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Introdugdo

A farinha de mandioca é um produto muito consumido pelas populacdes brasileiras, principalmente no
Norte e Nordeste do Brasil. No Acre, a producdo de farinha de mandioca é basicamente artesanal, com
respeito as tradicdes das populacdes locais e a qualidade exigida pela legislagdo. Contudo é um produto
considerado essencialmente energético, o que pode causar preocupa¢do em termos de ocasionar a
desnutrigdo, visto ser um dos alimentos de origem vegetal mais consumido na regidao. Muitos produtos e
subprodutos atualmente disponiveis estdo sendo estudados com o objetivo de determinar o valor
nutritivo, visando sua utilizacgdo na dieta alimentar dos seres humanos (METRI et al.,, 2003). 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 (Metri et al., 2003);
Agostini, 2006); Martins et al. ;2010; e Costa Neto et al., 2010), com adi¢do de Saccharomyces cerevisiae,
folhas de mandioca, residuo de polpa de fruta, respectivamente, dentre outros. O buriti (Mauritia flexuosa,
Mart.) é uma palmeira muito comum na regido amazoénica. Sua polpa constitui-se em 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 B-caroteno que é nutricionalmente
importante como prdvitamina A, revelando-se como interessante potencial antioxidante, sendo
considerado a principal fonte dessa vitamina (MANHAES E SABAA-SRUR, 2009). O enriquecimento da
farinha de mandioca artesanal com polpa de buriti pode ser uma possibilidade alternativa de aumentar o
poder nutricional da farinha, além do uso de matériasprimas locais. Contudo sua estabilidade ndo estd
definida. Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o armazenamento da farinha de |
mandioca com adi¢do de polpa de buriti em relacdo aos parametros fisico-quimicos.

Material e métodos
O experimento foi conduzido entre os meses de outubro de 2016 a outubro de 2017, em uma unidade dé¢
producdo tradicional de farinha de mandioca no municipio de Mancio Lima, Acre. A farinha de mandio
foi produzida de forma tradicional, seguindo as etapas definidas pelos produtores familiares. A polpa/g

embalado o vacuo em embalagem de polietileno laminada por 90 dias, temperatura média de
Utilizou-se uma proporcao de 1,66 % de polpa de buriti liofilizada em relacdo ao peso de m3
mandioca triturada (aproximadamente 12 kg). A cada trés meses, as amostras foram analisadas g
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umidade, em estufa com circulacdo de ar a 105 °C/ 8 horas (AOAC, 2012); cinzas, por incineracdo em mufla
a 540 9C (AOAC, 2012); extrato etéreo, pelo método de Soxhlet em extrator de éleos e graxas (AOAC, 2012);
proteina total, pelo método de microKjeldahl com destilador de nitrogénio utilizando-se o fator de
conversdo 6,25 (AOAC, 2012); fibra bruta, por digestdo em determinador de fibras em H2S04 1,25% p/v e
NaOH 1,25% p/v (AOAC, 2012); carboidratos, por diferenga; 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 avaliagcdo 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 dngulo de 10° obtendo-se os parametros L*, a*, b*.
O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com trés tratamentos (30; 60 e
90 dias de armazenamento) e trés repeticées, sendo um saco de 200g a parcela experimental. Os dados
foram submetidos a anadlise 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 varidveis
proteina bruta total, extrato etéreo, fibra bruta total, pH e acidez sofreram transformacao dos dados para
melhor ajuste estatistico.

Resultados e discussao

Com o armazenamento houve reducdo no teor de cinzas, extrato etéreo, fibra bruta total, bem como das
coordenadas de cor a* e b* tanto para a farinha tradicional (Tabela 1) quanto para a farinha com adicao
de polpa de buriti liofilizada (Tabela 2). Com relacdo aos parametros de cor, como o componente de cor a*
varia do verde (-) ao vermelho (+) e a coordenada de cromaticidade b* representa a variacao de tonalidade
do azul (-) ao amarelo (+), conclui-se que as farinhas tenderam ao afastamento da intensificacdo das cores
vermelho e amarelo com o tempo de armazenamento. Observa-se que a farinha de mandioca com adicado
de polpa de buriti (Tabela 2) perdeu mais a tonalidade amarela (coordenada b*) do que a farinha sem buriti
(Tabela 1) com o armazenamento, ja que a reducdo desta coordenada de cor foi de 28% para a primeira
(de 26,60 para 19,15) e de 17% para a segunda (18,90 para 15,60). 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 que o maior valor médio de b* na
farinha com buriti (22,52) em relagdo a farinha tradicional (16,71) tenha sido devido a estes pigmentos.
Entre os consumidores, a cor amarela constitui aspecto desejavel para farinha de mandioca seca

ao longo do armazenamento de 90 dias.
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- Tempo de U CZ PT EE FB CB VE
armazenamento o 1
(dias) (%) (kcal.100g")
30 7.87a 0.86a 1.54a 1.53a 25,53a 62.64c 168,50b
60 T.61a 0.77b 0.94b 0436 0.30c 89.94a 366.23a
a0 7.92a 0,75b 1,70 0.24b  2,05b 87.34b 350,13a
Média 7.79 0,80 1.39 0,74 9.29 79.97 294,95
CV (%) 3,20 2.40 6,56 8.94 6.93 1.18 2,71
Coordenadas de cor
Tempo de Eﬂ:;:;dez
armazenamento pH Nngi 1 aw L* a* h*
(dias) N/100g)
30 4.43b 0.99a 0,18 &®5.16ab 1.37a 18.90a
2
511 6.68a l.14a 0.33b 86.54a ﬂ'bL 15.61b
90 813a 191a 0402 84.97b '*]'f“ 15,60b
Meédia 6.42 1.53 0,31 85,56 1,07 16,71
CV (%) 493 16,09 6.43 0.84 9,90 2,60

U= umidade; CZ= cinzas; PT= proteina bruta total; EE= extrato ctéreo; FB= fibra bruta total; CB=
carboidratos totais; VE= valor energético; aw= atividade de agua.
MNa linha, as médias segmdas por uma mesma letra nio diferem estatisticamente entre si pelo teste de

Tukey a 5% de probabilidade.

De acordo com ORTOLAN et al. (2010), as principais altera¢des bioquimicas que ocorrem durante a
estocagem de farinhas envolvem compostos insaturados, como os acidos graxos e os carotenoides,
fortalecendo a observacdao da reducao da coloragao das farinhas. Redugao de coordenadas de cor pode
estar também relacionada com reducao do extrato etéreo ao longo do armazenamento, ja que segundo
Farrington; Warwick e Shearer (1981), oxidacdo é espontanea e inevitavel, ocorrendo por mecanismo
enzimdtico, através da lipoxigenase (LOX), podendo causar modificagbes na cor da farinha. Além das
coordenadas a* e b*, a farinha com buriti sofreu aumento na luminosidade (L*) (Tabela 2), tornando-se
mais clara com o armazenamento, provavelmente devido a perda de cor amarel (ORTOLAN et al., 2010). a
Para as duas farinhas houve maior reducdo nos teores de extrato etéreo e fibra bruta total nos primeiros
sessenta dias de armazenamento (Tabelas 1 e 2), indicando que estes podem ter sido responsaveis pela
reducdo do teor de cinzas da farinha, ja que este componente sofreu padrao de reducdo semelhante. |

Tabela 2. Valores médios da composi¢do das farinhas de mandioca artesanal com adigdo de polpa de bl i
ao longo do armazenamento de 90 dias. :




XVII Belém
(ﬁigﬁ'{ﬁf’iﬁg 12216

~Vartard MAR
Ml | 20018

LOCAL: Hangar Centro de Convencao & Feiras da Amazonia

Tempo de U CZ PT EE FB CB VE
:‘;‘;;zm'"c"m (%) (keal.100g")
30 6,79 0.97a 1.07ab  1,70a  30,52a 58.94b 133.28b
60 7.03a 0,79b 0,746 0.84b  094c E9,65a 365,39
90 6,89 0,78b 1,522 0.49b 258b £7,72a 351.13a
Media 6.91 0.84 111 1,01 11,35 7876 283,26
CV (%) 3.20 240 6.56 8.94 6.93 I8 271
Coordenadas de cor
Tempo de Acidez
armazenamento  pH  (megNaOH aw L a* b*
(dias) N/100 g)
30 W1 015 7847 364 2660a
60 8.28a 1,23a 032b 80116 246b  21.82b
90 7.87a l.64a 040a 8197a 235b 19,15¢c
Media 6.71 1.34 0.30 RO,18 2.82 22,52
CV (%) 4.93 16,09 6,43 0,84 9.90 2,60

U= umidade; CZ= cinzas; PT= proteina bruta total; EE= extrato etéreo; FB= fibra bruta total; CB=
carboidratos totais; VE= valor energético; aw= atividade de agua.

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

Ao contrario do obtido por ORTOLAN et al. (2010), ndo houve uma relacdo entre a acidez e a cor das
farinhas, uma vez que, embora a cor tenha reduzido, a acidez se manteve estavel (Tabelas 1 e 2). A acidez
é um importante parametro na apreciacdo do estado de conservacdao de um produto alimenticio,
representando um bom atributo, uma vez que a deterioracdao microbiana é dificultada em meios acidos.
Houve um aumento do pH, atividade de agua e valor energético ao longo do armazenamento das farinhas
(Tabelas 1 e 2). Ferreira Neto et al. (2005) e Alvares et al. (2009) também obtiveram aumento da atividade
de dgua de farinha de mandioca ao longo do armazenamento. Contudo o valor médio obtido de 0,30 foi
bem inferior a 0,60, que representa, segundo CHISTE et al. (2006), o limite minimo capaz de permitir o
desenvolvimento de microrganismos. Desta forma, periodos excessivos de armazenamento deste produto
devem ser evitados por aumentar a atividade de agua, embora este produto seja considerado
biologicamente estavel.

Conclusao
As farinhas de mandioca artesanais com e sem a adicdo de farinha da polpa de buriti mantiveram-se |
estaveis em relacdo a acidez e umidade durante o armazenamento, com valores adequados de atividade
de dgua até 90 dias. Contudo, houve perda da coloracdo amarela da farinha, caracteristica visual de grande
importancia na compra do produto.
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