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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas de farinhas de mandioca feitas a partir de trés
variedades (Brasilia, Gema de ovo e Trouxinha). As farinhas foram
produzidas na Casa de Farinha Comunitéaria do Sitio Pereiro e foram
avaliadas quanto aos teores de umidade, cinzas, proteina, fibra bruta,
amido, acidez e atividade de d4gua. Todas as amostras apresentaram
teores de umidade e cinzas de acordo com os padroes estabelecidos
pela legislacdo brasileira para farinha de mandioca e teores de acidez
acima do permitido. A amostra de farinha da variedade Brasilia
apresentou teor de amido abaixo do permitido e os menores teores de
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fibra bruta e proteina. A atividade de dgua das farinhas analisadas
esteve abaixo do limite minimo capaz de permitir o desenvolvimento de
microrganismos.

Palavras-chave: Manihot esculenta. Produtos regionais. Qualidade.

Introducéo

A mandioca se destaca como uma das principais culturas no Brasil,
sendo que a maior parte da sua producao destina-se a fabricacao de
farinha e o restante divide-se entre alimentacdo humana, animal e
processamento de amido (CEREDA et al., 2003).

Embora seja a forma de maior aproveitamento industrial da raiz, a
farinha ndo é o produto de maior valor agregado, principalmente pela
falta de uniformidade (CEREDA; VILPOUX, 2003a). Geralmente, essas
farinhas sao produzidas artesanalmente em pequenos estabelecimentos
na fazenda do produtor, casas de farinha, sem nenhum padrao na
fabricacao do produto. Além disso, algumas caracteristicas fisico-
quimicas da farinha de mandioca dependem da variedade utilizada para o
processamento. Chisté et al. (2006) citam que caracteristicas como
cinzas, proteinas e lipidios podem variar entre as amostras de farinha
devido as caracteristicas intrinsecas das variedades de mandioca.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de farinhas de mandioca feitas a partir das variedades Brasilia,
Gema de ovo e Trouxinha.

Material e Métodos

As mandiocas das variedades Brasilia, Gema de ovo e Trouxinha foram
cultivadas com irrigacao parcial em area demonstrativa no Municipio de
Petrolina, PE, colhidas no final de outubro de 2007, e as farinhas foram
produzidas na Casa de Farinha Comunitaria do Sitio Pereiro, ambos em
Petrolina, PE.

As amostras foram avaliadas no Laboratério de Processamento da
Embrapa Semi-Arido e no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia (IFET) Sertao Pernambucano, em triplicata, quanto: teor de
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umidade, cinzas, proteina e amido (ASSOCIATION OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS, 2002); fibra bruta e acidez (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985); e a atividade de dgua, foi determinada com a
utilizacdo de medidor portatil (modelo Pawkit). Os dados obtidos foram
submetidos ao Teste de Tukey (5 % de significancia).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1, encontram-se os resultados da caracterizacao fisico-quimica
das amostras de farinha de mandioca obtidas a partir das variedades
Brasilia, Gema de ovo e Trouxinha.

Com relacado a umidade, todas as amostras apresentaram-se dentro dos
padrdes exigidos pela Portaria n® 554, de 30 de agosto de 1995, da
Secretaria de Agricultura, do Abastecimento e Reforma Agraria (BRASIL,
1995), que é no maximo de 13 %.

De acordo com a mesma legislacdo, nao ha referéncias com relagao a
atividade de agua e teores de fibras e proteinas da farinha de mandioca.
Entretanto, neste estudo, foram realizadas essas determinacdes como
complemento as informacodes referentes aos constituintes da farinha.

Para a atividade de 4gua (aw), o valor de 0,60 é considerando como sendo
o limite minimo capaz de permitir o desenvolvimento de microrganismos,
dai o fato de alimentos desidratados, como farinha de mandioca, serem
considerados microbiologicamente estaveis, por apresentarem valores
abaixo desse limite (CHISTE et al.,2006). Neste trabalho, as amostras
estudadas apresentaram uma atividade de 4gua na faixade 0,45 a 0,51.

A farinha de mandioca é um produto que apresenta baixo teor de proteina.
As amostras analisadas apresentaram teor de proteinas na faixa de 0,52
% a 0,87 %. Chisté et al. (2006) e Souza et al. (2008) encontraram
valores semelhantes para a farinha de mandioca de diferentes localidades
do Brasil.

Quanto ao teor de fibras, os valores encontrados neste estudo situam-se na
faixa de 2,03 a 2,29. Mattos e Martins (2000) classificaram os alimentos
de acordo com o seu teor de fibras: baixo (inferior a 2,4 g/100g),
moderado (2,4 g/100g a 4,4 g/100g) € alto (superior a 4,4 g/100g). De
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acordo com essa classificacao, todas as farinhas analisadas apresentam
teores baixos de fibras.

Para cinzas, a legislacao exige no maximo 1,50 %, e todas as farinhas
apresentaram valores abaixo desse limite.

As amostras apresentaram valores de acidez total acima do
permitido, que é de 3 meq NaOH/100g, o que pode ser indicativo de
falta de padronizacdo no processo, que é uma caracteristica de
processos artesanais.

Para o amido, apenas a farinha da variedade Brasilia apresentou
percentual abaixo da tolerancia minima de 75 % exigida pela legislacao.
Tal fato pode estar relacionado ao seu processo de fabricacdo, uma vez
que em algumas casas de farinha, parte da massa triturada das raizes de
mandioca é utilizada para retirada de amido, retornando esta massa para
0 processamento, o que pode acarretar reducao de amido no produto
final.

No geral, p6de-se observar variacdes significativas (Teste de Tukey a

5 % de significancia) na maioria dos constituintes das amostras
analisadas. Algumas dessas variagcOes sao atribuidas as caracteristicas
intrinsecas das raizes de mandioca, tais como cinzas, proteinas, fibra e
amido. Ja o teor de umidade, a atividade de 4gua e a acidez total estao
relacionados com o processo de fabricacao da farinha, o que comprova
a falta de padronizacao do produto.

Segundo Chisté et al. (2006), na fabricacdo de farinha de mandioca
do grupo seca, o correto é que o processo seja iniciado com a
lavagem e descascamento das raizes da mandioca, seguindo para a
trituracao, prensagem, desintegracao e torracdo, sendo todas estas
etapas realizadas sem interrupcoes. Entretanto, o que se observa nas
casas de farinha é que o processo sofre interrupcoes, e a massa de
mandioca triturada fica exposta de um dia para o outro a temperatura
ambiente, ocasionando, naturalmente, a sua fermentacao e aumentando,
portanto, a acidez do produto.
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Tabela 1. Caracterizacao fisico-quimica de farinhas de mandioca
produzidas a partir das variedades Brasilia, Gema de ovo e Trouxinha.

i . Proteinas Acidez total (meq ' Fibra bruta
Amostra Umidade (%) A Cinzas (%) (%) NaOH/100 g) Amido (%) (%)

Brasilia 1,68 +0,20a 045 +001a 099 +002a 0,52+000a 768 +0,11a 62,66+ 065a 203+011a

Gemade 1,16 +0,16a 0,46 +0,01a 1,43 +0,08ab 0,87 +0,00b 9,00 + 0,00b 76,87 + 0,00b 2,24 + 0,00a
ovo

Trouxinha 1,30 + 0,265a 0,561 +0,03b 1,46 +0,05b 0,562 +0,08a 9,42 + 0,07a 76,10 +0,97b 2,29 + 0,07 a

Os valores de wuma mesma coluna, com a mesma letra, néo
diferem significativamente entre si (Teste de Tukey a
5 % de significancia).

Conclusoes

As farinhas analisadas apresentaram baixo teores de fibras e proteinas.
A atividade de agua, cinzas e umidade de todas as farinhas estao dentro
dos limites fixados pela legislacdo, enquanto a acidez esta acima do
padrao estabelecido. Apenas a farinha obtida a partir da variedade
Brasilia apresentou teor de amido abaixo limite minimo.
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