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A quase totalidade da farinha de mandioca produzida no Estado do Pará é 
comercializada internamente, encontrando-se, muitas vezes, fora dos padrões 
exigidos pela legislação. O objetivo deste trabalho foi realizar a caracterização físico-
química das etapas de processamento da farinha de mandioca do grupo seca. Foram 
selecionados 5 pontos: mandioca descascada (MD), mandioca descascada e lavada 
(MDL), mandioca triturada (MT), mandioca prensada (MP) e o produto farinha de 
mandioca (FM). Foram feitas três coletas em uma Casa de Farinha no Município de 
Castanhal-PA, realizando-se as análises de: umidade e acidez em todos os pontos de 
coleta e, para a farinha de mandioca, além destas, cinzas, proteínas, lipídios e amido. 
Para a umidade, houve a sua redução progressiva, onde MD apresentou 61,00% de 
umidade, ficando MDL e MT com 58,32 e 58,46%, respectivamente, reduzindo para 
43,28% após prensagem e atingindo 3,57% na FM, abaixo do padrão exigido pela 
legislação. Para a acidez ocorreu o inverso, onde MD e MDL apresentaram 1,13 e 
1,16% de acidez, respectivamente, subindo para 2,3% na MT, obtendo 4,85% na MP, 
alcançando 7,32% de acidez na FM, estando o produto fora dos padrões exigidos pela 
legislação que é de 3%. Para o amido, a legislação exige uma tolerância mínima de 
75%, portanto, o produto em estudo encontra-se dentro dos padrões, com 75,20% de 
amido. A FM obteve: 0,74% de cinzas, 0,84% de proteínas e 0,15% de lipídios. A alta 
acidez da farinha pode estar relacionada com a fermentação da mandioca triturada, 
uma vez que o fabricante de farinha não a processa no mesmo dia. Assim, inicia-se o 
processo, descascando, lavando e triturando, ao mesmo tempo são feitas a 
prensagem da massa triturada do dia anterior e a torração. Portanto, a massa 
triturada, geralmente, fica armazenada por um dia, a temperatura ambiente, ocorrendo 
sua fermentação e aumento de acidez. 
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