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Introducao

A farinha de tapioca € um produto
derivado da fécula da mandioca,
caracteristico das regides Norte e
Nordeste do Brasil (Chisté et al., 2012).
Os granulos poliédricos irregulares
de diferentes tamanhos sédo formados
na etapa de torracdo do processo de
fabricagdo, a qual é caracterizada pela
expansao (pipocamento) dos granulos
de fécula, cujo amido superficial foi
parcialmente gelatinizado em etapa
precedente  (escaldamento)  (Alves;
Modesto Junior, 2019).

E comumente consumida pela
populagdo com a polpa do agai e
também usada no preparo de sorvetes
e em diversas receitas regionais. Nos
ultimos anos, observa-se aumento no
desenvolvimento de novos produtos tendo
a farinha de tapioca como ingrediente
majoritario da formulagao.

O cupuagu [Theobroma grandiflorum
(Willd. ex Spreng.) Schum.] é fruto nativo
da Amazbnia e uma cultura comercial
de grande importancia local. E bastante

popular e um dos frutos regionais de maior
potencial econdmico, principalmente
pelas caracteristicas de sabor, aroma,
possibilidades de uso e aproveitamento
industrial da polpa, além da o&tima
aceitacdo pelos consumidores. A polpa
de cupuagu tem, em média, 86,6% de
umidade, 11,4% de carboidratos, 1,6% de
fibra alimentar, 0,8% de proteinas e 0,6%
de lipideos (Tabela..., 2011).

O tapereba (Spondias mombin L.),
também conhecido como caja, é originario
da regido que se estende do sul do
México até o Paraguai e o leste do Brasil,
sendo amplamente cultivado nos trépicos
umidos (Mitchell; Daly, 2015). Em territério
brasileiro, € encontrado na Amazobnia, na
Mata Atlantica e nas zonas mais Umidas dos
estados do Nordeste (Santos-Serejo et al.,
2009). O fruto é extremamente aromatico e
rico em carotenoides, que dao a sua polpa,
além de intensa coloragdo amarela, apelo
funcional bastante significativo. O tapereba
possui ainda elevado teor de taninos,
que faz com que a polpa do fruto ganhe
destaque como provavel antioxidante
natural (Mattietto et al., 2010). Os teores
médios de umidade, carboidratos, fibra



alimentar, proteinas e lipideos na polpa
sao 92,4%, 6,4%, 1,4%, 0,6% e 0,2%,
respectivamente (Tabela..., 2011).

O maracuja-azedo (Passiflora edulis
Simsf. flavicarpa Deg.) é nativo da América
Tropical, sendo o Brasil, atualmente, o
maior produtor e consumidor mundial
(Altendorf, 2018). De grande importancia
socioecondmica para a economia
brasileira, pode ser cultivado em diferentes
regides tropicais e subtropicais, com
excecao de areas sujeitas a inundacgéo e
a geadas (Araujo et al., 2016). A polpa do
maracuja-azedo contém cerca de 88,9%
de umidade, 9,6% de carboidratos, 0,5 de
cinzas, 0,8% de proteinas, 0,5% de fibra
alimentar e 0,2% de lipideos (Tabela...,
2011). A coloragdo varia do amarelo
ao alaranjado e sua acidez é bastante
acentuada (Braga et al., 2016).

Devido a acidez, o cupuagu, o
maracuja e o tapereba sdo comumente
consumidos na forma de bebidas,
doces, geleias, picolés, sorvetes, entre
outros, sendo excelente alternativa para
balancear o sabor em formulagbes de
produtos agucarados.

Em virtude do amplo consumo e uso
da farinha de tapioca pela populagéo
das regides Norte e Nordeste, verifica-se
a existéncia de mercado potencial, em
expansao e ainda pouco explorado para
o0 desenvolvimento de novos produtos.
Visando a diversificagdo, a agregacgao
de valor e novas oportunidades de
mercado envolvendo a cadeia produtiva
da mandioca, buscou-se desenvolver
barrinhas agucaradas a base de farinha de
tapioca utilizando frutas tipicas do Brasil e

principalmente da regido amazdnica, tais
COMO O maracuja, o cupuagu e o tapereba.

Equipamentos
basicos

» Balanga de precisao

* Fogao doméstico ou industrial

e Seladora manual

» Termdmetro digital tipo espeto com
escala de temperatura de -50 °C a
300 °C

Utensilios
* Forma antiaderente com cavidades
retangulares
» Colher em polietileno
» Panela de ago inoxidavel

* Peneira de aco inoxidavel de 6 mesh
(abertura de malha de 3,35 mm)

Ingredientes

» Sacarose (agucar branco refinado)
» Farinha de tapioca

» Polpa de fruta (cupuagu, maracuja-
-azedo ou tapereba)



Embalagem

» Sacos plasticos de polipropileno
(comprimento 16 cm, largura 9 cm
e espessura 0,04 cm)

Todos os utensilios devem ser
higienizados no inicio de cada
batelada. Primeiramente, lavar com
agua e detergente neutro e enxaguar
bem. Em seguida, preparar solugao
de hipoclorito de sédio 200 mg/L.
Partindo de produto comercial com
2,5% de cloro ativo, adicionar 8 mL do
produto para cada 1 L de agua. Deixar

Tabela 1. Formulagéo das barrinhas agucaradas.

Ingredientes Cupuagu
Acucar branco refinado 40%
Farinha de tapioca 35%
Polpa de fruta 25%

Elaboracao das
barrinhas acucaradas

Afarinha de tapioca deve ser peneirada
em peneira de ago inoxidavel de 6 mesh,
com o objetivo de descartar os granulos
de fécula (granulos duros) que nao
sofreram expansao durante o processo de
torragéo e que podem prejudicar a textura
do produto final (Figura 1A).

Misturar o agucar refinado e a polpa
de fruta e levar ao aquecimento em
fogo médio, misturando continuamente,
até a calda atingir a temperatura de
aproximadamente 120 °C-125 °C (polpa

os utensilios imersos por 30 minutos.
Decorrido esse tempo, enxaguar
novamente e secar com pano limpo ou
papel-toalha. Recomenda-se o uso de
avental, mascara, luva de latex e touca
descartaveis, durante todo o processo
de higienizagao e fabricagdo, de modo
a evitar a contaminagao dos utensilios,
apos a sanitizagao, e do produto final.

Na Tabela 1 sdo apresentadas as
formulagbes das barrinhas agucaradas
a base de farinha de tapioca para os
sabores cupuagu, maracuja-azedo e
tapereba.

Maracuja-azedo Tapereba
40% 40%
49% 49%
1% 1%

de cupuacu) ou 140 °C-145 °C (polpa de
maracuja-azedo ou tapereba) (Figura 1B).
A temperatura deve ser constantemente
monitorada, inserindo o termbmetro a
cada 30 segundos na calda. O tempo
decorrido entre o inicio do aquecimento
e 0 alcance das referidas temperaturas
€ de 34 minutos. Ressalta-se que
esse tempo é variavel em funcdo da
quantidade produzida. Neste trabalho,
foram elaboradas 100 g de barrinha
agucarada de cada sabor. Desligar o
aquecimento, adicionar a farinha de
tapioca e misturar rapidamente até que
os granulos figuem homogeneamente
cobertos pela calda (Figura 1C e 1D).



Moldar o produto na forma antiaderente
ainda quente, tomando o cuidado para
ndo deixar grandes espacos vazios entre
os granulos (Figura 1E e 1F). Fazer leve
pressdo com as maos sobre o produto
para compacta-lo, de forma a evitar que

0 mesmo se desfaga durante o processo
de desenformagem. Embalar as barrinhas
em sacos plasticos de polipropileno em
dimensbes adequadas ao tamanho das
barrinhas (Figura 1G) e selar (Figura 1H).

Figura1.Etapasdeelaboragéo
das barrinhas acgucaradas:
(A) peneiramento; (B) calda
aquecida (agucar + polpa de
fruta); (C) e (D) mistura; (E) e
(F) moldagem; (G) envase e
(H) selagem.

Fotos: Rafaella de Andrade Mattietto
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Figura 2. Fluxograma do processo.

A barrinha agucarada sabor
cupuacu tem, em média, 5,61% de
umidade, 0,30% de cinzas, 0,16% de
lipideos, 0,26% de proteinas, 93,67%
de carboidratos e valor energético
total de 377,17 kcal/100 g. Ja as
barrinhas agucaradas sabor maracuja-
-azedo e sabor tapereba apresentam,
respectivamente, cerca de 4,27% e
5,33% de umidade, 0,13% e 0,16%
de cinzas, 0,15% e 0,14% de lipideos,
0,16% e 0,13% de proteinas, 95,29%
e 94,24% de carboidratos e valor
energético total de 383,13 kcal/100 g e
378,76 kcal/100 g.

E importante ressaltar que as
barrinhas contém agucar e seu consumo
deve ser evitado por individuos
portadores de diabetes ou que sejam
alérgicos a algum ingrediente usado na
formulagao.

Consideracdes finais

As barrinhas acgucaradas a base de
farinha de tapioca sdo um produto com
elevado teor de carboidratos, sendo
altamente energética.

Sdo ainda ativos tecnolégicos
isentos de aditivos e coadjuvantes de
tecnologia, oportuno para diversificar
e agregar valor a farinha de tapioca.
Ademais, o uso de frutos da regido
amazlOnica no desenvolvimento de
novos produtos adita valor as espécies
e amplia a visibilidade e a perspectiva de
novos mercados.



Por serem de facil fabricagao,
as barrinhas acgucaradas podem ser
produzidas e comercializadas por
agricultores familiares e empresas de
pequeno porte.
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