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COMPOSICAO QUIMICA E PROPRIEDADES DE PASTA DE FARINHAS
DE MANDIOCA

Bruna Leticia Buzati Pereira® & Magali Leonel?

RESUMO: Este trabalho objetivou caracterizar quanto a composi¢do quimica e propriedades de pastafarinhas de
mandioca de diversas marcas e classificacbes comercializadas em diferentes localidades. As farinhas foram
caracterizadas quanto a: umidade, cinzas, fibras, proteina, matéria graxa, aglcares totais e amido. As propriedades de
pasta foram analisadas em viscosimetro RVA. Os resultados mostraram que os produtos de mandioca diferem entre si
quanto a composigdo quimica, com umidade variando de 4,39 a 10,26%, amido de 82,19 a 88,90%, cinzas de 0,48 a
1,07%, fibras de 3,23 a 6,41, proteina de 1,15 a 2,13%, agUcares totais de 0,05 a 0,56% e matéria graxa de 0,40 a
1,24%, o que pode ser devido a variagdes nas matérias-primas e processamento. As propriedades de pasta das farinhas
mostraram diferencas entre estas para os parametros pico de viscosidade (variacao de 73,33 a 387,08RVU), quebra de
viscosidade (2,42 aa 248,83RVU), viscosidade final (154,92 a 275,50 RVU) e tendéncia a retrogradacdo (50,75 a
132,5RVU), evidenciando a influéncia do tipo de processamento sobre a viscosidade das farinhas.
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CHEMICAL COMPOSITION AND PASTING PROPERTIES OF CASSAVA FLOURS

ABSTRACT: This work aimed to analyze the chemical composition and paste properties of cassava flours, from
several producers and classifications, marked in different Brazilian cities. Flours were characterized to moisture, ash,
fibers, protein, lipids, total sugars and starch. The paste properties were analyzed in RVA. The results showed
significant differences to chemical components in cassava flours. The moisture ranged from 4.39 to 10.26, starch (82.19
to 88.90%), ash (0.48 to 1.07%), fiber (3.23 to 6.41%), protein (1.15 to 2.13%), total sugar (0.05 to 0.56%) and lipids
(0.40 to 1.24). These differences can be due the variations of raw material and process. The paste properties of flours
were different, with viscosity peak ranged from 73.33 to 387.08 RVU, breakdown (2.42 to 248.83RVU, final viscosity
(154.92 to 275.5 RVU) and retrogradation tendency (50.75 to 132.5 RVU), showing the influence of kind of processing
on flour viscosity.
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1 INTRODUCAO

Originaria do Brasil, regido amazbnica, a mandioca
(ManihotesculentaCrantz) é uma planta da familia
Euphorbiacea cultivada na América Tropical a mais de
5.000 anos e produz raizes com alto teor de amido. Essa
cultura, plantada em mais de 90 paises, alimenta cerca
de 500 milhdes de pessoas em todo 0 mundo (CEREDA,
VILPOUX,2003).

O Brasil destaca-se como segundo maior produtor
mundial de mandioca com uma producdo de 25,4
milhdes de toneladas em 1,7 milhdes de hectares em
2011, e também como grande consumidor, apresentando
um consumo médio de raizes per capita de
41kg/hab/ano, em quanto o consumo per capita mundial
é em torno de 16kg/hab/ano (IBGE, 2012; FAO, 2012).

As raizes de mandioca tém sua producdo dirigida tanto
para consumo direto como para indlstria de
transformacdo, onde é utilizada na elaboragdo de
diversos produtos como farinha de mesa comum, farinha
d"agua, a farinha seca, goma de tapioca, polvilho doce e
azedo, mandioca congelada, minimamente processada,
chips(CARDOSOet al.,2001).

A farinha constitui um dos principais produtos da
mandioca e seu uso é muito difundido em todo o pais. A
tecnologia de fabricacdo da farinha é simples, por isso
existem no Brasil indUstrias das mais variadas escalas de
producéo e graus de tecnificagdo (desde casas-de-farinha
até industrias de maior porte)(CEREDA; VILPOUX,
2003; MATSURAet al., 2003).

A legislagdo brasileira estabelece um grande ndmero de
tipos de farinhas, mas no comércio existe um ndmero
ainda maior, muitas delas raramente descritas. A farinha
de mandioca pode ser classificada em grupos,
subgrupos, classes e tipos. Esta classificacdo baseia-se
respectivamente, no processo tecnologico de fabricacéo,
granulometria, coloracdo e qualidade (CEREDA,;
VILPOUX, 2003; SARMENTO, 2010).

A viscosidade é um aspecto importante quando se tem
como insumo industrial produtos amilaceos. Na presenca
de agua e temperaturas acima de 60°C o granulo de
amido sofre um processo de gelatinizacdo; que é a
transformacéo do amido granular em pasta viscoelastica.
Conforme se aumenta a temperatura numa variagéo entre
+4°C e +15°C, h& rompimento dos granulos, que se
transformam em substncias gelatinosas, um tanto
opalescente a qual se dd 0 nome de goma ou pasta de
amido (SOUZA; ANDRADE, 2000).

Uma caracteristica importante do processo de producdo
de farinha de mandioca no Brasil é a etapa de secagem.
A secagem da massa de mandioca pode ser realizada em
fornos ou torradores; sendo muito comum o uso do forno
baiano, tacho semi-esférico com um agitador central de
pas, e o forno rotativo ou paulista, constituido por uma

chapa circular giratéria, assentada sobre uma fornalha de
alvenaria, com um distribuidor mecénico com fundo de
peneira para a distribuicdo da massa sobre a chapa, e por
uma escova para a retirada da farinha. Nas regides Norte
e Nordeste é encontrado o forno plano, provido de uma
chapa plana de barro ou ferro, no qual o revolvimento da
massa é feito manualmente com o auxilio de rodos, ou
mecanicamente por um sistema de pas (MATSUURA et
al., 2003).

Estes tipos de fornos operam com diferentes
temperaturas e cargas. Fornos frios com baixa carga
proporcionam farinha branca mais fina. Cargas elevadas
com fornos quentes provocam a granulacdo caracteristica
das farinhas d’agua e, fornos giratdrios com baixa carga
sobre a superficie promovem a floculagdo tipica da
farinha bijusada paulista (CEREDA; VILPOUX,2003).
Estas diferencas no processo de secagem além de afetar
a granulometria e cor das farinhas, afeta a integridade
dos granulos de amido, interferindo nas propriedades de
pasta.

Diante da importancia das farinhas de mandioca na
alimentacdo brasileira e, visando estimular o consumo
destas como fontes de nutrientes benéficos a satde, bem
como, como matéria-prima na formulacdo de novos
produtos, este trabalho objetivou caracterizar quanto a
composicdo quimica e propriedades de pasta farinhas de
mandioca de diferentes classificacGes e origem.

2 MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas farinhas de variadas marcas e
classificagfes comercializadas na regido norte, nordeste,
sul e sudeste do pais (Tabela 1). As farinhas foram
caracterizadas quanto a: umidade, cinzas, fibras,
proteina, matéria graxa, agucares totais e amido(AACC,
1983; 1SO, 1987).

Para a analise das propriedades de pasta foi utilizado o
Rapid Visco Analyser (RVA- 4 Newport Scientific). As
suspensdes das amostras de farinha (2,59 amostra seca
em 25 mL de agua), corrigidas para a base de 14% de
umidade, passaram pela programacao
tempo/temperatura: 50°C por 1 minuto, aquecimento de
50 a 95°C a uma taxa de 6°C/min, manutencdo da pasta a
95°C por 5 minutos e resfriamento de 95 a 50°C a uma
taxa de 6°C/minuto. A viscosidade foi expressa em
RVU. Do gréfico obtido foram avaliadas as seguintes
caracteristicas: viscosidade maxima (pico), quebra de
viscosidade (diferenga entre a viscosidade maxima e da
pasta mantida a 95°C por 5 min.), viscosidade final e
tendéncia a retrogradacdo (diferenca entre as
viscosidades final e da pasta a 50°C por 5 min.).
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Tabela 1. Farinhas de mandioca, suas
classificacdes comerciais e
procedéncia.

Fari- Procedéncia Classificagdo comercial

nhas Grupo Sub- Classe Tipo

grupo
F1 Lencdis Paulista-SP Seca Grossa Branca 1
F2 Garga-SP Seca Bijusada Amarela Unico
F3 Paranavai-PR Seca Fina Amarela 2
F4 Campos Novos Crua Fina - -
F5 Paulista-SP Seca Fina Branca 1
F6 Santo Antonio de Seca Fina Amarela 1
F7 Jesus-BA D’4gua - - -
F8 Vera Cruz-RN Seca Grossa Amarela 1

Fo* Belém-PA - - - -

F10 Belém-PA Torrada Grossa Amarela 1

F11 Salvador-BA Seca Média Branca 1

Claudio-MG
Macaiba-RN

Tabela 2: Meédias e andlise estatistica da
composicdo centesimal (g/100g) das
farinhas de mandioca.

Componentes g/100g

Fari- Umidade Cinzas  Matéria Aclcares Proteina Fibras Amido

nhas graxa totais

F1  10.23 0,78a 059b  O1llc 115¢e 427h 82,96 de

F2 4,39 f 0,97 a 051bc  017c¢c 124de  38lbc 88,90 a

F3 7,78d 0,85a 0,19d  0,18bc 1,45¢ 345¢ 85,74 bc

F4 9,37b 0,65b 0,51bc  056a 0,78 f 324c¢ 85,45 hc

F5 7,25e 0,76ab  04lc 0,15hc 1,75b 3,94 be 85,53 bc

F6 7,27e 0,8la 124a  0,28b 1,30d 3,23¢ 85,41 bc

F7 815cd  048¢c 0,40 e 0,05 ¢ 1,27d 3,23¢ 86,65 b

F8 1026a 076ab  019de 0,14 hc 2,132 382¢ 82,59 de

F9 9,15b 107a 0,74¢ 0,56 a 1,33d 4,430c 83,25 de

F10  7,39e 1,03a 053¢ 0,37h 185b  495hc 84,23 cd

F11  842c 0,72ab  040e 0,53ab 1,28d 6,41a 82,19¢

*Farinha comercializada a granel

Os resultados obtidosna composicdo quimica e
propriedades de pasta foram submetidos a analise
estatistica, sendo realizada a andlise de variancia pelo
teste F e as comparagGes das médias pelo teste de Tukey

no nivel de 5% de probabilidade (CAMPOS, 1984)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composicéo quimica

Os resultados obtidos nas andlises da composi¢do
quimica das farinhas de mandiocaestdo apresentados na
Tabela 2. A andlise dos resultados mostrou terem
ocorrido diferencas significativas entre as farinhas para
0s componentes analisados.

A umidade entre as farinhas esteve entre 4,39 e
10,269/100g, valores estes que se encontram em acordo
com o limite estabelecido pela Legislacdo Brasileira
(méximo de 15%)(BRASIL, 2005). As diferengas
observadas podem ser devido a variagcdo existente entre a
eficiéncia das prensas, bem como, os tipos de forno
utilizados para a producdo, tempo e temperatura
empregada durante a secagem.

Estudos realizados por Barbosa et al.(2005) com farinha
de mandioca mostraram resultados para umidade de
9,48%.

* Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem
entre si ao nivel de 5% pelo teste de Turkey.

A avaliacdo do teor de umidade tem grande importancia
em razdo de sua influéncia na vida de prateleira de
alimentos, tendo em vista que niveis maiores que 13%
podem proporcionar crescimento  microbiano e
deterioracdo em curto tempo. A baixa atividade de agua
da farinha a torna reconhecida como produto
microbiologicamente  estavel(SOUZA, 2008). Em
caracteristicas como cinzas, proteinas e lipidios pode
haver varia¢des entre as amostras de farinha devido as
caracteristicas intrinsecas das raizes de mandioca.
Contudo, o teor de umidade, por exemplo, esta
relacionado com o seu processo de fabricacdo (CHISTE
et al., 2007).

O teor de cinzas das farinhas apresentou-se na faixa de
0,48 a 1,07¢g/100g. A Resolugdo RDC n° 263, de
setembro de setembro de 2005 da ANVISA, que revogou
a Resolugdo CNNPA n° 12 de 1978 (BRASIL, 2005),
ndo fixa nenhum padrdo de identidade e qualidade
referente ao teor maximo de proteinas e cinzas para
amidos, féculas e farinhas. Houve, entretanto, pela
Portaria MAPA N° 347, de 02/10/2009, uma Consulta
Plblica de anteprojeto de Instru¢cdo Normativa visando
estabelecer um novo Regulamento Técnico para a
farinha de mandioca, visando definir seu padréo oficial
de classificacdo, com os requisitos de identidade e
qualidade, a amostragem e o modo de apresentagdo e a
marcacdo ou rotulagem do produto. Este regulamento
devera revogar a Portaria n® 554 e esta disponivel para
consulta pablica. Esta previsto neste regulamento como
caracteristicas comuns a todos os grupos, subgrupos,
classes e tipos teores de cinzas (%) menores ou iguais a
1,4%, de fibra bruta (< 2,0 %) e umidade (< 13 %)
(SARMENTO, 2010).

Dias & Leonel (2006), analisando farinhas de diferentes
localidades do pais, observaram que os maiores teores de
cinzas foram encontrados nas farinhas secas (1,12%), e
na farinha d’agua (0,97%). Ja Chisté et al.(2007)
encontraram teores entre 0,38 a 0,44% em suas andlises
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de farinha de mandioca do grupo d’agua, valores
préximos ao encontrado na farinha d’agua analisada no
presente estudo (0,48%- F7).

Souza et al.(2008)que analisaram farinhas de mandioca
comercializada no municipio de Cruzeiro do Sul — AC
encontraram variacdo de 0,38 a 0,93% de cinzas nos
produtos.  Trabalho realizado por Souza e
Menezes(2004) mostra a composicdo centesimal da
farinha de mandioca comercializada em Campinas-SP,
na qual o valor de cinzas foi 0,74%.

As cinzas sdo residuos minerais fixos resultantes da
incineracdo da amostra do produto. Valores maiores de
cinzas podem indicar processamento inadequado, com
lavagem e descascamento incompletos.

Para o teor de matéria graxa, um dos principais
componentes em produtos alimenticios e responsaveis
por importantes  caracteristicas  nutricionais e
tecnoldgicas, os resultados obtidos nas farinhas de
mandioca variaram de 0,19 a 0,74g/100g, sendo o0s
menores teores observados nas farinhas F3 e F8 e o
maior na farinha F9. Estes teores foram proximos a
variacdo observada por Dias & Leonel (2006) em
farinhas de mandioca de diferentes grupos, classes e
localidades do Brasil, que foi de 0,15 a 0,799/100g.
Chiste et al.(2007), analisando farinhas de diferentes
localidades do pais, observou baixos teores de lipidios,
na faixa de 0,17 a 0,20%.

O teor de acgucares totais foi baixo com variagdo de 0,05
a 0,56%, o que ja é esperado em produtos derivados da
mandioca, contudo, faz-se importante salientar os teores
observados na farinha crua (F4)e farinha obtida a granel
(F9) de 0,56%, o que pode ser devido a matéria-prima
utilizada.

Proteinas sdo moléculas essenciais para manutencdo da
estrutura e funcionamento do organismo. Os resultados
obtidos para o teor de proteina entre as farinhas (0,78 a
2,13%) mostraram que existiu diferenca significativa
entre estas. A farinha seca grossa (F8) foi a que
apresentou o maior teor protéico (2,13%). O menor teor
foi obtido na farinha crua fina (F4) 0,78%.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA,
2012) define que a ingestao diaria recomendada (IDR) é
a quantidade de proteina, vitaminas e minerais que deve
ser consumida diariamente para atender as necessidades
nutricionais da maior parte dos individuos e grupos de
pessoas de uma populacdo sadia. A Resolucdo da
Diretoria Colegiada 269, que descreve a IDR, ndo aborda
a ingestdio de  carboidratos, gorduras ou
fibras.Considerando a ingestdo diaria recomendada para
adultos de 50g/dia de proteina o consumo de 20g/dia de
farinha representaria de 0,31% a 0,85% da IDR
(BRASIL, 2005).

A andlise do teor de fibras nas farinhas mostrou variacéo
de 3,23 a 6,41%. A Legislacdo Brasileirando estipula
valores para este componente(BRASIL, 2005;
SARMENTO, 2010).

Segundo Dias & Leonel(2006), em suas analises de
farinhas, o maior teor de fibras foi encontrado na farinha
bijusada (2,75%), contudo, os autores observaram uma
variacdo de 0,57 a 2,75%.

As fibras alimentares exercem fungdes gastrointestinais
através de sua acdo fisica, capacidade de hidratacdo e de
aumentar o volume e a velocidade de transito do bolo
alimentar e fecal. Possuem também a capacidade de
complexar-se com outros constituintes da dieta por meio
de véarios mecanismos, podendo arrasta-los em maior
guantidade na excrecdo fecal. Dessa forma, tanto
nutrientes essenciais, como proteinas, minerais e
vitaminas, como substancias tdxicas, poderdo ser
excretadas em maior ou menor quantidade, dependendo
da qualidade e da quantidade da fibra presente na dieta
(RAUPP et al., 1999).

Mattos & Martins (2000), citando a quantidade de fibras
em diferentes alimentos, adotaram a seguinte
classificacdo: alimentos com teor muito alto de fibras
(minimo 7g fibras/100 g); alto (4,5 a 6,99 fibras/100 g);
moderado (2,4 a 4,49 fibras/100 g) e baixo (inferior a
2,49 fibras/100 g). Considerando tal classificacdo, as
farinhas de mandioca analisadas podem ser consideradas
fontes de fibras (teores altos - F10, F11 e moderados -
F1, F2, F3, F4, F5, F6, F7, F8, F9).

Para o amido, principal componente das farinhas, os
valores variaram de 82,19% a 88,90% entre as farinhas
analisadas, valores estes que em sua maioria se
apresentaram dentro do exigido pela legislacdo
(BRASIL, 1978; BRASIL, 2005; SARMENTO, 2010)

3.2 Propriedades de pasta

A viscosidade é uma das propriedades mais importantes
de farinhas. A curva de viscosidade representa o
comportamento durante o aquecimento e permite avaliar
as caracteristicas da pasta formada, devido as
modificacdes estruturais das moléculas de amido, e de
outros componentes e, também, a tendéncia a
retrogradacdo durante o resfriamento.

Os resultados obtidosmostraram diferencas significativas
para as propriedades de pasta das farinhas de mandioca
(Tabela 3).

O pico de viscosidade se refere a valores de viscosidade
ap6s o inicio do aquecimento e antes do inicio do
resfriamento da suspensdo no viscoamildgrafo. O maior
pico de viscosidade foi observado na farinha seca,
média, branca, tipo 1 de Macaiba-RN (F11) e o menor
picofoi observado na farinha branca comercializada &
granel de Salvador-BA (F9).
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A viscosidade a quente esta diretamente relacionada com
o nivel de degradacdo sofrido pelo granulo de amido.
Quando a estrutura do granulo é destruida, ele perde sua
capacidade de inchar quando aquecido em &gua e,
consequentemente, apresenta baixa viscosidade a quente
(CLERICE; EL-DASH, 2008).

Tabela 3: Médias das propriedades de pasta de
farinhas de mandioca comerciais.

Produ- Propriedades de pasta (RVU)
tos Pico de Quebra de Viscosidade Tendéncia a
Viscosidade  Viscosidade Final retrogradacéo

F1 269,67d 117,58e 245,42¢ 93,33e
F2 110,58j 12,67i 148,679 50,75j
F3 120,08i 24,00h 154,92f 58,83i
F4 260,61e 126,53d 249,69b 115,61b
F5 230,0f 87,25f 249,33b 106,58d
F6 313,5¢ 212,0c 184,58e 83,089
F7 200g 64,089 249,33b 113,42c
F8 145,42h 2,42k 275,5a 132,5a
F9 73,33k 8,42j 149,089 84,17g
F10 325,17b 248,83b 139,58h 63,25h
F11 387,08a 275,5a 199,08d 87,5f

A quebra de viscosidade permite avaliar a estabilidade
do produto em altas temperaturas, sob agitacdo mecanica
e estd diretamente relacionada com o pico de
viscosidade. A maior quebra de viscosidade foi
observadana farinha seca, média, branca, tipo 1 de
Macaiba-RN (F11).

A viscosidade final (VF) é uma caracteristica que vai
depender das modificagBes que ocorrem nas estruturas
do granulo de amido e das moléculas durante o
processamento (CLERICE; EL-DASH, 2008).0s valores
observados nas farinhas de mandioca variaram de 139,58
a 275,5 RVU.Viscosidade finais mais baixas podem
estar relacionadas ao processo de secagem das farinhas,
etapa em que pode ocorrer maior degradacéo do amido.

A tendéncia a retrogradacdo (TR) mede a diferenca entre
a viscosidade final e 0 menor valor de viscosidade ap6s o
pico. Esta propriedade permite avaliar o comportamento
da pasta durante o resfriamento. Os valores de TR
variaram de 50,75 a 132,5 RVU, com 0s menores valores
encontrados nas farinhas secas (F2 e F3) e na farinha
torrada (F10).

4 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos foi possivel concluir que
as farinhas de mandioca apresentam diferencas em sua

composicdo, podendo ser consideradas como boa fonte
de fibras. O tipo de processamento interfere nas
propriedades de pasta das farinhas de mandioca.
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