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Introdução 
A farinha de mandioca é um ingrediente de inúmeros pratos nas regiões norte e nordeste do Brasil. Nos 
estados do norte, notadamente Acre e Pará, este produto é a principal fonte de carboidrato para uma 
grande maioria da população. No estado do Acre, mais do que importância social, a farinha passou a ter 
importância econômica para os municípios produtores do Território da Cidadania do Vale do Juruá (TCVJ) 
e para o estado (CHISTÉ et al., 2006). É um produto que apresenta redução de consumo por não se adequar 
ao estilo de vida moderno. Para inverter esta tendência, novos produtos poderão ser desenvolvidos e 
direcionados a mercados valorizados (SILVA; SANTOS SOBRINHO; CEREDA, 2009).  
O buriti (Mauritia flexuosa, Mart.) é uma palmeira muito comum na região amazônica, sendo que no estado 
do Acre sua presença destaca-se na região do TCVJ. A polpa comestível do buriti constitui-se uma massa 
amarelo-avermelhado, sabor ácido-adocicado leve, consumida sob a forma de sucos e doces. A matéria 
corante do buriti é quase totalmente composta de carotenóides, como o β-caroteno que é 
nutricionalmente importante como pró-vitamina A, revelando-se como interessante potencial 
antioxidante, sendo considerado a principal fonte dessa vitamina (YUYAMA et al, 1998; MANHÃES E SABAA-
SRUR, 2009). Muitos produtores do Vale do Juruá utilizam açafrão-da-terra em pó numa pequena 
quantidade para a produção da farinha de mandioca artesanal. Esse corante natural é produzido pelos 
próprios produtores familiares e adicionado em função da preferência dos consumidores locais por um 
produto de cor amarela intensa (ÁLVARES et al, 2015). Contudo estima-se que outras matérias-primas 
podem ser utilizadas na produção da farinha de mandioca artesanal, como forma de, além da obtenção da 
coloração desejada pelos consumidores, enriquecer o produto nutricionalmente. Nesse sentido, o 
presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da adição de polpa de buriti desidratada nos 
parâmetros físico-químicos da farinha mandioca artesanal. 
 
Material e métodos  
O experimento foi conduzido entre os meses de outubro de 2016 a outubro de 2017, em uma unidade de 
produção tradicional de farinha de mandioca no município de Mâncio Lima, Acre. Foram produzidos dois 
lotes de farinha em semanas diferentes para não haver nenhuma contaminação entre as amostras, sendo 
estes os tratamentos: T1= farinha de mandioca sem adição de polpa de buriti; e T2= farinha de mandioca 
com adição de polpa de buriti desidratada. Neste último, a polpa de buriti foi adicionada na etapa de 
primeira trituração das raízes. Para isto, os frutos foram lavados, despolpados manualmente e a polpa foi 
liofilizada. No processo de liofilização a polpa foi congelada a uma temperatura de -20°C em freezer 
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convencional. Depois de congelada, foi levada a um liofilizador TERRONI modelo INTERPRISE II, submetido 
a uma pressão parcial de 38 μHg durante 48 horas a 50°C. Foi utilizada uma proporção de 1,66 % de polpa 
de buriti liofilizada em relação ao peso de massa de mandioca triturada (aproximadamente 12 kg). As 
demais etapas do processo artesanal de produção da farinha de mandioca seca não foram alteradas, sendo 
estas: recepção, primeira lavagem, segunda lavagem, primeira trituração, prensagem, segunda trituração, 
primeira peneiração, branqueamento (forno), torração (forno), segunda peneiração e resfriamento. De 
cada lote foram retiradas três amostras, sendo estas consideradas as repetições. As amostras foram 
analisadas quanto a: umidade, em estufa com circulação de ar a 105 °C/ 8 horas (AOAC, 2012); cinzas, por 
incineração em mufla a 540 ºC (AOAC, 2012); extrato etéreo, pelo método de Soxhlet em extrator de óleos 
e graxas (AOAC, 2012); proteína total, pelo método de micro-Kjeldahl com destilador de nitrogênio 
utilizando-se o fator de conversão 6,25 (AOAC, 2012); fibra bruta, por digestão em determinador de fibras 
em H2SO4 1,25% p/v e NaOH 1,25% p/v (AOAC, 2012); carboidratos, por diferença; acidez total titulável 
(AOAC, 2012); pH, por leitura direta em peagâmetro digital de bancada (LUCA 210); e atividade de água, 
por leitura direta em medidor de atividade de água portátil (AQUALAB 4TE) e cor instrumental. A avaliação 
da cor foi realizada em colorímetro Konica Minolta CR-5. O equipamento foi operado no modo reflectância 
e a escala de cor utilizada foi CIE Lab (L*, a*, b*), com iluminante D65 e ângulo de 10°. Foram obtidos os 
parâmetros 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 três repetições, sendo um saco de 200g a parcela experimental. 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). As variáveis proteína bruta 
total, extrato etéreo, fibra bruta total, pH e acidez sofreram transformação dos dados para melhor ajuste 
estatístico. 
 
Resultados e discussão  
A farinha com adição de polpa de buriti teve valores maiores de cinzas, extrato etéreo e fibra bruta total 
em relação à farinha de mandioca tradicional (Tabela 1), demonstrando potencialidade para o 
enriquecimento da farinha de mandioca com a polpa de buriti. Isto ocorre devido ao fato da polpa de buriti 
desidratada ser uma rica fonte de lipídeos (CARNEIRO; CARNEIRO, 2011), além de maior teor de cinzas em 
relação à polpa in natura pela concentração dos nutrientes (LOUREIRO, 2006; CARNEIRO; CARNEIRO, 2011). 
A farinha de buriti também possui elevadas quantidades de fibra insolúvel (LAGE, 2014), contribuindo para 
o aumento deste nutriente na farinha de mandioca. O enriquecimento de produtos com matéria-prima 
local é uma prática 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 prática foi citada por 
alguns autores, como Metri et al. (2003), Agostini (2006), Martins et al. (2010) e Costa Neto et al. (2010). 
Não houve diferença entre a farinha de mandioca tradicional e com adição de polpa de buriti em relação à 
acidez, pH e atividade de água (Tabela 1). As farinhas foram consideradas de baixa acidez, uma vez que os 
valores encontrados estão abaixo do limite máximo de 3,00 meqNaOHN.100g-1 estabelecido para farinhas 
do grupo seca (BRASIL, 2011), indicando processo artesanal adequado. A acidez é um importante 
parâmetro na apreciação do estado de conservação de um produto alimentício, representando um bom 
atributo, uma vez que a deterioração microbiana é dificultada em meios ácidos. As farinhas de mandioca 
avaliadas podem ser consideradas microbiologicamente estáveis, já que o valor de atividade de água é 
inferior à 0,60, considerado este como o limite mínimo capaz de permitir o desenvolvimento de 
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microrganismos (CHISTÉ et. al., 2007). 
 
Tabela 1. Valores médios da composição das farinhas de mandioca artesanal, com e sem polpa de buriti. 

 
 

Com relação aos parâmetros de cor, houve um aumento nas coordenadas a* e b* na farinha de mandioca 
com buriti em relação à tradicional, sem a adição desta polpa (Tabela 2). Considerando que o componente 
de cor a* varia do verde (-) ao vermelho (+), a farinha com buriti teve uma intensificação da cor vermelha 
em relação à tradicional. Da mesma forma que encontrado por Dias e Leonel (2006) e Álvares 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 variação de tonalidade do 
azul (-) ao amarelo (+), os resultados comprovaram que a farinha se tornou mais amarelada com adição de 
buriti. A polpa de buriti possui quantidades consideráveis de carotenoides, confirmando que este fruto tem 
potencial antioxidante (LAGE, 2014). Embora esta característica não tenha sido avaliada, pode-se inferir 
que o maior valor de a* na farinha com buriti tenha sido devido à presença de carotenoides, indicando a 
potencialidade de enriquecimento da farinha de mandioca artesanal com esta matéria-prima local. 
 
Tabela 2. Valores médios dos parâmetros de coloração das farinhas de mandioca artesanal, com e sem 
polpa de buriti. 

 
 
Conclusão  
A adição de polpa de buriti desidratada contribuiu para o enriquecimento de farinha de mandioca 
artesanal, principalmente com relação ao teor lipídico e coloração. No entanto, estes dados não são 
conclusivos e devem ser continuados para verificar sua real potencialidade. 
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