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Apresentação

A mandioca tem grande relevância para a agricultura brasileira, tanto 
industrial como de subsistência, pelo fato dessa cultura estar disseminada de 
norte a sul do País, ser adaptada a solos com baixos teores de nutrientes, a 
condições de chuvas irregulares e ter múltiplas utilizações.

A farinha, um dos principais produtos da mandioca é rica em amido, além de 
conter fibras e cinzas (minerais). O consumo de fibras alimentares é considerado 
fundamental para uma alimentação saudável, sendo também recomendado 
para o tratamento dietético de várias patologias. Já o amido resistente é uma 
fração da fibra alimentar que possui diferentes propriedades nutricionais.

Esse documento foi inicialmente concebido em resposta à demanda da 
Câmara Setorial de Mandioca do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (MAPA) sobre as variações observadas nos teores de fibras 
bruta nas farinhas comercializadas no país, com o intuito de sugerir indicativos 
para que fossem flexibilizados os limites estabelecidos na legislação, a qual 
foi alterada em 8 de outubro de 2020 para a farinha seca.

Portanto, o objetivo dessa publicação é apresentar o teor de fibra na farinha de 
mandioca relatado na literatura e o papel das fibras na alimentação humana, 
com a finalidade de valorizar o consumo da farinha de mandioca como fonte 
de fibra alimentar e amido resistente.

Boa leitura.

Alberto Duarte Vilarinhos
Chefe-geral da Embrapa Mandioca e Fruticultura
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Introdução

A raiz de mandioca (Manihot esculenta Crantz) é amplamente cultivada, sen-
do um alimento básico para milhões de pessoas nas regiões tropicais da 
África, América Latina e Ásia (García-Segovia et al., 2016). Mais de 100 paí-
ses produzem mandioca e o Brasil foi o quinto maior produtor mundial em 
2019 (FAO, 2019).

A cultura tem importância fundamental para o país, porque é um dos produtos 
mais relevantes para a agricultura de subsistência e para a segurança ali-
mentar, por ser uma planta adaptada a solos com baixos teores de nutrientes 
e condições de chuvas irregulares e por suas múltiplas utilizações (Oliveira  
et al., 2012; Oliveira et al., 2015).

As raízes de mandioca apresentam glicosídeos cianogênicos (linamarina e 
lotaustralina), os quais podem liberar o ácido cianídrico, que é tóxico. Os 
glicosídeos cianogênicos liberam cianidrinas pela ação da enzima linama-
rase presente na mandioca, que são convertidas em ácido cianídrico e ce-
tonas, quando em pH maior do que 4 e temperatura maior do que 30 ºC ou 
pela ação da enzima hidroxinitrila liase (Montagnac et al., 2009; Nambisan, 
2011; Oluranti et al., 2016). Porém, os glicosídeos cianogênicos presentes na 
mandioca brava são em grande parte removidos durante o processamento 
da farinha nas etapas de trituração e prensagem (Cereda, 2004; Montagnac  
et al., 2009).

A mandioca já era o alimento regular dos nativos brasileiros como matéria-pri-
ma para o preparo de farinha, mingaus, beijus, caldos e bolos, bem como dos 
europeus recém-chegados (Cascudo, 2011). Tipicamente brasileira, a farinha 
é um dos principais derivados da mandioca, sendo sua utilização bastante 
difundida em todo país (Cereda; Vilpoux, 2010). Segundo a pesquisa de orça-
mentos familiares 2017-2018 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística 
(IBGE, 2020), o consumo alimentar médio per capita da farinha de mandioca 
é maior na região Norte (38,0 g por dia), seguido pelo Nordeste (14,3 g por 
dia) e Centro-Oeste (3,0 g por dia).

A farinha caracteriza-se por ser um alimento de alto valor energético, rico 
em amido, contendo fibras e alguns minerais como potássio, cálcio, fósforo 
e ferro (Dias; Leonel, 2006; Souza et al., 2008a,b; Souza et al., 2018; Lu  
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et al., 2020). De acordo com a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos, 
a farinha de mandioca torrada apresenta 8,3% de umidade, 1,2% de proteína, 
0,3% de lipídeos, 89,2% de carboidrato, 1,0% de cinzas; 328 mg de potás-
sio, 76 mg de cálcio, 40 mg de magnésio, 39 mg de fósforo, 10 mg de sódio,  
1,2 mg de ferro, 0,4 mg de zinco e 0,37 mg de manganês por 100 g de pro-
duto (Tabela, 2011).

Variações no conteúdo de fibra bruta podem ser atribuídas a diferenças va-
rietais como observado por Padonou et al. (2005), que ao estudarem a com-
posição de 20 variedades de mandioca, verificaram que o teor de fibra bruta 
nas raízes variou de 2,63% a 4,92%. Ceni et al. (2009) observaram maior va-
riação no teor de fibras, entre 2,2% e 9,2% em cinco variedades de mandioca 
de mesa, bem como Carvalho et al. (2017) para 22 variedades avaliadas, 
apresentando teor de fibra bruta entre 2,35% a 6,26%.

A composição química das raízes de mandioca é influenciada por diversos 
fatores, tais como variedade, idade das raízes, fertilidade do solo e condi-
ções ambientais (Feniman, 2004; Carvalho et al., 2009; Mezette et al., 2009; 
Oliveira; Moraes, 2009; Franck et al., 2011), que levam a alterações na com-
posição dos seus produtos derivados.

A fibra alimentar é um alimento funcional, pois atua na prevenção de doen-
ças, desempenhando papel regulador e restaurador nos distúrbios gastroin-
testinais e nas doenças crônicas não transmissíveis. Devido ao efeito benéfi-
co, as fibras têm sido utilizadas na dieta para fins preventivos e terapêuticos 
(Macedo et al., 2012; Silva et al., 2019).

O amido resistente é uma fração da fibra alimentar que possui diversas pro-
priedades nutricionais (Zhao et al., 2018), o qual é amplamente utilizado no 
processamento de alimentos como um novo tipo de fibra alimentar (Liu et al., 
2019). O amido resistente é frequentemente utilizado, pois pode prevenir as 
doenças gastrointestinais e cardiovasculares, reduzir as respostas glicêmica 
e insulinêmica pós-prandial e promover o crescimento das bactérias intesti-
nais benéficas (Zhao et al., 2018; Liu et al., 2019).

O objetivo desta publicação é apresentar os teores de fibras relatados na 
literatura para a farinha de mandioca, assim como o papel das fibras na 
alimentação humana. Essa publicação foi concebida em resposta a uma 
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demanda da Câmara Setorial de Mandioca do Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (MAPA) sobre as variações observadas nos 
teores de fibras nas farinhas comercializadas no país. As câmaras setoriais 
e temáticas do Mapa propõem, apoiam e acompanham ações para o 
desenvolvimento das atividades das cadeias produtivas do agronegócio 
brasileiro, as quais reúnem representantes de entidades públicas e privadas.

Teor de fibras na farinha de mandioca

De acordo com a Instrução Normativa no 52, de 7 de novembro de 2011, a 
farinha de mandioca é o produto obtido de raízes de mandioca sadias, do 
gênero Manihot, submetidas a processo tecnológico adequado de fabricação 
e beneficiamento (Brasil, 2011). As farinhas de mandioca são classificadas 
em três grupos de acordo com o processo tecnológico de fabricação (seca, 
d’água e bijusada); em três classes de acordo com a sua granulometria (fina, 
média e grossa) para as farinhas seca e d’água; em tipos 1, 2 e 3 para seca e 
d’água (em função do teor de amido, cascas e entrecascas) e único para biju-
sada; e em relação à acidez (baixa ou alta). As farinhas seca e d’água devem 
apresentar o teor mínimo de 80% de amido (base seca) na composição, en-
quanto para a farinha bijusada este valor deve ser acima de 80%. As farinhas 
dos três grupos devem apresentar características relativas ao odor, sabor, 
coloração e homogeneidade do produto normal a característico; ausência de 
matéria estranha; umidade inferior a 13% e com máximo de 1,4% de cinzas e 
2,3% de fibra bruta em base seca. A legislação também prevê para farinha a 
classificação “Fora de Tipo” para as que excederem os limites, por exemplo, 
de fibra bruta (> 2,3%), neste caso devendo ser especificado esta informa-
ção na embalagem (Brasil, 2011). No entanto, a legislação foi alterada pela 
Instrução Normativa no 58, de 8 de outubro de 2020 com relação ao teor de 
fibra bruta para as farinhas seca (fina, média ou grossa): menor ou igual a 
3,0% para o tipo 1, menor ou igual a 3,5% para o tipo 2 e menor ou igual a 4% 
para o tipo 3 (Brasil, 2020a).

No processamento das farinhas, grande quantidade de água é eliminada du-
rante as etapas de prensagem e tostagem, e a farinha de mandioca apresenta 
o teor de fibras maior que a raiz fresca. O teor de fibras é desejado na farinha 
de mandioca em função do seu efeito benéfico no trato gastrintestinal, mas 
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é necessário descartar possíveis falhas no processamento, o que permitiria 
um aumento nos valores de fibras pela presença de cascas e entrecascas no 
produto final (Cardoso Filho et al., 2012).

Chisté et al. (2006) observaram baixos porcentuais de amido (67,67% a 
79,59%) em farinhas de mandioca do grupo seca e relacionaram tal fato ao 
processo de fabricação, pois, em algumas casas de farinha, parte da massa 
triturada das raízes é utilizada para a retirada do amido. A extração do ami-
do na massa da raiz triturada durante o processamento da farinha pode ser 
considerada uma falha no processo, uma vez que o teor de amido do produto 
pode ficar abaixo de 80%, que é o limite mínimo estabelecido pela legislação 
(Brasil, 2011).

Geralmente, os produtores de farinha de mandioca não extraem o amido du-
rante o processamento, realizando os processos individualmente, já cons-
cientes de que a retirada da fécula reduz o teor de amido da farinha. As 
práticas que produzem e identificam uma farinha de qualidade do ponto de 
vista dos produtores do Vale do Juruá (Acre) mostram que o amido não deve 
ser extraído (Van Velthem; Katz, 2012).

Fibra bruta na farinha de mandioca

A fibra bruta é o resíduo composto, principalmente, de celulose e lignina 
e a sua dosagem é obtida por meio de metodologia adequada, sendo a 
sua medida expressa em gramas de fibra bruta por 100 gramas de produto 
(Brasil, 2011).

Diversos trabalhos têm caracterizado as farinhas de mandioca por todo o 
Brasil, demonstrando diferentes teores de fibra bruta no produto. Na Tabela 1 
estão os estudos realizados, mostrando as farinhas caracterizadas de acordo 
com o padrão estabelecido pela legislação vigente até 7 de outubro de 2020. 
Em contrapartida, existem outros estudos que avaliaram a composição da 
farinha de mandioca e encontraram valores acima do permitido, apresentan-
do 24% a 50% das amostras do grupo seca em não conformidade (Tabela 2) 
(Brasil, 2011). Pela legislação atual, todas as amostras de farinha do grupo 
seca apresentadas na Tabela 2 estariam dentro do padrão de fibra para o tipo 
1 (≤ 3%), que é o mais exigente (Brasil, 2020a).
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Tabela 1. Teor de fibra bruta em farinha de mandioca dos grupos bijusada, d’água e 
seca em diferentes estados do Brasil.

Fibra bruta (%) Estado - número de amostras coletadas Referência

Grupo bijusada
1,50 e 1,52 Mato Grosso do Sul - 2 Brito et al. (2015)

Grupo d’água

1,36 e 1,45 Amazônia - 1 e Pará - 1 Costa et al. 
(2015)

1,38 Mato Grosso do Sul - 1 Brito et al. (2015)

Grupo seca

0,29 a 2,21
Acre - 2, Alagoas - 1, Amazônia - 1, Ceará - 

2, Maranhão - 1, Pará - 1, Paraná - 3,  
Rio Grande do Norte - 2 e Sergipe - 1

Costa et al. 
(2015)

0,86 e 0,95 Acre - 2 Souza et al. 
(2008a)

1,20 a 2,15 Santa Catarina - 6 Coelho (2013)

1,52 e 2,33 Mato Grosso do Sul - 2 Brito et al. (2015)

1,49 a 2,32 Bahia - 10 Silva et al. (2015)

Grupo não informado

1,66 a 2,05 Acre - 8 Souza et al. 
(2008b)

Fonte:  Autores

As diferenças existentes entre as farinhas podem ser devidas principalmente 
ao processamento, como temperatura e carga no forno de secagem, 
intensidade da prensagem e fermentação da mandioca antes da secagem 
(Dias; Leonel, 2006).

A farinha seca grossa (0,95%), preferida pela população do Norte do Brasil, 
apresenta maior teor de fibra que a farinha peneirada (0,86%) (Souza et al., 
2008a). De acordo com os produtores de farinha do Vale do Juruá (Acre), na 
produção e valorização da farinha, o uso da peneira é fundamental porque é 
este utensílio que uniformiza a granulação, tornando a farinha grossa, média 
ou fina (Van Velthem; Katz, 2012), o que pode alterar o teor de fibras na 
farinha por retirar os ‘fiapos’ e ‘crueiras’. Cereda e Vilpoux (2004) também 
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observaram que o teor de fibra na farinha seca grossa (3,51%) foi maior do 
que na fina (3,25%), em amostras coletadas de indústrias dos estados de São 
Paulo, Paraná (Paranavaí) e Santa Catarina. No entanto, correlações entre 
fibras e granulometria não foram observadas para as farinhas de Copioba 
coletadas em feiras de Salvador, Bahia (Matos et al., 2012).

Tabela 2. Teor de fibra bruta na farinha de mandioca dos grupos bijusada, d’água e 
seca e porcentagem de amostras acima do permitido pela legislação até 7 de outubro 
de 2020.

Fibra bruta (%) AP (%) Estado - amostras coletadas Referência

Grupo bijusada
2,75 100 São Paulo - 1 Dias e Leonel (2006)

Grupo d’água
1,95 a 2,75 33 Maranhão - 2 e Pará - 1 Dias e Leonel (2006)

2,92 100 São Paulo - 1 Cardoso Filho et al. 
(2012)

Grupo seca

0,57 a 2,44 30
Acre - 1, Mato Grosso - 1, Minas 

Gerais - 1, Pará - 3, São Paulo - 3 
e Sergipe - 1

Dias e Leonel (2006)

0,89 a 2,72 44 Bahia - 9 Matos et al. (2012)

1,13 a 2,87 25
Acre - 1, Bahia - 1, Mato Grosso 
- 1, Mato Grosso do Sul - 3, Pará 

- 2

Cardoso Filho et al. 
(2012)

1,30 a 2,75 - Acre - 138 Álvares et al. (2016)
1,68 a 2,82 50 Acre - 18 Álvares et al. (2013)
1,80 a 2,70 30 Bahia - 10 Takeiti et al. (2016)

1,98 e 2,73 50 Bahia - 2 Guimarães e 
Schneider (2020)

Grupo não informado
1,60 a 2,71 24 Acre - 17 Souza et al. (2008c)

AP – Porcentagem de amostras acima do permitido pela legislação até 7 de outubro de 2020 (Brasil, 2011). 

Fonte: Autores.
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Fibra alimentar na farinha de mandioca

O termo fibra alimentar foi introduzido para assinalar todas as estruturas ce-
lulares das paredes vegetais que não são digeridas pelos sucos digestivos 
humanos (Franco, 2007) e, embora não forneça nutrientes ao organismo, sua 
falta acarreta prejuízos à saúde.

Segundo o regulamento técnico sobre a rotulagem nutricional de alimentos 
embalados, RDC nº 429, de 8 de outubro de 2020, do Ministério da Saúde, 
a fibra alimentar é o polímero de carboidrato com três ou mais unidades 
monoméricas que não são hidrolisadas pelas enzimas endógenas do trato 
digestivo humano (Brasil, 2020b). As fibras alimentares são compostas de 
celulose, hemicelulose, gomas, pectinas, lignina e oligossacarídeos (Sousa 
et al., 2019).

A fibra alimentar desempenha papel regulador nos distúrbios do trato gas-
trointestinal, além de evitar prisão de ventre. Tais distúrbios são gerados por 
modificações na dieta, principalmente pela diminuição de alimentos ricos em 
fibras e pelo aumento de alimentos refinados (Macedo et al., 2012). O ade-
quado consumo hídrico também é importante, pois está diretamente relacio-
nado com os benefícios das fibras alimentares, cuja hidratação auxilia na 
eliminação do bolo fecal (Sousa et al., 2019).

As fibras alimentares produzem diversos efeitos benéficos ao organismo, 
estando associadas à redução do risco de ocorrência e complicações 
de doenças arterial coronariana, acidente vascular cerebral, hipertensão 
arterial, diabetes mellitus e problemas gastrointestinais (Silva et al., 2019). 
As fibras alimentares são classificadas em solúveis e insolúveis em função 
da solubilidade em água (Mattos; Martins, 2000). As solúveis são viscosas, 
não são digeridas no intestino delgado e são facilmente fermentadas pela 
microbiota do intestino grosso (Bernaud; Rodrigues, 2013). Podem atrasar 
o esvaziamento gástrico e afetar a secreção e ação da insulina, ajudando a 
manter os níveis de glicose no sangue, além de reduzir os níveis de colesterol 
(Silva et al., 2019; Mattos; Martins, 2000). São fibras solúveis as pectinas, as 
gomas, a inulina e algumas hemiceluloses (Bernaud; Rodrigues, 2013). Já as 
insolúveis possuem fermentação limitada no intestino grosso. Por não serem 
solúveis em água e não formarem géis, acarreta no aumento do volume do 
bolo fecal e na redução do tempo de trânsito no intestino grosso, além de 



16 DOCUMENTOS 245

ativar a liberação no intestino de hormônios envolvidos na regulação da 
ingestão de alimentos (Silva et al., 2019; Mattos; Martins, 2000; SILVA et 
al., 2019). Como exemplos de fibras insolúveis, citam-se a lignina, celulose 
e algumas hemiceluloses (Bernaud; Rodrigues, 2013).

A legislação brasileira inclui a fibra alimentar na composição da informação 
nutricional e preconiza um consumo diário de 25 g de fibras, além de classifi-
car o alimento como “fonte” de fibra alimentar quando apresentar teor mínimo 
de 5,0 g por 100 g do produto, como “alto conteúdo” com teor mínimo de 10,0 
g por 100 g e “aumentado” com mínimo de 12,5 g por 100 g (Brasil, 2020c).

A declaração da concentração da fibra alimentar na rotulagem da farinha de 
mandioca não é obrigatória. Devido à sua importância, alguns autores têm 
estudado o seu teor (Tabela 3), como Neves et al. (2020) que caracterizaram 
nove farinhas de mandioca, com todas sendo “fonte” de fibra e duas apresen-
tando “alto teor”. Já Takeiti et al. (2016) observaram que 90% das farinhas 
avaliadas são “fonte” de fibra alimentar. Coelho (2013) estudou farinhas de 
cinco variedades, coletadas junto aos produtores catarinenses, e observou 
que quatro farinhas são “fonte” de fibra alimentar.

Tabela 3. Teor de fibra alimentar em farinha de mandioca dos grupos seca e d’água 
em diferentes estados do Brasil.

Fibra alimentar (%) Estado - número de amostras coletadas Referência

Grupo d’água

2,92 Estado não informado - 1 Garcia et al. 
(2016)

Grupo seca
3,30 a 8,50 Santa Catarina - 6 Coelho (2013)1

4,6 a 7,3 Bahia - 10 Takeiti et al. 
(2016)

7,67 a 11,26 Pará - 9 Neves et al. 
(2020)

1Soma dos teores de fibra alimentar solúvel e insolúvel.

Fonte:  Autores
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Alimentos vegetais ricos em fibras com finalidades terapêuticas poderiam 
ser melhor explorados como fonte de compostos bioativos (compostos que 
desempenham distintos efeitos biológicos e fisiológicos protetores à saúde 
humana), devido aos seus benefícios para a microbiota natural. Fibras ali-
mentares são reconhecidamente importantes neste quesito. A composição da 
fibra em produtos e subprodutos de mandioca ainda não foi caracterizado to-
talmente. É importante destacar que as fibras solúveis da mandioca incluem 
ácido urônico, pectina e β-glucanos, os quais apresentam valor nutracêutico, 
incluindo os efeitos hipocolesterolêmicos e hipoglicêmicos necessários no 
tratamento do diabetes (Onodu et al., 2018).

Amido resistente na farinha de mandioca

Um aspecto nutricional importante das farinhas de mandioca é o teor de ami-
do resistente. O amido resistente é a soma do amido e produtos derivados de 
sua degradação não digeridos no intestino delgado de pessoas saudáveis, 
podendo ser fermentado no intestino grosso, portanto possuem proprieda-
des semelhantes às fibras alimentares (Pereira, 2007). O amido resistente 
influencia positivamente o funcionamento do trato digestivo, a flora microbia-
na, o nível de colesterol no sangue, o índice glicêmico e auxilia no controle do 
diabetes (Fuentes-Zaragoza et al., 2010).

Os amidos resistentes são classificados em quatro tipos: AR 1 são grânulos 
fisicamente inacessíveis, a forma física do alimento pode impedir o acesso da 
amilase pancreática e diminuir a digestão do amido, isto ocorre se o amido es-
tiver contido em uma estrutura inteira ou parcialmente rompida da planta (como 
nos grãos) ou se as paredes celulares rígidas inibirem o seu intumescimento e 
dispersão (como nos legumes) (Walter et al., 2005); AR 2 são conhecidos como 
aqueles grânulos nativos, presentes na fécula de batata ou banana onde são 
altamente resistentes à digestão; AR 3 é o formado após a retrogradação do 
amido; AR 4 é o amido modificado quimicamente (Silva; Cabello, 2010).

Certos tipos de processamento, como esterilização, secagem em fornos 
ou secagem em altas temperaturas aumentam o nível de amido resistente 
(Pereira, 2007). Durante o processamento da raiz de mandioca para obter 
farinha, um passo importante é a secagem no forno. Nesta etapa, o produto 
obtido é fortemente influenciado pelo tipo de forno utilizado, a carga de 
material no forno e a temperatura de secagem. As diferenças na produção 
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de farinha de mandioca podem influenciar a gelatinização e a retrogradação 
do amido, afetando o conteúdo de amido resistente (Pereira; Leonel, 2014).

Os estudos realizados para quantificar o amido resistente na farinha de man-
dioca têm observado diferentes concentrações, com valores variando de 
0,72% a 6,77% para farinha d’água e de 0,19% a 6,98% para farinha seca 
(Tabela 4).

Tabela 4. Teor de amido resistente em farinha de mandioca dos grupos d’água e seca 
em diferentes estados do Brasil.

Amido resistente (%) Estado - número de amostras 
coletadas

Referência

Grupo d’água
0,72 a 1,70 Maranhão - 2 e Pará - 2 Pereira e Leonel (2014)
6,77 Estado não informado - 1 Garcia et al. (2016)

Grupo seca

0,19 a 1,92

Acre - 1, Bahia - 1, Mato Grosso 
- 1, Minas Gerais - 2, Pará - 4, 

Paraná - 1, São Paulo - 7,  
Sergipe - 1, Rio Grande do Norte - 2

Pereira e Leonel (2014)

0,94 a 4,94 Santa Catarina - 6         Coelho (2013)
3,59 a 6,98 Pará - 9         Neves et al. (2020)

Grupo não informado
2,21 Bahia - 1 Pereira e Leonel (2014)

Fonte: Autores

Considerações finais

De acordo com a Pesquisa de Orçamento Familiar do Instituto Brasileiro de 
Geografia e Estatística (IBGE, 2020), uma pessoa no Norte do Brasil con-
some 38 g de farinha de mandioca por dia, o que corresponde ao consumo 
de 3,3 g de fibra alimentar/pessoa/dia, caso considere o teor médio de fibra 
alimentar (8,8%). Ressalta-se que a legislação brasileira preconiza o valor 
diário de referência (VDR) para a fibra alimentar de 25 g (Brasil, 2020c) e o 
consumo de 38 g de farinha de mandioca com 3,3 g de fibra alimentar repre-
sentaria 13,2% do VDR.
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Os estudos aqui apresentados indicam que não é incomum a farinha de man-
dioca apresentar teor de fibra bruta acima de 2,3%. Os dados da literatura 
denotam que elevados teores de fibra em farinhas de mandioca, parecem 
não representar prejuízos para saúde humana; pelo contrário, o consumo de 
fibra alimentar é considerado relevante para manutenção do bem-estar de 
pessoas saudáveis. Portanto, o aumento da concentração no padrão de fibra 
bruta na farinha seca (BRASIL, 2020a), permite que esse produto não esteja 
em inconformidade segundo a legislação, o que pode ocorrer em função da 
variedade, idade na colheita, teores de nutrientes no solo, condições ambien-
tais, características do processamento realizado. Como recomendação, a al-
teração do teor de fibra bruta na farinha seca, deveria também ser estendida 
para as farinhas bijusada e d’água.

O consumo da farinha de mandioca deve ser valorizado e, em alguns casos, 
estimulado devido ao teor de fibra alimentar e amido resistente.
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