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Resumo 04

IMPORTANCIA DO MODO DE PRODUGAO NA MANUTENGAO DO
PADRAO DE QUALIDADE DA FARINHA ARTESANAL DE CRUZEIRO
DO SUL, ACRE
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Resumo: O Territério da cidadania do Vale do Jurua, no Acre, composto pelos
municipios Cruzeiro do Sul, Méancio Lima, Marechal Thaumaturgo, Porto Walter e
Rodrigues Alves, é extremamente conhecido no estado por sua producgéo de farinha
de mandioca. Este produto é processado de forma artesanal em casas de farinha,
utilizando méo-de-obra e matéria-prima da agricultura familiar, incorporando um
conhecimento tradicional de décadas na regido. Devido a esta notoriedade e a
preferéncia dos consumidores locais por esta farinha, a regido foi indicada como
com potencial para a Indicagdo Geografica, o que esta incentivando os produtores
locais para esta solicitacao e exigindo a manutencéo da qualidade do produto. Desta
forma, a Embrapa Acre coletou, de janeiro a dezembro de 2009, amostras de farinha
de mandioca diretamente de 138 casas de farinha pertencentes aos cinco
municipios do Territério. Estas foram encaminhadas para o Laboratério de
Tecnologia de Alimentos da Embrapa, em Rio Branco, para analise. Para a
caracterizacdo foram determinados os teores de umidade, cinzas, proteina, extrato
etéreo, fibra alimentar, carboidratos totais, acidez titulavel, pH e atividade de agua.
Os dados obtidos foram analisados segundo estatistica descritiva e pela anélise de
componentes principais (ACP), visando discriminar as farinhas segundo as
propriedades fisico-quimicas. Por meio da ACP foi possivel observar que dentro de
39,9% de variabilidade dos dados observados (CP1), as varidveis de maior
influéncia relacionadas aos padroes da legislacdo brasileira sdo acidez, pH,
atividade de agua e umidade. Isto indica que o processamento tem maior influéncia
(63% desta variabilidade) na qualidade da farinha que a variedade da mandioca
utilizada, embora fatores como facilidade de descascamento, coloragdo e resisténcia a
doencas também tenham sua importéncia. Desta forma, cuidados devem ser
tomados principalmente com as etapas de prensagem e de secagem, ja que O
processamento local é tipicamente artesanal, sem controle mecanico destes
processos.
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