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RESUMO: Farinha de tapioca produto obtido de forma·
artesanal na Amazônia, largamente consumi~a na Região.

Considerando a falta de informações bibliográficas

sobre o assunto, o presente trabalho se propoe a

estudar o processo de elaboração e a composição química

do produto, consumido na cidade de Bel~m. A coleta das

amostras foi efetuada nas feiras livres, onde o produto

comercializado. Para composição química foram

realizadas as determinaçeos de Umidade, Proteína,
Lip[dios, Fihras e Cinzas. Verificou-se que o processo
de elaboração do produto é extremamente rudimentar

trabalhoso, devido as v~rias etapas que se desenvolveln.

Como alimento, ~ basicamente cal6rico, possui baixos

teores de Proteínas. Lipídios e Minerais.

SUMMARY: The manihot flour is a product manufactured by

artisaned proc~ss and largerly consumed in /\mazon

Regian. At the present we have no bibliography about

tllis product. 50 thiê paper intend to study the
manufacturing process and chemical composition of ttle

product consumed at the city of Bel~m. The samples were

collected at the populars fairs where are available to

the peopie. tn chemical composition were det~rmilled

Moisture, Lotoss protein, Lipids. Ash and Fiber. Was

detectet that the manufacturíng process is very

rudimentary and laborious principally by several

respective steps concerned. As food manihot flour is

basically caloric, with low contents af proteins.

lipids and mineraIs salts.
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INTRODUÇÃO

A farinha de tapioca i um alimento produzido arte-
sanalmente, obtido a partir da fécula pu r i.f i c ad a de lH,lJ\-

dioca (Manihot Sp.), muito consumida na Regi~o Aln~z611ic~,
na forma de mingaus, r~scas, bolos, pudins, sorvetes, ~s-

sim corno, acompanhando a bebida regional denonlinada de
açai. Esta farinha, no entanto, tem suas peculiaridaje~.
diferindo de Estado para Estado da Região.

~ comercializada nas feiras livres da cidade de np-
lim, sendo a unidade de medida empregada o litro.

No Estado do Pará, na Zona Bragantina é que cst~o

situados as "casas de farinha de tapioca", locais onde>

são elaboradas de forma ruãimentar e em pequenas qua n t i-

dades. Não se tem conhecimento da existência de uma 11l1i-

dade fabril.
O principal produtor atualmente é o Município de

Santa Isabel, mais precisamente Americano, localizado na
rodovia BR-316.

Nenhum dado oficial sobre produçio foi conseguido
na consulta realizada aos órgãos competentes, bem como
informações bibliográficas correspondentes.

Assim, espera-se que o presente trabalho poss~ con-
tribuir para UIII nlelllor cOllhecinlento do assunto.

MATERIAL E MtTODOS

Para a caracterizaçâo quimica das farinha de tapio-
ca foram coletadas amostras comuns (1 a 20), e com adiç50
de côco (1 a 8), nas feiras de Batista Campos, são Brás e
25 de Setembro.

1.1 MtTODOS

Os métodos -empregados para a análise físico-quími-
ca foram os seguintes:

a} Umidade: Realizado em estufa a l05QC, durante
horas e em seguida durante 1 hora até peso cons-
tante.

b) Proteína: Pela digestão e destilaç~o em aparelho
de Kjeldahl e titulação final com BCl.
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c) Lipidios: Determinado através de extração com
éter de petróleo.

d) Fibra: Determinado pelo Método de
Kurschner. Que determina o teor como
tratos não hidrolizáveis com ácido.

Scharrer &
carboi-

e) Cinzas: Em mufla a 550QC por aproximadamente
horas. E em seguida durant8 1 hora até peso
constante.

f) Glicídios: Foi calculado somando-se os valores
de umidade, proteína, lipídios, cinza e fibra 8

este valor subtraído de 100.
g) Valor calórico: Obtido através da seguinte fór-

mula:

Kcal = (Proteína + Glicídio) 4 + Lipídios x 9.

2 RESULTADOS

2.1 PROCESSO DE OBTENÇAo DE FARINHA DE TAPIOCA

o processo foi pesquisado 'Iin loco" e obs~r-
vou-se que o mesmo é dividido em duas etapas, sendo a
primeira a obtençâo da "goma" (Figura 1) e a segunda a
obtenção da farinha propriamente dita (Figura 2).

FIGURA 1
Fluxograma de Obtenção da Goma
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continuação

SOBRE:-iADAr\IE

BORRA

OBTENÇÃO DA FARINHA

a) Recepção: 0s tubérculos são recebidos nas casas
de farinha, permanecendo amontoados.

b) Descascamento: Após o recebimento, inicia-se o
Jescascamento manual atrav~s de facas.

c) Lavagem: As mandiocas descascadas seguem para um
tanque com água onde § processada uma lavagem,
com o objetivo de eliminar solo e pequenas par-
tículas de casca que ficam aderidas.

d) Ralação: A ralação é realizada através do emprp.-
go de raladores denominado de "Caetetu","que são
cilindros de madeira aos quais se incrusta for-
çadamente serras de aço, paralelamente ao eixo
principal dos mesmos, de sorte que apenas os
dentes destas serras fiquem sobressaindo da su-
perfície lisa dos cilindros'l(*). Esta etapa te~
por finalidade a liberação da fécula através da
destruição das partàes'das células.

U') ALuuQtJERQUE. M. de. A mandioca i.a Amazônia. Bel cm , SUJA:I. 1%9.
p.83.
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e) Separação da fécula: Utilizando um p~daço de te-
cido preso em quadrado de madeira e colocado so-
bre um tanque, é separada a fécula com auxílio
de água e movimentos manuais em vários sentidos.
Nesta fase se obtém um resíduo fibroso que fica
retido sobre o tecido e é comercializado corno ali-

mento para .an í.ma i s •

f) lª Agitação: Realiza-as em seguida uma agitação
no conteúdo do tanque, para homogeneizar.

g) lQ Repouso: Por um período de aproximadamente
três horas e meia deixa-se em repouso para que
a fécula sedimente.

h) lª Separação do sobrenadante: Atrayés de abertu-
ras, em várias posições laterai~ do tanque é
possível retirar o sobrenadante.

i) Adição de água: Depois de retirado o sobrenadan-
te, adiciona-se mais água, na mesma proporção,
com o objetivo de eliminar restos de impurezas
em suspensão.

j) 2ª Agitação: Realiza-se em seguida uma
agitação para homogeneizar.

segunda

k} 2Q Repouso: Até o dia seguinte deixa-se em re-
pouso para que a fécula sedimente.

1) 2ª Separação do sobrenadante: Através das aber-
turas, em várias alturas é possível retirar o
sobrenadante.

ml. Separação da camada superior: Sobre a goma ~ndi-
mentada fica uma camada de cor antes e fragmen~~s
celulósicos que devem ser eliminados, raspando-
se a superfície, separando-se aí a borra.

n) Separação de água: A maior parte da água é sepa-
rada através de sacos plásticos de fibras tran-
çadas, onde é colocada a goma e suspensos duran-
te 24 horas. A quantidade de água retida é su-
ficiente para a obtenção da farinha.

A maioria dos fabricantes de farinha, hoje em dia,
recebem a fécula (goma) já processada. conforme descrito
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acima, de locais relativamente distantes como, por exem-
plo, do Sul do Pará.

FIGURA 2

Fluxograma de Obtenção de Farinha de Tapioca

a) Pene:iramento: Através de peneira elaborada com t a La s
grossas de Arumã, ~ peneirada a goma, com o objetivu
de fracioná-la.

b) Obtenção de caroços: Em um suporte retangular ~ preso
um tecido, onde atravis do atrito das mãos e o tecido
são formadas as pequenas esferas denolniTl.,das de "c~ro-
ços".

c) Escaldamento: Os "caroços" são levados ao forno (ta-
cho) de formato circular, aquecido a lenha, utiliz.,ll-
do-se vassoura de cipó para movimentar o produto,
ocorrendo aí um pré-cozimento da fécula.

d) Secagem: No dia seguinte os "caroços" já escaldndos
são colocados no forno, aquecendo-o lentalllellte, canl o
objetivo de diminuir o teor de água.

e) Espocamento: Após a pré:-secagem é aumentada a tempera-
tura de aquecimento do forno, havendo o espocamento
dos "caroços".

f) Peneiramento: Como nem todos ~s "caroços" são espocu-
dos, necessário se torna fazer uma separaç3o, para me-
lhorar a qualidade da faririha. O pó e os caroços 11ac
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espocados são separados e- vendidos. A farinha de ta-
pioca é ensacada e comercializada.

No caso da adição do côco ralado, esta é
após o peneiramento, sendo colocado quando ainda
quente.

3 RESULTADOS

feita
está

Nas farinhas coletadas foi identificada o local
de origem e. determinadas algumas características organo-
leticas, conforme QUADROS 1 e 2.

QUADRO 1
Características gerais da Farinha de Tapioca Comum

Amostra Degustação

10

11

12

13

15

16

17

18

Origem

Americano

il.mericano
Santa Maria
Americano

Americano
Ca s t a nha L

Americano

Americano
Americano

Americano

Santa LsabeL

Santa lsabel

Santa Naria
Santa Har La

Castanhal
C~stanh<ll
Americano

Americano

Tipo de grao5

Médio

Nédio

Grande
Grande
Médio
Grande
Grande
Pequeno
Pequeno

Grande
Médio

Pequeno

Pequeno

Grande
Pequeno

Gr a nde

?equeno

Grande

Sabor de amido
Próprio
Próprio-torrado
Próprio-torrado
Próprio-torrado
Próprio-torrado
Sabor de amido
Sabor próprio
Próprio-torrado
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Sabor de amirlo
Próprio-torrado

Sabor de af7lid0

Próprio-torTado
rróprio-amolecid~

Próprio-~ouco tJrrado
Dura~ odor lerrne!ttado
Pouco torrado, sabor de
amido
Próprio-puuco dura

Próprio. torrado



QUADRO 2

Características Gerais da Farinha de Tapioca com Côco

-
Amostra Origem Tipo~ de

Degu s t açjioGraos

I Americano Pequeno Sabor coco, muito pouco pronunciado
2 são Domingos Médio Sabor coco, pouco pronunciado
3 Americano Médio Sabor coco. mas pouco pronunciado
4 Am~ricano Pequeno Sabor coco, bem pronunciado
5 Americano Pequeno Sabor coco, pronunciado
6 Americano Médio Sabor coco, pronunciado
7 Castanhal Pequeno Próprio-torrado, sabor coco

8 Santa Isabel Médio Sabor de coco rancificado

Objetivando a caracterização das amostras foi
realizada a análise físico-química, cujos resultados es-

tão expressos nas TABELAS 1 e 2.

TABELA 1

Resultados das determinações físico-químicas realizadas nas

amostras de farinha de tapioca comum.
Determinação va Ior- Ca-

lorí.co
Amo s t r-o Kt',1 I

6.04 0,14 0,37 0,03 0,36 93,06 376,13
5,72 0,19 0,31 0,13 0,16 93,49 377,51
5,53 0,18 0,35 0,08 0,20 93,66 378,51

5,55 0,10 0,33 0,22 0,23 93,57 377,65

5,JS 0,18 0,41 0,12 0,20 93,7l 379,65
6 6,56 0,15 0,35 0,02 0,18 92,74 374,7l
7 5,59 0,10 0,32 0,41 0,24 93,34 376,64
8 6,49 0,18 0,48 0,09 0,15 92,61 37,),"':;

9 5,19 0,15 0,49 0,03 0,16 93,93 380,73

10 6,96 0,27 0,29 0,19 0,12 92,17 372,37
11 6,74 0,24 0,42 0,12 0,15 92,23 373,6&
12 5,42 0,25 0,15 C,10 0,11 93,97 378,23
13 5,99 0,23 0,35 0,24 0,10 93,09 376,43
14 7,60 0,27 0,31 0,3') 0,13 91,30 369,0'"

15 6,91 0,30 O,:!4 v, :!S 0,12 n,l~ J7L,08

16 6,26 0,27 0,19 C,2l 0,13 n,9!. 374,55
17 7,07 ° '8 0,21 0,30 0,12 92,12 371,~9
18 6,18 0,20. 0,24 0,24 0,13 ?3,O1 37<;',00

19 6,l:! 0,18 0,20 0,3L _0,11 92, .•7 372,40
20 6,31 0,19 0,,6 0,2l 0,14 92,89 374,66

N~diÇ. '.),2:" 0,:'0 0,31 0,19 0,16 9:.',92 r<;,~:'
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TABELA 2

Resultados das determinações físico-químicas realizadas nas
amostras de farinha de tapioca com côco

Anos t r a

ua Ior ca-
tórí co

Kc a l

5,63 0,22 0,74 0,17 0,34 9::!.73 rB,':'6

6,91 0,09 1,51 0,47 0,28 90, 7~ J7h,Ql

5,86 0,10 2,50 0,59 0,21 90,74 3Kc) ,Kf,

5,88 0,17 1,62 O,2S 0,19 q\ ,Bq lt' l.~:>

1,49 D,I/) 2,23 0,42 0,21 Q),4\l 1'1:".(,;

3,42 0,16 1,74 O,2l 0,28 9':',1° )Q_I.tl(,

6,85 0,25 1,66 0,53 0,15 90,56 37ft,18

6, )] O, )9 2,46 0,30 0,16 90,)(; JRS,l4

5,54 0,19 1,81 0,37 ~,2) 91,83 38':',51

A unidade de m~dida para comercialização d~ Fari-
nha de Tapioca, nas feiras livres de Belém, é o litro. Foi
determinado o peso líquido obtendo-se as seguintes médias.

Farinha de Tapioca comum
Farinha de Tapioca com côco

l84,96g/litro
246.26gllitro

4 CONCLUSOES

Com relação a obtenção do produto como foi des-
crito, verifica-se que é um processamento tipicamente ar-
tesanal, com um grande número de etapas, todas elas reali-
zadas de forma manual, comexceçâo da ralacão que utiliza
energia elétrica.

O processo poderia ser melhorado sob o ponto de
vista tecnológico, mecanizando-se certas etapas, concorren-
do para a redução do custo final do produto e aumento de
produtividade.

A farinha de tapioca é um alimento qu~ possui teo-

res de proteínas, lipídios, cinzas e fibras bastante bai-
xos, sendo entretanto~ um alimento altamente calórico.
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