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Resumo — As farinhas de Manihot esculenta branca e amarela produzidas em Cruzeiro do Sul constituem
produtos de larga aceitagdo. Farinhas de mandioca brancas e amarelas foram coletadas em trés locais, em
Cruzeiro do Sul, Acre, e analisadas em relagdo a composi¢cao centesimal, teor de amido, acidez titulavel,
atividade de agua e cor instrumental. O objetivo foi caracterizar, quanto a composigao fisica e fisico-quimica,
farinhas de mandioca brancas e amarelas coletadas em diferentes casas de farinha em Cruzeiro do Sul.
Os resultados indicaram que caracteristicas como acidez titulavel e atividade de agua estéo relacionadas com
o local de coleta e ndo somente com a coloragdo. Ja o teor de umidade, cinzas e as caracteristicas de cor
sofrem interferéncia da interagado entre o local e a cor da farinha. Com relagéo a luminosidade, tonalidades de
amarelo e intensidades de cor, existe diferenga entre farinhas amarelas produzidas em diferentes locais, pro-
vavelmente pelo uso de concentragdes variadas de agafrdo-da-terra. Esse fato também causou uma menor
homogeneidade na cor para as farinhas amarelas. O modo de fabricagao realizado em cada local interferiu
nos atributos da farinha de mandioca e, para um mesmo local, farinhas amarelas apresentaram menor homo-
geneidade na coloragéo.

Termos para indexacao: Curcuma longa L., composi¢ao centesimal, padrées de qualidade.

Physicochemical characterization of white and
yellow cassava flour from Cruzeiro do Sul, Acre

Abstract — The white and yellow Manihot esculenta flours produced in Cruzeiro do Sul are widely accepted
products. Samples of these flours were collected from three locations within Cruzeiro do Sul, Acre, and subjec-
ted to analyses of proximate composition, starch content, titratable acidity, water activity, and instrumental co-
lor. The study aimed to characterize the physical and physicochemical properties of white and yellow cassava
flours from different mills in Cruzeiro do Sul. The findings indicate that characteristics such as titratable acidity
and water activity vary by collection site rather than solely by flour color. Moisture content, ash, and color attri-
butes were influenced by both the flour’s color and its origin. Specifically, yellow flours exhibited variances in
lightness, yellow hues, and color intensity across different sites, likely due to varying turmeric concentrations
used. This also contributed to a lower color uniformity in yellow flours. The manufacturing methods at each
site interfered with the attributes of the cassava flour, with yellow flours demonstrating less color homogeneity
within the same location.

Index terms: Curcuma longa L., centesimal composition, quality standards.
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Introducao

No estado do Acre € comum o uso do acgafrao-
-da-terra (Curcuma longa L.) na fabricagdo da fari-
nha de mandioca (Manihot esculenta Crantz) com a
finalidade principal de fornecer cor amarela ao pro-
duto final. O uso é permitido em alimentos de forma
geral, quando obtido por meio da desidratacédo e
moagem do rizoma, desde que atenda o padrao de
identidade e qualidade do produto (Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria, 2018).

O processo de fabricacao de farinha de mandio-
ca nessa regiao é artesanal, sendo a etapa de adi-
¢ao do acafrdo-da-terra subjetiva e dependente da
experiéncia do agricultor. A quantidade de acafrao
utilizada varia de 0,04 a 0,15% (Braga et al., 2022),
proporcionando varias tonalidades ou cores inde-
finidas a farinha (Van Velthem; Katz, 2012), princi-
palmente se houver mistura de lotes de diferentes
procedéncias.

Algumas caracteristicas da farinha de mandio-
ca estédo relacionadas com o seu processo de fa-
bricacao (Chisté; Cohen, 2006). A acidez da farinha,
por exemplo, pode ser alterada pela interrup¢ao do
processo de fabricagcéo e pela fermentagao (Chisté;
Cohen, 2007), que variam com o tempo de prensa-
gem e a maior exposi¢cado da massa de mandioca tri-
turada & temperatura ambiente (Alvares et al., 2022).

Na Regional do Jurua, no Acre, sdo produzidas
farinhas branca e amarela. No entanto, se desco-
nhece a existéncia de diferengas entre elas quanto
a sua composicdo. Assim, o objetivo deste traba-
Iho foi caracterizar, quanto a composigao fisica e
fisico-quimica, farinhas de mandioca brancas e
amarelas coletadas em Cruzeiro do Sul, Acre.

Material e métodos

Entre margo de 2019 e setembro de 2020, amos-
tras de farinha de mandioca brancas e amarelas
recém-produzidas foram coletadas em trés casas
de farinha no municipio de Cruzeiro do Sul, AC.

As farinhas foram dispostas em sacos plasticos
e transportadas em caixas de papelao, via terres-
tre, para a Embrapa em Rio Branco, AC, e anali-
sadas quanto a umidade (%); cinzas (%); extrato
etéreo (%); proteina bruta total (%); fibra bruta to-
tal (%), conforme Association of Official Agricultu-
ral Chemists (2012); teor de amido (%) de acordo
com European Communities (1999); acidez titulavel
(meg NaOH.100" g); atividade de agua em medidor
portatil; e cor instrumental com uso de colorimetro
(Konica Minolta, CR5), em escala CIE Lab (L*, a*,
b*) calculando o Chroma (C*,,), angulo Hue (H°) e
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diferenga de cor (AE) por meio das equacgdes 1,2 e
3, respectivamente.

A diferenga de coloracdo foi calculada pela
férmula CIE76 ou AE* (Commission Internationale
de L’Eclairage, 1986), em que A (delta) é a varia-
¢ao entre o maior e o menor valor da respectiva
coordenada.

C*, = (@*xb?)" Equacéo 1
H° = (tan b*/a*x 180/m) Equacéo 2
AE* = [(AL*)Z + (Aa*)z + (Ab*)Z]l/Z Equagéo 3

O experimento foi analisado em delineamento in-
teiramente casualizado, em fatorial 2 x 3, sendo dois
tipos de farinha e trés procedéncias (coordenadas
geograficas: 1 = 07°47'53,0”S e 072°24’13,8"W; 2 =
07°47°52,9"S e 072°24'13,9"W; e 3 = 07°25'22,9"S
e 073°01'16,6"W). Para cada cor da farinha e local,
foram coletadas 12 amostras de 1 kg cada uma.
Os dados foram submetidos a analise de variancia e
as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5,00%
de probabilidade, pelo programa Sisvar versao 5.6
(Ferreira, 2008).

Resultados e discussao

Nao houve interagdo entre os fatores para aci-
dez, proteina e atividade de agua. Essas variaveis
apresentaram significancia entre os locais de coleta
(casas de farinha), indicando que podem estar rela-
cionadas com o modo de fabricagdo de cada agri-
cultor (Tabela 1).

A atividade de agua teve diferenca também en-
tre os tipos de farinha. Essa caracteristica expressa
o teor de agua no estado livre, podendo ter relacéo
com o teor de umidade da farinha e a etapa de se-
cagem. Sarantopulos e Oliveira (2001) reportaram
que o limite maximo de atividade de agua recomen-
dado para produtos desidratados, como as farinhas,
€ 0,60, valor nao alcangado neste trabalho.

Para o teor de umidade, cinzas (Tabela 1) e
caracteristicas de cor das farinhas (Tabelas 2 e 3)
houve interagao entre os fatores.

O teor de umidade foi maior para a farinha bran-
ca em dois locais (Tabela 1). Observa-se grande
variagdo nessa caracteristica entre farinhas da mes-
ma cor produzidas em diferentes locais, indicando
alteragao pelos diferentes processos de producao
artesanal. A umidade esta relacionada com etapas
como branqueamento e tostagem, principalmente
porque dependem da habilidade do agricultor, com
variagdes na temperatura do forno, tempos e quan-
tidades de massa nessas etapas (Alvares et al,,
2022).
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O teor de cinzas das farinhas amarelas nao va-
riou entre os locais de coleta, o que ndo aconteceu
entre as farinhas brancas (Tabela 1). Pode-se infe-
rir que a concentracao de acgafrao-da-terra utilizada
ndo prejudicou essa caracteristica (Alvares et al.,
2015). Considerando um mesmo local de producgéo,
ora a farinha branca apresentou maior teor de cin-
zas, ora a farinha amarela ou ndo houve significan-
cia entre elas, sendo todas as amostras de acordo
com os padrdes da legislagéo brasileira (Brasil 2011,
2020). O teor de cinzas na farinha pode ser influen-
ciado por falhas no descascamento, contaminagao
por material estranho (Alvares et al., 2022), adicao
de acafréo-da-terra em grandes concentragbes
(Alvares et al., 2015), dentre outros.

Teor de amido, extrato etéreo e fibra bruta ndo
sofreram alteragdo, com média de 95,64; 0,12 e
1,78%, respectivamente.

Houve diferenga entre a luminosidade das fari-
nhas de diferentes locais apenas para a denomina-
¢ao “amarela” (Tabelas 2 e 3), provavelmente de-
vido a variagdo na quantidade de acgafrdo-da-terra
utilizada entre os processos de fabricagdo (Braga
et al., 2022). Entre os tipos de farinha, a luminosi-
dade foi maior para farinha amarela em apenas um
local, indicando que pode ter sido utilizada baixa
concentracao de acafrao-da-terra nos demais locais.

Para a coordenada de cor a*, a farinha ama-
rela apresentou menores valores em todos os lo-
cais. Comparando-se as farinhas dos trés locais,
observam-se variagbes entre elas, tanto para as
brancas quanto para as amarelas. Na coordenada
de cor b*, para todos os locais comprovou-se dife-
renga entre a farinha amarela e a farinha branca,
com maiores valores para a primeira.

As farinhas amarelas tiveram maior cromatici-
dade (Chroma) em todos os locais, indicando maior
vivacidade, com diferengas entre as intensidades de
cor, provavelmente pelo uso de diferentes concen-
tracoes de acafrdo-da-terra. Também o angulo Hue
foi maior para as farinhas amarelas em todos os lo-
cais, embora com algumas diferengas de tonalidade
entre elas.

As menores diferengas de cor foram encontra-
das quando comparadas farinhas de um mesmo
tipo, ainda que produzidas em diferentes locais
(Tabela 4). Quando foram comparadas as farinhas
produzidas em um mesmo local, observou-se menor
homogeneidade nas caracteristicas de cor, ja que
foram comparadas farinhas brancas e amarelas.
A homogeneidade das farinhas amarelas foi menor
que a das brancas, podendo esse fato ser relacio-
nado ao uso do agafrdo-da-terra em diferentes con-
centragdes por cada agricultor.

Tabela 1. Valores médios da composic¢édo centesimal de farinhas de mandioca branca e amarela, produzidas em diferen-

tes locais, em Cruzeiro do Sul, Acre.

Acidez titu- o o Atividade de agua Umidade (%) Cinza (%)
Local de lavel (meq bruta
coleta® NaOH. o Farinha Farinha Farinha Farinha Farinha Farinha
p total (%) Local
100" g) branca amarela branca amarela branca amarela
0,30 A

CF1 231b 0,59 b 0,19b 024 B 5,36 bA 3,63 bB 1,10aA 0,88 aB

CF2 343a 1,02 a 0,29 a - 742aA 5,77 aB 0,74bB 0,99 aA

CF3 3,63 a 0,93 a 0,33a - 3,79cB 524aA  0,83bA 0,92aA
CV (%)@ 18,88 31,78 32,56 - 22,91 17,99

Média 3,09 0,85 0,27 - 5,20 0,91

() Casa de farinha 1 (CF1), casa de farinha 2 (CF2) e casa de farinha 3 (CF3). @ Coeficiente de variagao (CV).

Trago (-): informagéo néo aplicavel.

Letras diferentes, minusculas na coluna e maiusculas na linha, diferem entre si ao nivel de 5,00% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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Tabela 2. Valores médios para as caracteristicas de cor (luminosidade, coordenada a* e coordenada b*) de
farinhas de mandioca branca e amarela, produzidas em diferentes locais, em Cruzeiro do Sul, Acre.

Luminosidade Coordenada a* Coordenada b*
Local de
coleta®® Farinha Farinha Farinha Farinha Farinha Farinha
branca amarela branca amarela branca amarela
CF1 88,93 aA 88,23 bA -1,16 bA -4,43 aB 13,59 aB 31,82 cA
CF2 88,29 aB 94,70 aA 0,14 aA -6,90 bB 15,12 aB 46,53 aA
CF3 87,18 aA 87,76 bA -0,19 abA -5,08 aB 16,78 aB 40,94 bA
CV (%)@ 2,77 39,86 20,01
Média 89,18 -2,94 27,46

() Casa de farinha 1 (CF1), casa de farinha 2 (CF2) e casa de farinha 3 (CF3). @ Coeficiente de variagéo (CV).

Letras diferentes, minusculas na coluna e mailscula na linha, diferem entre si ao nivel de 5,0% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 3. Valores médios para as caracteristicas de cor (Chroma e angulo
Hue) de farinhas de mandioca branca e amarela, produzidas em diferentes
locais, em Cruzeiro do Sul, Acre.

Chroma Angulo Hue
Local de
coleta®® Farinha Farinha Farinha Farinha
branca amarela branca amarela
CF1 13,65 aB 32,13 cA 94,69 aB 97,69 abA
CF2 15,12 aB 47,07 aA 89,27 bB 98,62 aA
CF3 16,78 aB 41,26 bA 90,59 bB 96,86 bA
CV (%)@ 20,06 1,78
Média 27,67 94,62

() Casa de farinha 1 (CF1), casa de farinha 2 (CF2) e casa de farinha 3 (CF3). @ Coeficiente de
variagao (CV).

Letras diferentes, mindsculas na coluna e maitscula na linha, diferem entre si ao nivel de 5,0%
de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 4. Diferencas de cor entre farinhas de mandioca branca e amarela, produzidas
em trés casas de farinha, em Cruzeiro do Sul, Acre.

Local de coleta® Tipo de farinha
CF1 CF2 CF3 Branca  Amarela
Diferencga de cor 35,14 47,38 39,61 22,71 32,96
(AE)
Média 40,71 27,84

() Casa de farinha 1 (CF1), casa de farinha 2 (CF2) e casa de farinha 3 (CF3).
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Conclusodes

1) O modo de fabricagdo da farinha de man-
dioca com acafrao-da-terra realizado em
cada local interfere nas caracteristicas fisico-
-quimicas do produto final e, para um mesmo
local, farinhas amarelas apresentaram menor
homogeneidade na coloragdo pela adigdo de
corante.

2) As diferencas entre as tonalidades de amarelo
permanecem entre 0s processos de produgao.

Agradecimentos

Aos produtores de farinha de mandioca da Re-
gional do Jurua, Acre, pelo auxilio no experimento.

Referéncias

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA.
Nota técnica n° 38/2018/SEI/ GEARE/GGALI/DIARE/
ANVISA. Esclarecimentos sobre o uso de curcuma
ou curcumina em farinha de mandioca. Brasilia, DF:
Anvisa, 2018.

ALVARES, V. de S.; SILVA, R. S. da; CUNHA, C. R. da;
FELISBERTO, F. A. V.; CAMPOS FILHO, M. D. Efeito

de diferentes concentragdes de corante natural de
acafrdo-da-terra na composicao da farinha de mandioca
artesanal. Revista Caatinga, v. 28, n. 1, p. 256-262, jan./
mar. 2015. Disponivel em: https://periodicos.ufersa.edu.
br/caatinga/article/view/2881. Acesso em: 20 jun. 2023.

ALVARES, V. de S.; SOUZA, J. M. L. de; LAMBERTUCCI,
D. M. Influéncia do processo artesanal de producéao
de farinha de mandioca na classificacao final do
produto. Rio Branco, AC: Embrapa Acre, 2022.

40 p. (Embrapa Acre. Documentos, 172). Disponivel em:
http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/
doc/1141302. Acesso em: 20 jun. 2023.

ASSOCIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL
CHEMISTS. Official methods of analysis of the AOAC
International. 19. ed. Arlington, 2012. v. 2, 559 p.

BRAGA, J. K. A.; ALVARES, V. S.; LAMBERTUCCI, D.
M.; SENA, J. P. S.; SENA, A. P. S.; SOUZA, J. M. L.
Prospecgao da producéo e uso do agafrao-da-terra pelos
produtores de farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul,
Acre. In: SEMINARIO DA EMBRAPA ACRE DE INICIA-
CAO CIENTIFICA E POS-GRADUACAO, 4., 2022, Rio
Branco, AC. Atividades agropecuaria e florestal para
o desenvolvimento sustentavel da Amazénia: anais.
Rio Branco, AC: Embrapa Acre, 2022. p. 71-79. Disponi-
vel em: http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/handle/
doc/1145953. Acesso em: 20 jun. 2023.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abaste-
cimento. Instrucdo Normativa n° 52, de 7 de novembro
de 2011. Regulamento técnico da farinha de mandioca.
Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, 8
nov. 2011, Segédo 1, p. 18-20. Disponivel em: https://sis-
temasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.
do?method=visualizarAtoPortalMapa&chave=497488882.
Acesso em: 28 set. 2023.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento. Instrugdo Normativa n° 58, de 7 de outubro de
2020. Altera o anexo | da Instrugdo Normativa n® 52, de 7
de novembro de 2011, que estabeleceu o Regulamento
técnico da farinha de mandioca. Diario Oficial [da] Re-
publica Federativa do Brasil, 6 out. 2020, Secéo 1, p.
4. Disponivel em: https://sistemasweb.agricultura.gov.br/
sislegis/action/detalhaAto.do?method=visualizarAtoPor-
talMapa&chavc=497488882. Acesso em: 28 set. 2023.

CHISTE, R. C.; COHEN, K. O. Estudo do processo de
fabricagao da farinha de mandioca. Belém, PA: Embra-
pa Amazédnia Oriental, 2006. 75 p. (Embrapa Amazonia
Oriental. Documentos, 267). Disponivel em: http://www.
infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/903120.
Acesso em: 20 jun. 2023.

CHISTE, R. C.; COHEN, K. O. Comportamento da acidez
total e amido na produgéao da farinha de mandioca do
grupo seca. Revista Brasileira de Tecnologia Agroin-
dustrial, v. 1, n. 2, p. 17-25, 2007. DOI: http://dx.doi.
0rg/10.3895/S1981-36862007000200003.

COMMISSION INTERNATIONALE DE L'ECLAIRAGE.
Colorimetry. 2. ed. Vienna: Central Bureau of the CIE,
1986. (CIE Publication, 15.2). Disponivel em: http://www.
cie.co.at. Acesso em: 10 out. 2022.

EUROPEAN COMMUNITIES. Commission directive
1999/79/CE of 27 July 1999. Determination of starch:
polarimetric method. Official Journal of the European
Communities, L 209, v. 42, p. 23-27, 7 Aug. 1999.

FERREIRA, D. F. Sisvar: um programa para analise e
ensino de estatistica. Symposium, v. 6, n. 2, p. 36-41,
jul./dez. 2008.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, E. C. Requi-
sitos de conservagao de alimentos em embalagens
flexiveis. Campinas: CETEA: ITAL, 2001. 215 p.

VAN VELTHEM, L. H.; KATZ, E. A ‘farinha especial’: fabri-
cagéao e percepgao de um produto da agricultura familiar

no Vale do Rio Jurua, Acre. Boletim do Museu Paraen-

se Emilio Goeldi, v. 7, n. 2, p. 435-456, ago. 2012. DOI:

https://doi.org/10.1590/S1981-81222012000200008.



