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Introducio

A mandioca (Manihot esculenta, Crantz) desempenha importante papel economico e social para o
Estado do Acre por se tratar de um dos produtos basicos da dieta alimentar da populagio e estudos anteriores
(ALVARES et al., 2011) tém demonstrado que o modo de fabricagdo artesanal deste produto pode ser
considerado regional, onde os municipios mais isolados geram um produto diferenciado, oriundo do processo
de produg@o utilizado. Além disso, com o uso de mao-de-obra e matéria-prima principalmente da agricultura
familiar, a farinha ¢ processada de forma artesanal em casas de farinha, onde cada produtor segue um
processo proprio, tornando a padronizagdo do método de fabricagdo muito complexo devido a grande
variabilidade no produto final (SOUZA et al., 2008).

Assim, o objetivo deste trabalho foi analisar a correspondéncia entre os métodos de producdo da
farinha de mandioca e dos municipios no Estado do Acre, de forma a definir a qualidade das farinhas

segundo suas caracteristicas fisico-quimicas.

Material e Métodos

No periodo de Janeiro a Dezembro de 2009, 116 unidades de producdo de farinha de mandioca
(casas de farinha) foram amostradas nos municipios de Cruzeiro do Sul, Méancio Lima e Rodrigues Alves, no
Estado do Acre. Foram coletadas amostras das farinhas para determinagéo das caracteristicas fisico-quimicas
e aplicados questiondrios' para avaliagdo do modo de produgio das casas. As amostras foram encaminhadas
para analise ao Laboratorio de Tecnologia de Alimentos da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(Embrapa-AC), em Rio Branco. A caracterizagdo fisico-quimica compreendeu a obtengdo do teor de
umidade (U); cinzas (CZ); extrato etéreo (EE); proteina total (P); fibra bruta total (F); carboidratos (C) por
diferenca; acidez total titulavel (AOAC, 2012); pH em peagametro ¢ atividade de agua (Aw), em medidor de

atividade de agua portatil. As caracteristicas de produ¢@o levantadas compreenderam quatro metodologias

1 De acordo com o processo n° 02000.002310/2009-31 do Conselho de Gestdo do Patriménio Genético (CGEN), a producdo de
farinha de mandioca na regional do Jurua nio se enquadra no escopo da Medida Provisdria 2.186-16/2001, ndo sendo, portanto,
necessario autorizagdo desse Orgdo para esta pesquisa.
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assim descritas: ndo retirada da goma (NTG); retirada da goma e uso da massa restante para a producdo da
farinha (TGFF); ndo retirada da goma com uso de duas peneiras e dois fornos no processo de producdo
(NTG22); e retirada eventual da goma com uso de duas peneiras e dois fornos (ATG22).

Os dados obtidos foram analisados segundo procedimentos da estatistica descritiva, referentes as
medidas de tendéncia central e variabilidade. A andlise de correspondéncia foi utilizada para analisar as
correlagdes entre a distribuicdo dos municipios e os métodos de produgdo da farinha, pela técnica de analise
de correspondéncia candnica. Todas as andlises estatisticas foram processadas pelo programa Statistica 7.0

(STATSOFT, 1995).

Resultados e Discussio

Os valores médios para as variaveis fisico-quimicas das amostras de farinha estdo de acordo com os
padrdes estabelecidos para o teor de umidade, cinzas e fibras, que sfo os limites maximos de 13; 1,4 ¢ 2,3%,
respectivamente, segundo a Legislagdo Brasileira para farinha de mandioca (BRASIL, 2011) (Tabela 1). De
acordo com esta legislacdo, de modo geral as farinhas analisadas possuem acidez baixa (<3,0 meq
NaOH.100 g) para farinhas do Grupo Seca, embora com coeficiente de variagio (CV%) acima de 30% para
trés modos de fabricagdo. Também ha grande variabilidade, com CV% acima de 30%, para as caracteristicas
extrato etéreo (EE) e atividade de agua (AW), revelando, possivelmente, a diversificagdo de variedades, bem
como variagdo no processo de secagem.

As variaveis carboidratos (C) e valor energético (VE) foram as mais homogéneas para todos os
métodos, ja que eles sdo obtidos indiretamente pelo calculo de outras variaveis. Ja para o teor de fibras (F) e
cinzas (CZ), com CV% em torno de 15%, ha a sugestdo de heterogeneidade mediana, apontado para o uso
distinto de peneira¢des, bem como método de descascamento manual das raizes que pode ou nfo deixar
residuos de cascas. Observou-se que para o municipio de Cruzeiro do Sul ha predominio de casas que nio
retiram a goma, usam duas peneiras e dois fornos (NTG22) na produgéo de farinha (Tabela 2), com valores

proximos das casas que utilizam o método de eventual retirada (ATG22) e retirada da goma (TGFF).

Tabela 1. Estatistica descritiva das caracteristicas fisico-quimicas das farinhas conforme o método de
produgdo no Estado do Acre.
U CzZ P EE F C VE Acidez pH AW
o o o o o o kca1.1100g‘ o,

Retirada eventual da goma com uso de duas peneiras e dois fornos (ATG22)

Média 9,70 1,09 1,24 0,33 1,98 93,05 372,63 1,97 4,54 041
Minimo 6,68 0,72 0,74 0,18 141 91,72 366,34 1,09 3,97 0,20
Méaximo 11,37 1,63 1,70 0,66 2,66 94,81 380,07 431 5,70 0,63
Desvpad 1,11 0,20 0,21 0,10 0,26 0,65 3,13 0,76 0,36 0,12

CV% 11,44 18,71 16,90 31,13 13,07 0,70 0,84 38,49 7,94 30,56

Nao retirada da goma (NTG)

Média 10,14 1,11 1,22 0,30 1,97 93,06 372,18 2,26 4,54 043
Minimo 9,40 0,88 1,06 0,20 1,85 92,66 369,13 1,90 4,24 0,24
Maximo 10,70 1,32 1,36 0,39 2,09 93,22 374,18 2,76 5,02 0,53
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Desvpad 0,54 022 0,015 0,10 0,11 0,27 2,21 0,38 0,36 0,13
CV% 5,34 20,11 12,10 34,10 5,58 0,29 0,60 16,85 7,86 31,26
Nao retirada da goma com uso de duas peneiras e dois fornos (NTG22)
Média 940 1,09 1,29 034 1,94 93,12 373,58 1,89 4,53 0,37
Minimo 7,55 0,77 0,94 0,15 1,30 90,36 364,11 1,01 391 0,15
Maximo 11,82 147 1,70 0,54 2,52 95,33 382,24 485 6,20 0,59
Desvpad 1,10 0,18 0,20 0,11 0,24 1,03 4,09 0,82 0,40 0,13
CV% 11,66 1632 1575 32,00 12,38 1,10 1,10 43,50 8,90 36,26
Retirada da goma ¢ uso da massa restante para a producéo da farinha (TGFF)
Média 9,78 1,08 1,23 027 2,01 92,88 371,10 1,74 4,57 0,39
Minimo 7,92 0,85 0,80 0,16 1,66 90,82 358,32 1,07 3,93 0,17
Maximo 12,32 1,54 1,87 0,51 2,75 95,62 379,09 2,81 6,01 0,65
Desvpad 1,17 0,18 0,24 0,10 0,29 0,98 4,91 0,54 0,40 0,14
CV% 11,94 16,36 19,29 3533 14,35 1,06 1,32 30,87 8,67 36,69
Fonte: Dados da pesquisa.
Desvpad: desvio padrdo; CV%: coeficiente de variag¢do; U: teor de umidade; CZ: cinzas; P: proteina total;
EE: extrato etéreo; F: fibra total; C: carboidratos totais; VE: valor energético; Acidez: acidez titulavel; pH:
pH; AW: atividade de agua.

Teoricamente, considera-se que o modo de produgdo NTG22 seja o ideal para a obtengdo de farinha
com qualidade e dentro dos padrdes legais, pois a retirada da goma pode reduzir o teor de amido da farinha
(caracteristica ndo avaliada), além do uso de duas peneiragdes diminuir o teor de fibras e o uso de dois fornos
tornar o produto artesanal crocante e caracteristico. Assim, observa-se que neste modo de produgdo (NTG22)

houve menores valores de C, F, U, devido a néo retirada da goma, uso de dois peneiras e 2 fornos.

Tabela 2. Numero de amostras de farinhas de acordo com o método de producdo para cada cidade de coleta

no Estado do Acre.

ATG22 NTG NTG22 TGFF Total
Cruzeiro do Sul 17 2 24 15 58
Mancio Lima 12 0 7 0 19
Rodrigues Alves 21 2 10 6 39
Total 50 4 41 21 116

Fonte: Dados da pesquisa.

ATG22: retirada eventual da goma com uso de duas peneiras e dois fornos; NTG: ndo retirada da goma;
NTG22: nio retirada da goma com uso de duas peneiras e dois fornos; TGFF: retirada da goma ¢ uso da
massa restante para a producdo da farinha.

No municipio de Mancio Lima, a maioria das casas (63% do total) tira a goma eventualmente
(ATGQG22), assim como o municipio de Rodrigues Alves, que, no entanto também utiliza o método, mas em
menores proporgdes (54%) (Tabela 2). De forma geral, o processo onde a goma ¢ eventualmente retirada € o
mais utilizado, seguido em menor escala pelo processo de nio retirada da goma, mas ambos com uso de duas
peneiras e dois fornos. Os métodos com apenas a retirada da goma e a nfo retirada da goma sdo os menos
utilizados, sendo o ultimo com o menor nimero amostral, o que, provavelmente gerou menor variabilidade
dos dados.

Pela analise de correspondéncia, com duas dimensdes de autovalores 0,097 e 0,019 e variancias de
83,32% e 16,68%, houve a distribuicdo dos municipios de acordo com a predominancia do modo de

producdo (Figura 1).
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Figura 1. Distribui¢do dos municipios em relagdo as formas de produgdo das

farinhas de mandioca.

O modo de ndo retirada da goma (NTG) é muito pouco utilizado, especialmente em Mancio Lima. Ja
o municipio de Cruzeiro do Sul utiliza os métodos de ndo retirada da goma com peneiras e fornos (NTG22) e
retirada da goma (TGFF), este com menor utilizagdo. Ja os Municipios de Rodrigues Alves e Mancio Lima,
utilizam predominantemente o método da eventual retirada da goma (ATG22), este municipio em menor

grau que Rodrigues Alves.

Conclusoes

As farinhas de mandioca analisadas apresentam variabilidade, porém estdo de acordo com os padroes
de qualidade previstos pela legislagdo brasileira.

Os métodos de producgdo tendem a mostrar diferengas fisico-quimicas nas farinhas analisadas,
concentrando o método de eventual retirada de goma da massa para a produgdo de farinha nos municipios de
Rodrigues Alves e Mancio Lima e os métodos de retirada de goma e nfo retirada de goma com uso de duas

peneiras e dois fornos no municipio de Cruzeiro do Sul.
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