citada po
alguns autores, como Metri et al. (2003), Agostini (2006), Martins et al. (2010) e Costa Neto et al. (2010)
N3ao houve diferenca entre a farinha de mandioca tradicional e com adicao de polpa de buriti em relag
acidez, pH e atividade de dgua (Tabela 1). As farinhas foram consideradas de baixa acidez, uma vez q

valores encontrados estdo abaixo do limite maximo de 3,00 megNaOHN.100g-1 estabelecido para farj
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microrganismos (CHISTE et. al., 2007).

Tabela 1. Valores medlos da composig¢ao das farinhas de mandioca artesanal, com e sem polpa de buriti.

T:Bo de farinha de mandioca

Composigio Coin b Sem burit Meédia v
Umidade (%) 691b 7,79a 7.35 3.20
Cinzas (%) 0.84a 0.79b 0,82 2,40
Extrato etéreo (%) 1.0la 0.74b 0.88 2,94
Proteina (%) I,Ilb 1,39a 1,25 6,56
Fibra (%) 11,35a 9.29b 10,32 6,93
Carboidratos (%) 78,77h 79.97a 79,37 118
VE (kcal.ll’)Og") 283.26b 294.95a 289,11 2,71
o ""“q;“o” NI 1,54a 1,358 1.44 16,09
pH 6.71a 6.42a 6.56 493
Atividade de dgua 0.30a 0.31a 0.30 6,43

Na linha, as meédias seguidas por uma mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Com relacdo aos parametros de cor, houve um aumento nas coordenadas a* e b* na farinha de mandioca
com buriti em relacdo a tradicional, sem a adicdo desta polpa (Tabela 2). Considerando que o componente
de cor a* varia do verde (-) ao vermelho (+), a farinha com buriti teve uma intensificacdo da cor vermelha
em relagdo a tradicional. Da mesma forma que encontrado por Dias e Leonel (2006) e Alvares et al (2015),
no atual trabalho a farinha com menor luminosidade (com buriti) apresentou o maior valor para a
tonalidade vermelha. Para a coordenada de cromaticidade b*, que representa a variacdo de tonalidade do
azul (-) ao amarelo (+), os resultados comprovaram que a farinha se tornou mais amarelada com adicdo de
buriti. A polpa de buriti possui quantidades consideraveis de carotenoides, confirmando que este fruto tem
potencial antioxidante (LAGE, 2014). Embora esta caracteristica ndo tenha sido avaliada, pode-se inferir
gue o maior valor de a* na farinha com buriti tenha sido devido a presenca de carotenoides, indicando a
potencialidade de enriquecimento da farinha de mandioca artesanal com esta matéria-prima local.

Tabela 2. Valores médios dos parametros de coloracdo das farinhas de mandioca artesanal, com e sem
polpa de buriti.

Tipo de farinha de mandioca

Conpaican Com burif Semn burit Medi oY
v 30,190 85,560 32.87 0,84
a* 22.52a 1671b 19,62 2,60
b 2,82 1.0b 1,95 9.90

Na linha, as médias seguidas por uma mesma letra nio diferem estatisticamente entre si pelo

teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Conclusao

concluswos e devem ser continuados para verificar sua real potenuahdade

Agradecimentos
Aos produtores de farinha de mandioca artesanal de Mancio Lima, no Acre.
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