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Recomendacgdes para a producao
de farinha de mandioca artesanal
com acafrao-da-terra’

Introducao

A producgéo de farinha de mandioca na Regional do Jurua, no Acre, € uma
atividade realizada por centenas de agricultores familiares. Essa atividade
desempenha um importante papel social e econdmico na regiao e possui
uma tradicdo secular que mescla a cultura amazénica com a de imigrantes
nordestinos. Tradicionalmente o processo de fabricagdo da farinha nessa
regido é realizado de forma artesanal, em agroindustrias de pequeno porte e
de constituigao familiar denominadas “casas de farinha”, mantendo-se objetos
e artefatos manufaturados, bem como o uso de habilidades e conhecimentos
que passam de geragdo em geracao, resultando em uma farinha tipica e de
qualidade reconhecida (Alvares et al., 2022b).

A produgdo de farinha de mandioca artesanal amarela nessa regido é
realizada com adicdo de acgafréo-da-terra (Curcuma longa L.) em po.
Aespécie,também conhecidacomo curcumaouacafrao-da-india, é classificada
como planta condimentar, originaria do sudeste da Asia (Hertwig, 1986). Seu
uso é devido, principalmente, a presenca dos compostos curcuminoides,
dentre eles a curcumina, responsaveis pela pigmentagdo de cor amarelo-
-avermelhada nos rizomas (Marchi et al., 2016).

O uso da curcuma € permitido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) como especiaria, quando oriunda dos rizomas de Curcuma longa L.
ou Curcuma domestica Valenton (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
2022), desde que atenda ao padrao de identidade e qualidade do produto
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2018) e esteja descrito como
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“farinha temperada” no rétulo das embalagens (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, 2021). Nesse sentido, é necessario que a farinha de mandioca
com agafrao-da-terra atenda aos requisitos de identidade e qualidade da
legislagao (Brasil, 2011, 2020).

Por outro lado, ndo existe um parametro técnico quanto a concentragao do
acafrdo-da-terra na farinha de mandioca, sendo sua adicao realizada conforme
a experiéncia dos produtores da regiao, resultando em desuniformidade entre
os lotes produzidos, principalmente em relagédo a coloragao da farinha.

Assim, este trabalho tem como objetivo indicar um processo de produgao
de farinha de mandioca artesanal com adicdo de acafrdo-da-terra,
proporcionando um produto final homogéneo e de acordo com os padrbes
da legislacdo vigente. Além disso, estd de acordo com o Objetivo de
Desenvolvimento Sustentavel 2 (Fome Zero e Agricultura Sustentavel).
Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) sdo uma colegéo de
17 metas globais estabelecidas pela Assembleia Geral das Nag¢des Unidas e
contam com o apoio da Embrapa para que sejam atingidas.

Este trabalho faz parte do resultado obtido por meio de um acordo de
cooperagao técnica celebrado entre a Embrapa Acre e a Central das
Cooperativas dos Produtores Familiares do Vale do Jurua (Central Jurud)
dentro das atividades do projeto Qualidade da Farinha de Mandioca Amarela
Produzida na Regional do Jurua, que teve como objetivo o desenvolvimento
de um processo de padronizagdo da farinha de mandioca artesanal com
acafrao-da-terra do tipo especiaria.

Processo de producao de acafrdo-da-terra e de
farinha de mandioca

Materiais utilizados para a producao de agafrao-da-terra em po:
* Rizomas de agafrao-da-terra (Curcuma longa L.) recém-colhidos
» Escovas de cerdas de polipropileno resistentes e duraveis
» Balde de plastico

» Facas de aco inoxidavel
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* Bandejas vazadas de acgo inoxidavel
» Saco plastico de polietileno

+ Agua potavel

 Cloro ativo (5 mg/L)

* Triturador ou liquidificador

¢ Peneira com malha de abertura de até 0,5 mm

Materiais utilizados para a producéo de farinha de mandioca:
» Raizes de mandioca
» Facas de aco inoxidavel
» Bacias de plastico
+ Agua potavel
* Cloro ativo (5 mg/L)
» Caixas de PVC (para lavagem das raizes e resfriamento da farinha)
» Balanga
 Polvilhador (para distribuir o acafrao-da-terra)

» Sacos de rafia (para prensagem da massa e acondicionamento da
farinha)

» Baldes plasticos

e Casa de farinha

Processo para obtencéo do acafrao-
-da-terra em po6 do tipo especiaria

Na obtencdo do acafrdo-da-terra em po, os rizomas devem ser colhidos,
separados e lavados para retirada das sujidades e da pelicula. A remogao
da pelicula é importante, pois o0 p6 obtido apresentara maior intensidade de
amarelo (Bambirra et al., 2002).
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Para a remocgao de residuos vegetais ou particulas de solo, que geralmente
vém aderidos aos rizomas apds o arranquio, deve-se proceder a lavagem.
Para isso, recomenda-se a combinagao de agua clorada corrente com a
acao mecanica de escovacgao, que pode ser feita com uma escova de cerdas
firmes ou esponja (Figura 1A).

A sanitizacéo deve ser realizada para reduzir a carga microbiana da superficie
da pelicula dos rizomas. Para isso, os rizomas selecionados e lavados
sdo imersos em solugdo de agua clorada (5 mg L de cloro livre) a uma
temperatura de 40 °C por 5 a 6 minutos, repetindo-se o processo com agua
potavel, a uma temperatura de 70 °C por 5 a 6 minutos (Souza, 2012).

E importante determinar a porcentagem de cloro residual dos produtos
comerciais adquiridos, por meio da titulagdo iodométrica. A partir dai é que
serdo calculados os volumes ou o0s pesos dos produtos necessarios ao
preparo das solugdes. Por exemplo, para se obter 500 L de uma solugéo
clorada com 100 mg/L de cloro residual total (CRT), a partir de hipoclorito
de sédio comercial, que tem 10% de cloro livre, sdo necessarios 500 mL
do produto. Para titulagdo iodométrica, recomenda-se que um técnico
extensionista execute os devidos procedimentos.

Apds a lavagem e sanitizagdo, os rizomas devem ser depositados sobre
uma peneira, por alguns minutos, para eliminacdo do excesso de agua.
Em seguida, devem ser seccionados em fatias finas, de aproximadamente
0,5 cm, com auxilio de facas de ago inoxidavel (Figura 1B), dispostas em
camadas finas sobre bandejas perfuradas para favorecer a desidratagao, até
peso constante (Figura 1C).

A desidratagéo dos rizomas expostos a pleno sol ocorre em 3 a 4 dias, com
a temperatura média atingindo 35 °C, variando de 29 °C a 41 °C ao longo do
dia (observagdes a campo). Contudo, nesse tipo de desidratacdo, deve-se
atentar para a protegdo do material em situagdes de chuva, sendo mais ade-
quado o uso de estruturas cobertas que favorecem a circulagdo de ar, como
estufas ou secadores solares cobertos, o que altera o tempo de secagem.
O processo de desidratagédo deve ser feito em lugar limpo, seco, sem contato
com substancias quimicas (agrotéxicos, gasolina, 6leo combustivel entre ou-
tros), livre de insetos ou pragas e ao abrigo do tempo.
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Apos a desidratagdo, o material deve ser triturado em moinho, triturador de
alimentos ou mesmo um liquidificador doméstico, peneirado até granulometria
de 0,5 mm —disponivel em algumas peneiras domésticas — obtendo-se, assim,
0 acafrdo-da-terra em pé do tipo especiaria (Figura 1D). O acondicionamento
pode ser realizado em saco plastico de polietileno opaco ou aluminizado e
armazenado a temperatura ambiente, ao abrigo de luz, ar e umidade, até sua
utilizacao.

Figura 1. Produgéo artesanal de acgafrdo-da-terra em po: rizomas lavados e sem
pelicula (A); rizomas seccionados (B); rizomas apds desidratagéo (C); acafrdo-da-
-terra em pé (D).

Processamento tradicional da farinha de mandioca
com acafrdo-da-terra do tipo especiaria

O processo de produgao da farinha de mandioca com adigdo de acafrdo-
-da-terra, como ¢é feito pelos produtores na Regional do Jurua, foi realizado
respeitando a pratica tradicional ja adotada ha mais de um século naquela
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regido (Figura 2). E bom ressaltar que essa forma de produzir a farinha na
regido contribuiu sobremaneira para que o Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (Inpi) considerasse a “farinha de Cruzeiro do Sul” como uma
“Indicagdo Geografica nata”, do tipo Indicagdo de Procedéncia (IP) (Souza
et al., 2015a).
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Figura 2. Fluxograma do processamento de farinha de mandioca artesanal com
adicao de agafrdo-da-terra.
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As etapas do processo de producgdo da farinha de mandioca amarela estédo
descritas a seguir:

1) Descascamento

Recomenda-se que a mandioca seja colhida no mesmo dia do processamento,
para ndo escurecer as raizes. A colheita deve ser realizada nos periodos
mais frescos do dia, a fim de evitar a rapida perda de qualidade do produto
devido a agao do calor em regides quentes. Apds a colheita, as raizes devem
ser amontoadas a sombra e transportadas para o local de processamento o
quanto antes.

Durante a etapa de descascamento das raizes de mandioca é importante
retirar bem a casca com auxilio de uma faca de ago inoxidavel. Dessa forma,
mesmo que o descascamento seja realizado mecanicamente, é importante
uma toalete manual, ou seja, uma revisdo com a eventual necessidade de
retirada de residuos de cascas que permanegam nas raizes (Figura 3).
Fragmentos de cascas poderao formar particulas escuras e alterar o teor de
cinzas da farinha, interferindo na sua classificagao.

Foto: Virginia de Souza Alvares

Figura 3. Etapa de descascamento das raizes.
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Durante o descascamento sdo também retiradas as pontas das raizes
e partes consideradas inadequadas para o processamento, podendo o
rendimento do processo variar de 18% (Cardoso et al., 2014) a 35% (Cereda;
Vilpoux, 2003; Araujo; Lopes , 2009) em fung¢ado de diversos fatores, como
variedade, idade da cultura e sistema de fabricagdo (Cereda; Vilpoux, 2003;
Araujo; Lopes, 2009). A adicao de acafrdo-da-terra nao altera o rendimento
de farinha (Alvares et al., 2022a).

2) Lavagem das raizes

Alavagem das raizes de mandioca descascadas deve ser realizada com agua
de boa qualidade e clorada, como redutor da carga microbiana potencialmente
presente. Recomenda-se que sejam observados os mesmos cuidados
descritos anteriormente para a cloragdo da agua destinada a lavagem dos
rizomas de agafrao-da-terra, podendo-se aumentar o tempo de contato para
10 a 15 minutos. O processo deve ser repetido preferencialmente duas vezes
(Figura 4).

Foto: Virginia de Souza Alvares

Figura 4. Etapa de lavagem das raizes de mandioca.
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3) Adicao de acafrao-da-terra

Essa etapa deve ser criteriosa, pois influencia na qualidade da farinha (Alvares
et al., 2022b). Quantidades elevadas de agafrédo-da-terra, além de afetarem
diretamente a coloragao da farinha, alteram também o teor de cinzas (Alvares
et al., 2015a).

Sendo uma pratica secular, o acafrao-da-terra em pd é utilizado na
fabricagdo da farinha de mandioca pelos produtores de Cruzeiro do Sul,
Acre, na concentracao de 0,04% a 0,15% (Braga et al., 2022). Essa variacao
pode causar uma desuniformidade na coloragao da farinha tornando essa
etapa totalmente dependente da experiéncia do produtor que realiza o
processamento de acordo com a demanda do mercado (Figura 5).

Estudos recentes apontam que uma farinha de mandioca com 0,05% de
acgafrdo-da-terra € a mais apreciada pelos consumidores tanto de Rio Branco,
capital do Acre, quanto do municipio de Cruzeiro do Sul, na Regional do Jurua
(dados ainda nao publicados). Essa concentragao proporciona a farinha de
mandioca uma coloragdo amarelo-clara, tonalidade tradicionalmente mais
produzida pela maioria dos agricultores do estado.

Foto: Virginia de Souza Alvares
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Figura 5. Variacdo na coloracéo da farinha de mandioca quanto a concentragéo de
acafrao-da-terra em po utilizado.

Para adigdo do agafrdo-da-terra na farinha, os produtores polvilham a
especiaria diretamente sobre as raizes de mandioca recém-descascadas e
lavadas, previamente a etapa de primeira trituragao (Figura 6).
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Segundo os produtores, esse modo de adigdo da especiaria ao processo,
e nessa concentragcdo, proporciona maior homogeneidade na coloragéo da
farinha, de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira,
sem alterar a classificagdo do produto. Assim, para cada 70 kg de raiz de
mandioca descascada e lavada, recomenda-se polvilhar 35 g de agafrao-da-
-terra em po.

Figura 6. Adicéo de acafrdo-da-terra em pé sobre as raizes de mandioca.

4) Primeira trituracao

Apoés a adicdo do agafrdo-da-terra em pd sobre as raizes ja dispostas no
banco, realiza-se a trituragao, repetindo-se o processo por duas vezes, para
proporcionar maior homogeneidade na cor da massa.

Entre os produtores de farinha de mandioca da Regional do Jurua essa
trituracdo € realizada em triturador cilindrico movido a diesel ou energia
elétrica (Figura 7A), denominado de “caititu” ou “bola”, que é fixado em

ginia de Souza Alvares

Foto:
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uma estrutura de madeira conhecida localmente como “banco” (Figura 7B).
As vezes, é possivel encontrar, nessa regido, estruturas do banco construidas
em alvenaria e revestidas com material ceramico.

Fotos: Virginia de Souza Alvares

Figura 7. Etapa de trituragédo das raizes de mandioca com agafrao-
-da-terra: detalhe do triturador elétrico (A); banco de madeira com o
triturador (B).
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5) Prensagem

Apoés a trituragdo das raizes, a massa deve ser imediatamente prensada,
para evitar a fermentagdo e elevagdo da acidez da farinha que ocorre,
principalmente, pela exposicéo a temperaturas elevadas, comuns na regiao
Norte. Quando a quantidade de raiz a ser processada for muito grande, o
ideal é que haja mais de uma prensa na casa de farinha, de forma a evitar
um longo tempo de exposi¢cdo da massa ja triturada (Pereira et al., 2023).
A prensagem deve ser realizada por um tempo n&o maior que 12 horas apés
a trituragéo (Alvares et al., 2022b).

Dependendo do volume da produgdo, a prensagem inicia apdés o meio-
-dia, quando o calor € muito intenso. Nessa etapa, porgcbes de massa de
mandioca ralada sao depositadas em sacos de rafia ou telas tipo mosquiteiro,
previamente limpos, fechados e dispostos nas prensas em camadas de 4-5
sacos (Figura 8).

Figura 8. Etapa de prensagem na fabricagao da farinha de mandioca.

Foto: Virginia de Souza Alvares
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Cuidados devem ser tomados com a quantidade de massa em cada saco, que
nao deve ser excessiva para que nao ocorram vazamentos com a pressao
aplicada para a retirada da manipueira (agua residual do processo), além da
necessidade do equilibrio entre os sacos em uma mesma camada.

Cada camada de sacos com massa € separada por tabuas de madeiras
densas, para a formacao de blocos sdélidos de massa compactada. Ainda se
recomenda que a estrutura da prensa seja instalada de forma a permitir o
escoamento e a coleta da manipueira, a fim de evitar danos ambientais.

6) Segunda trituragdo ou esfarelamento

Apds a prensagem, a massa compactada deve ser novamente triturada na
mesma prensa (Figura 9) com o objetivo de quebrar os blocos compactados
e assim permitir a etapa seguinte, que é a primeira peneiracao.

Foto: Virginia de Souza Alvares

Figura 9. Etapa de segunda trituragdo no processo de
fabricagéo da farinha de mandioca.
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7) Primeira peneiragao

O objetivo da primeira peneiragcdo é a retirada do residuo chamado
“crueira”, que consiste em partes de casca e entrecascas retidas na peneira
(Figura 10). E um residuo rico em amido (Rocha etal., 2016) e fibras (Machado,
2014), sendo na regido, geralmente, destinado a alimentagdo animal. Essa
etapa é realizada com auxilio de uma peneira mais fina.

Figura 10. Detalhe da crueira retirada na etapa de primeira peneiracéo, na fabricagao
da farinha de mandioca.

8) Branqueamento ou escaldamento

Essa etapa é, geralmente, realizada em fornos artesanais com formato
retangular confeccionados com uma base de alvenaria, sob a qual existe
uma fornalha para aquecimento a lenha e uma chapa de ferro, onde a massa
triturada e peneirada é disposta e movimentada constantemente com auxilio
de rodos de madeira (Figura 11).

Foto: Virginia de Souza Alvares
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Foto: Virginia de Souza Alvares

Figura 11. Etapa de escaldamento na fabricagdo da farinha de mandioca em forno
artesanal.

A grande maioria das casas de farinha da Regional do Jurua possui dois
fornos, sendo essa uma questdo considerada tradicional em algumas
localidades do estado (Alvares et al., 2011). Esse fato é relacionado a
maior rapidez ao processo, justificado pelos produtores da regido, e as
diferentes fungdes desses equipamentos durante a finalizagdo, melhorando
a qualidade do produto final (Souza et al., 2017). As diferentes fungbes que
cada forno desempenha sao de escaldamento e tostagem, respectivamente.
Contudo, Alvares et al. (2015b) relatam que, por si s6, o uso de dois fornos
nao necessariamente torna a farinha de melhor qualidade podendo, porém,
agilizar o processo por suas diferentes funcgdes ja citadas.

Ha algumas casas de farinha na mesma regiao que utilizam fornos mecanicos
(Souza et al., 2015b), mantendo-se o aquecimento a lenha, mas com o
movimento das palhetas por meio de um motor elétrico e com monitoramento
da temperatura por termémetro acoplado, e que n&o alteram a qualidade
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da farinha de mandioca. Mesmo inserindo-se o equipamento, € necessaria
a experiéncia do produtor para a identificagdo do “ponto” certo da farinha,
0 que contribui positivamente para amenizar o grande esforgo fisico dos
“torradores”.

Aqualidade dafarinha é bastante influenciada por sua forma de processamento
(Alvares et al., 2012, 2013, 2016). Para essa finalidade e linha de raciocinio,
o saber-fazer € mais importante que algumas caracteristicas proprias da
raiz, como cor da polpa e resisténcia as doengas, por exemplo. Dentre as
etapas do processo de fabricacdo artesanal de farinha de mandioca, aquelas
consideradas mais relevantes em relacdo a forma como podem influenciar
sua classificagdo sdo o branqueamento/escaldamento e a tostagem (Alvares
et al.,, 2022b), sendo consideradas muito importantes por dependerem,
principalmente, da experiéncia do torrador (Santos et al., 2021).

Em um processo artesanal ndo existe controle de tempo, temperatura e
quantidade de massa a ser adicionada, sendo definido pelo saber-fazer do
experiente torrador. Empiricamente, os produtores de farinha conseguiram
definir que a etapa de branqueamento deve ser realizada em temperatura
mais branda e menor tempo, proporcionando a aglomeracao de pequenos
grumos de massa “escaldada” (Alvares et al., 2022b).

Alvares et al. (2022b) observaram e acompanharam a realizagdo dessa etapa
por diversas vezes e perceberam que o branqueamento pode ocorrer em
temperaturas de 75 °C a 80 °C durante, no maximo, 30 minutos. No entanto,
tanto a temperatura quanto o tempo de branqueamento podem ser bem
inferiores a esses, a depender da umidade inicial e da quantidade de massa,
havendo registro de temperatura de 56 °C por 5 minutos em fornos artesanais.

Em fornos mecanicos, com movimento das palhetas, observaram-se
temperaturas de 150 °C em menor tempo na etapa de escaldamento,
demandando maior atencdo do operador. Essa combinagdo de tempo/
temperatura também é positiva, pois reduz o periodo de exposigao do torrador
a temperaturas elevadas.

Observado o atingimento do ponto exato do branqueamento ou escaldamento,
a massa é retirada do forno e depositada em uma gamela, para ser novamente
peneirada no menor tempo possivel.



18 Circular Técnica 82

9) Segunda peneiragao

De acordo com a experiéncia dos produtores e observagao de pesquisadores,
a etapa de segunda peneiragao define a granulometria da farinha, dependendo
da peneira utilizada, e pode afetar a classificagdo do produto, devido as
diferengas nas malhas ou ao uso de peneiras comerciais especificas para
outros produtos agricolas. Tradicionalmente, essa etapa é realizada com
auxilio de peneiras com malha maior do que as utilizadas na etapa de primeira
peneiragao (Figura 12).

Foto: Virginia de Souza Alvares

Figura 12. Etapa de segunda peneiracao na fabricacéo da farinha
de mandioca.
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O Ministério da Agricultura e Pecuaria (Brasil, 2011, 2020) padroniza peneiras
de malha de 1 mm e 2 mm para classificagao oficial da farinha de mandioca.
Assim, para obtencdo de uma farinha classificada como “Classe Fina”, é
necessario que, ao final do processo, menos de 10% do produto fique retido
na peneira de malha com abertura de 1 mm. Dessa forma, para obter uma
farinha mais fina, recomenda-se uma terceira peneiragao apés a tostagem.

10) Tostagem ou secagem

Essa etapa define um dos fatores mais importantes para a qualidade da
farinha: o teor de umidade, que tem relacdo direta com sua crocancia e
durabilidade durante o armazenamento (Alvares et al., 2022b).

O teor de umidade € a caracteristica que mais apresenta variagéo entre os
processos de produgao da farinha artesanal, justamente por depender da
experiéncia e habilidade do torrador (Santos et al., 2021).

Mesmo com o uso de fornos mecanicos (Figura 13) com palhetas para o
revolvimento, o aquecimento é realizado via fornalha, havendo assim a
interferéncia do poder calorifico do material utilizado para queima, do teor de
umidade da lenha, da quantidade de lenha utilizada, da quantidade de massa
colocada no forno, do revolvimento da massa, do tempo de exposicdo da
massa ao calor, dentre muitos outros fatores.

O forno para tostagem devera estar a uma temperatura mais elevada do que
no branqueamento, podendo atingir até 170 °C em fornos tradicionais (Alvares
et al., 2022b) e até 250 °C em fornos mecanicos, conforme observado a
campo. O tempo de secagem é variavel, sendo necessarios, em meédia, 30
minutos para secagem de uma porgao de massa.

A tostagem adequada da farinha implica em reduzir a possibilidade
de sobrevivéncia de microrganismos e, com isso, contribui para sua
conservagao. Sendo assim, a legislagao (Brasil, 2011, 2020) limita o teor de
umidade da farinha de mandioca em, no maximo, 13%. Farinhas artesanais
recém-fabricadas em unidades tradicionais de producao apresentam grande
variagdo nessa caracteristica, podendo-se encontrar teores de umidade de
3,98% a 12,74% (Alvares et al., 2015a, 2016).
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Figura 13. Etapa de tostagem da farinha de mandioca em forno mecanico.

11) Resfriamento, embalagem e armazenamento

O resfriamento da farinha € uma etapa importante e deve ser realizada antes
da embalagem para 0 armazenamento ou comercializagdo. Foi empiricamente
adotado pelos produtores com o objetivo de evitar a condensacao de vapor
de agua no produto, caso seja embalado logo apds a tostagem.

Sem essa etapa, ao longo do tempo, haveria a transferéncia de umidade
para a farinha, ocasionando uma elevagéao da atividade de agua do produto,
com um possivel desenvolvimento de microrganismos remanescentes. Além
disso, a farinha se tornaria menos crocante e alteraria sua vida util.

O resfriamento é tradicionalmente realizado em gamelas de madeira
(Figura 14A), porém estado sendo substituidas por caixas de fibra mais faceis
de higienizar (Figura 14B).
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Fotos: Virginia de Souza Alvares

Figura 14. Resfriamento da farinha de mandioca em
gamelas de madeira (A) e em caixas de fibra (B).
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A embalagem da farinha de mandioca artesanal amarela é realizada com uso
de sacos plasticos transparentes como primeira camada e, depois, em sacos
de rafia (Figura 15).

Foto: Virginia de Souza Alvares

Figura 15. Embalagem da farinha de mandioca.

Essa forma de embalar, adotada pelos produtores ha anos, confere
seguranga, pois protege da umidade e mantém a crocancia tdo apreciada
pelos consumidores, o que deu notoriedade a farinha ao longo do tempo.
Dessa forma, os sacos de plastico com capacidade para 50 kg atuam como
embalagem primaria, sendo bem vedados por meio de um nd, € o saco de
rafia desempenha o papel de embalagem secundaria, dando maior segurancga
e protegao contra fatores extrinsecos (contato direto com pessoas e animais
domeésticos, possibilidade de rompimento da embalagem, etc.).

Ja o armazenamento dos sacos, caso ocorra antes da comercializagao,
deve ser realizado sobre paletes ou estrados, para evitar contato com piso
umido (Figura 16). Além disso, o local de armazenamento deve apresentar
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condigdes de ventilagao entre os sacos; prote¢ao contra insetos, roedores e
animais domésticos; protegcao contra umidade e luz, bem como isolamento
de outros produtos.

Foto: Virginia de Souza Alvares
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Figura 16. Armazenamento da farinha de mandioca.

Caracteristicas da farinha e do agafrao-da-terra

Caracteristicas como teor de umidade, cinzas, amido e acidez da farinha de
mandioca estdo sujeitas a grande variacdo devido ao modo de fabricagdo
artesanal (Santos et al., 2021), tendo em vista a produgéo em pequena escala
e com identidade prépria (Alvares et al., 2022b). Porém, tais parametros estao
relacionados diretamente com a qualidade e podem interferir na classificagao
da farinha, devendo receber bastante atencao.

O modo de adigéo de agafrao-da-terra como adotado e praticado ha décadas
pelos produtores nao interfere na composicdo centesimal da farinha de
mandioca artesanal (Tabelas 1 e 2). Entretanto, em concentragbes mais



24 Circular Técnica 82

elevadas, o acafrdo-da-terra, além de proporcionar uma coloragdo nao
desejada para o consumidor, eleva o teor de cinzas na farinha, prejudicando
sua classificagdo (Alvares et al., 2015a).

Tanto a farinha branca quanto a adicionada de acafrao-da-terra em pé do tipo
especiaria, produzidas na Regional do Jurua, Acre, estdo de acordo com os
padrdes da legislacéo brasileira (Brasil, 2011, 2020) em relagéo aos teores
de umidade, cinzas e fibra, preconizados com maximos de 13%, 1,4% e 3%,
respectivamente, além do teor de amido, que deve ser superior a 86%.

As coordenadas de cores na escala L*, a* e b* podem ser sugeridas para
normatizacdo do padrdo de qualidade da cor de farinhas com adi¢cdo de
curcuma (Freitas, 2022). Em média, a farinha com agafréo-da-terra apresenta
menor luminosidade (L*), maior vivacidade (C) e coloragdo mais amarela
(b*) que as farinhas brancas (Tabela 2 e Figura 17). Percebe-se uma maior
diferenca de cor (AE) entre as farinhas produzidas com agafrdo-da-terra, em
virtude, principalmente, da grande variagdo na quantidade utilizada dessa
especiaria na regiao do estudo (Braga et al., 2022).

Ha tempos o acafrdo-da-terra tem sido utilizado na forma de condimento,
devido a coloragdo amarelada intensa, caracteristica de seu principal
composto, a curcumina (Cecilio Filho et al., 2000), mas para ser apresentado
como especiaria, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria esclarece
que deve ser obtido por meio da desidratagdo e moagem do rizoma da
C. longa L. (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2018). Ja o aditivo
curcuma ou curcumina (INS 100i), corante obtido a partir dos rizomas pela
extracdo com solvente, ndo pode ser utilizado na farinha de mandioca
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2021).

Por essa razao, é importante conhecer a origem e qualidade do agafrao-da-
-terra utilizado durante o processamento, para obtencao de uma farinha de
mandioca de qualidade e segura. Por isso, orienta-se a produgao do proprio
acafrdo-da-terra em po, que sera adicionado durante o processamento da
farinha.

A composicdo centesimal do acafrao-da-terra em pé, produzido a partir de
rizomas de C. longa coletados em Cruzeiro do Sul, Acre, e processados em
agroindustria rural local é apresentada na Tabela 3.
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Figura 17. Farinhas de mandioca branca e amarela produzidas em Mancio Lima,
Acre.

Tabela 3. Valores médios da composicéo centesimal do acgafrdo-da-terra em po,
oriundo de Curcuma longa fabricado e produzido por produtores da Regional do
Jurua, Acre.

Umidade Cinzas Extrato Proteina Fibra Carboidrato Valor
etéreo bruta total bruta total total energético

% (kcal 100 g)

10,32 3,90 2,26 6,91 3,52 76,61 354,38

Existem padrdes estabelecidos para esse material na literatura. AFarmacopeia
Brasileira cita um limite maximo de 12% para o teor de umidade na C. longa
pulverizada (Curcuma..., 2019) e a Organizagdao Mundial da Saude, no
maximo, 10% (Rhizoma..., 1999). Ambas descrevem um limite maximo de
8% de cinzas totais nessa matéria-prima. Assim, € importante que sejam
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tomados cuidados tanto na fabricagdo quanto no armazenamento do produto
a fim de manter a sua qualidade para utilizagao durante a produgao de farinha
de mandioca.

O estabelecimento de padrdes para a adicdo de acgafrdo-da-terra a farinha
de mandioca contribui com o fortalecimento da atividade, uma vez que
promove a reducgao dos custos de produgédo, ja que os produtores nao mais
adicionarao a especiaria além do necessario. Além disso, beneficiara também
os consumidores, que poderdo sempre adquirir farinhas amarelas com a
mesma tonalidade, além de assegurar o atendimento a legislacdo, por nao
promover alteragées nos teores de umidade, cinzas e fibra.

O preparo tanto do acgafrao-da-terra em pé quanto da farinha de mandioca
deve seguir as normas de boas praticas de fabricagdo, dando-se atencao
as condig¢des higiénicas durante o manuseio e processamento das matérias-
-primas e produtos finais, bem como a manutencdo dos equipamentos e
utensilios utilizados na fabricacao.

Dessa forma, com o objetivo de contribuir para o estabelecimento de
padrées quanto a adi¢cao de acgafrdo-da-terra a farinha de mandioca, algumas
recomendacdes gerais podem ser adotadas visando a produgao artesanal de
farinha de mandioca amarela com qualidade:

» Para a fabricagéo de farinha de mandioca nao se deve realizar a retirada
de fécula ou goma, uma vez que havera reducao do teor de amido da
farinha, prejudicando sua classificagao.

» Residuos de madeira sao considerados, pela legislagao brasileira, como
matéria estranha. Na casa de farinha alguns utensilios e equipamentos
sdo construidos em madeira (por exemplo: o rodo usado para a seca-
gem da farinha, a base de algumas peneiras, a chamada “lingua da
bola”, base que regula a abertura do triturador de mandioca ou “caititu”,
a borda de alguns fornos e a gamela para resfriamento), portanto, &
possivel encontrar fragmentos desse material nas farinhas artesanais.
Por isso, os utensilios devem estar em bom estado de conservagao.

» Observar sempre as normas de classificagéo do Ministério da Agricultura
e Pecuéria para a farinha de mandioca (Brasil, 2011, 2020) e as exigén-
cias para o rotulo.
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Consideracgodes finais

O saber-fazer diferenciado dos produtores de farinha da Regional do Jurua,
no Acre, culminou em um produto com caracteristicas de sabor e crocancia
préprias, que definiram identidade tipica digna de reconhecimento de
Indicagdo Geografica. Contudo, a pequena escala de produgao e o carater
familiar de fabricagdo artesanal resultam em variacdo entre as farinhas
produzidas nas diferentes unidades de fabricagdo existentes nessa regiao,
exigindo cuidados para que o produto atenda aos requisitos de identidade e
qualidade da legislagao.

No caso da farinha artesanal amarela, deve haver um cuidado ainda maior,
pois a adigdo do acafrdo-da-terra em pd ao processo, oriundo de rizomas
de Curcuma longa, é realizada rotineiramente sem parametros técnicos,
dependendo apenas da experiéncia de cada produtor. Por isso, &€ importante
seguir as recomendacdes deste documento para estabelecer padrdes de
adicao de acafrao-da-terra ao processo de fabricagdo artesanal da farinha

de mandioca.

Contudo, ressalta-se que esses padrdoes foram estabelecidos com base
na atual situagdo dos produtores familiares da Regional do Jurua, no Acre,
que fazem uso da desidratagéo solar direta dos rizomas de Curcuma longa
para obtengao do agafrdo-da-terra em pé. Dessa forma, para otimizagao do
processo, se possivel, deve-se fazer uso de estufas para essa etapa, tendo
em vista que, embora a desidratacao solar requeira menor custo de operagao,
€ reconhecida na literatura por ser mais demorada pelas variagdes climaticas,
além de reduzir o teor de curcumina no produto final quando comparado
aquele obtido em secadores mecanicos, por exemplo.

Com a adogao das boas praticas de fabricagéo, espera-se que produtores de
farinha de mandioca com adigao de acafrdo-da-terra e produtores da propria
especiaria possam ter maior entendimento e zelo com suas unidades de
producao, no sentido de selegdo das matérias-primas, aspectos de colheita,
pos-colheita, transporte, durante as etapas de processamento, cuidados
com utensilios e demais materiais que entrardo em contato com e durante
os processos. Além disso, devem ficar alerta aos aspectos comportamentais

quanto a higiene e sanitizagdo dos utensilios e materiais e do pessoal
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envolvido na producédo. Esses cuidados contribuirdo para manter a tipicidade
vinculada a regido, juntamente com a adequacao do produto a legislagao.
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