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RESUMO - A farinha de mandioca € um produto conhecido naiBriazendo parte das refeicdes diarias da
populacéo, principalmente no Norte e Nordeste de. @&rande parte deste produto é processado de fmtetr
sanal, o que dificulta sua padronizacédo, pela bgésreidade advinda principalmente de processosipsige
fabricac@o. Neste sentido, os atributos fisicdsied-quimicos da farinha de mandioca artesanakcoaliza-

da no Acre, nos niveis da legislacao brasilein@nfoavaliados neste trabalho. Amostras de 20 maeéari-
nha de mandioca produzidas artesanalmente foragtadals em estabelecimentos comerciais de Rio Branco
Acre, classificadas e analisadas quanto a composiQé nutrientes. Os resultados obtidos para ashée,
classificadas como do Grupo Grossa e de acideabastdo de acordo com os limites da legislacinaaspe
para o teor de umidade e de amido, mas apenas @8%otllos estdo condizentes com a real classiicag
25% das amostras foram desclassificadas e 75% fengoadradas como “Fora do Tipo”, o que implicaagie
farinhas do comércio de Rio Branco nao estéo dela@mm os padrdes da atual legislacéo brasileira.

Palavras-chave LegislacdoManihot esculenta Crantz. Classificacao.

PHYSICAL AND PHYSICO-CHEMICAL ATTRIBUTES OF HANDMAD E CASSAVA FLOUR
IN RIO BRANCO, ACRE

ABSTRACT - The cassava flour is a product known in the Brasilpart of daily meals of the population,
mainly in northern and northeastern country. Mu€kh@s product is processed by hand, making iticliff to
standardize the heterogeneity mainly from the maetufing processes themselves. In this sense hysaqal
and chemical attributes of handmade cassava $loldrin Acre, the levels of the Brazilian legistatj were to
evaluate. Samples of 20 brands of handmade caflsavavere collected from commercial establishmdnts
Rio Branco, Acre, classified and analyzed for mutricomposition. The results that the flours aredyzlassi-
fied as Group Thick and low acidity, are in accomta with the legislation limits for moisture conteand
starch, but only 10% to be consistent with the @ctlassification. 25% of the samples were disdjealiand
75% were classified as "out of type", which impltest the flour trade of Rio Branco are not in ademce
with the standards of the current Brazilian ledisia
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|NTRQDUQAO a producdo de farinha de mandioca artesanal ainda
encontra obstaculos na cadeia produtiva, especial-
A mandioca Kanihot esculenta Crantz) é Mmente quanto aos atributos fisico-quimicos e dlassi
plantada em aproximadamente 100 paises, sendeA¢do comercial contidos em normas nacionais.
que, em 2010, o Brasil foi 0 segundo maior produtor No caso do Vale do Jurua, no Acre, a farinha
com volume superior a 24,5 milhdes de toneladasde mandioca produzida artesanalmente possui notori-
sendo superado pela Nigéria, que produz mais d&dade, preferéncia dos consumidores do Estado e até
42,5 milhdes de toneladas (FAO, 2013). Em 2011 &/m reconhecimento para a Indicacdo Geografica da
area plantada com mandioca no Brasil foi de 1,7r€gido. Entretanto, por ser artesanal, possui també
milhdes de hectares, com produtividade média deima reconhecida variabilidade (SOUZA et al.,
14,9 toneladas por hectare, estando a regido Norté008a), o qual pode dificultar a padronizacédo do

com maior participacdo na producdo brasileira, deProduto para o comércio.

29,97% (IBGE, 2013). Neste contexto, objetivou-se avaliar atributos
A grande maioria da mandioca plantada nofisico-quimicos da farinha de mandioca artesanal

Norte e Nordeste do pais se destina & producdo deomercializada no Acre, nos niveis da legislacao

farinha. Sabe-se que a pratica desta producdosnestgrasileira.

regides tem sido desenvolvida, principalmente, por

membros da agricultura familiar. Desta forma, a co- .

mercializacio deste produto torna-se importante fonMATERIAL E METODOS

te de renda para as comunidades rurais, bem como

mantém por geragBes o conhecimento tradicional Amostras de diferentes marcas de farinha de

associado. mandioca seca comercializadas em Rio Branco, A-
A farinha geralmente alcanca preco mais ele-cre, foram coletadas, em junho de 2011, transporta-

vado quando comercializada embalada em sacodas para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos

individualizados de pequena capacidade. Entretantdla Embrapa Acre. Para efeito de verificacdo da ade-

0 modo de fabricacdo artesanal deste produto preauacgédo a legislacdo, as informacdes de classificaca

cupa no sentido de sua adequacéo a legislacao-vigenontidas nos rétulos foram devidamente anotadas de

te, principalmente em relacdo a rotulagem e veraciacordo com o relatado pelos fabricantes (Tabela 1).

dade das informac8es contidas. Isto porque ao sRessalta-se que a classificacdo informada ainda est

referir a qualidade da farinha, os aspectos soqciaisde acordo com a legislacdo antiga para este produto

culturais e de legalidade estdo intimamente associa BRASIL, 1995), que incluia a coloracdo como

dos ao grau de qualidade do produto obtido. Poy ist “Classe”.

Tabela 1 Classifica¢éo informada no rétulo das farinhasndadioca do comércio, de acordo com MAPA (1995). Rio
Branco, 2011.

Farinhas de Classificacao

mandioca Grupo Subgrupo Classe Tipo
F1 Seca - Amarela -
F2 Seca Fina Amarela 2
F3 - Amarela 1
F4 Seca Média Amarela 1
F5 Seca Média Amarela 1
F6 Seca Fina Amarela 1
F7 Seca Fina Amarela 1
F8 - - -
Fo Seca Grossa Amarela 1
F10 - Amarela 1
F11 Seca - - 1
F12 - Amarela -
F13 Seca Média Amarela 1
F14 Seca Média Amarela 1
F15 - - -
F16 Seca Média Amarela 1
F17 Seca - Amarela 1
F18 - - -
F19 Seca — com coco Grossa Amarela 1
F20 COm C0oCo - - -

Posteriormente, as amostras foram homoge-

neizadas e encaminhadas para serem realizadas @8 @gua, granulometria e teor de impurezas. As a-
analises, em duplicata, de: teor de umidade, de cinmostras foram classificadas de acordo com a legisla

zas, proteina bruta total, extrato etéreo, fibratsor a0 brasileira vigente para este produto (BRASIL,
total, teor de amido, acidez total titulavel, atade ~ 2011).
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A) Teor de umidade — determinado usando-se estufforam classificadas de acordo com a Instru¢cédo Nor-
com circulacdo de ar forcado a 105 °C por 8 horasnativa n. 52, de 07.11.2011 do Ministério da Agri-
(AOAC, 2012). cultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2011).
B) Teor de cinzas - as amostras foram carbonizadas Os dados foram analisados em um delinea-
até cessar a liberagdo de fumaca e, posteriormentejento inteiramente casualizado, com 20 tratamentos
calcinadas em mufla a 540 °C até peso constant@iferentes marcas) e 3 repeti¢cdes, sendo um saco d
(AOAC, 2012). 1 kg uma parcela experimental, onde foram submeti-
C) Teor de proteina bruta total — determinado pelados a andlise de variancia e as médias dos tratamen
técnica do destilador micro-Kjeldahl e bloco diges-tos comparadas pelo teste de Scott Knott, a 5% de
tor, baseado em hidrélise e posterior destilacdo darobabilidade de erro, por meio do programa compu-
amostra, avaliando-se a porcentagem de nitrogénitacional SISVAR (FERREIRA, 2008).
na amostra. Foi utilizado o fator 6,25 x %N para
conversao para proteinas (AOAC, 2012).
D) Extrato etéreo - obtido por extracdo em SoxhletRESULTADOS E DISCUSSAO
durante 10 h e posterior evaporacdo do solvente
(AOAC, 2012). O teor de umidade das farinhas de diferentes
E) Teor de fibra bruta total— por meio de digestdo  marcas analisadas diferiu entre si, variando d@ 8,8
material em solucéo de,80, a 1,25% p/v por 30 11 50% (Tabela 2), estando estas amostras de acordo
minutos, seguida de NaOH 1,25% p/v por mais 30com os padrdes estabelecidos pela Legislacdo Brasi-
minutos (AOAC, 2012). leira (BRASIL, 2011), que estabelece indice maximo
F) Teor de amido — determinado pelo método polari-de umidade de 13%. De acordo com Chisté e Cohen
métriCO, de acordo com Official Journal of the Euro (2011) a Variagéo no teor de umidade de amostras de
pean Communities 2009/25 (EC, 1999) pela determifarinha pode ser devido aos fatores que influenciam
na(;éo indireta com hidrdlise acida e leitura ena'p0| 0 processo de torragéo do produtoy como tempo de
rimetro. Os valores foram expressos em base seca. torragdo, temperatura do forno, eficiéncia do psece
G) Acidez total titulavel — determinado por t|th; so de prensagem, dentre outros.
com NaOH 0,1N (AOAC, 2012). Os resultados encontrados foram semelhantes
H) Atividade de agua - determinada em medidor deaos obtidos por Dias e Leonel (2006), com teores de
atividade de agua portatil, modelo Pawkit, (Decagon ymidade de 3,10 a 11,17% para farinhas de mandio-
Devices, Inc., EUA), que usa um sensor de umidadea seca comercializadas em diversos estados. Entre-
dielétrico para medir uma amostra, usando um politanto, quando comparados com valores obtidos por
mero poroso entre dois eletrodos porosos. Neste esouza et al. (2008b) em farinhas coletadas direta-
quipamento as propriedades elétricas do polimergnente nas unidades produtoras em Cruzeiro do Sul
mudam dependendo da umidade relativa da camarge 4,47 a 5,94% de umidade), apenas 2 tratamentos
utilizada e os eletrodos emitem um sinal baseadqlg e 20) encontraram-se inferiores a estes. Pode-s
nesta umidade. Para manter o equ”ibrio a Umidad%ferir que este fato Seja devido ao tempo em gue a
relativa do ar na camara € a mesma que a atividadgrinhas ficam expostas nos estabelecimentos comer-
de agua na amostra. A preparacédo da amostra-e Utiltjajs ap6s sua fabricacso, ja que existe uma tendén
zagdo do aparelho foram realizadas conforme instrugia de aumento nos teores de umidade com o periodo
cOes descritas no manual de operagéo. de armazenamento. Niveis de umidade maiores que
[) Granulometria — para a determinacado do tamanha 39 podem proporcionar crescimento microbiano e
das particulas das farinhas foi utilizado um equipa deterioracdo em curto tempo (CHISTE et al., 2006),
mento vibratdrio (Granutestomposto por 2 penei- sendo que baixa umidade resulta em condi¢des im-
ras, cujas aberturas foram de 1 e 2 mm, onde ee col prprias para o desenvolvimento de microrganismos
cou 100g de cada amostra em agitacéo por 1 minut@a farinha, como estudado por Ferreira Neto et al.
na velocidade maxima, anotando-se a quantidade dg004). Désea et al. (2010) citam que na Ultimpaeta
amostra retida em cada peneira. de processamento, a torra, o calor utilizado para a
J) Teor de impurezas — 10 g de cada amostra forargptencdo da farinha (aproximadamente 110°C) é
analisadas quanto a porcentagem de cascas e entfgndamental para diminuir a carga microbiana e tor-
cascas, bem como feita a verificacéo da presenca ogar o produto adequado ao consumo humano, sendo
ndo de matérias estranhas (qualquer material ndgste fator relacionado a reducéo do teor de umidade
constituinte do produto, proveniente de contamina-qa farinha. Dessa forma, baixos percentuais sdo fa-
céo bioldgica - roedores, passaros, morcegos ouU CORpraveis a uma maior estabilidade e vida-de-
glomerados mofados - ou outro material indesejavelyrateleira do produto. De acordo com VanVelthem
associado a condi¢cdes ou praticas inadequadas d@z007) que expde relatos dos produtores locais, a
rante as fases de cultivo, colheita, manipulacae, f secagem é considerada a etapa de maior importancia
bricacdo, armazenamento, transporte ou distribuing processamento da farinha. Adicionalmente, como
¢ao). citado por VanVelthem e Katz (2012), de acordo
Apds a analise das amostras, identificadascom estes produtores, a qualidade da farinha depend
pelo fabricante como Farinha do Grupo Seca, estaga intensidade do fogo, qualidade da lenha, qualida
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de do forno e conhecimento humano, sendo este Ultiseja cuidadoso sem deixar fragmentos da casca para,
mo considerado por eles como elemento fundamentade acordo com a concepc¢éo dos agricultores familia-
no processamento artesanal. res, ndo “desqualificar” a farinha. Trabalhos mali

Os valores de cinzas para as farinhas analisados por Souza et al. (2008a; 2008b; 2008c), que ana
das variaram de 0,77 a 1,71% (Tabela 2), onde apdisaram farinhas de mandioca coletadas diretamente
nas 50% das marcas encontraram-se nos padréesn unidades de producdo em Cruzeiro do Sul — A-
preconizados pela Legislacdo Brasileira (BRASIL, cre, encontraram valores dentro dos padrfes da legi
2011), que estabelece indice maximo de 1,4% paréacdo vigente. Provavelmente, devido ao fato das
farinha de mandioca. Nesta legislacdo conceituam-séarinhas comercializadas na capital serem constitui
cinzas, ou residuo mineral fixo, o total de materia das de vérios fornecedores, tenha havido a mistura
mineral presente no produto. O teor de cinzas dale alguma farinha originada de variedades de mandi-
farinha de mandioca pode estar relacionado conoca ou de processos de producao diferentes das fari
caracteristicas intrinsecas das raizes (CHISTI et anhas analisadas por estes autores. Desta forma, cui
2006), teores significativos de nutrientes, e/omoo  dados devem ser tomados pelos produtores principal-
processo de fabricagdo, como, por exemplo, o desmente quanto ao manuseio do produto, exposi¢do
cascamento inadequado ou contaminag&o por materdeste aos contaminantes fisicos do ambiente equant
al estranho ao produto. VanVelthem e Katz (2012)ao descascamento, 0s quais podem tornar o produto
citam que, além de outros elementos determinantesFora do Tipo” para a comercializacao.
a qualidade da farinha exige que o descascamento

Tabela 2 Caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dagatifes marcas de farinha de mandioca (F) do coméemnr de
umidade (U), cinzas (CZ), proteina (PT), extrataet§EE), fibra (FB), amido (AM), acidez (AC) e atlade de agua
(Aw). Rio Branco, 2011.

Amostra Caracteristica (g/100g)

de farinha U cz PT EE FB AM AC* Aw
F1 7,01b 1,24e 0,90c 0,249 1,69d 93,95a 1,07a 0,41c
F2 10,05a 1,71a 1,03b 0,299 2,23c 93,68a 1,36a a0,55
F3 10,1(a 1,34¢ 1,1¢a 0,32¢ 2,19¢ 95,01 1,05¢ 0,54¢
F4 10,18a 1,45d 0,94c 0,33g 2,45b 94,30a 1,25a a0,57
F5 10,35a 1,51c 0,71d 0,299 1,82d 97,38a 0,98a a0,61
F6 9,85a 1,31e 0,98b 0,42f 1,78d 95,99a 1,82a 0,51a
F7 9,40a 1,702 0,93c 0,43f 2,45b 95,24a 0,82a 0,50b
F8 11,37a 1,59b 0,92c 0,48f 2,33c 96,31a 1,26a a0,55
F9 11,50a 0,779 0,98b 0,359 1,68d 95,81a 1,10a a0,53
F10 11,09a 1,53c 0,89c 0,48f 2,11c 96,17a 0,91a 2a0,5
F11 7,83b 1,51c 1,01b 0,40f 2,28¢ 94,73a 0,92a do,32
F12 10,19a 1,17f 1,08b 0,31g 2,57b 95,90a 1,32a  4b0,4
F13 9,94a 1,57b 1,23a 0,38f 2,82a 92,86a 1,18a b0,46
F14 9,01a 1,39d 0,87c 0,56e 2,38c 94,39a 1,29a c0,38
F15 8,40b 1,27e 0,71d 0,79d 2,49b 96,88a 1,00a c0,41
F1€ 10,08t 1,64t 0,81c 0,73c 2,60k 95,27: 1,15¢ 0,55¢
F17 8,30b 1,23e 0,98b 0,73d 2,25¢ 95,43a 1,42a c0,38
F1¢ 10,59¢ 1,60t 0,86¢ 1,27¢ 2,34¢ 97,33 1,15¢ 0,56¢
F19 3,89d 1,14f 0,99b 1,64b 1,81d 94,82a 1,13a f0,15
F20 5,39¢ 1,24e 0,76d 3,565a 2,42b 94,53a 1,03a e0,22

Médias 9,21 1,40 0,94 0,70 2,23 95,30 1,16 0,46

CV (%) 10,53 4,94 13,51 15,56 6,95 2,42 27,32 7,87

Grupos de médias seguidas por letras distintasasana coluna diferem entre si
teor de amido em base seca
’meq NaOH (0,1N)/100g de amostra.

Os valores de proteinas obtidos nas amostragncontrado na farinha de mandioca esta diretamente

de farinha analisadas variaram de 0,71 a 1,23v¢€lacionado a variedade da raiz a que Ihe deurarige
(Tabela 2), com as maiores médias para os tratamer0uza et al. (2008c), analisando a composicdo cente
tos 3 e 13. A farinha de mandioca é um produto queéimal de farinhas de mandioca oriundas de difesente
apresenta baixos teores de proteinas (CHISTE et alvariedades utilizadas no Acre para este fim, obtive
2007; CHISTE; COHEN, 2011). Os resultados obti- '@m maiores teores de proteina para a variedael loc
dos neste trabalho foram inferiores aos encontrado§@P0oquinha, bem como as variedades comerciais
por Ferreira Neto et al. (2003) de 1,70%, mas semeAraca e Colonial. Porém, no caso da farinha de man-
lhantes aos de Souza e Menezes (2004) de 1,2198ioca artesanal, € comum o uso da mistura de varie-
Chisté et al. (2006) afirmam que o teor de proteingdades locais de mandioca para a fabricagéo do pro-
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duto, o que dificulta ainda mais a padronizacdm-Co de diferentes estados das regides Norte (Acre e Pa-
tudo a legislacéo brasileira ndo exprime valorga pa ra), Nordeste (Maranhdo e Sergipe), Sudeste (Sao
este componente, o que faz com que ele ndo seja uRaulo e Minas Gerais) e Centro-oeste (Mato Grosso)
fator limitante da comercializagéo. (81,92 a 91,55%) e por Chisté et al. (2006) pania fa

A Instrugdo Normativa n. 52, de 07 de no- nha seca do comércio de Belém do Para (67,67 a
vembro de 2011, do Ministério da Agricultura, Pecu-79,59%). De acordo com a legislacdo (BRASIL,
aria e Abastecimento (BRASIL, 2011) também n&o02011), o limite minimo de amido para as farinhas do
faz referéncia em relacéo aos teores de extrateceté grupo Seca deve ser de 80; 82 e 86% para os Tipos
na farinha de mandioca. Neste trabalho, o extrat®, 2 e 1, respectivamente. Neste caso, as farinhas
etéreo nas amostras variou de 0,24 a 3,55% (Tabelabtidas no comércio de Rio Branco estdo dentro dos
2), sendo os tratamentos 20 e 19 com valores superiimites minimos aceitaveis na legislacdo quanto a
ores e destacaveis entre os demais (3,55 e 1,64%sta caracteristica, onde se acredita que esteocomp
respectivamente). Pode-se inferir que este faijaest tamento se deve a nao retirada da fécula durante o
relacionado a presenca de coco nestas amostras, cgrocessamento da raiz. Isto porque o teor de aénido
mo identificado pelos fabricantes no rotulo (Tabelauma caracteristica que varia com a variedade da
1), uma préatica muito comum dos produtores de fari-mandioca utilizada (ARYEE et al., 2006), mas prin-
nha da regido. Ferreira Neto et al. (2003) comple-cipalmente com o processo de produc¢édo, pois se esti
mentam que a incorporacdo de outras matériasma que com a retirada da fécula durante a produgao
primas alimenticias a farinha desponta como alternada farinha o produto perca qualidade, como jaaelat
tiva de aumentar o poder nutricional e o valor agre do por VanValthem e Katz (2012) que descrevem
gado do produto, como j& verificado por Souza et alrelatos dos produtores locais. Neste caso, a farinh
(2008b) onde a adicédo de coco contribuiu para o aupodera alcancar a denominagcéo de “Fora do Tipo”,
mento de proteina e lipideo na farinha de mandiocadevendo ser adicionado no rétulo esta informacéo ou
Chisté et al(2006) citam que esta caracteristica tam-a farinha ser rebeneficiada para a comercializacao.
bém pode variar devido a fatores intrinsecos das ra Observa-se na Tabela 2 que ndo houve dife-
zes da mandioca. Todavia a legislacdo do Ministériarenca significativa entre a acidez das farinhagi-ana
da Agricultura nfo cita sobre a presenca ou ndo deadas, com valores de 0,82 a 1,82 meq NaOH:100g
aditivos na farinha de mandioca, devendo a inser¢dsendo, portanto, consideradas de acidez baixa de
destes estar de acordo com legislagbes especificacordo com a legislagdo para este produto (BRASIL,
para tal. Mas destaca-se que, juntamente com a ad2011). Esta caracteristica esta relacionada, dentre
¢do de coco a farinha, deve-se adaptar o processautros fatores, com o processo de producado
mento desta para que a secagem do produto seja bgf@HISTE et al., 2007). Dias e Leonel (2006) afir-
realizada e ndo comprometa a sua qualidade. mam que o teor de acidez elevado pode indicar falta

Quanto ao teor de fibra bruta, a legislacdode higiene no processo e também pode ser uma ca-
brasileira (BRASIL, 2011) define o valor de 2,3% racteristica de processos artesanais. Chisté enCohe
como maximo para a farinha de mandioca, sendq2011), por exemplo, observaram um aumento na
que, das amostras analisadas 50% destas estavamidez da farinha d’agua com o aumento do tempo
fora destes padrbes, destacando-se o tratamento Hg fermentacdo das raizes, embora este ja seja um
com o maior valor, de 2,82% (Tabela 2). Raupp.et alproduto caracteristicamente mais acido. A acidez da
(1999) explicam que as fibras alimentares possuem &arinha também varia de acordo com o armazena-
capacidade de complexar-se com outros constituintemento (FERREIRA NETO et al., 2003). Desta for-
da dieta (tanto substéncias toxicas quanto nuésent ma, uma acidez baixa na farinha seca pode ser-consi
essenciais, como proteinas, minerais e vitaminasjlerada uma caracteristica positiva nos produtos en-
podendo arrasta-los na excrecéo fecal. Por istopco contrados ja nos estabelecimentos comerciais.
na farinha de mandioca artesanal cada produtor de- Neste trabalho, as amostras em estudo apre-
senvolve o processamento de forma diferenciadasentaram atividade de agua na faixa de 0,15 a 0,61
cuidados em algumas etapas devem ser tomado§Tabela 2). Esta ampla variacdo deve-se ao fato do
uma vez que diferencas significativas existentes ndaliferenciado tempo de armazenamento do produto no
conteudo de fibras podem ser atribuidas a diferengcasomércio (FERREIRA NETO et al., 2003; FERREI-
varietais (ARYEE et al., 2006). Porém essas diferen RA NETO et al., 2005) e da intensidade de secagem
¢as também podem ser atribuidas a granulometriglas amostras durante o processamento, sendo esta
das farinhas (SOUZA et al., 2008b), existindo umavariagdo caracteristica de um produto artesana ond
tendéncia da farinha grossa como as preferidas pelado ha o controle da temperatura do forno. Observa-
populacdo do Norte do Brasil, possuir um maior teorse, por exemplo, que os tratamentos que obtiveram
de fibra. 0s menores valores de atividade de agua (19 e 20)

O teor de amido das amostras variou de 92,8@ambém possuiam os menores teores de umidade
a 97,38%, ndo havendo diferenca significativa entrg(Tabela 2)provavelmente devido a uma maior inten-
as marcas analisadas (Tabela B¥tes resultados sidade ou tempo de secagem do produto. Estas fari-
foram superiores aos encontrados por Dias e Leonaihas sdo apresentadas pelos fornecedores como fari-
(2006) para farinha seca provenientes do comércimhas com coco, uma pratica muito comum pelos pro-
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dutores da regido. Na fabricacdo destas, o produtomente quando comparando a Tabela 3 com a Tabela
tem o cuidado de estender o periodo de secagem pata embora em 35% dos rétulos esta informacédo néo
evitar a rancificagdo do produto pela adicdo dmcoc estivesse contida. Na classificacdo por Classe, que
Ferreira Neto et al. (2005) encontraram valores deatualmente depende da granulometria das farinhas,
atividade de agua de 0,38 a 0,49 em amostras d&8 rétulos das embalagens estavam incorretos quan-
farinha de mandioca armazenadas em sacos de polide identificados como fina ou média, sendo que 40%
tileno de baixa densidade por até 6 meses. JaéChistlas amostras ndo continham nenhuma informagéo.
et al. (2006) citam valores de 0,31 a 0,61 em amoslsto porque todas as farinhas analisadas foram en-
tras de farinha de mandioca seca do comércio dguadradas como “grossa” por conterem mais de 10%
Para. A farinha de mandioca em que foi feito proces de amostra retida na peneira de malha de 2mm no
samento e secagem adequados das raizes, segundomento da andlise granulométrica (Tabela 4). Em
Chisté et al. (2007), ndo apresenta condi¢cdessideairelacdo ao Tipo, que esta relacionado ao teor de am
para o crescimento microbiano por apresentar baixalo (Tabela 2) e aspectos fisicos da farinha (Tabela
atividade de agua, tornando-se um produto microbio4), 65% dos fabricantes classificaram corretamente
logicamente estavel, onde o valor de 0,60 é odimit as amostras e 30% do total das embalagens nao pos-
minimo capaz de permitir o desenvolvimento de mi-suiam esta informacgéo. Esta divergéncia de dados,
crorganismos. Desta forma, periodos excessivos dalém da variabilidade do produto artesanal, é agrav
armazenamento deste produto devem ser evitadoda pela inexisténcia, na regido, de empresas @speci
por aumentar a umidade e atividade de agua, embol&Zadas na classificagdo de farinha de mandioca.
seja considerado desidratado e biologicamente estddma saida rapida para o problema seria enviar amos-
vel. tras para classificadoras autorizadas, de outias es
Em termos de classificacdo, apenas no Grupalos.
(Seca) os fabricantes rotularam o produto correta-

Tabela 3 Classificacéo real das farinhas de mandioca de&rzmiande acordo com MAPA (2011). Rio Branco, 2011.

Farinhas de Classificacéo Fora do Tipo
mandioca Grupo Classe Tipo (motivo)
F1 Seca Grossa 1
F2 Seca Grossa 1 Cinza4,4%
F3 Seca Grossa 1
Cinzas> 1,4% e fibra>
F4 Seca Grossa 1 2.3%
F5 Seca Grossa 1 Cinza4,4%
F6 Seca Grossa 1
Cinzas> 1,4% e fibra>
F7 Seca Grossa 1 2.3%
Cinzas> 1,4% e fibra>
F8 Seca Grossa 1 2.3%
F9 Seca Grossa 1
F10 Seca Grossa 1 Cinzag,4%
F11 Seca Grossa 1 Cinza4,4%
F12 Seca Grossa 1 fibra2,3%
. 0 )
F13 Seca Grossa 1 Cinzas> 1,4% e fibra
2,3%
F14 Seca Grossa 1 fibra2,3%
F15 Seca Grossa 1 fibra2,3%
Cinzas> 1,4% e fibra>
F16 Seca Grossa 1 2.3%
F17 Seca Grossa 1
. 0 .
F18 Seca Grossa 1 Cinzas> 1,4% e fibraz
2,3%
F19 Seca Grossa 1
F20 Seca Grossa 3 fibra2,3%

_ A granulometria constitui um aspecto de qua-decorrentes de varios fatores como cultivar, solo,
lidade importante na padronizacdo da farinha deyonto de colheita por interferir no teor de amido e
mandioca artesanal. Muitas vezes, tais classif&®¢d yariabilidade genética e outros, mas o principtdrfa
sdo particulares a cada fabricante e geralmente inc responsavel é o método de processamento. No Esta-
erentes das descritas na legislagdo. A elevada-vari 4o do Acre, a farinha de mandioca é processada de
bilidade de tipos de farinha dificulta sua comdicia forma artesanal em pequenas unidades denominadas
zag&o, onde as diferencas oferecidas ao mercado s@gsas de farinha, que utilizam matéria-prima e méo
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Tabela 4 Andlise granulométrica e teor de impurezas dastfas de mandioca do comércio de Rio Branco/AC

Granulometri. Teor de impurez:
Farinhas de Peneira de malha Peneira de malha Cascas e entrecascas Matéria estranha
) 2mm 1mm
mandioca (presenca ou
(% retida) (% retida) (9/1009) ausénoic
F1 12,64 24,45 0,60 Auséncia
F2 24,31 35,4: 0,0C Auseéncis
F3 27,71 30,22 0,0C Auseéncis
F4 29,517 30,1¢ 0,0C Auseéncis
F5 23,22 23,59 0,16 Presenca
Fé 15,7(¢ 26,4: 0,24 Auseéncis
F7 19,2¢ 30,7¢ 0,0C Auseéncis
F8 21,71 28,2¢ 0,0C Auseéncis
F9 20,22 31,30 0,06 Auséncia
F10 28,80 34,39 0,00 Auséncia
F11 18,6¢ 29,5( 0,0C Auseéncis
Fi1z 14,6¢ 25,3¢ 0,6¢ Preseng
F13 22,30 26,80 0,00 Auséncia
F14 17,37 24,03 0,12 Presenca
F1t 17,11 24,0z 0,1C Auseéncis
F1€ 18,52 33,1¢ 0,0C Auseéncis
F17 14,0¢ 24 ,4¢ 0,8C Auseéncis
F18 20,48 21,18 0,00 Auséncia
F19 28,57 21,09 1,26 Presenca
F2(C 18,6¢ 22,2¢ 3,4C Presenc

de obra provenientes da agricultura familiar, exgra com a nova legislacdo do produto. Além disto, 25%
de parte localiza-se no préprio local de produc@io d das amostras estdo desclassificadas por conterem
matéria-prima. Nestes estabelecimentos, cada produnatéria estranha e 70% das amostras foram enqua-
tor segue um processo proprio de fabricagédo da faridradas como “Fora do Tipo” (Tabela 4) por conterem
nha, o que pode Ihe conferir heterogeneiddies-  valores excessivos de cinzas e/ou fibra.

mo em uma Unica propriedade, por conseqiiéncia do

sistema artesanal de producao, € raro ocorrerrunifo

midade em fabricacdes sucessivas. Souza et aCONCLUSAO

(2008a) detectaram uma elevada variabilidade fisico

guimica nas farinhas comercializadas no municipio A farinha de mandioca artesanal comerciada
de Cruzeiro do Sul, Acre, podendo esta variabikdad no Acre atualmente ndo atende aos padrdes exigidos
estar relacionada especialmente com o processo ggela legislacdo brasileira. Desta forma, cuidados
producdo artesanal. Estes fatos dificultam a oBt®n¢ devem ser tomados durante o processamento, princi-
de uma classificagdo Unica para a farinha de mandiopaimente nas etapas de descascamento e peneiragao,

ca artesanal de uma regido. VanVelthem (2007) cithem como na correta classificacdo deste produto
que programas de desenvolvimento regional estdgelas empacotadoras.

sendo fomentados na regido visando uniformizar o

processo e reduzir esta variabilidade, mas gadmtin

a producgédo artesanal do produto ja que, como Citad%GRADECIMENTOS

por Farias e Cabral (2012) esta atividade econdmica

€ importante pargaformagéo da identidade teitor Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento
do Vale do Jurua - AC. Na percep¢do dos produtoregsia yifico (CNPq) pelo auxilio financeiro para o

locais, felatado por YanVeIthgm e Katz (2012,)’ Mpolsista e a0 FDCT / FUNTAC (Fundo de Desenvol-
produgéo e valorizagdo da farinha o uso da pegeira vimento Cientifico e Tecnoldgico / Fundacdo de

fundamental para uniformizar a granulacdo. Masteqnoi0gia do Estado do Acre) pelo auxilio financei
atualmente, em todas as marcas analisadas, apenas £ o projeto de pesquisa

apresentavam corretamente as informacdes de classi-
ficacdo contidas nos rotulos dos produtos adqugrido
(F9 e F19), sendo que as farinhas foram entdoi-class o

ficadas de acordo com a TabelaE3tes resultados REFERENCIAS
ressaltam a importancia das empacotadoras observa- . - . .
rem quanto a veracidade das informacfes contida %ACI ASSrC])C:jatIO? of ?ff'.C'al far;]alytu(:)al Cc::hem|sts.
no rétulo e atualizarem as informacdes de acordd>fficial methods of analysis of the AOAC Inter-
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