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RESUMO

O estado Paré € grande produtor de raiz de mandioca, a maior parte dessa producao ¢é destinada
a fabricacéo de farinhas. No municipio de Santarém, é notavel o grande consumo de farinha por
parte da populagdo. Apesar desse consumo de farinha ser um costume, ainda pouco se sabe
sobre as caracteristicas fisicas e quimicas das farinhas comercializadas na regido. Os principais
locais para escoamento desses produtos séo as feiras de livre comércio na Zona Urbana. O
presente trabalho teve por finalidade verificar a qualidade de 149 amostras de farinhas
comercializadas nas feiras de Mercaddo 2000, Cohab, Prainha, Candilha e Aeroporto Velho
através da determinacdo granulométrica e teores de umidade, pH, residuo mineral fixo, acidez
e amido com base no que a Legislacdo Brasileira recomenda. E verificar também como esses
parametros de qualidade podem influenciar na economia desses produtos. Foi constatado que
quase todas as amostras de farinha coletadas pertencente aos grupos D’agua, Seca e Tapioca
ndo atendem aos padrdes e limites exigidos. A ampla variacdo através da comparacdo entre
médias também indica a diferenciacdo entre as amostras e sua despadronizacao nas etapas de

producao.

Palavras-chave: Anélise. Farinha. Mercado. Produto.



ABSTRACT

The state of Para is a major producer of cassava root, most of this production is intended for the
manufacture of flour. In the municipality of Santarém, it is remarkable the great consumption
of flour by the population. Although this consumption of flour is a custom, little is known about
the physical and characteristics of flours sold in the region. The main places for the disposal of
these products are the free trade fairs in the Urban Zone. The present work aimed to verify the
quality of 149 samples of flours sold at mercaddo 2000 fairs, Cohab, Prainha, Candilha and
Aeroporto Velho through the determination of particle size and moisture contents, pH, fixed
mineral residue, acidity and starch based on what the Brazilian Legislation recommends. And
also check how these quality parameters can influence the economy of these products. It was
found that almost all the samples of flour collected belonging to the groups D'agua, Seca and
Tapioca do not meet the required standards and limits. The wide variation through the
comparison between means also indicates the differentiation between the samples and their
destandardization in the production stages.

Keywords: Analysis. Flour. Market. Product.
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1. INTRODUCAO

A Manihot esculenta Crantz mais conhecida como mandioca, macaxeira ou aipim, é um
importante produto agricola brasileiro. Somente no ano de 2020 a produgao nacional de raiz foi
de 18.205.120 toneladas contribuindo com um rendimento para o PIB de R$ 10.887.678,00 e
nesse mesmo ano somente o estado do Para contribuiu com 20% do Valor Bruto da Producao
(VBP). Apesar de a producédo apresentar crescente queda desde 2017, o Para tem sido o maior
produtor de mandioca do Brasil desde 2001, ocupando o primeiro lugar no ranking em termos
de producéo por area plantada e area colhida. Mais recentemente, no ano de 2020 a producéo
foi calculada em 3.813.369 toneladas, o que equivale a 20,95% da producéo nacional (IBGE,
2021).

O principal subproduto da mandioca em uma cadeia produtiva é a farinha. “Estima-se que
22,1% da producdo nacional de mandioca seja destinada a producdo de farinha, 10,0% a
producéo de fécula e 2,0% ao consumo in natura” (MATTOS, FARIAS e FERREIRA FILHO,
2006).

Enguanto que no Paré “mais de 90% da producdo de raiz de mandioca paraense é destinada a
fabricacdo de farinha” (MODESTO JUNIOR e ALVES, 2021).

Isso porque, na regido Norte, o consumo médio per capita anual de farinha gira em torno de
10,8 Kg, enquanto que a média nacional é de 2,3 Kg e nas outras regides a media é ainda mais
inferior (IBGE, 2021).

O municipio de Santarém até o ano de 2015, apresentou um crescente aumento na producao de
raiz de mandioca, chegando a ser o segundo municipio com maior producdo nacional até o ano
de 2017 e com grande potencial para alcancar o topo da producéo e produtividade. Mas deste
entdo, a producdo de mandioca foi decrescendo até o ano de 2020. Com producdo de 304.780
toneladas em 2015, para 48.400 toneladas em 2020. Resultando também na diminuicéo e
rendimento do valor de producdo (IBGE, 2021).

Mesmo havendo quase que crescente queda na producéo de mandioca, ainda é comum nas feiras
de livre comércio do municipio ser ofertado uma grande quantidade de farinha, devido a alta
procura e aquisicdo por parte da demanda. Visto que o consumo de farinha é um costume que
faz parte da culinaria e cultura paraense.

Observou-se, durante a fase de coleta das amostras, uma importancia socioecondmica muito
grande da producdo de farinha. Pois quem produz mandioca, na maioria das vezes, trabalha
apenas com a cultura de mandioca, sendo esta a sua principal ou Unica fonte de renda. E o

beneficiamento da raiz para a producéo de farinha, é um agregador de valores na producéo.
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Nesse mercado de farinha, as feiras de livre comércio correspondem ao principal ponto de
escoamento do produto. S&o caracteristicos dessas feiras ter trés tipos de agente
comercializadores: (1) o vendedor que produz sua propria mercadoria; (2) o revendedor, aquele
que adquire a mercadoria dos produtores; e (3) os produtores que revendem a mercadoria de
outros produtores junto com a sua.

Esses agentes correspondem ao canal de comercializacéo ou distribuigdo, que é a sequéncia de
etapas por onde o produto agricola passa até chegar ao consumidor final. Nessas feiras em
especifico, existem dois tipos de canais de comercializa¢do. O primeiro € o canal de nivel zero,
quando o produtor vende diretamente ao consumidor. E o segundo é o canal de nivel um,
quando existe um intermediario entre o produtor e o consumidor final. (WAQUIL, MIELE e
SCHULTZ, 2010).

Dentro dessas feiras, 0s vendedores expdem seus produtos em bancas que ficam armazenados
em sacas, como mostra a Figura 1(A). No periodo de coleta, foi observado que alguns
vendedores deixam seus produtos expostos, sendo comum os clientes, no momento da compra,
pegarem diretamente com a méo o produto exposto para provar e verificar se aquela farinha é
de fato saborosa e crocante. Essa pratica que € quase um costume pode afetar significativamente
a qualidade dos produtos e levar contaminacgdo através de fungos, bactérias e virus. Por outro
lado, alguns vendedores, que correspondem a minoria, optam por cobrir 0s seus produtos com
um pléstico para ndo ficar exposto e retiram o produto da saca com uma colher para os clientes

provarem, essa situacdo foi observada na feira do Mercaddo 2000 (Figura 1(B)).

Figura 1 — (A) Area de comercializagio da farinha na feira do Aeroporto Velho. (B) Area de comercializagio
da farinha na feira do Mercaddo 2000, com produtos cobertos por plastico.

Fonte: Imagem autoral.
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A farinha comercializada na regido de Santarém néo é classificada. 1sso gera controvérsias
quanto ao nome, classe ou grupo que cada farinha pertence. E possivel encontrar um tipo com
caracteristicas visuais iguais e mesmo modo de preparo, mas que recebem nomes diferentes.
Assim como é possivel também encontrar farinhas visualmente e forma de preparo diferentes,
mas que recebem o mesmo nome. Essa diferenca ocorre tanto dentro da mesma feira entre os
vendedores, quanto em feiras diferentes.

Essa situacdo ocorre pelo fato de as farinhas comercializadas nas feiras possuirem diferentes
locais de producdo dentro da regido de Santarém. Elas sdo oriundas de comunidades da Zona
Rural, comunidades ribeirinhas em éareas de varzeas do rio Tapajds e rio Amazonas e até de
outros municipios proximos. A Tabela 1 exemplifica essa situagdo, onde esta listado o nome
comum de cada amostra reconhecida pelo vendedor que a disponibilizou e o seu respectivo
nome apos a classificacao.

“Na maioria dos casos, a mandioca ¢é cultivada por agricultores familiares e o0 seu
beneficiamento ¢ feito em pequenas agroindustrias denominadas de “casa” ou “retiro de
farinha” (MODESTO JUNIOR e ALVES, 2021).

De acordo com Chisté et al., (2006) geralmente, nas Casas de Farinha:

as condicdes higiénico-sanitarias sdo precarias, podendo se observar animais
transitando na area de processamento e insetos, além de outras irregularidades,
comprometendo a qualidade do produto e a seguranga alimentar. Além das
precérias condi¢des higiénico-sanitarias das Casas de Farinha, as diferencas
em seu processamento, tais como fermentacdo da mandioca, adi¢do de
corantes, intensidade da prensagem da massa triturada e temperatura do forno,
influenciam no padréo de qualidade das farinhas.

A Legislacdo Brasileira (BRASIL, 2011; BRASIL, 2005), para fins de classificagdo e
padronizacdo, reconhece trés tipos de farinhas que correspondem ao Grupo: (1) Seca, que é a
farinha que ndo passa pelo processo de fermentacdo, cuja 0 seu processo de obtencdo esta
ilustrado na Figura 2; (2) D’agua, farinha que possui origem na regido amazénica e muito
consumida no Norte e Nordeste (Sebrae, 2008), que corresponde ao tipo de farinha que
necessariamente passa pela etapa de fermentacgdo, a Figura 3 ilustra o seu procedimento de
producdo; e (3) Bijusada, que tem como principal caracteristica o aspecto de flocos irregulares.
A Tapioca é considerada como um ‘Produto Amilaceo derivado da Raiz de Mandioca’, ndo

sendo reconhecida propriamente como farinha. Devido ao seu modo de
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preparo em ndo ser obtido diretamente da raiz, mas sim a partir da fécula. “A farinha de tapioca
¢ um alimento produzido artesanalmente a partir da fécula de mandioca [...] purificada” (SILVA
etal., 2012. “A fécula, amido ou polvilho, ¢ um p6 branco, sem cheiro ou sabor, que [também]
pode ser comercializado” (COELHO, 2019). A Figura 4 esquematiza as etapas de obtencio da
fécula de mandioca e a Figura 5 ilustra o processo de producdo para obter e formar os granulos
de Tapioca.

Existe também um outro tipo que corresponde a farinha Mista, ndo reconhecida pela legislacéo
para fins de classificacdo, que também € comum sua comercializacdo na regido. Esse tipo de
farinha é “obtido mediante a mistura, antes da prensagem, da massa de mandioca ralada com a
massa de mandioca fermentada, na proporc¢ao de 75% a 80% da primeira massa e 20% a 25%
da segunda, [...] seguida do processo tecnoldgico da farinha de mandioca seca.” (BEZERRA,
2006). Saber se foi realizado essa mistura durante a producdo € de suma importancia pois ird
interferir de modo significativo o resultado tanto das anélises quimicas quanto das analises
fisicas podendo até tornar a classificacdo imprecisa. A Figura 6 esquematiza as etapas para

obtencdo da farinha Mista.

Figura 2 — Processo de obtencdo da farinha grupo Seca.

Grupo Seca —| Obtencdo daraiz |— Limpeza — | Descascamento  |— Trtsigio on
ralagem
Peneiramento da / Desmembramento/
& Escaldamento/ P Pl Moagem
massa esfarelada grolagem esfarelamento
Secagem/torragem |— Peneiramento = ‘ Beneficiamento ’
Fonte: BRASIL, 2011.
Figura 3 — Etapas de produgio da farinha grupo D’agua.
g " : ; Maceracao
Grupo D’igua —| Obtencdo daraiz |— Limpeza — = = Descascamento
(fermentacao)
Peneiramento da esefl br ‘ % Prensagem i Trituracdo ou
— esmembramento fed moagem
Secagem/torragem | — Peneiramento =>. Beneficiamento

Fonte: BRASIL, 2011.



Figura 4 — Etapas de obtencdo da fécula de

mandioca.
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Figura 5 — Etapas de producdo da farinha Tapioca.
Grape Bljusady — Fécula - Peneir i — Um}djﬁ?a?éo : = Escald t
(Tapioca) enelramento fcnmﬂagao dos scaldamento
granulos
'
Peneiramento
‘ Embalagem l‘— L Farinha de tapioca ’ ‘—‘ (carogos nao - ‘ Espocagem |
espocados + po)
Fonte: SILVA (2011).
Figura 6 — Processos de producdo da farinha Mista.
L Farinha Mista ’—b Recepgio e selecdo |—> Armazenzlimento Lavagem - Descascamento
das raizes L
'
. . ( l .
Ralaglio 2 Mlsturz? (farinha il ’Amo ec.l'memo em |  ——
mista) agua (farinha mista)
J
'
o Escaldamento ou
Prensagem s Esfarelamento o Peneiramento —
grolagem
'
i ¢
Penelr‘amenwo N Resfriamento Torracdo Uniformizagdo
classificagdo

Fonte: BEZERRA, 2006.

Quanto as caracteristicas determinantes da qualidade, a granulometria corresponde ao tamanho

das particulas e granulos que fazem parte da composic¢éo do produto. Este “é um parametro de

qualidade importante na padronizacdo de produtos farinaceos que sdo elaborados de modo
artesanal” (VIANA et al., 2019; BRASIL, 2011). Além de ser critério essencial para classificar

a farinha, padronizar o tamanho dos granulos também é fundamental para conferir boa

caracteristica visual e palatavel ao produto.

Ja a umidade € um dos parametros mais importantes quando se refere a qualidade de farinhas.

E o teor de agua livre que esta presente no produto. A baixa quantidade de umidade é sinénimo

de baixo crescimento microbiano potencialmente patogénicos e degradacdo enzimatica mais

lenta e como consequéncia resulta na vida mais longa de prateleira do produto (SOUZA,
ALVARES e NOBREGA, 2017, p. 72; SOUZA et al., 2017, p.13).
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Em farinhas, a acidez é uma caracteristica quimica intrinseca do produto que confere um
aspecto sensorial similar ao ‘azedo’ e se manifesta em valores menores ou maiores, de acordo
com o seu processo de fabricacdo, com finalidade de atender aos padrdes e habitos de consumo
tipicos de cada regido consumidora. Comercialmente, farinhas do grupo Seca que apresentam
teores de acidez muito elevado, ndo sdo considerados como ‘farinha seca’, visto que a alta
acidez ndo é uma caracteristica tipica desse produto. Mas também ndo é um fator que o
descaracterize (BRASIL, 2011; SOUZA, ALVARES e NOBREGA, 2017, p. 72).

A “acidez se destaca como uma das mais importantes, estando relacionada com o processo de
fabricacédo da farinha, como por exemplo, o tempo de fermentacéo ou tempo de prensagem da
massa de mandioca triturada” (SOUZA et al., 2008). Ja o pH que esta diretamente relacionado
com a acidez, “é um fator de grande importancia na limitacdo da capacidade de
desenvolvimento de microrganismos no alimento” (SOUZA et al., 2008) Visto que “a maioria
das bactérias, dos fungos filamentosos e das leveduras cresce em pH superior a 4,5” (SOARES,
1992 apud SOUZA et al., 2008).

O residuo mineral fixo (RMF) sdo os minerais na forma inorganica que permanecem no produto
apos a carbonizacao e calcinacdo. Esses minerais se apresentam em grupos de 6xido, fosfatos,
silicatos, sulfatos e cloretos, variando conforme as condi¢bes que foram incinerados e a
composicdo do alimento de origem. O teor de cinzas corresponde a quantidade total desse
material mineral que est presente no produto. Por esse motivo, € um indicativo da quantidade
e riqueza de minerais presentes nas amostras, assim como um resultado muito elevado do RMF
pode ser também um indicativo de adulteracdo na composicédo do produto (ANDRADE, 2014;
BRASIL, 2011).

Em seu modo natural, o amido pode ser encontrado em folhas, caules, sementes, frutas ou
raizes. E classificado como uma molécula homopolissacaridica com cadeias compostas por
amilose e amilopectina, que pouco diferenciam entre si. Sendo o teor de amido nos alimentos
determinado pela soma desses carboidratos de amilose e amilopectina. Por ser um glicidio de
reserva, é considerado como uma 6tima fonte energética. O amido que é extraido de rizomas,
tubérculos ou raizes é comumente conhecido como fécula no Brasil (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2015; BRASIL, 2011).

Este € um componente muito importante na nutricdo alimentar. Devido ao seu elevado
fornecimento caldrico e sua conversao em glicose e quando absorvido pelo organismo, pode
desencadear problemas em pessoas diabéticas. Por isso, é recomendavel que deva ser

informado a sua presenca em embalagens dos produtos (CARMO, 2019).
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Como visto anteriormente na Figura 1 (A) e (B), uma das caracteristicas dessas feiras é que 0s
vendedores fiquem dispostos lado a lado expondo seus produtos em bancas. E observado que
ha varias pessoas ofertando produtos similares com precos também semelhantes atuando junto
com um grande fluxo por parte da demanda. Ha pequenas variacdes nos precos quando o
vendedor opta por fazer desconto com intuito de agradar o cliente e garantir a compra. Eis um
modelo de mercado competitivo que se aproxima ao modelo perfeitamente competitivo. Que
de acordo com Morcillo e Troster (1994) faz parte desse tipo de mercado, haver elevado nimero
de ofertantes e demandante em que cada um deles exerce pouca ou nenhuma influéncia sobre
0 mercado global, os produtos ofertados sdo homogéneos, 0 mercado deve ser transparente a
todos os participantes em relacdo ao modo em como é operado e todos 0s participantes devem
ter plena liberdade de entrada e saida do mercado a qualquer momento.

Diante dessa competitividade, faz-se necessario o comprador optar pelo melhor produto. Essa
tomada de decisdo, para Abreu (1994 p. 65) é o julgamento de valor que o individuo faz entre
a utilidade do sacrificio em que é visado precos mais baixos e a utilidade da qualidade que
guanto maior o preco, melhor é a referéncia de qualidade.

O significado do termo ‘qualidade’ e suas caracteristicas € amplo e pode ser muito subjetivo.
Por esse motivo, para o presente trabalho tém-se entdo como qualidade o produto que esta em
conformidade com requisitos e especificacdes ja definidos e seus atributos sdo determinados
pela melhor técnica de produgdo. Cuja a finalidade é de atender satisfatoriamente as
necessidades do consumidor. (TOLEDO, 2001 apud WAQUIL, MIELE e SCHULTZ, 2010).
Mediante a despadronizacdo da producdo e comercializacdo de farinhas, o presente trabalho
teve por objetivo verificar se 0s componentes quimicos umidade, cinzas, amido, pH e acidez
fornecidos ao consumidor correspondem aos limites estabelecidos pela legislagéo e verificar se
as amostras sdo ou ndo viaveis para o consumo humano. Objetivou-se também comparar o
nome comum ou nome popular das amostras com a sua classificacdo baseada na analise fisica
granulométrica. Eis a importancia da classificacdo, que propde a padronizacdo dos diferentes

tipos de farinhas.

2. METODOLOGIA

2.1 Coleta das amostras

A coleta das amostras de farinhas foi realizada nas cinco principais feiras de livre comércio no
municipio de Santarém: feira do Mercad&o 2000 (-2.4201303, -54.7294888), feira do Aeroporto
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Velho (-2.4381884, -54.7131244) e feira da Cohab (-2.4445398, -54.7032928), onde as
amostras foram adquiridas diretamente com produtores vendedores e nas feiras da Prainha (-
2.4364754, -54.7050331) e Candilha (-2.4202913, -54.7164801), onde foram adquiridas com
revendedores. O periodo de coleta dessas amostras foi anterior ao periodo pandémico causado
pelo SARS-CoV-2, nos meses de Janeiro e Fevereiro de 2020.

No momento da coleta, cada amostra foi identificada de acordo com o nome dado pelo préprio
vendedor. E posteriormente agrupadas em cinco categorias, sendo estas: grossa, média, fina,
branca e tapioca, conforme a identificacdo dada por cada vendedor(a). Totalizando 149
amostras, que foram agrupadas em categorias.

Todas as amostras tiveram a quantidade de massa padronizada em 400 g para posteriores
analises. Em todas as medicGes de massa foi utilizado balanca analitica eletrénica UniBloc
modelo AUY?220 (Shimadzu, Barueri, Brasil) com precisao de 0,0001 g (Figura 7).

Todas as analises foram realizadas em laboratérios da UFOPA, campus Tapajos, Santarém.

Figura 7 — Balanga analitica eletronica.

Fonte: Imagem autoral.

2.2 Amostras

Com excecdo da andlise granulométrica, as demais determinacdes de umidade, teor de cinzas,
pH, acidez titulavel e amido foram realizadas em triplicatas.

Para a determinacao de amido o nimero de amostras foi reduzido de 149 para 50 (10 amostras
de cada categoria), cuja selecéo dessas amostras foi feita de modo aleatdrio.
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2.3 Determinacéo da granulometria

A andlise e classificacdo granulométrica foi realizada seguindo a Instru¢do Normativa n® 52 de
07 de novembro de 2011 e Instrugdo Normativa n° 23 de 15 de dezembro de 2005 do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2011; BRASIL, 2005).

Com excecdo da farinha de tapioca, foi separado em um becker 100 g de cada amostra para
peneiramento.

Foi utilizado duas peneiras com abertura de malha de 1mm (Bertel, Caieiras, Brasil) e 2mm
(Abronzinox, Sdo Paulo, Brasil), respectivamente (Figura 8 A e B). O peneiramento foi
realizado através de agitagdo manual em movimentos de ‘vai e vem’ durante 1 minuto.

Cada amostra foi primeiramente peneirada na malha com abertura de 1 mm, sendo em seguida
feito a medig@o de massa retida na malha. E posteriormente, os grdos retidos foram peneirados

na malha com abertura de 2mm e feito novamente a medicéo da massa de granulos retidos.

Figura 8 — (A) Peneiras utilizadas para andlise granulométrica; (B) Malhas com aberturas de 1
mm e 2 mm, respectivamente.

Fonte: Imagem autoral.

O célculo para determinar a granulometria foi dado pela seguinte férmula:

m
Granulometria = — X 100 = quantidade de grios por cento m/m
mr

Onde:
m; = massa retida na malha em g

mT = massa total da amostra em g

A farinha foi classificada em trés grupos sendo eles Seca, D’agua e Tapioca.
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A farinha do grupo Seca é dividida em trés classes: (1) Fina, quando 100% dos granulos passam
pela malha com abertura de 2 mm e até 10% ficam retidos na malha com abertura de

1 mm; (2) Grossa, quando mais de 10% dos granulos ficam retidos na malha com abertura de 2
mm; e (3) Média, quando ndo se encaixar nas outras classificacoes.

A farinha do grupo D’4gua também ¢ dividida em trés classes, sendo elas: (1) Fina, se até 10%
dos granulos ficarem retidos na peneira com malha de 2 mm; (2) Média, se 10 a 15% dos
granulos ficarem retidos na peneira com malha de 2 mm; e (3) Grossa, se mais de 15% dos
granulos ficarem retidos em peneira com abertura da malha de 2 mm.

A farinha referente ao grupo Tapioca ndo é feita a classificacdo granulométrica, devido ao seu
modo de preparo diferente das demais. E possui duas classes: (1) Tapioca granulada, os
granulos tém formato poliédrico irregulares de diversos tamanhos; (2) Tapioca pérola ou Sagu

artificial, os granulos tém formato esféricos irregulares também de diversos tamanhos.

2.4 Determinacao da umidade

Seguiu-se 0 método proposto pelo Instituto Adolf Lutz (2008) com a algumas modificacGes
para quantificar a umidade presente nas amostras, primeiramente, foi medido a massa do becker
vazio e em seguida adicionado 7 g da amostra, que corresponde a massa Umida (Mu), e levado
a estufa modelo 400 — 7D Série 29401/12 (Ethik Technology, Sdo Carlos, Brasil) com
circulacdo de ar for¢ado a 105 °C por um periodo de 24 horas (Figura 9).

Apds esse periodo, as amostras foram retiradas da estufa e realizado novamente a medicao de

massa, que corresponde & massa seca (Ms).

Figura 9 — Estufa utilizada para a secagem das
amostras.
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Fonte: Imagem autoral.
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A umidade em g presente nas amostras é dada pela diferenca entre massa Umida e massa seca,

através da formula:

U = (BMu — Mb) — (BMs — Mb) = umidade em g
Em que:
Mb = massa do becker vazio em g
BMu = becker com a massa Umida em g

BMs = becker com a massa seca em g

Para o calculo do percentual de umidade presente nas amostras, foi utilizado a seguinte férmula:
Uy, = M_g X 100 = umidade por cento m/m
u
Visto que:
Uy = Umidade em g calculada

Mu = massa Umida em g
2.5 Determinacéo de teores de cinzas

A anélise dos teores de cinzas foi feita de acordo com o método proposto pela AOAC (2006).
Para determinar os teores de cinzas, primeiramente, foi medido a massa do cadinho vazio e em
seguida separado 2 g das amostras nos cadinhos. Nesse caso, as amostras eram provenientes
das que foram secas na estufa utilizadas na analise de umidade, ou seja, 2 g de massa seca.

Em seguida, as amostras foram levadas & mufla modelo LF0612 (Jung, Blumenau, Brasil)
(Figura 10) a 600 °C por um periodo de 6 horas, para a incineragdo do material. Apos esse
tempo, retirou-se as amostras da mufla e imediatamente foi realizado a medicdo da massa das

cinzas.
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Figura 10 — Mufla utilizada na
carbonizacdo das amostras.

Fonte: Imagem autoral.

Os calculos para quantidade e percentual de cinzas nas amostras, foi dado pelas seguintes
férmulas, respectivamente:

C = (CMs — Mc) — (CMc — Mc) = quantidade de cinzasem g

Co, = X 100 = cinzas por cento m/m

g
CMs
Onde:

Mc = massa do cadinho vazio em g
CMs = cadinho com massa seca de amostra em ¢
CMc = cadinho com massa de cinzas em g

Cy = quantidade de cinzas calculada em g
2.6 Determinacéo do pH

A determinacdo do pH foi realizada conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

A avaliacdo do pH foi realizada através de processos eletrométricos, com uso do pHmetro
digital modelo H12020 edge (HANNA, Barueri, Brasil) (Figura 11) previamente calibrado com
solugdes tampéo a pH 4,0, 7,0 e 10,0.

Em um becker, foi separado 5 g da amostra e em seguida adicionado 50 ml de agua deionizada.
As amostras ficaram em repouso durante 1 hora, para hidratacédo do material.

Ap0s esse procedimento, foi realizado agitagdo manual das amostras com o auxilio de uma
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espéatula para que as particulas ficassem em suspensédo e em seguida foi feito a primeira leitura
do pH.

Figura 11 — pHmetro utilizado para
leitura do pH.

Fonte: Imagem autoral.

2.7 Determinacao da acidez titulavel

A determinacdo da acidez alcool-soltvel foi realizada seguindo as instruc6es para farinhas e
produtos similares das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para a titulacdo foi preparado uma solucdo de Hidréxido de Sédio (NaOH) microperolado a
0,01 N. Foi medido 0,4 g de NaOH e transferido para um baldo volumétrico de 100 ml e
completado o volume com agua deionizada.

E solucédo de Fenolftaleina como reagente indicador. Em que se mediu 0,1 g de Fenolftaleina e
diluido em 10 ml de alcool etilico (C2HsO) em um baldo volumétrico.

Foi separado 1,25 g da amostra e adicionado 25 ml de alcool etilico 96 °GL. As amostras
ficaram em repouso durante 24 horas.

Ap0s esse periodo, foi adicionado e diluido 3 gotas da solugdo de Fenolftaleina na amostra,
sendo feito em seguida a titulagdo da solucdo de NaOH até o ponto de virada com coloracao
rosea persistente. A coloragdo do ponto de virada pode variar de acordo com o tipo de cada

farinha, como mostra a Figura 12.
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A prova em branco foi feita titulando a solugdo de NaOH em 20 ml do mesmo alcool etilico.

Figura 12 — (A) Ponto de virada da titulacdo em farinha amarela; (B) Ponto de virada
em titulacdo da farinha de tapioca.

Fonte: Imagem autoral.

O célculo da acidez titulavel foi realizado através da formula;

V-V xf

A
¢ PXxc

X 100 = acidez em ml de solugdo NaOH por cento m/v

Em que:

V =n°de ml da solucdo de NaOH gastos na titulacdo

V’ =n° de ml da solugdo de NaOH gastos na titulagdo em branco

f = fator da solu¢do de NaOH 0,1 ou 0,01 N

P = massa da amostra em g usada na titulacéo

c = fator de correcdo que é igual a 10 para solucdo de NaOH 0,1 N e igual a 100 para NaOH
0,01N

2.8 Determinacéo do teor de amido

A quantificacdo de amido presente nas amostras foi feita seguindo o método titulométrico de
Lane-Eynon ou Método de Fehling, conforme descrito no trabalho de Carmo (2019).

De acordo com Dornemann (2016), este método “consiste na reducdo completa dos ions
cupricos do reagente de Fehling (uma solucéo de &cido tartarico com cobre alcalino) a 6xido
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cuproso, causada pelos aglcares redutores.” Resultando na precipitagdo do 6xido cuproso de
cor avermelhada no fundo da vidraria.

A leitura do ponto final da titulacdo é relativamente grosseira e depende da sensibilidade e da
pratica do analista (DORNEMANN, 2016).

2.8.1 Solugdes utilizadas

As solugdes utilizadas foram as seguintes:

Solucéo de Fehling A: foi pesado 34 g de Sulfato de Cobre (CuSO4.5H20) e transferido para
um bal&o volumétrico de 1000 ml e adicionado &gua destilada até a linha de menisco.

Solucéo de Fehling B: pesou-se 173 g de Tartarato duplo de Sodio e Potéssio e 125 g de NaOH
e transferidos um baldo volumétrico de 1000 ml e adicionado agua destilada até a linha de
menisco.

Solucdo de Acetato de Zinco (ZnCsHeOs) 1M: foi pesado 100 g de Acetato de Zinco e
transferido para um baldo volumétrico de 500 ml e completado o volume com agua destilada.
Solucéo de Ferrocianeto de Potassio Tri-hidratado a 0,25M: foi pesado 46 g de Ferrocianeto de
Potassio Tri-hidratado e transferido para um baldo volumétrico de 500 ml e completado o
volume com &gua destilada.

Solucdo de NaOH a 40%: foi separado 200 g de NaOH microperolado e dissolvido em um
Becker. A solucdo foi deixada em repouso até esfriar e transferida a um baldo volumétrico de
500 ml e adicionado &gua destilada até o menisco.

Solucéo de Azul de Metileno a 1%: foi pesado 1 g do reagente Azul de Metileno e transferido
para um bal&o volumétrico de 100 ml, sendo dissolvido com &gua deionizada.

Solucéo de Fenolftaleina a 1%: foi pesado 1 g do reagente fenolftaleina. Em seguida o reagente
foi dissolvido em 60 ml alcool etilico 96 °GL, a solucdo foi transferida para um baldo
volumeétrico de 100 ml e adicionado &gua deionizada até a marca do menisco.

Solucdo de padrdo de Glicose: foi pesado em balanca analitica 0,250 g de glicose pura e
transferido para um baldo volumétrico de 50 ml. Em seguida foi levado a estufa modelo 400 —
7D Série 29401/12 (Figura 9) para secagem em temperatura de 70 °C durante 1 hora. Apds o

procedimento, foi adicionado agua deionizada até a linha do menisco.
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2.8.2 Padronizagéo de Fehling A e Fehling B

Para a padronizacdo das solucdes de Fehling A e Fehling B, foi transferido para uma bureta de
50 ml a solucéo padrdo de glicose.

Em um Erlenmeyer foi adicionado 10 ml de Fehling A e 10 ml de Fehling B e adicionado 40
ml de agua destilada juntamente com algumas pérolas de ebuli¢do (Figura 13A).

Em seguida a solucéo foi aquecida em um agitador magnético Even modelo HJ-10 (Figura 13B)
e mantida em constante ebulicdo, sem que sofresse agitacao.

A titulacdo foi feita adicionando gota a gota da solucdo de glicose até perder um pouco da
coloragéo, semelhante na Figura 13C. Em seguida foi adicionado uma gota de azul metileno,
dando continuidade da titulacdo até o ponto de virada quando o indicador perde totalmente a
coloracdo semelhantemente mostrado na Figura 13D.

A titulacdo ndo deve ultrapassar o tempo de 3 minutos, apos esse periodo ja ndo ocorre o ponto
de virada.

Figura 13 — (A) Solugdo de Fehling A e Fehling B; (B) Modelo do agitador magnético; (C) Descoloragéo
da solucéo de Fehling em titulagdo com glicose; (D) Coloracdo do ponto de virada da titulacéo.

Fonte: Imagem autoral.
O Fator de Correcao da padronizacédo de Fehling A e Fehling B pode ser calculado pela seguinte
formula:

_ ml de glicose titulada x 0,5
- 100

Fc
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2.8.3 Procedimento da andlise

Foi separado 100 g da massa de cada amostra, onde foram secas em estufa modelo 400 — 7D
Série 29401/12 (Figura 9) durante 72 horas a temperatura de 50 °C para retirada da umidade e
secagem da amostra. Sendo em seguida, moidas em um moinho de facas modelo SL-32 (Figura
14).

Figura 14 — Moinho de facas utilizado
na moagem das amostras.

Fonte: Imagem autoral.

Foi separado em balanca analitica aproximadamente 1 g da massa de cada amostra em
triplicatas diretamente em Erlenmeyer. Em seguida foi adicionado 40 ml de &gua destilada
e levado para aquecer em uma chapa modelo NI 1339(Nova Instruments, Piracicaba, Brasil)
até atingir o ponto de ebulicéo (Figura 15).

As amostras foram levadas a uma capela e foi adicionado 7,5 ml de HCI puro (Labsynth,
Diadema, Brasil) e transferidas para um tubo estrangulado com borda e colocadas em
refluxo para digestdo em um extrator de lipideos modelo Luca 202/8 (Lucadema, S&o José
do Rio Preto, Brasil) durante 1 hora e 30 minutos com temperatura programada para 100°C
(Figura 16).

As amostras &cidas foram retiradas do extrator, resfriadas a temperatura ambiente e em

seguida neutralizadas.
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Figura 15 — Chapa aquecedora utilizada aquecer Figura 16 — Extrator de lipideos.
as amostras.

st o “ l ,

Fonte: Imagem autoral. Fonte: Imagem autoral.

A neutralizacdo foi feita adicionando trés gotas da solugdo indicadora de Fenolftaleina. A
solucdo de NaOH 40% foi transferida para uma bureta e adicionado gota a gota até o ponto
de virada, que apresenta coloracdo rosa, como mostra a Figura 17 (A).

Para o branqueamento e clarificacdo das amostras foram adicionados 2,5 ml da solucéo de
Acetato de Zinco e 2,5 ml da solugdo de Ferrocianeto de Potéssio (Figura 17 B). As
amostras foram transferidas para uma proveta graduada e o volume foi completado com
agua deionizada até a marca de 125 ml.

Concluido esta etapa, as amostras foram filtradas em papel filtro e transferidas para uma
bureta de 25 ml (Figura 17 C).

Dado continuidade, foi adicionado em um Erlenmeyer 5 ml da solugéo de Fehling A e 5 ml
da solucdo de Fehling B juntamente com 20 ml de 4gua deionizada e algumas pérolas de
ebulicdo (Figura 13A). Posteriormente aquecido em agitador magnético para que ficasse
em constante ebulicdo, sem agitagdo magnética.

A titulacédo para determinacgéo de amido foi feita com o gotejamento das amostras na solucao
de Fehling até o indicador perder parcialmente a coloracéo, ficando levemente roxo (Figura
17 D). Foi adicionado uma gota de Azul de Metileno, prosseguindo com a adigéo da solugéo
da amostra.

A titulacéo é encerrada quando o indicador perder totalmente a coloracdo de azul, ficando
levemente transparente com residuos de cor avermelhada (6xido cuproso) acumulados no

fundo da vidraria (Figura 17 E).
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E importante ressaltar que a titulagdo n&o deve ultrapassar o tempo 3 minutos. Apds esse
periodo ndo ocorre a formacdo de déxido cuproso. Portanto, ndo é possivel realizar a
determinacdo mais precisa da quantidade de amido.

A coloracdo das solugdes nas imagens nao é exatamente igual a observada e pode variar em

funcdo da concentracdo natural de acidez e amido presente na farinha.

Figura 17 — (A) Amostra acidificada e amostra neutralizada; (B) Solucdo da amostra branqueada;
(C) Solucdo da amostra clarificada, apds a filtragem; (D) Coloracéo do ponto de virada para a
adicéo do indicador de Azul Metileno; (E) Coloracdo do ponto de virada da solucéo de Fehling
titulada com a solucdo da amostra.

Fonte: Imagem autoral.
O percentual de amido em cada amostra foi calculado a partir da formula:

FC £ 500x100x%0,9

Amido (%) = -2 s
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Em que:
FC = fator de correcéo gasto na titulacdo para padronizacdo da solucéo de Fehling.
V = volume da amostra gasto na titulacdo em ml

P = peso da amostra em g

2.9 Analise estatistica

Os dados foram tabelados e organizados no Software Excel, as planilhas foram importadas para
o Software GENES versdo 1990.2020.28, onde foi feito a analise de variancia das triplicatas,
desvio padrao e teste Tukey de comparacdo de médias a nivel de 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises de granulometria, teor de umidade, teor de cinzas, acidez, pH e teor
de amido estdo contidos na Tabela 1. Para facilitar a visualizagcdo dos dados, amostras cuja 0s
valores ndo estdo conforme os padrdes recomendados para consumo pela legislacdo, estdo

destacados em negrito, valido para teor de umidade, teor de cinzas e acidez.
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Tabela 1 — Resultado das andlises de granulometria (classificacdo), umidade, pH, cinzas, acides titulavel e amido. Resultados dos percentuais de Cinzas e Amido expressos em
base seca. Quantidade de amostras de amido reduzidas para 50 e identificadas na Gltima coluna.

Local de coleta | Amostras c’(\)lr%ran %Tgfs%/ Umidade % pH Cinzas % Acidez meg/100g Amido % Amostras
Candilha Al Tapioca Tﬁgﬁ’ 10,110,37 be 4,68+0,04 efg 1,45+0,03 ¢ 8,410,99 hi 77,2442,74 abcd Al
Candilha A2 Tapioca Tiggﬁa/ 10,08+0,46 bc 450£0,23 ghij | 2,29¢0,81abc | 11,74+0,57 fghi 82,94+7,93 abcd A2
Mercadao A3 Tapioca Tigg’ga/ 12,51+0,62bc |  4,300,05 jlmn 0,23+0,23 ¢ 10,74+0,57 ghi 88,65+2,52 abc AB
Mercadéo A4 Tapioca Ti‘;g’ga/ 9,610,60 bc 4,88£0,08 cde | 3,84%0,95 abc 8,74+0,58 hi 84,295 67 abcd A7
Mercadéo A5 Tapioca Tiggﬁw 10,0420,30 bc 4,04£0,06 n 0,0740,01 ¢ 7,0740,57 i 83,15+1,60 abcd Al4
Mercadéo AB Tapioca T"’}Spag’ga/ 9,50+0,50 bc 4,82+0,03 def | 1,88+0,24 abc 7,74+0,57 hi 83,83+7,12 abed Al7
Mercadéo A7 Tapioca T"’}Spag’ga/ 9,33+0,49 bc 5,11+0,04 0,70+0,44 ¢ 8,410,58 hi 85,9546,57 abcd Al8
Prainha A8 Tapioca Tigg;” 890+024bc | 437+010ijlm | 072+001c | 10,74+058ghi | 8111:042 abcd A20
Prainha A9 Tapioca T?;;fw 9,25+0,32 bc 5,01£0,02 cd 0,1540,02 ¢ 8,42+0,57 hi 88,29+3,68 abc A23
Cohab A10 Tapioca Tasgg’ga’ 11,54+0,38 bc 4,58+0,05fghi | 3,70+0,29 abc 8,41+0,01 hi 85,57+6,03 abcd A27
Cohab ALl Tapioca T?;;f“ 9,01+0,28 bc 4,47+0,05 ghijl 0,0820,02 ¢ 9,08+0,56 hi 83,3445,43 abcd B7
Cohab Al12 Tapioca Tigggw 9,780,45 bc 4,480,05 ghijl 0,2740,10 ¢ 8,07+0,57 hi 82,74+10,12 abcd B11
Cohab Al3 Tapioca Tiggﬁa/ 10,28+0,33 bc 4,33£0,05 ijim 0,20£0,10 ¢ 11,07+0,57 ghi 75,59+3,90 abcd B14
Aeroporto Velho | Al4 Tapioca Tasgg’ga/ 10,76£0,28 bc |  4,63+0,06 efgh 0,0740,34 ¢ 8,41+0,57 hi 76,8146,09 abcd B15
Cohab Al5 Tapioca Tigzﬁa/ 10,92+0,19bc |  4,400,04 hijlm 1,10£0,59 ¢ 11,41+0,57 fghi | 82,16+10,27 abcd B16
Aeroporto Velho A16 Tapioca Tasgg)ga/ 10,910,25 bc 4,2020,05 mn 1,65¢0,73bc | 12,08+0,98 fghi 81,31#6,13 abcd B17

Continua
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Local de coleta | Amostras c'(\)lﬁ:ﬂﬁ] %T:fs(;/ Umidade % pH Cinzas % Acidez meqg/100g Amido % Amostras
Aeroporto Velho | Al7 Tapioca Tigg’ga’ 10,65+0,51 bc 4,66£0,09efg | 3,6820,18 abc 7,4140,57 i 80,7248,64 abcd B19
Aeroporto Velho | A18 Tapioca T""Sgg’ga/ 9,49+0,38 bc 4,49£0,06 ghij | 2,39:0,54 abc 8,40+0,58 hi 66,67+8,61 cd B24
Aeroporto Velho | A19 Tapioca T""Sgg’ga/ 10,6620,15 bc 4,19+0,03 mn 0,110,06 8,75+0,57 hi 75,26+10,29 abcd B27
Aeroporto Velho A20 Tapioca Tigg’ga/ 10,46£0,30 bc |  4,39+0,04 hijim 0,25+0,30 ¢ 7,74+0,57 hi 80,83+3,72 abcd B28

candilha A21 Tapioca Tigggw 8,51+0,09 bc 4,77+0,06 def 0,08£0,01 ¢ 7,0740,57 i 87,43+4,54 abc c1
Aeroporto Velho | A22 Tapioca Tiggﬁw 10,030,30 bc 4,23£0,05 Imn 0,83£0,59 ¢ 10,400,57 ghi 76,16£0,80 abcd c4
Aeroporto Velho | A23 Tapioca T"’}Spai;ga/ 10104022 bc |  4,23+007Imn | 1,41#050c 7.73+0,57 hi 87,8148.79 abc Cé
Aeroporto Velho | A24 Tapioca T"’}Spai;ga/ 9,79+0,18 bc 4,4920,04 ghij 0,45£0,51 ¢ 7,74+0,58 hi 76,53+10,8 6 abcd c7
Aeroporto Velho | A25 Tapioca T"’}Sgg’ga/ 9,78+0,26 bc 4,4920,05 ghij 0,47+0,49 ¢ 7,73+0,57 hi 76,87+4,95 abcd c11
candilha A26 Tapioca Tfi%ﬁl 8,700,21 bc 4,77+0,03 def 1,45£0,93 ¢ 7,0740,58 i 82,1445,88 abcd Cc12
candilha A27 Tapioca T?;;f“ 9,06+0,16 bc 4,760,03 def 0,860,68 ¢ 7,40+0,99 i 84,13+10,33 abcd C15
candilha A28 Tapioca T?;;f“ 8,59+0,37 bc 4,79£0,05 def | 2,64+0,71 abc 8,74+0,57 hi 75,2748,72 abcd c17
Candilha A29 Tapioca Tigi;ga/ 8,62:40,65 b 4,82+005def | 1,83t0,04abc |  7,400,57 i 70,00+5,73 abcd 20
Candilha A30 Tapioca Tiggﬁw 8,70+0,38 bc 4,7740,05 def 0,27+0,18 ¢ | 14,07+0,57 efghi | 78,29+3,26 abcd C24
Candilha B1 Branca éfocsz/a 10,95+3,70 be 6,14+0,09 a 1,930,25 abc 8,07+0,57 hi 80,66+2,62 abcd D1
Candilha B2 Macaxeira é?ﬁg; 8,31+0,31 ¢ 6,14+0,12 a 1,500,17 ¢ 11,07+0,00 ghi 92,33£6,22 a D6
Candilha B3 Mac";‘g‘gra’fa ,\S/Ieeffl‘/a 8,85:0,28 bc 6,06£0,15 ab 1,69+0,61bc | 14,41+0,57efghi 92,00+0,79 a D11

Continua
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Local de coleta | Amostras c'(\)lﬁ:ﬂﬁ] %T:fs(;/ Umidade % pH Cinzas % Acidez meqg/100g Amido % Amostras
Candilha B4 Macaxeira éiﬁi; 8,97+0,62 bc 6,21+0,13 a 6,13£0,09ab | 11,40£0,57 fghi 72,04+2,27 abed D17
Candilha B5 chﬁﬁim”a Sﬁﬁé 7,88£0,37 ¢ 6,23:0,16 a 1,63£0,24bc |  10,74%0,01 ghi 74,87+3,33 abcd D18
Candilha B6 Mandioca éiﬁi; 8,39+0,62¢ 4,36£0,02 ijim 1,1440,21c | 26,4120,56cdefghi 90,65+4,20 ab D19

Cohab B7 Branca/fina l\s/lee%a:; 20,12+0,46 ab 6,30£0,03 a 1,84+0,08abc | 11,07t0,00ghi | 82,04+13,02 abcd D24
Mercadao B8 Mauﬁf"wﬁ Sggg 8,78+0,25 be 5,8740,11 b 1,76+0,67 bc | 13,08£0,01 fghi 71,49£7,26 abcd D27
Mercadao B9 Bm“f?”mdi S@ﬁé 8,45£0,76 bc 6,26£0,08 a 1,60£0,15bc | 11,74£0,57 fghi 84,53£6,99 abcd D28
Mercadao B10 Branca Gsfocsi/a 9,05£0,72 bc 6,04£0,11 ab 1,38:0,12¢ | 14,75+0,58defghi | 70,39+3,03 abcd D30
Mercadao B11 Ma‘;f)’s‘se;ralg Gsfocsi/a 6,55¢3,46 ¢ | 5940,11 abcdefg | 1,66£0,94bc | 12,07+0,51 fghi 83,10£5,71 abcd E1
Mercadao B12 Ma‘;z’s‘g;ralg greocsasla 9,34:0,49 bc 6,20£0,12 abc 1,61+0,29 bc 9,74+0,57 ghi 79,83+8,39 abcd E3
Candilha B13 Macaxeirafc | Seca/ 10,07+0,74bc | 6,07£0,03abcde | 1,48+0,29¢c | 21,40+0,00 cdefghi | 71,70+12,2 0 abcd E5

omum Grossa

Prainha B14 Branca Gsf;si/a 9,26+0,28 bc 5,83+0,08 bcdefgh 1,24+0,07 c 14,08+0,58 efghi 81,65+11,69 abcd E6

Cohab B15 Branca/fina l\sﬂi‘;@l‘g 7,25¢0,12¢ | 577049 cdefghi | 1,18+0,14c | 15,74+ 057 defghi | 78,40£7,49 abcd E9

Cohab B16 Branca/fina Iaﬁg 9,03+t0,51bc | 6,04+0,06 abcdef | 1,4130,26¢c | 12,40+0,00 fghi 81,99+4,30 abcd E11

Cohab B17 B”mcgg“ms é?ﬁg; 7,43+0,35 ¢ 6,210,10 ab 1,55£0,05¢ | 12,74+0,58 fghi 77,74+9,08 abcd E13

Cohab B18 Bra”‘::/ médi éfocsz/a 8,95:0,46 bc | 576+0,47 defghi | 148:0,12¢ | 11,73%0,11 fghi 75,14+1,59 abed E16

Cohab B19 Branca/fina éﬁ;i; 8,21+0,64 ¢ 5,48+0,16 hij 1,42+0,20 ¢ 10,74+0,58 ghi 63,63+10,20 d E22

Cohab B20 a?;ggf:gg(‘jz gre;si/a 13,74+0,51 bc 5,4820,05 hij 1174016 c | 13,74%0,50 efghi 67,89+10,30 bed E23

Continua
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Local de coleta | Amostras Nome Grupo/ Umidade % pH Cinzas % Acidez meqg/100g Amido % Amostras
comum Classe
Aeroporto Velno | B21 | Macaxeirafe | Seca/ 0,97+047bc | 612+014abcd | 1,70+013bc | 16,07+0,13 defghi
omum Grossa
Cohab B22 Branca fina '\S/Ieé%ai\g 11,60+0,78 bc 6,04+0,14 abcdefg 1,36+0,15 ¢ 9,40+0,73 ghi
Mercadéo B23 Branca Secal | 16994082 be 6,21+0,09 ab 155¢0,23¢ | 13,41+0,18 efghi
média Média
Mercado B24 Macar)]‘ae"a/f' ,\S/I‘Z%al‘; 9,68£0,20bc | 5,97+0,03 abcdefg | 1,45:0,30c | 17,41+0,99 defghi
Mercadao B25 Macaxeira Seca/ 8,76+0,58 bc 6,22+0,10 ab 1,74+0,08 bc 8,74+0,57 hi
grossa Grossa
Cohab B26 Branca fina ,\SAZ%"?; 9,05+0,63 bc 6,27+0,10 a 1,59+0,08 bc 11,41+0,36 fghi
Aeroporto Velho B27 Macaxeira Gsfocsi/a 9,79+0,22 bc 6,12+0,01 abcde 1,25+0,20 ¢ 9,73%0,14 ghi
Aeroporto Velho B28 Macaxeira Gsfocsi/a 9,19+0,15 be 6,08+0,04 abcde 1,16+0,17 ¢ 8,07+0,57 hi
Aeroporto Velho B29 Macaxeira Gsreocsas/a 7,72+0,22 c 5,97+0,05 abcdefg 1,62+0,19 bc 8,74+0,53 hi
Aeroporto Velho B30 Macaxeira Gsf;si/a 9,68+0,24 bc 6,04+0,08 abcdefg 1,55+0,03 ¢ 9,07+0,31 hi
Candilha c1 Puba comum Iéﬁig? 9,800,18 bc 4,67+0,05 mn 1,6140,16 bc | 21,74+0,85 cdefghi
Candilha C2 Puba comum %f‘fs‘éz/ 8,82+0,35 bc 4,64+0,09 mn 1,1940,22 ¢ | 19,40%0,00 defghi
Cohab Cc3 Grossa Gsreocsi/a 25,71+0,94 a 5,4520,03 hij 150£0,42c | 1541%0,25 defghi
Cohab c4 Grossa Gsreocsi/a 8,48+0,70bc | 6,09+0,02abcde | 1,73x0,09bc | 12,08+0,80 fghi
Candilha C5 Puba grossa %ffsgz/ 11,09+0,80 bc 4,59+0,03 mn 1,89+0,03 abc | 14,74+0,79 defghi
Cohab C6 Grossa GSre(;:szla 9,92+0,52 bc 5,61+0,09 fghij 1,37+0,10 ¢ 15,74+0,12 defghi
Candilha c7 Puba E;ﬁi;j 9,800,23 bc 4,86+0,02 Im 1,23+0,33¢ | 19,40£0,01 defghi

Continua
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Local de coleta | Amostras Nome Grupo/ Umidade % pH Cinzas % Acidez meqg/100g Amido % Amostras
comum Classe
Mercadéo C8 Comum Gsreocsz/a 9,70+0,30 bc 5,37+0,08 ij 1,38+0,20 ¢ 15,41+0,58 defghi
Cohab c9 Grossa éﬁ% 9,4020,64 bc 5,2620,07 |l 1,3740,02¢c | 14,74%0,84 defghi
Mercadéo cio | Pubagrossa | Drégua/ | g gq,4 a0 b 5,40+0,02 hij 1,1040,14 ¢ 7.74+0,16 hi
peneirada Grossa
Mercadio cl1 Puba grossa %ffs‘;/ 9,15+0,47 bc 5,750,05 defghi 1,2640,10 ¢ 10,74+0,86 ghi
Mercadéo Ci12 Grossa GSreoCsZ/a 9,12+0,96 bc 5,68+0,04 efghij 2,00£1,00 abc 12,73+0,81 fghi
Mercadéo C13 Grossa GSreoCsZ/a 8,81+0,23 hc 5,61%0,02 ghij 1,531£0,08 ¢ 12,40+0,46 fghi
Mercad&o Cl4 Grossa Gsfocsi/a 8,27+0,26 5,4320,08 hij 1,40£029¢c | 18,07%0,57 defghi
Cohab C15 Grossa Seca/ 845:075bc | 562¢0,03fghij | 1,07+0,38c | 12,06+0,72 fghi
amanteigada Grossa
Prainha C16 Comum é?ﬁ;; 8,130,75 ¢ 4,45+0,06 mn 1272017 ¢ | 27,74+0,54 cdefghi
Prainha C17 Comum Gsf;si/a 9,38+0,26 bc 4,30+0,06 n 1,15+0,15¢ 22,41+0,46 cdefghi
Prainha C18 Grossa Gsf;si/a 9,83+0,35 hc 4,67+0,02 mn 1,50+0,14 ¢ 28,41+0,16 cdefgh
Mercadio C19 Puba grossa | D’agua/ 9,490,10 bc 5,49+0,19 hij 1,27+0,10 ¢ 11,41+0,19 fghi
peneirada Grossa
Prainha c20 Grossa Gsreocsi/a 8,13+0,55 ¢ 4,3740,05n 1,63£0,11bc | 32,0720,72 bedef
Aeroporto Velho C22 Grossa (BSfocse;/a 8,86+0,14 bc 5,96+0,04 a 1,64+0,05 bc 17,74+0,15 defghi
Cohab c23 Grossa éfocsz/a 8,89:0,30 bc 5,67+0,14 bede 1,41£0,09¢c | 17,74+0,61 defghi
Cohab C24 Grossa Seca/ 8,03+0,50 ¢ 5,64+0,08 bcde 0,97+0,12¢c | 14,74+0,79 defghi
amanteigada Grossa
Mercadéo C25 Puba grossa %ffs‘éz/ 9,27+0,29 bc 5,74+0,04 abc 1,34+0,02 ¢ 10,74+0,93 ghi

Continua
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Continua

Local de coleta | Amostras Nome Grupo/ Umidade % pH Cinzas % Acidez meqg/100g Amido % Amostras
comum Classe
Mercadéo C26 Grossa Gsreocsz/a 9,64+0,34 bc 5,48+0,04 defg 0,93+0,79 ¢ 8,40+£0,00 hi
Aeroporto Velho c27 Grossa éreocsi/a 8,55+0,35 bc 5,24+0,02 ghi 1,07+0,00 ¢ 20,74+0,94 cdefghi
Aeroporto Velho C29 Grossa éreocsi/a 8,84+0,08 bc 5,30+0,03 fgh 1,16+0,07 ¢ 12,08+0,50 fghi
Aeroporto Velho C30 Grossa Gsreocsi/a 9,29+0,12 bc 5,27%0,09 fgh 1,17£0,06 ¢ 15,07+0,04 defghi
Candilha D1 Farofa ,\SAZ%"?; 8,16+0,34 ¢ 5,49+0,06 defg 1,311£0,25 ¢ 19,07+0,53 defghi
Candilha D2 Farofa Seca/ 8,1420,19 5,51+0,06 cdef | 1,58+0,02 bc 7,730,53 hi
amanteigada Grossa
Candilha D3 Farofa Seca/ 8,2140,20 4,52+0,06 1,19+017¢ | 30,07+0,51 cdefg
amanteigada Media
Candilha D4 Farofa Gsfocsi/a 8,24+0,24 ¢ 4,670,05 Imn 1,12+021¢c | 30,08+0,50 cdefg
Mercadao D5 Farofa &i%a.ﬁ 8,60£0,11 bc 5,8040,04 ab 1,38:0,18¢ | 12,74£0,04 fghi
Mercadéo D6 Farofa ,\S/Ieé%ai‘g 8,97+0,44 bc 4,11+0,09 0 1,49+0,92 ¢ 52,08+0,78 ab
Mercadéo D7 Fina ,\S/Ieé%ai‘g 11,04+0,87 bc 5,35+0,09 fgh 1,2510,13 ¢ 15,08+0,16 defghi
Prainha D8 Farofa ,\S/Ieé%ai‘g 8,20+0,87 c 4,69£0,05 Imn 3,56+0,96 abc 35,41+0,07 abcd
Prainha D9 Farofa éfocsi/a 9,71+0,13 bc 4,68+0,08 Imn 1,250,10 ¢ 54,41+0,62 a
Prainha D10 Farofa Iaﬁg 7,9520,84 ¢ 4,78+0,08 jim 0,92+0,18 ¢ 40,41+0,93 abc
Prainha D11 Farofa ,a‘:ﬁg 9,88+0,29 bc 5,98+0,02 a 1,5240,19¢ | 16,74+0,57 defghi
Cohab D12 Farofa '\S/Ieé((:;i‘g 7,29+0,81 c 5,21+0,12hi 1,35+0,71 ¢ 13,74+0,85 efghi
Cohab D13 Farofa '\S/Ieéf;i‘g 8,77+0,93 bc 5,29+0,05 fgh 1,48+0,40 c 20,74+0,94 cdefghi



36

Local de coleta | Amostras Nome Grupo/ Umidade % pH Cinzas % Acidez meqg/100g Amido % Amostras
comum Classe
Cohab D14 Fina Seca/ 8,03+0,82 4,92+0,01 I 0,0240,02¢ | 26,400,20 cdefghi
amanteigada Media
Mercad&o D15 Fina l\sﬂi‘;‘"’l‘g 8,98+0,53 hc 5,4420,04 efgh 1,3240,04c | 14,08+0,87 efghi
Cohab D16 Farofa l\s/leé%ai'g 8,82+0,43 bc 5,20+0,05 hi 0,86+0,22 c 16,40+0,00 defghi
Mercadéo D17 Farofa '\S/Ieé((:jai\g 12,12+0,63 bc 5,71+0,08 bcd 1,2620,12 ¢ 18,74+0,02 defghi
Cohab D18 Farofa |\S/|eé((:j{?; 10,98+0,18 bc 5,21+0,09 hi 1,27+0,07 c 28,41+0,74 cdefgh
Cohab D19 Fina Seca/ 9,05+0,53 bc 5,00+0,08 ij 1,51+0,03¢c | 27,08+0,02 cdefghi
amanteigada Média
Mercad&o D20 Farofa ,\S/Iiffl‘g 8,95+0,73 bc 5,4320,16 efgh 1,00£0,04c | 17,6920,59 defghi
Aeroporto Velho D21 Farofa Gsfocsi/a 7,80£0,07 5,47+0,09 defg 1,54+0,07¢c | 14,40%0,25 efghi
Aeroporto Velho D22 Farofa I\SAZ%&;Q 8,72+0,25 bc 5,52+0,11 cdef 2,42+0,63 abc | 14,75+0,72 defghi
Aeroporto Velho D23 Fina ,\S/Ieé%ai‘g 11,43+0,78 bc 4,46+0,03 n 1,06£0,03 ¢ 18,73+0,16 defghi
Aeroporto Velho D24 Fina ,\S/Ieé%ai‘g 9,04+0,18 bc 4,55+0,20 mn 1,19+0,05¢ 25,75+0,04 cdefghi
Aeroporto Velho D25 Fina ,\S/Ieé%ai‘g 6,84+0,88 c 5,34+0,06 fgh 1,19+0,37 ¢ 18,74+0,57 defghi
Aeroporto Velho D26 Fina I\aﬁg 7,33£0,56 ¢ 5,35:£0,04 fgh 154£023¢ | 14,75:0,79 defghi
Aeroporto Velho D27 Fina Iaﬁg 5,230,90 ¢ 5,32+0,03 fgh 1,5240,07 ¢ 10,41+0,20 ghi
Aeroporto Velho D28 Fina ,a‘:ﬁg 7,04£0,26 ¢ 5,3020,07 fgh 1,610,228 bc | 12,74+0,93 fghi
Aeroporto Velho D29 Fina '\S/Ieéf;i‘g 5,30£0,77 ¢ 5,29+0,05 fgh 1,50+0,12 ¢ 14,73+0,79 defghi
Aeroporto Velho D30 Fina '\S/Ieéf;i‘g 7,02+0,77 ¢ 5,28+0,01 fgh 1,36+0,20 ¢ 17,08+0,15 defghi

Continua
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Local de coleta | Amostras Nome Grupo/ Umidade % pH Cinzas % Acidez meqg/100g Amido % Amostras
comum Classe
Cohab E1 Média Seca/ 807+070¢ | 519+0,09bcdef | 1,13:001c | 14,41+0,26 efghi
amanteigada Grossa
Mercadio E2 Puba média %ffs‘;z/ 8,64+0,69 bc 5,31+0,14 bedef | 0,95%0,03 ¢ 11,07+0,51 ghi
Candilha E3 Puba %ffs‘;z/ 9,22+0,70 bc 4,71+0,05 1,24+051¢c | 30,06+0,97 cdefy
Candilha E4 Mandioca | D’agua/ 7,9820,19 ¢ 5524003 abcde | 1,16+0,16¢c | 15,40%0,55 defghi
puba Grossa
Cohab E5 Média Seca/ 8,97+0,96 bc 5,25:+0,07 bedef 1,11#0,25¢ | 16,74+0,51 defghi
amanteigada Grossa
Candilha E6 Puba Dragua/ 6,93+0,06 ¢ 5,500,08 abcdef | 6,36+0,06a | 21,40+0,36 cdefghi
especial Grossa
Aeroporto Velho E7 Média Gsreocsas/a 10,18+0,13 bc 6,26£0,02 a 1,60£0,51bc |  11,400,36 fghi
Mercadéo ES8 Comum Gsfocsi/a 8,48+0,31 bc 5,41+0,02 bcdef 1,25+0,05 ¢ 17,73%0,53 defghi
Mercadio E9 Puba média %j‘fs‘gz/ 7,42+0,40 c 537+0,21 bedef | 0,76+0,57 ¢ | 17,74+0,53 defghi
Aeroporto Velho E10 Média Gsf;si/a 7,42+0,54 ¢ 5,94+0,15 ab 1,54+0,13 ¢ 18,41+0,01 defghi
Aeroporto Velho E1l Média Gsf;si/a 9,85+0,21 hc 5,88+0,10 abcd 1,76£0,27 bc 11,40+0,37 fghi
Aeroporto Velho E12 Média Gsf;si/a 9,02+0,43 bc 5,93+0,03 abc 1,44+0,21 ¢ 11,74+0,78 fghi
Aeroporto Velho E13 Média gfocsi/a 9,17+0,84 bc 5,33+0,94 bedef | 1,55#0,15¢ | 14,74+0,50 defghi
Aeroporto Velho E14 Média gfocsi/a 7,38£0,32 ¢ 5,04+0,07 ef 1,03£0,05¢ | 22,07+0,78 cdefghi
Mercadio E15 Puba média %fogs‘gz/ 7,75+0,76 5,30+0,07 bedef | 1,62+¢0,30bc |  11,73+0,50 fghi
Aeroporto Velho E16 Média GSre(;:szla 9,46x0,44 bc 5,10+0,06 def 1,06+0,04 ¢ 15,08+0,17 defghi
Aeroporto Velho E17 Média GSre(;:sz/a 9,46+0,40 bc 5,04+0,02 ef 1,03+0,04 ¢ 14,74+0,78 defghi

Continua




38

Nome

Grupo/

Local de coleta | Amostras comum Classe Umidade % pH Cinzas % Acidez meqg/100g Amido % Amostras
Aeroporto Velho E18 Média C?reocsé}s,/a 9,25+0,54 bc 6,27+0,09 a 1,38+0,16 ¢ 9,41+1,00 ghi
Prainha E19 Média C?focsa}s/a 8,70+0,40 bc 4,84+0,89 ef 1,05+0,16 ¢ 34,07+0,93 abcde
Aeroporto Velho E20 Média Gsfocsi/a 9,37+0,94 bc 6,29+0,10 a 1,2840,32¢ | 13,74%0,42 efghi
Aeroporto Velho E21 Média Gsfocsi/a 9,47+0,25 be 6,2820,04 a 1,33£0,10 ¢ 9,07+0,58 hi
Aeroporto Velho E22 Média ,\S/Iee(aa:g 8,69+0,91 hc 5,1620,05 bcdef | 0,84+0,06c | 15,07+0,17 defghi
Aeroporto Velho E23 Média ,\SAZ%"?; 8,76x0,68 bc 5,14+0,01 bcdef 2,44+0,71 abc | 15,07%0,17 defghi
Aeroporto Velho E24 Média GSreoCsZ/a 9,00£0,46 bc 5,14+0,09 bcdef 0,84+0,11c 10,40+0,00 ghi
Aeroporto Velho E25 Média GSreoCsZ/a 9,05+0,28 bc 5,14+0,07 bcdef 0,99+0,08 ¢ 14,40+0,47 efghi
Aeroporto Velho E26 Média (BSfocse;/a 9,33+0,25 be 5,17+0,05 bcdef 1,98+0,37 abc | 22,41+0,24 cdefghi
Aeroporto Velho E27 Média éfocsi/a 7,2540,16 ¢ 5,19+0,07 bedef | 1,28+0,11c | 21,40+0,29 cdefghi
Aeroporto Velho E28 Média Gsreocse;/a 9,47+0,20 bc 5,17+0,06 bcdef 2,29+0,23 abc | 27,73+0,50 cdefghi
Aeroporto Velho E29 Média Gsf;si/a 9,19+0,46 bc 5,13+0,07 cdef 1,30£0,17 ¢ 24,41+0,20 cdefghi
Aeroporto Velho E30 Média Gsf;si/a 9,11+0,91 bc 5,90+0,06 abc 1,4240,19 ¢ 14,41+0,46 efghi

Meédias seguidas da mesma letra na coluna néo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de 5% de probabilidade.
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3.1 Granulometria

“A granulometria ¢ a distribuicdo das particulas e granulos que constituem o produto, segundo
0s seus tamanhos [...] € um aspecto de qualidade importante na padronizacdo da farinha de
mandioca fabricada pelo processo artesanal.” (SILVA et al., 2015). E através da granulometria
que se determina a classe que a respectiva amostra de farinha pertence, sendo elas Grossa,
Média ou Fina.

A classificacdo das amostras também esta relacionada ao modo de producdo da farinha. Se a
mandioca foi previamente fermentada (grupo D’agua) ou nao (grupo Seca).

De acordo com os produtores-vendedores e revendedores, a farinha pertencente ao grupo
D’agua, na regido, recebem o nome de puba. Portanto, os demais tipos de farinhas, segundo
eles, pertencem ao grupo Seca, conforme seu modo de preparo.

Na Tabela 1, contém o ‘nome comum’ de cada amostra coletada. Esse ‘nome comum’ refere-
se a como o vendedor ou produtor estd familiarizado com o determinado tipo de farinha na
regido que ele ou ela produziu. Esse nome varia bastante entre as feiras ou entre produtores.
Por isso, é possivel encontrar um mesmo tipo de farinha com nomes diferentes, ou diferentes
tipos de farinhas com mesmo nome.

Apesar de muitos produtores e revendedores determinarem véarias amostras como Finas (ou
farofa, que corresponde a essa mesma classe), na classificacdo pelo peneiramento, ndo foi
averiguado nenhuma amostra da classe fina. As farinhas do grupo Seca foram classificadas em
Grossa ¢ Média. Enquanto que as amostras de farinha do grupo D’agua foram classificadas
apenas em Grossa.

Isso enfatiza a falta de padronizacdo que ha& entre os produtores, durante o processo de
producdo, peneiramento e selecdo do produto processado.

A farinha do grupo Tapioca, devido ao seu modo de preparo e suas caracteristicas singulares de
granulos irregulares, é classificada conforme o formato dos seus granulos e ndo pelo
peneiramento. Verificou-se que todas as amostras pertencem a classe de tapioca perolada ou
sagu artificial. (BRASIL, 2005). Na regido Norte a farinha de tapioca, que consiste em um sagu
expandido sendo este um dos principais produtos consumidos obtidos da fécula de mandioca
(SILVA, 2011). A finalidade da granulometria para a tapioca é apenas de determinar se esta é
granulada ou perolada, este ndo é um parametro que tenha um peso grande quando se trata de

qualidade.
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3.2 Umidade

A umidade corresponde ao teor de agua livre presente no produto. Para a determinagédo do seu
percentual, a Instrucdo Normativa n°® 52 de 07 de novembro de 2011 estabelece o teor maximo
de umidade em até 13% para farinhas Seca e D’agua sejam Vidveis a comercializa¢do e consumo
(BRASIL, 2011). E a Instrucdo Normativa n° 23 de 14 de dezembro de 2005 determina que o
limite de umidade seja inferior a 15% em farinhas de tapioca (BRASIL, 2005). Valores de
umidade acima de 13% favorecem o crescimento de microrganismos e consequente
deterioracdo do produto em curto periodo de tempo (CHISTE et al., 2006).

Enquanto que valores mais baixos de umidade sdo favordveis para manter a estabilidade e
durabilidade do produto, dificultando o desenvolvimento de microrganismos e evitando a
deterioracdo do produto (SILVA et al., 2015; DIAS e LEONEL, 2006).

Os valores encontrados de umidade variaram de 5,23% a 25,71% para farinhas do grupo Seca
e de 6,93% a 9,96% para farinhas do grupo D’agua. Em farinhas de Tapioca o percentual de
umidade esteve na faixa de 8,51% a 12,51%. Sendo que do total de 149 amostras analisadas
apenas trés (B7, B20 e C3), que foram coletadas na feira da Cohab, apresentaram valores
superiores ao estabelecido pelo MAPA.

Foi observado que em uma das feiras onde as amostras foram coletadas, os produtos ficavam
expostos a incidéncia direta da radiacdo solar, como mostra a Figura 18. Os produtores-
vendedores e revendedores relataram também que os produtos ficam mais suscetiveis a
absorcdo de umidade durante o periodo de chuvas na etapa do transportamento até a feira,
coincidindo com o periodo de coleta das amostras. Essas condi¢fes de armazenamento
interferem diretamente na umidade, juntamente com a elevada temperatura onde as farinhas
ficam armazenadas nas feiras, podendo haver favorecimento a presenca de microrganismos e
tornar os produtos suscetiveis a fermentacao.

A etapa do processo de producdo responsavel por diminuir a umidade da massa para o preparo
da farinha ¢ a prensagem e secagem. A prensagem “escoa o excesso de dgua, facilita a operagao
e secagem (ALVARES et al., 2009).

“O baixo teor de umidade na farinha de mandioca ¢ alcancado devido a uma secagem adequada
do produto, sendo este importante para uma maior vida-de-prateleira da farinha” (ALVARES
et al, 2013).

As amostras que apresentaram baixa umidade, segundo Dias e Leonel (2006) também “pode

ser explicada pelo processo complementar de torragdo a que € submetida, na qual grande parte



41

da umidade ¢é retirada”, e que 0S mesmos, encontraram em sua pesquisa, valores semelhantes
de umidade em farinhas do grupo seca e d’agua na faixa de 3,10% a 11,57%.

Alvares et al. (2013), com quantificacdo de umidade encontraram valores na faixa de 4,21 a
10,83% para farinhas do grupo Seca.

Souza et al. (2008) encontraram valores que variaram 8,10 a 12,02% de umidade presente em
farinhas.

E Silva (2011) em seu trabalho com diferentes variedades de mandioca, encontrou valores em
média de 4,53 em farinhas de tapioca comercializadas em Santa lzabel e média de 10,69%
farinhas de tapioca comercializadas em Santarém. Valores préximos encontrados no presente
trabalho.

Portanto, o teor de umidade esta diretamente relacionado com o processo de fabricacdo e

condicdes de transporte e armazenamento.

Figura 18 — Condico de armazenamento de farinhas na feira
da Cohab.

Fonte: Imagem autoral.

3.3 Acidez e pH

Acidez é um importante pardmetro pois confere caracteristicas sensoriais. Esta pode se
manifestar em valores maiores ou menores (acidez alta ou acidez baixa), de acordo com seu
processo de producdo atentando sempre para os padrfes e habitos de consumo tipicos da
respectiva regido (BRASIL, 2011).

A Legislacdo inviabiliza o consumo para valores acima do estabelecido, visto que é
recomendado a comercializacdo de farinhas que apresentem baixa acidez. O MAPA

regulamenta que a quantidade de acidez aceitavel para farinhas do grupo Seca seja em até 3,0
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meg.NaOH/100, considerando o nivel de acidez como baixo. E acidez alta para valores acima
de 3,0 meq.NaOH/100. Enquanto que para farinhas do grupo D’agua o limite aceitavel ¢ de até
5,0 meq.NaOH/100 para ser considerada de baixa acidez e valores acima de 5,0 meg.NaOH a
acidez é classificada como alta.

No presente trabalho foi observado valores de acidez na faixa de 7,08 a 14,07 meq.NaOH/100
em amostras de Tapioca, em amostras de farinha D’agua a acidez variou na faixa de 7,74 a
30,06 meq.NaOH/100 e de 7,07 a 54,41 meq.NaOH/100 em amostras do grupo Seca. Verificou-
se gue, no quesito acidez, com excecdo da farinha de tapioca em que a acidez ndo € um fator
limitante da qualidade, todas as demais amostras ndo se enquadraram nas normas da legislacéo,
com acidez muito acima da recomendada.

Chisté e Cohen (2010) em sua pesquisa com farinhas da regido de Belém, verificaram que a
acidez de dez amostras analisadas de farinha D’agua, nove estavam foram dos padrdes
determinados por lei. Esses valores variaram na faixa de 4,76 a 10,21 meq.NaOH/100.

Em outro trabalho, Chisté et. al. (2007) também encontraram em suas andlises valores
superiores de acidez em farinhas de mandioca, que variaram de 6,50 a 10,10 meq.NaOH/100.
“O aumento de acidez ocorre por dois motivos principais: um ¢ a fermentagdo das raizes de
mandioca que sdo deixadas por um determinado periodo submersas em agua, e 0 outro pela
concentragdo dos acidos devido ao processo de torragao” (Chisté et. al., 2007).

O processo de torracdo para a obtencdo da farinha de Tapioca ndo é semelhante aos demais
grupos de farinhas. A fase de torracdo, Silva (2011) denominou como espocagem que tem por
finalidade expandir os granulos tornando-os brancos, opacos e crocantes. E verificou também
que a variedade da mandioca é uma caracteristica que interfere tanto na quantidade de acidez
quanto no valor do pH, considerando estes parametros como caracteristicas intrinsecas e
extrinsecas. As variedades analisadas foram Pai Ambrosio, Pocu e Paulo Velho, sendo
observado valores de acidez de 0,92, 1,01 e 1,04 %, respectivamente.

Em farinhas do grupo D’agua “o inicio do processo fermentativo é acompanhado por uma
rapida queda na concentragdo do oxigénio dissolvido, ocasionada por bactérias amiloliticas
aerobicas, capazes de consumir oxigénio e produzir acidos organicos como o latico, buritico,
aceético, entre outros.” (BEZERRA, 2000).

A acidez também é um indicativo do tempo e intensidade de fermentacéo das raizes. “Quanto
maior a acidez, maior a intensidade da fermentacdo ou tempo de processo de pubagem das
raizes, no caso das farinhas d’agua.” (DIAS ¢ LEONEL, 2006).

Em farinhas do grupo Seca, o processo para a obtencdo da farinha deveria ser continuo, sem

interrupcdes. Porém, é observado que em algumas Casas de Farinha, esse processo sofre
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interrupcdes. A massa triturada da mandioca fica exposta de um dia para outro em temperatura
ambiente, podendo resultar em fermentacéo e consequente aumento de acidez (Chisté et. al.,
2006)

O pH é um parametro que esta relacionado com a acidez encontrada nas amostras, por ser um
indicativo de acidez potencial. Baseado no pH, as amostras de farinhas podem ser classificadas
em trés grupos: pouco acidos (pH > 4,5), &cido (pH 4,5 a 4,0) e muito &cido (pH < 4,0)
(SOARES et al., 1992 apud SOUZA et al., 2008).

De 149 amostras analisadas, 127 foram classificadas como pouco acidas e 22 amostras foram
classificadas como acidas e nenhuma amostra como muito &cida. O pH variou de 4,04 a 5,11
em amostras de farinha de Tapioca, em farinhas do grupo D’agua variou de 4,59 a 5,75 e de
4,11 a 6,30 em farinhas do grupo Seca.

Dias e Leonel (2006) encontraram valores proximos de pH na faixa de 4,16 a 4,64 em farinhas
do grupo D’agua e Seca e valor de 4,31 em farinha de Tapioca comercializadas no Para. E Silva
(2011) verificou que em amostra de Tapioca comercializada em Santarém registrou valor de
pH na faixa de 5,75.

Para Legislacdo Brasileira o pH ndo é um parametro determinante que inviabiliza o consumo e
comercializacdo das farinhas de mandioca. Contudo, o pH “é um fator de grande relevancia na
conservacdo de alimentos, uma vez que limita o desenvolvimento de microrganismos, cuja
maioria cresce em pH superior a 4,5.” (SUAREZ, BELLINI E REBELO, 2013).

Em decorréncia da acidez, o pH pode também influenciar no escurecimento oxidativo de
tecidos vegetais, interferindo em caracteristicas visuais, sabor e aroma (LEME et al., 2007),
como consequéncia interfere na qualidade sensorial da farinha.

Durante “a producdo de farinha de mandioca do grupo d’agua, as raizes de mandioca ficam
submersas em &gua por um periodo de 4 dias, ocorrendo com isso sua fermentacéo” (CHISTE,
2007). Essa caracteristica na etapa de producdo resulta no aumento da quantidade de acidos e
diminui o valor do pH.

Em farinhas do grupo Seca, que ndo passam pelo processo de fermentagéo, a acidez e o pH
podem aumentar conforme o tempo de prensagem. Alvares et al. (2009) quando analisaram o
comportamento da massa durante a fase prensagem para producéo de farinha, verificaram que
ocorreu uma redugéo gradativa do pH e aumento da acidez conforme o tempo de prensagem.
Isso ocorre porque apds a trituracdo da massa de mandioca, a massa costuma permanecer
armazenada a temperatura ambiente em torno de 25 a 35 °C no Norte do pais, e prensada no dia
seguinte, somando com a umidade da massa, resulta no favorecimento a ocorréncia de

fermentacdo, elevando a concentragdo de acidez e reduzindo o pH (CHISTE, 2007). A
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prensagem é feita para retirar o excesso de umidade da massa, tanto na producéo de farinha do
grupo D’4gua quanto do grupo Seca.

Apesar de ndo ter sido realizado alguma analise para determinar a presenca ou auséncia de
corantes, sabe-se que valores muito elevados de acidez ou pH pode ser um indicativo da
presenca de corantes artificiais, pois as mandiocas com polpa amareladas geralmente
proporcionam uma coloracdo menos intensa & farinha (VILPOUX, 2003 apud DIAS e
LEONEL, 2005). Na maioria dos casos, corantes artificiais ou naturais sdo acidificados ou

levemente acidificados, por isso, quando misturados aos produtos tendem a liberar acidez.

3.4 Residuo Mineral Fixo

As cinzas correspondem ao residuo mineral fixo, ou seja, material mineral que esta presente no
produto (Brasil, 2011).
Segundo Andrade (2014):

O residuo mineral fixo é o produto inorganico que permanece apés a queima
da matéria organica da amostra, que é transformada em CO2, H20 e NO2. Os
elementos minerais se apresentam sob a forma de dxidos, sulfatos, fosfatos,
silicatos e cloretos, dependendo das condic¢des de incineracdo e da composicéo

do alimento.

A Legislacéo estabelece que o valor de cinzas seja igual ou menor que 1,4% para farinhas
D’4gua e Seca e menor que 0,50 para farinhas de Tapioca.

Nesse aspecto, foi observado que o percentual de cinzas variou de 0,08% a 3,85% em farinhas
de Tapioca. Em que 18 amostras, do total de 30, apresentaram valores superiores a 0,50%. Essa
desregularidade foi observada em amostras presentes em todas as cinco feiras.

Quanto as demais amostras de farinhas, o percentual de cinzas variou de 0,84% a 6,13% em
amostras do grupo Seca e esteve na faixa de 0,76% a 6,36% em amostras do grupo D’agua,
percentual médio maior do que o observado em farinhas de Tapioca. Foi verificado também
que dessas 119 amostras analisadas, 56 (coletadas nas cinco feiras) estdo excedendo o limite
determinado pela legislagéo.

Em amostras de farinhas do grupo Seca e D’4gua comercializadas no Pard, Dias e Leonel
verificaram valores de cinzas na faixa de 0,73 a 1,03%.

“O teor de cinzas (ou residuo mineral fixo resultante da incineragdo da amostra do produto)
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da farinha de mandioca pode estar relacionado tanto com as caracteristicas intrinsecas das
raizes, quanto com o processo de fabricacdo, como, por exemplo, o descascamento.” (CHISTE
e COHEN, 2010).

Segundo Paiva (1991 apud SOUZA et al., 2008) valores de cinzas maiores do que o permitido,
pode ser um indicativo de teores significativos de Ca, P, Fe e Mg ou contaminacgdo do produto
por materiais estranhos em falhas durante as etapas de processamento.

De acordo com ROos et al. (2013), as raizes de mandioca apresentaram resposta significativa a
adubacdo, quanto a adi¢do de P, Ca, K e Mg, sendo observado aumento da produtividade das
raizes. Esses minerais sao pertencentes a grupos que podem néo ser totalmente volatilizados e
permanecer presente na amostra mesmo apos a incineracdo. Podendo elevar o percentual do
RMF.

Se aumenta a quantidade de minerais no solo, é esperado que aumente também a sua
disponibilidade para a planta. Esse fator se reflete na composicdo de minerais nas raizes e

consequentemente na composigdo dos seus subprodutos, como a farinha.

3.5 Amido

O teor de amido corresponde a soma dos carboidratos amilose e amilopectina que estdo
presentes no produto (BRASIL, 2011). Por ser carboidrato, é considerado como uma fonte
energética. E em farinhas € a principal fonte energética do alimento (Carmo e Pena, 2021), visto
que os teores de amido geralmente sdo altos.

Para a legislacdo, o amido ndo é um parametro limitante para 0 consumo ou comercializacdo
de farinhas. Mas recomenda-se que o limite aceitavel ndo seja menor que 80% em farinhas dos
grupos D’agua e Seca. Na classificagdo, € um indicativo do Tipo de farinha dentro de cada
Classe (Tipo 1, Tipo 2, Tipo 3). Para farinhas de Tapioca, a legislacdo ndo determina um limite
minimo ou maximo para o teor de amido. Embora seja esperado valores elevados de amido,
pelo fato de a farinha de tapioca ser um produto amilaceo derivado da raiz.

No presente trabalho, foi observado que os valores de amido variaram de 77,24 a 88,65% em
farinhas de Tapioca. Em farinhas do grupo Seca o teor de amido esteve na faixa de 63,63% a
92,33% que em 32 amostras analisadas, 17 apresentaram teor de amido inferior ao recomendado
e em farinhas do grupo D’agua foram analisadas 6 amostras, cuja a concentragdo de amido
variou em 73,56% a 87,43% e metade apresentou resultados inferiores a 80%.

A concentracdo de amido em farinhas de tapioca também esté relacionada a qualidade da fécula

de mandioca nas etapas de extracdo, a variedade da raiz de mandioca e ao processo de producéo
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da farinha. Como mostra Silva (2011), houve diferenca significativa do teor de amido entre as
variedades Pai Ambrosio, Pocu e Paulo Velho, e houve diferenca também quanto ao
escaldamento, em que foi produzido farinhas escaldadas (concentracdo de 93,02%, 91,78% e
87,61%) e nao escaldadas (concentracdo de 92,22%, 91,29% e 87,55%), respectivamente.

A concentracdo de amido presente na farinha de tapioca também esta relacionada a pureza da
fécula utilizada (SILVA et al., 2013) e o seu processo de extracao.

Quanto as demais amostras do grupo Seca e D’agua, foi observado que a concentragao de amido
variou na faixa de 63,63 a 92,33%. De 40 amostras analisadas, 21 apresentaram teor de amido
abaixo do aceitavel. Essas amostras fora do padréo foram encontradas em todas as cinco feiras.
Chisté e Cohen (2010) observaram valores de amido na faixa de 50,58 a 66,3% em farinhas
D’agua comerciais de Belém e afirmam que essa variacao significativa de amido pode estar
relacionada ao processo de producdo. Em algumas Casas de Farinha uma parte da massa da
mandioca triturada € utilizada para retirar 0 amido, essa massa € devolvida para dar
continuidade ao processo de obtencdo da farinha, isso pode resultar em perda de amido no
produto final.

A quantidade de amido de produtos armazenados também pode diminuir devido a clivagem
enzimatica (BEZERRA, 2000).

Amostras que apresentaram elevado teor de amido pode ser um indicativo de cultivares também
com elevador teor (SOUZA et al., 2008). Ou que néo foi separado parte da massa pra retirada
do amido.

Saber a quantidade de amido, é importante para determinar se o alimento pode ser considerado

ou ndo como uma boa fonte energética.

3.6 Estatistica das amostras

A Tabela 2 mostra o desvio padréo geral de todas as amostras, conforme cada grupo de farinha

para todas as anélises desenvolvidas.

Tabela 2 — Desvio padrdo das amostras.

Grupo Umidade pH Cinzas Acidez Amido
Tapioca 0,94 0,26 1,14 1,77 3,37
D’agua 1,13 0,43 1,39 6,04 4,06

Seca 2,31 0,54 0,59 8,25 6,98
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O desvio padrdo permite observar o quanto as amostras de cada grupo diferenciaram entre si.
Quanto maior o desvio padrdo, maior a variabilidade das amostras. 1sso é um indicativo da falta
de padronizacao durante o processamento e obtencao da farinha.

O teste de Tukey por comparacdo de médias também indica que ha grande variabilidade entre
as amostras. Essa variacdo € muito elevada, quando comparada com resultados de outras
pesquisas com farinhas.

Essa ampla variacdo entre as médias e desvio padrdo estd em funcdo da amostragem (grande
numero de amostras); do processo de obtencdo da farinha, que pode variar muito pois a
producdo de farinha na regido ainda é artesanal e se diferencia entre produtores, pois tem
origens de diversos lugares dentro da regido de Santarém; do modo em como as farinhas
permanecem armazenadas, nem sempre as condi¢des sdo ideais; do tempo de armazenamento,
é possivel perder algumas propriedades quimicas como o amido e acumular &cidos quando
associado a elevadas temperatura e umidade; e entre outras condic6es relacionadas a producéo

€ armazenagem.

3.7 Qualidade e precos

Durante as etapas de coletas das amostras, foi observado que nas feiras de revenda (Candilha e
principalmente Prainha), os precos praticados pelos revendedores era inferior aos precgos
praticados pelos produtores nas demais feiras. Visualmente, as farinhas comercializadas nessas
feiras de revendas apresentavam aspectos visuais diferentes. Consistia em produtos menos
selecionados (granulometria mais irregular) e maior presenca de entrecascas nas farinhas.
Segundo alguns produtores que comercializam na feira da Cohab, os produtos que eles nédo
conseguiam vender, costumavam disponibilizar a precos mais baixos a revendedores na feira
da Prainha, devido a proximidade entre ambas as feiras o que facilita a logistica de
transportamento.

Na pratica, durante o periodo de coleta das amostras foi encontrado valores na faixa de R$ 5,00
a R$ 6,00 nas feiras da Cohab, Mercaddo 2000 e Aeroporto Velho. Enquanto que nas feiras da
Candilha e Prainha a faixa de valores por quilograma estava na faixa de R$ 2,00 a R$ 5,00. A
farinha quanto mais selecionada, mais peneirada, seu valor tende a ser maior, como foi
observado.

Apesar dessa diferenca de precos entre as feiras, ndo foi observado através das analises
guimicas, que as farinhas comercializadas nessas feiras sdo mais irregulares do que as

comercializadas pelos proprios produtores.
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De modo geral, os resultados das amostras indicam a falta de cuidados nas etapas de producéo,
transportamento e armazenagem das farinhas, tanto dos grupos Seca, D’agua e Tapioca.
Atentar para os cuidados nas etapas de producdo da farinha, desde a coleta da raiz até seu
beneficiamento, pode valorizar o produto em termos de qualidade e como resultado agregar
valores comerciais. Visto que a agregacdo de valores estd diretamente relacionada com a
percepcdo que os consumidores tém a respeito da capacidade de um produto especifico
satisfazer ou ndo suas necessidades (WAQUIL, MIELE e SCHULTZ, 2010).

Adotar medidas de sanitizacao e higienizacdo nos locais de producéo, atentar para as condi¢des
nutricionais do solo, utilizar peneiras para padronizar o tamanho dos granulos, transportar a
farinha sob condicdes protegidas da radiacdo e da chuva e armazenar em locais seco e arejado,
evitar que a massa permaneca muito tempo exposta a temperatura ambiente prevenindo a
fermentacdo e proliferacdo microbiana, observar o tempo de fermentacdo (pubagem) e
prensagem da massa para evitar o acumulo excessivo de acidez, exercer cuidados durante a
extragdo do amido para evitar contaminantes e obté-lo na forma mais pura, todas s&o medidas
visam que melhorar e manter a qualidade quimica e fisica das farinhas. Praticas que seriam
fundamentais para a determinacdo de valores, sejam eles qualitativos ou gquantitativos,

fornecendo e garantindo aos consumidores melhor seguranga alimentar.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Quase todas as amostras analisadas ndo correspondem aos limites exigidos pela Legislacéo,
estando elas fora dos padrdes ideais para consumo.

A composicdo das raizes de mandioca e macaxeira, assim como 0s nutrientes disponiveis no
solo, interferem na quantidade de nutrientes presentes na farinha.

O processo de obtencdo, que envolve todas as condi¢bes que a farinha é submetida durantes as
etapas de producdo, bem como o transporte e armazenamento interferem nas caracteristicas
fisicas e quimicas que sdo responsaveis por determinar a qualidade e viabilidade do produto
para 0 consumo.

Os métodos de obtencdo das farinhas sdo variaveis conforme seu local de producdo, que
associado a cultivar utilizada vai determinar as caracteristicas sensoriais de cada produto,
podendo resultar na sua despadronizacdo e consequente desvalorizacdo. Pois o consumidor

final também avalia o custo-beneficio do produto.
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Os resultados também indicam que € necessario atentar para a fiscalizagdo dos produtos e a
necessidade de devida capacitacdo dos produtores por érgdos competentes para a melhoria da
fabricacdo e manipulacéo das farinhas.

Saber sobre a qualidade das farinhas é importante para a valorizacdo de precos. Produtos de

elevada qualidade tendem a ter precos mais elevados.
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