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Resumo — O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade de farinhas de mandioca do tipo seca produzidas
no Vale do Jurua, Acre, e armazenadas durante 12 meses. O delineamento experimental foi inteiramente ca-
sualizado, com seis tratamentos. Ao final do armazenamento, as amostras foram analisadas quanto a acidez
total titulavel, pH, atividade de agua (Aw), coordenadas de cor L*, a* e b* e caracteristicas microbioldgicas.
As concentragdes de polpa de buriti liofilizado (0,05-0,10%), buriti desidratado (0,05-0,10%) e pupunha liofi-
lizada (0,05-0,10%) ndo apresentaram diferenca significativa entre os tratamentos para as variaveis acidez,
pH, atividade de agua e parametros de cor (L*, a*, b*). No que diz respeito as caracteristicas microbioldgicas,
os valores encontrados foram considerados dentro dos padrdes aceitaveis pela legislagéo, indicando que a
farinha de mandioca seca produzida no Vale do Juruda, Acre, e armazenada durante 12 meses manteve-se
estavel e foi considerada apta para o consumo.

Termos para indexacao: agregacao de valor, fortificagdo de alimentos, segurancga alimentar.

Quality of cassava flour produced in Valley do Jurua,
Acre, stored for 12 months

Abstract — This study aimed to evaluate the quality of dried cassava flours produced in Jurua Valley, Acre,
and stored for 12 months. The experimental design was completely randomized, with six treatments. At the
end of the storage period, the samples were analyzed for total titratable acidity, pH, water activity (Wa), color
coordinates L*, a*, and b*, and microbiological characteristics. The concentrations of lyophilized buriti pulp
(0.05-0.10%), dehydrated buriti (0.05-0.10%), and Ilyophilized pupunha (0.05-0.10%) did not show significant
differences among the treatments for the variables acidity, pH, water activity, and color parameters (L*, a*, b*).
Regarding microbiological characteristics, the values found were considered within acceptable standards by
regulation, indicating that the dried cassava flour produced in Jurua Valley, Acre state, and stored for 12 mon-
ths remained stable and was considered suitable for consumption.

Index terms: value addition, food fortification, food safety.
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Introducao

Nos anos de 1990 a 2017 as regidoes Norte e Nor-
deste do Brasil (34,60 e 37,40%, respectivamente)
possuiam as maiores areas plantadas de mandioca
(Manihot esculenta Crantz). A produgéo de farinha
pode ser classificada de acordo com seu processo
de fabricagdo em trés grupos: seca, d’agua e mista.
A farinha de mandioca é um alimento que vai direta
mente a mesa do consumidor, por isso os cuidados
com a higiene durante a fabricagdo devem ser redo-
brados. Para garantir a sua qualidade é necessario
adotar boas praticas de higiene durante o processo
de produgéao de alimentos. Todo produtor de farinha
de mandioca € um manipulador de alimentos e, des-
se modo, durante o processo de manipulagao, ha
sempre o risco de contaminagdo, caso ndo sejam
tomados os devidos cuidados com a higiene.

Considerando a importancia da farinha de man-
dioca para a alimentagdo dos brasileiros e o con-
sumo significativo nos municipios acreanos neces-
sario se faz a realizagdo de estudos que abordem
a qualidade das farinhas visando a seguranga do
consumidor. Assim, este trabalho tem como obje-
tivo avaliar a qualidade das farinhas de mandioca
produzidas no Vale do Jurua, Acre, armazenadas
durante 12 meses, no que se refere aos aspectos
fisico-quimicos, cor instrumental e caracteristicas
microbiolégicas.

Material e métodos

Farinhas de mandioca do grupo seca foram
produzidas no municipio de Mancio Lima, Acre, em
2022 (Figura 1), mantidas armazenadas durante 12
meses em temperatura ambiente em embalagens
aluminizadas com barreira contra luz e umidade e
seladas a vacuo, no laboratério de analises de fari-
nha da Embrapa Acre.

As seis amostras produzidas no municipio de
Mancio Lima foram analisadas 12 meses apos a fa-
bricagdo, simulando um armazenamento antes da
comercializagdo. Foram avaliadas caracteristicas
fisico-quimicas de acidez total titulavel, conforme a
Association of Offical Agricultural Chemists (2012),
pH por leitura em potenciémetro digital de banca-
da Luca 210 e atividade de agua (Aw), por leitura
direta em medidor de atividade de agua portatil
Aqualab 4TE. A analise de cor instrumental foi rea-
lizada em colorimetro Konica Minolta, modelo CR5,
sendo operado no modo reflectincia e a escala de
cor utilizada foi CIE Lab (L*, a*, b*), em que L* equi-
vale a luminosidade ou brilho, partindo de preto (0)
e chegando a branco (100); a coordenada de cor
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a*, verde (-a*) a vermelho (+a*); e a coordenada de
cor b*, azul (-b*) a amarelo (+b*). Todas as anali-
ses foram realizadas em triplicata. A contagem de
bactérias mesdfilas foi realizada de acordo com os
métodos oficiais da Apha (Vanderzant; Splittstoes-
ser, 1992), com plaqueamento em profundidade,
utilizando o meio de cultura Plate Count Agar (PCA).
Para bolores e leveduras foi utilizada a técnica de
plagueamento indireto por superficie, recomendada
para se obter a contagem de unidades formadoras
de colbnias (UFC) (Silva et al., 2010).

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado (DIC), com cinco repeticbes, sendo os
tratamentos compostos pelas farinhas adicionadas
de polpa de buriti liofilizado (T1-0,05%; T2-0,10%),
de buriti desidratado (T3 — 0,05%; T4 — 0,10%) e
de pupunha liofilizada (T5 — 0,05%; T6 — 0,10%) e
comparados com a farinha de mandioca branca tra-
dicional. Os dados foram submetidos a analise de
variancia (Anova), com teste de comparagéo de mé-
dias Tukey 5,00%, para o tratamento com farinha
branca (0,0% de polpa) comparado com a média do
grupo de tratamento de farinha de mandioca adicio-
nada de polpa de buriti desidratada, buriti liofilizado
e polpa de pupunha liofilizada, por meio do software
estatistico Sisvar (Ferreira, 2011).

Resultados e discussao

Na Tabela 1 observa-se que ndo houve diferen-
¢a significativa entre os tratamentos para as varia-
veis acidez, pH e Aw. A acidez pode indicar carac-
teristica de processos artesanais, em geral mais
lentos, levando a acidificagdo dos produtos. Nesta
pesquisa, todas as farinhas adicionadas de polpa
de buriti desidratada e liofilizada e com adi¢do de
polpa de pupunha liofilizada foram consideradas de
acidez alta, conforme padrbes da legislagdo brasi-
leira (Brasil, 2011). As amostras de farinha com adi-
¢ao de buriti desidratado (T3) apresentaram maior
acidez (Tabela 1), diferindo das amostras de farinha
branca, que tiveram menores valores. O aumento
da acidez das farinhas pode ser possivel por dois
motivos, o atraso na etapa de prensagem da man-
dioca (Chisté et al., 2007), ou 0 ndo cumprimen-
to das normas higiénico-sanitarias na produgao
(Mendes et al., 2021). A medida do pH em alimen-
tos pode ser utilizada para determinar deterioragoes,
retengao de sabor-odor, escolha do tipo de embala-
gem, entre outros (Fernandes et al., 2008). As amos-
tras de farinha analisadas foram consideradas &aci-
das a pouco acidas, com os valores obtidos para pH
variando de 4,00 (farinha branca) a 4,42 (T2). Esses
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valores estdo proximos dos obtidos por Souza et al.
(2018): pH igual a 4,43 (farinha branca) e 3,97 (fa-
rinhas adicionadas de polpa liofilizada de buiriti).
Ferreira Neto et al. (2005) afirmaram que a Aw tem
sido considerada como uma propriedade fundamen-
tal no controle de qualidade de alimentos, sabendo-
-se que expressa o teor de agua que se encontra
no estado livre. O limite minimo capaz de permitir
o desenvolvimento de microrganismos € de 0,60.
Nesta pesquisa, as amostras de farinha de mandio-
ca do grupo seca apresentaram valores para esse
parametro na faixa de 0,08 a 0,50. A farinha branca
e aquelas adicionadas de polpa de pupunha liofili-
zada apresentaram menores valores de Aw quando

comparadas com as farinhas com polpas desidrata-
das e liofilizadas de buriti. Contudo, para todas as
amostras, os resultados obtidos caracterizam as fa-
rinhas como estaveis.

Na Tabela 2 constam os resultados para os pa-
rametros de cor L*, a* e b* das farinhas de mandio-
ca seca (branca), com diferentes niveis de adi¢édo
de polpa desidratada e liofilizada de buriti e polpa
liofilizada de pupunha. N&o houve diferenca signifi-
cativa (p < 0,05) para os parametros estudados (L*,
a* e b*), com excegao do T5 que apresentou média
inferior em comparagdo aos demais tratamentos.
Provavelmente esse fato pode ser atribuido ao me-
nor percentual de farinha de pupunha adicionado.

Fotos: Marcus Arthur Margal de Vasconcelos

Figura 1. Processo de fabricagéo de farinha de mandioca seca: tostagem em
forno tradicional (A) e resfriamento em gamelas de madeira (B).
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Tabela 1. Valores médios para caracteristicas fisico-quimicas de fari-
nhas de mandioca branca e com adi¢ao de polpa desidratada de buriti.

tcr::z &Zﬁig(ﬁ? Acidez? pH Aw®
Branca 3,57 4,00 @ 0,28 2223
T1 5,46 22 4,37 328324 0,46 25
T2 5,21 a 4,423 0,43 a4a5a6
T3 6,03 22 4,38 a2asa4 0,50 =¢
T4 5,88 @ 4,34 a2asa4 0,40 asa4a5a6
T5 5,05 a1 @ 4,35 a2asa4 0,25 =2
T6 5,31 a2 4,39 a3a4 0,08 @
CV (%)® 13,96 1,39 20,11
Média geral 5,21 4,31 0,34

() Tratamentos: farinha de mandioca seca branca, farinha adicionada de polpa
de buriti liofilizado (T1 — 0,05%; T2 — 0,10%), farinha adicionada de buriti desi-
dratado (T3 — 0,05%; T4 — 0,10%) e farinha adicionada de pupunha liofilizada
(T5 - 0,05%; T6 — 0,10%). @ Acidez em meg NaOH/100 g. ® Aw adimensional.
® Coeficiente de variagéo (CV).

Médias seguidas por letras com nimeros diferentes na coluna diferem significa-
tivamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 2. Valores médios dos parametros de cor L*, a* e b* nas farinhas
de mandioca avaliadas.

Tratamento" L*@ a* b*
Branca 85,56 2 1,67 & 1,07
T1 90,11 & 0,47 @122 13,35 2a3
T2 87,32 0,7422 15,58 a2a3
T3 88,79 =2 0,50 @122 14,68 2233
T4 90,79 0,22 3122 12,69 22
T5 71,43 0,43 3122 16,93 =
T6 90,894 0,49 @122 14,47 =233
CV (%)@ 17,26 68,24 14,56
Média geral 77,39 0,42 13,26

() Tratamentos: farinha de mandioca seca branca, farinha adicionada de polpa
de buiriti liofilizado (T1 — 0,05%; T2 — 0,10%), farinha adicionada de buiriti desi-
dratado (T3 — 0,05%; T4 — 0,10%) e farinha adicionada de pupunha liofilizada
(T5 — 0,05%; T6 — 0,10%). @ Luminosidade (L*), coordenada cromatica a* (a*),
coordenada cromatica b* (b*). ® Coeficiente de variagdo (CV).

Médias seguidas por letras com nimeros diferentes na coluna diferem significa-
tivamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Nas farinhas adicionadas de polpa liofilizada
de buriti (T1 e T2) ndo houve diferenga significativa
para todos os parametros de cor. Considerando que
a coordenada de cromaticidade a* varia do verde (-)
ao vermelho (+), a farinha com buriti teve uma inten-
sificagcdo da cor vermelha em relacéo a tradicional.
Para a coordenada de cromaticidade b* que varia
de tonalidade do azul (+) ao amarelo (-), compro-
va-se que a adi¢ao de buriti influenciou a cor mais
amarela dessas farinhas. Foi observado que quanto
maior o percentual de adigdo maior a intensidade de
cor das farinhas com polpa liofilizada e desidratada,
apesar das farinhas adicionadas de pupunha fica-
rem visivelmente mais claras que as adicionadas de
polpa liofilizada de buriti. E possivel que o tempo de
tostagem tenha promovido uma redugao da lumino-
sidade das farinhas, tornando-as mais opacas.

A Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n°
12, de 2 de janeiro de 2001 (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, 2001), utilizada como padrao
para analise de alimentos, ndo estabelece um limi-
te para contagem de bolores e leveduras em fari-
nha de mandioca. Porém, é de devida importancia
a avaliagdo desse parametro, sendo um indicador
da qualidade higiénica de determinado alimento.
Os valores encontrados para bactérias mesdfilas,
bolores e leveduras foram considerados dentro dos
padroes aceitaveis pela legislacdo do Ministério da
Agricultura (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria, 2001). Todas as amostras apresentaram como
resultado valores <10° UFC/g para os dois grupos
de microrganismos.

Conclusodes

1) A adicdo da polpa desidratada e liofilizada de
buriti e liofilizada de pupunha nao afetou as con-
dicdes de fabricagdo da farinha de mandioca
artesanal.

2) A adigéo de polpa desidratada e liofilizada de bu-
riti e liofilizada de pupunha, nas concentragbes
utilizadas, nao proporcionou diferenga significa-
tiva entre os tratamentos para as variaveis pH,
acidez, atividade de agua e estudo de cor.

3) A contagem de bolores e leveduras e de bacté-
rias mesdfilas foi considerada baixa mesmo apés
12 meses de armazenamento, mantendo-se den-
tro dos limites da legislagéo.
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