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INTRODUCAO

A regido Centro Sul do Brasil, mais precisamentéorteira entre os Estados
do Parang, Sdo Paulo e Mato Grosso do Sul e aegmia Eatarina, localiza-se um complexo
agroindustrial de mandioca que produz e processza @ cinco milhdes de toneladas de
raizes de mandioca por ano (IBGE, 2007), principaba para a producao de fécula (amido)
e farinha. Nessas industrias é produzido um ressdlido, chamado de farelo, com baixo
valor comercial que é normalmente utilizado na afitacdo animal ou simplesmente
descartado, convertendo-se em contaminante ambi@stgrincipais constituintes do farelo
sdo agua, fecula e fibora (CEREDA, 2005). Na alimedd moderna, principalmente das
populacdes urbanas, ha grande quantidade de alimpnbcessados que resultam em uma
dieta pobre em fibras com reflexos negativos naeaas pessoas. Assim, nos Ultimos anos
h& um amplo movimento para a producdo de alimeatwguecidos com fibras visando
atingir o cobicado mercado dos alimentos funcion@d.IVEIRA, 2002) ou apenas
enriguecidos. Assim, os objetivos deste traballmanfio caracterizar quimicamente os farelos
produzidos pelas industrias de farinha e féculamdedioca; compara-los com o farelo
tradicional de farinha de trigo e testar sua admopreparados alimentares com farinha de

trigo visando seu enriquecimento em fibras.
MATERIAL E METODOS
Foram coletadas trés amostras de farelo produzidindustrias de fécula e

duas amostras produzidas em industrias de farishaahdioca no Estado de Sao Paulo no

periodo de setembro de 2002 a maio de 2003. Aidascdas amostras é apresentada na
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Tabela 1. As amostras 1, 2, 3 e 5 foram secas &arfaem circulagdo de ar a 45°.C em
Laboratério do Instituto Agronébmico. A amostra 4 f®ca em estufa a 60°.C em forno
industrial. A amostra 6 foi adquirida no comérce @ampinas-SP e utilizada para producao
de pao enriquecido com fibras. A amostra 7 € fari trigo integral utilizada como padrao
no Programa Nacional de Analises na Costa Riceg fovdm feitas as andlises. As amostras
coletadas no Brasil foram enviadas a Costa Ricaétiea em sacos plasticos selados e foram
analisadas no Laboratoério de Tecnologia NutricialtaINCIENSA, localizado em Tres Rios,
Costa Rica. Foram feitas as seguintes andlisesmidade (AOAC, no. 925.09, 1995); 2)
fibra dietética total (AOAC, no. 985.29, 1995) eaB)ido total, conforme HOLMt al. 1986.

Os dados de umidade foram utilizados para expressa&sultados em base seca.

Tabela - Descricdo das amostras de farelo de mandiocelpfde trigo e farinha de trigo
integral e local de cole

Amostra | Material analisado Variedade Local de eolet
1. Mandioca, farelo da industria de fécula IAC 14 alnfittal, Sdo Paulo
2. Mandioca, farelo da industria de fécula IAC 14 alnfital, Sdo Paulo
3. Mandioca, farelo da industria de farinha Roxinha Céandido Mota, S&o Paulo
4, Mandioca, farelo da industria de fécula IAC 13 ogviMirim, Sao Paulo
5. Mandioca, farelo da industria de farinha Naamidieada Garca, Sdo Paulo
6. Trigo, farelo da industria de farinha N&o idftcaida Campinas, Séo Paulo
7. Trigo, farinha integral N&o identificada San RedcCosta Rica

RESULTADOS E DISCUSSAO

O farelo de mandioca é quase que totalmente compmst fécula e fibra
(Tabela 2). Os dois componentes perfazem, em m@@ha,no farelo das industrias de fécula
e 90% no farelo das industrias de farinha. Porm@rfarelo das industrias de fécula tem
praticamente o dobro da fibra dietética do farele thdustrias de farinha de mandioca, ou
seja, em meédia, eles contém 46,3 e 23,9%, respewivte. A diferenca observada é
consequéncia do processo diferencial de produc&éaida e de farinha de mandioca. Na
producdo de fécula, as raizes sao raladas panarlibs granulos de amido contido nas
células, seguidas de lavagens sucessivas paraxfagde maxima, ficando, no bagaco,
apenas o amido firmemente ligado ao material flard& producao de farinha de mandioca,

as raizes sdo raladas com objetivos granulométricosseja, reduzi-la a granulos que



permitam fazer a farinha; a massa ralada é prersgaateas para eliminar o excesso de agua,
sendo em seguida esfarelada e peneirada paravselal@o forno. O residuo retido nas

peneiras € o farelo, portanto formado principalmemir pequenos pedacos de raizes com
tamanho superior a malha das peneiras e fibragnargs do sistema vascular das raizes.
Assim, como era de se esperar, o farelo de fadehaandioca contém, em média, cerca de
14,0 % a mais de amido do que o farelo de fécudmbEm se observa na Tabela 2 uma
consideravel diferenca na composicdo das amostssvelmente causada pela diferenca de

eficiéncia dos equipamentos das diversas industrias

Tabela 2- Composicao do farelo da industria delééeuwle farinha de mandioca

Fibra dietética (A) Amido (B) Total (A+B)
Origem Amostra
g/100g de matéria seca

1 47,1 51,4 98,5
Farelo da 2 41,7 57.9 99,6

industria de
fécula 4 50,1 48,8 98,8
média 46,3 52,7 99,0
3 25,5 62,4 87,9

Farelo da

inddstria de 5 22,4 69,8 92,2
farinha média 239 66,1 90,0

O teor de fibra dietética dos farelos de manditeranha e fécula) foi inferior ao
teor do farelo de trigo, considerado uma fontei¢radal de fibra dietética (Tabela 3). O farelo
de fécula foi inferior em 10%, enquanto o farelofdenha foi em 32%. Porém, conforme
esperado, ambos os farelos de mandioca foram sglataente superiores no conteudo de
fibra dietética a farinha de trigo integral. Em laagbes preliminares feitas com produtos
preparados com os dois farelos de mandioca, enunaisbm farinha de trigo, verificou-se que
os produtos contendo farelo de industrias de fétukram muito boa aceitacdo, mas 0s
elaborados com farelo dmduastrias de farinha foram inaceitaveis pelo salfalta de
homogeneidade e textura. E possivel que, para naelboa aceitabilidade, o farelo de farinha
de mandioca deva ser obrigatoriamente moido e qaelweantes de ser utilizado no preparo de
formulacdes alimentares. Para uso em panificagiieados, niveis de farelo de fécula de 8 a
12% foram considerados satisfatorios. Pelos daldtidos estimou-se que uma porcéo de 50 g
de alimento formulado com 10 % de farelo de inddsstde fécula incremente, pelo menos,

2,5% de fibra dietética da necessidade diaria dendimiduo adulto.



Tabela 3-Composicdo média dos farelos de mandfacalp de trigo e farinha de trigo
integral.

Fibra dietética (A) Amido (B) Total (A+B)
Produto Amostra
g/100g de matéria seca
Farelo, industria de fécula 1,2e4 463 +4,3 52,7 + 4,7 99.0 + 0,6
mandioci
Farelo, industria de farinha | 3e5 24022 66,1+52 90,1+ 3,0
mandioci
Farelo, industria de farinha « 6 56,3 16,2 75,3
rigo
Farinha integral de tric 7 18,7 54,3 73,0

Ainda experimentalmente, em ambito doméstico, pegpen-sea) barras de
farinha de trigo com proporcdes variadas (10, 26808&) dos farelos de industrias de
mandioca (fécula e farinha)lg bolachas tipaookies com 8 e 16%, massa para pizza com
8% e pdo com 12% de farelo de industria de fécatpectivamente, em mistura com farinha
de trigo. Todos os alimentos foram avaliados ediveboa aceitagéo.

CONCLUSOES

O farelo proveniente de industrias de extracdo oed@ de mandioca
(fecularias) constitui uma boa fonte de fibra dieté para alimentacdo humana, além de
apresentar alta disponibilidade e facil manejo paradesenvolvimento de alimentos

industriais.
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