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Resumo — A produgéo de farinha na Terra Indigena Puyanawa (TIP) é artesanal e uma das preocupagdes dos
consumidores € que a qualidade do produto atenda a legislagéo. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi ca-
racterizar as farinhas de mandioca produzidas na TIP, com a finalidade de recomendar acdes corretivas para
a melhoria da qualidade do produto. Portanto, foi realizada uma visita, com a exposi¢cao da atividade com o
objetivo de escolher as casas de farinha e seus respectivos produtores para participar do processo. Apds essa
definicdo, a fabricacéo de farinha foi acompanhada em seis casas de farinha. As amostras foram coletadas,
transportadas para a Embrapa Acre e analisadas em relagdo a composigédo centesimal, acidez titulavel, pH,
atividade de agua, teor de amido e classificagdo. Do total de amostras analisadas, 63,33% foram enquadra-
das como Fora de Tipo (19 amostras), 23,33% como Desclassificadas (7 amostras), 10,00% como do Tipo 1
(3 amostras) e 3,33% como do Tipo 2 (1 amostra). Recomenda-se o uso de boas praticas de fabricagao a fim
de nao prejudicar a qualidade do produto.

Termos para indexagao: Manihot esculenta, composigao centesimal, padrées de qualidade.

Physicochemical characterization of cassava flour produced
in the Puyanawa Native Land, Mancio Lima, Acre

Abstract — Flour production in the Puyanawa Native Land (PNL) is conducted using traditional methods, and a
primary concern among consumers is compliance with quality standards set by legislation. This study aimed to
characterize cassava flour from PNL to recommend corrective actions to enhance product quality. A field visit
was paid to select flour mills and their respective producers to participate in the process. Subsequently, flour
production was monitored at six mills. Samples were collected, transported to Embrapa Acre, and analyzed
for proximate composition, titratable acidity, pH, water activity, starch content, and classification. Of the total
samples analyzed, 63.33% (19 samples) were deemed “Out of Type”; 23.33% (7 samples) were Declassified;
10.00% (3 samples) were classified as Type 1; and 3.33% (1 sample) were categorized as Type 2. Adoption of
good manufacturing practices is recommended so as not to compromise product quality.

Index terms: Manihot esculenta, proximate composition, quality standards.
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Introducao

A Terra Indigena Puyanawa (TIP) encontra-se
na bacia do Alto Rio Juruda, estado do Acre, Ama-
zbnia Ocidental, na margem direita do Rio Moa, no
municipio de Mancio Lima, a oeste da cidade de
Cruzeiro do Sul, Acre (Silva et al., 2021). O princi-
pal meio de sobrevivéncia dos indigenas no local
€ a agricultura em rogados, sendo a espécie mais
importante a mandioca para o fabrico da farinha.
Nas aldeias estdo localizadas 16 casas de farinha,
com producéo de cerca de 500 t ano™, equivalente a
11 mil a 12 mil sacas (Fowler, 2020).

Por ser artesanal a produgdo de farinha de
mandioca dos Puyanawa, uma das preocupagdes
€ a manutencao das caracteristicas do produto de
modo a atender a legislagdo vigente e preservar sua
tradigdo no fabrico. Assim, & importante obter infor-
macodes sobre as principais caracteristicas dessas
farinhas e seu modo de fabricagdo, a fim de ter sub-
sidios técnicos para orientar os indigenas em suas
praticas.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar as
farinhas de mandioca produzidas na Terra Indi-
gena Puyanawa quanto aos parametros fisico-
-quimicos e recomendar agdes corretivas para a me-
Ihoria da qualidade do produto.

Material e métodos

Amostras de farinha de mandioca foram cole-
tadas entre novembro de 2022 e agosto de 2023,
em seis casas de farinha de producéo artesanal na
Terra Indigena Puyanawa, no municipio de Mancio
Lima, Acre. Durante as coletas, o modo de fabrica-
¢ao foi acompanhado. As amostras foram coletadas
logo apds a sua produgao, sendo acondicionadas
em sacos plasticos, transportadas para Rio Branco,
Acre, e analisadas em relacdo a umidade, cinzas,
extrato etéreo, proteina bruta total, fibra bruta total
e valor energético. A classificagao foi realizada em
cada repeticdo, sendo retirada a média para as ca-
racteristicas quantitativas, conforme Association of
Official Agricultural Chemists (2012), bem como aci-
dez titulavel, pH, atividade de agua, teor de amido
(European Communities, 1999), classificagéo e ca-
racteristica de cor (Brasil, 2011, 2020).

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado, com seis tratamentos (ca-
sas de farinha) e cinco repetigbes, sendo um saco
de 1 kg a unidade amostral.

Os dados obtidos foram submetidos a analise
de variancia e as médias comparadas pelo teste de

Tukey a 5,00% de probabilidade, pelo programa es-
tatistico Sisvar, versao 5.8 (Ferreira, 2011).

Resultados e discussao

As farinhas coletadas foram classificadas como
do grupo seca e classe grossa (Tabela 1). O tipo da
farinha de mandioca é influenciado por varias carac-
teristicas, como teor de cinzas e amido, fibra bruta,
quantidade de cascas e entrecascas e presenga de
matérias estranhas (Brasil, 2011, 2020).

Do total de 30 amostras analisadas, 63,33%
foram enquadradas como Fora de Tipo (19 amos-
tras), 23,33% como Desclassificadas (7 amostras),
10,00% como do Tipo 1 (3 amostras) e 3,33% como
do Tipo 2 (1 amostra). O enquadramento como Fora
de Tipo foi devido a presenca de matérias estranhas
em sua composi¢ao. De acordo com a legislagao vi-
gente, matéria estranha é qualquer material indese-
javel ou ndo constituinte do produto, proveniente de
contaminagéo biolégica. Esse material pode ser, por
exemplo, de origem animal, como pelos e partes de
insetos, ou vegetal, como carvao oriundo da forna-
Iha, fragmentos de vassoura ou madeira, dentre ou-
tros. De acordo com essa legislacéo, caso a matéria
estranha seja identificada como “insetos”, vivos ou
mortos, a farinha sera Desclassificada e considera-
da como inadequada para consumo humano, o que
pode ser evitado com a adogao de boas praticas de
fabricacdo. Foi o caso de algumas amostras identifi-
cadas em trés casas de farinha diferentes.

Quando a amostra ndo contém matérias estra-
nhas, € enquadrada nos diferentes tipos, depen-
dendo das demais caracteristicas. O teor de amido
mais baixo em uma dessas amostras (85,87%), que
foi produzida na casa de farinha B, fez com que a
farinha fosse enquadrada como do Tipo 2. Alvares
et al. (2022) alertam que o processo de retirada da
goma ou fécula durante a fabricagdo da farinha de
mandioca reduz o teor de amido e nao deve ser
realizado.

Com relagdo a composicdo centesimal e teor
de amido das farinhas, houve diferenca significativa
entre as amostras coletadas nas diferentes casas
de farinha, com excecgao da fibra bruta total, que
apresentou elevado coeficiente de variagédo, o que
pode ter interferido nessa néo significancia dos da-
dos (Tabela 2).

Os teores de umidade, cinzas e fibras das fari-
nhas estao de acordo com os padrées da legislacao
brasileira (Brasil, 2011, 2020), sendo os limites ma-
ximos permitidos de 13,00, 1,40 e 3,00%, respecti-
vamente, para farinha seca grossa.
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As farinhas apresentaram grande variagdo no
teor de umidade, mesmo sendo coletadas logo apés
sua fabricagéo, podendo ser observados valores de
4,40 a 10,34% (Tabela 2). Essa variagao de umida-
de é comum em processos de natureza artesanal,
nos quais as etapas de branqueamento e tostagem
dependem, basicamente, da habilidade do torrador
para obter uma farinha com a granulometria e a
crocancia ideais (Alvares et al., 2022). As maiores
médias para essa caracteristica foram encontradas
nas casas de farinha C e E (Tabela 2), ocorrendo o

Com excecéo das farinhas coletadas na casa B,
todas as demais foram enquadradas como de “aci-
dez alta” (Tabela 3). Dias e Leonel (2006) citam que
a acidez elevada pode ser indicativa de condi¢des
inadequadas de higiene tanto no ambiente de fabri-
cagao e utensilios utilizados quanto em relagao aos
aspectos comportamentais dos manipuladores en-
volvidos. No entanto, pode também estar relaciona-
da ao processo de fermentagcdo da massa triturada,
que permanece por muito tempo em temperatura
ambiente. Assim, cuidados na etapa de trituragcao
das raizes e na prensagem devem ser tomados (Al-
vares et al., 2022), a fim de que o processo seja rea-

mesmo para a atividade de agua (Tabela 3). lizado o mais rapido possivel (Chisté; Cohen, 2006).

Tabela 1. Classificagéo das farinhas de mandioca coletadas em seis casas de farinha na Terra Indigena Puyanawa, Man-
cio Lima, Acre™.

Casa de farinha
Caracteristica

A B Cc D E F
Peneira2mm g g4 34,80 14,35 38,91 20,16 11,37
(% retida)
Granulometria )
Peneira 1mm 5, 59 32,59 24,46 29,05 19,25 25,86
(% retida)
Cascas e
entrecascas 0,59 0,16 2,16 0,95 0,66 0,45
(9/100 g)
. . Sim (4 . .
Preste'nga de Sim (5 Sim (5 Sim (5 S|r~n (4 repe- repeticdes) S~|m (4 reE)etl-
matéria estra- amos- ticbes) e ndo ~ ¢oes) e ndo (1
nha tras) amostras) amostras) (1 repeticéo) e nao (1 repeticédo)
repeticéo)
Teor de amido
(%) 91,41 84,67 87,28 88,59 89,02 89,24
Acidez 6,15 3,00 6,23 517 5,61 5,49
Grupo Seca Seca Seca Seca Seca Seca
Classificagao
Classe Grossa Grossa Grossa Grossa Grossa Grossa
Tipo 1 (1
' Fora de )
Desclas- Tipo 2 (1 Tipo (4 Tipo 1 (1 Tipo 1 (1 amostra),
o amostra) amostra) Fora de Tipo
) sificadas amostras) amostra) e
Tipos e Forade ) e Fora de (3 amostras)
(5 amos- ' e Desclas- Fora de Tipo )
Tipo (4 o Tipo (4 e Desclas-
tras) sificada (1 (4 amostras) o
amostras) amostras) sificada (1
amostra)
amostra)
Acidez Alta Baixa Alta Alta Alta Alta

() A classificagao foi realizada em cada repetigdo, sendo retirada a média para as caracteristicas quantitativas.
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Tabela 2. Valores médios da composicéo centesimal, teor de amido e valor energético de farinhas de mandioca recém-
-produzidas coletadas em seis casas de farinha na Terra Indigena Puyanawa, Mancio Lima, Acre.

Casa de SLolEEtoe Sz Etxt::::)g ert:.tig::l* Fil?tziabl'.":l ® Amido* ene\:g:é(::co*
farinha

(%) (kcal.100 g)
A 743 b 1,09 a 0,31d 1,15b 1,67 a 91,41 a 367,42 ¢
B 6,64 b 0,65¢c 0,70 bc 0,76 ¢ 213 a 84,67 b 374,36 b
C 9,79 a 0,78 bc 0,39 cd 1,36 a 2,44 a 87,28 ab 359,70d
D 551c 0,81b 1,03 ab 0,80 c 2,01 a 88,59 ab 379,87 a
E 8,93 a 1,01a 0,99 ab 1,13b 1,85a 89,02 ab 365,23 ¢
F 5,07 c 0,97 a 1,24 a 1,33 a 1,81 a 89,24 ab 381,52 a
Média 7,23 0,88 0,78 1,09 1,99 88,37 371,35
CV (%)M 6,31 7,98 25,51 2,54 26,90 2,68 0,64
Minimo 4,40 0,55 0,26 0,75 1,18 80,43 357,67
Méaximo 10,34 1,18 1,48 1,38 4,15 92,39 382,57

() Coeficiente de variagéo (CV).

* Significativo ao nivel de 5,00% pelo teste T. " N&o significativo.

Letras iguais, na coluna, nao diferem entre si ao nivel de 5,00% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 3. Valores médios na caracterizagao fisico-quimica e caracteristicas de cromaticidade de farinhas de mandioca
recém-produzidas coletadas em seis casas de farinha na Terra Indigena Puyanawa, Mancio Lima, Acre.

Caracteristica de cor(

Ca§a =3 oy titugfl:’le(:neq
farinha . Coordenada de Coordenada de

NaOH.100" g) L cromaticidade a* cromaticidade b+ Chroma  Hue
A 0,32b 6,15 ab 81,61c -2,28 ¢ 36,42 a 36,49a 93,59a
B 0,26 bc 3,00d 83,91 ab 0,21b 17,07 d 17,07d 89,27b
C 0,59 a 6,23 a 82,20 bc 0,15b 26,63 b 26,66 b 89,64 b
D 0,34 b 517 ¢ 83,23 abc 0,24 b 18,18 d 18,18d 89,27 b
E 0,49 a 5,61 abc 84,02 a -2,77c 36,81 a 36,92a 94,31a
F 0,20 ¢ 5,49 bc 81,53 ¢ 1,41 a 20,97 ¢ 21,02¢c 86,16 ¢
Média 0,37 5,28 82,75 -0,51 26,01 26,06 90,37
CV (%)@ 16,78 6,94 1,12 26,22 3,38 3,38 1,39
Minimo 0,15 2,96 80,91 -2,85 15,71 15,71 85,65
Méaximo 0,61 5,73 86,54 1,54 38,40 38,50 94,67

() Luminosidade (L*), cromaticidade ou intensidade de cor (Chroma) e angulo de tonalidade ou saturagao da cor (Hue).

@ Coeficiente de variagéo (CV).

Letras diferentes, na coluna, diferem entre si ao nivel de 5,00% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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Em relagdo ao Chroma, houve variagdo entre
os tratamentos, observando-se farinhas com maior
vivacidade na cor quando mais amarelas, como nas
casas de farinha A e E; e farinhas com a coloracao
mais opaca quando menos amarelas, como nas ca-
sas de farinha B e D (Tabela 3). As farinhas apre-
sentaram angulo Hue préximo de 90°, indicando cor
amarela. Fowler (2020) cita que o agafrdo-da-terrra,
Curcuma longa L., é utilizado pelos povos indige-
nas Puyanawa para temperar e colorir a farinha de
mandioca, sendo encontrado nos diferentes com-
ponentes dos agroecossistemas dessa localidade.
Os resultados das coordenadas de cor encontrados
foram semelhantes aos de Sena et al. (2022), varian-
do de 87,45 a 89,33 para L* (luminosidade), -2,12 a
-0,07 para coordenada a* e de 11,46 a 22,55 para
coordenada b*; e Alvares et al. (2015), que variaram
de 68,94 a 83,48 para L*, 1,59 a 10,62 para coor-
denada a* e de 19,16 a 54,67 para coordenada b*,
ambos os trabalhos com farinhas recém-produzidas,
com diferentes concentragdes de agafrao-da-terra.

A proposicao de agdes corretivas para os pro-
blemas identificados com o objetivo de melhorar a
qualidade do produto é importante e deve ser reali-
zada de forma rotineira nas aldeias indigenas.

Conclusodes

1) Nas amostras analisadas de farinhas de mandio-
ca produzidas na Terra Indigena Puyanawa, ha
baixa percentagem de amostras enquadradas
na legislagdo como Desclassificadas € como
Tipo 1 e Tipo 2, sendo essas ultimas adequadas
para o mercado.

2) A maior porcentagem das amostras foi enqua-
drada como farinha Fora de Tipo, que requer um
maior cuidado com as boas praticas de fabrica-
¢ao para sua adequagao.
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