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Situacdo da cultura e da produgédo
de farinha no Estado

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é
uma das principais culturas de
subsisténcia do Estado do Amap4, onde a
producao é de aproximadamente 35.500 t
de raiz em 3.550 ha plantados,
apresentando rendimento de 10 t de
raiz/ha (Anuério, 2000). Os municipios de
maior relevancia produtiva da cultura no
Estado do Amapéa sao Macapa (6,2 t),
Mazagao (4,8 t), Laranjal do Jari (4,3 t) e

Comunicado 62

ISSN 1517-4077

Técnico ...

Macapa, AIL,,..«..:_,\

Rendimento de -
Farinha da Cultivar de
Mandioca Jurara no
Estado do Amapa

Valéria Saldanha Bezerra'
Walter Paixdo de Souza?

Oiapoque (3,4 t), contribuindo com
17,6%, 13,6%, 12,0% e 9,6%,
respectivamente (Anudrio, 2000).

Dentre os varios produtos e subprodutos
direcionados a alimentacdo humana que
podem ser retirados da raiz da mandioca,
o principal é a farinha, considerada
alimento de primeira necessidade na
Regido Amazobnica, e fonte
primordialmente energética para a
populacado carente, devido ao seu elevado
conteldo de carboidratos.
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Rendimento de Farinha da Cultivar de Mandioca Juraré no Estado do Amapa

O Estado do Amapa possui cadastradas
31 casas de farinha (FIAP, 1998), sendo
que este numero nao reflete a realidade,
pois inumeras pequenas industrias
domésticas estdo instaladas nas
propriedades rurais que cultivam a
mandioca e que, com certeza, ndo foram
computadas no censo industrial.

A raiz da mandioca pode ser utilizada na
obtencao de farinha, fécula (amido) doce,
fécula fermentada e tapioca, sendo que
alguns residuos sdélidos e liquidos
(manipueira ou tucupi) podem resultar do
processamento desses produtos.

Segundo a Companhia Nacional de
Abastecimento, cerca de 23% do total de
raiz produzida no Pais é transformada em
farinha e 4,5% em fécula (amido)
(Confederacao..., 1996).

Processamento e comercializacédo
da farinha de mandioca no Estado

As agroindustrias farinheiras do estado
podem ser classificadas, segundo
metodologia proposta por Dias et al.
(1998) no Estado do Amazonas, em
primitivas e rdsticas com processos
totalmente manuais, e semi-risticas e
semi-desenvolvidas com utilizacao de
magquinario de pequeno porte.

Em todos os locais de processamento da
raiz, a mao-de-obra empregada é, na sua
maioria, familiar. Pequenos nucleos de
gestao de casas de farinha estao se
formando nas comunidades de Sao
Joaquim do Pacui (Cooperativa
Agroextrativista do Pacui- COAP); no
Municipio de Laranjal do Jari (Associacao
dos Produtores do Laranjal do Jari) e no
Municipio de Calgcoene (Assentamento do
Carnot). Esses nucleos sdo objetos atuais

de pesquisa da Embrapa Amapa em
parceria com o Sebrae, Senar, Secretaria
de Agricultura e Servico de Extensao Rural
do Estado do Amap4, objetivando a
melhoria do processo de fabricacdo da
farinha de mandioca.

A farinha de mandioca é obtida apés a
raspagem, ralagem, prensagem,
peneiramento e torracdo das raizes. Pode
ser do tipo seca, d’agua — quando as
raizes sdo amolecidas pela fermentacao
ou maceracao natural prévia (imersdo na
agua por 4 a 6 dias) - ou mista — quando
ha mistura de farinha seca com uma parte
maior de farinha d’agua (Normanha,
1982). Durante a fabricacao da farinha
de mandioca, vérios residuos podem ser
obtidos, como a casca, crueira, descarte
e varredura, além de residuos liquidos,
como o tucupi (Oliveira & Canoilas,
1994).

Geralmente, o rendimento de farinha
alcancado nos locais de processamento
estd em torno de 25%, sendo que varios
sdo os fatores que contribuem para este
reduzido desempenho, como
caracteristicas intrinsecas da planta
(potencial genético e ciclo), fertilidade do
solo, além do nivel de tecnologia utilizado
na fabricacao de farinha.

Devido ao carater rustico e artesanal da
producao, nao ha qualquer preocupacao
com as normas de padronizacao e
classificacdo da farinha destinada a
comercializacdo no mercado interno
(Brasil, 1995).

A farinha de mandioca é embalada em
sacos de fibra de polietileno e/ou de
aniagem com capacidade para 50 kg,
amarrados com né. O transporte é
efetuado em caminhdes cobertos por
lonas, em estradas ou ramais nao
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asfaltados. A comercializacao é realizada
nas feiras ao ar livre, onde os sacos sao
colocados diretamente no chdo, sem
qualquer protecao contra a umidade e
contaminantes, que podem influenciar
diretamente na qualidade da farinha.

Os produtos originados da mandioca e
fabricados no Estado sdo todos
comercializados nos préprios municipios
de origem ou levados para a capital
Macap4d, onde sdo distribuidos e
comercializados em feiras livres, pequenos
comércios e alguns supermercados.
Como a procura do produto é bastante
elevada, e a producéao estadual de farinha
nao atende a esta demanda, ha a entrada
de farinha de mandioca através de
pequenas embarcacdes fluviais, vindas
principalmente do Estado do Para, em
todos os portos do Estado, sem que haja
qualquer fiscalizacdo aduaneira ou
sanitaria.

Desempenho da cultivar Jurara

A cultivar Jurara possui rendimento de
raiz elevado, comprovado em érea de
agricultor, utilizando tecnologias ao
alcance do seu nivel tecnolégico, sem
elevar o seu custo de producdo, como o
plantio em fileiras duplas, onde a mesma
alcancou 20 t/ha (Bezerra & Souza,
2001).

As caracteristicas botanico-agrondémicas
mais importantes das raizes da mandioca,
em relacdo a qualidade da farinha, sao
cor de polpa, casca e entrecasca, pois
estdo ligadas a coloracao final do produto
e a preferéncia do agricultor e do
mercado. No caso da cultivar Jurara, a
cor de polpa apresenta-se creme € a
farinha, de cor branca. A cor de casca e
entrecasca também é importante,
podendo interferir na cor final da farinha,

que no caso da Jurard também é creme.

Foto: Walter Paixdo de Souza

e

e

@
NI
=)
O
w
(]
o
O
Lige]
X
(0|
o
—
(&)
=
2
o
=
)
L

e

Fig. 2. Processamento da farinha de mesa

Durante o processamento da farinha seca,
as raizes foram lavadas e raladas a mao.
A massa ralada imida foi acondicionada
em sacos de algodao e levada a prensa
hidraulica, para retirada do excesso de
agua, nao havendo aproveitamento da
fécula presente. Em seguida a massa foi
esfarelada e peneirada para retirada da
crueira. A massa peneirada, pré-seca em
fornos com chapas de ferro a 70°C, foi
posteriormente torrada em forno com


ricardo.costa
Rectangle


4 | Rendimento de Farinha da Cultivar de Mandioca Jurara no Estado do Amapé

chapas de ferro a 90°C. A farinha
torrada foi deixada para esfriar em cochos
e levada ao classificador. Neste
processamento da raiz em farinha seca, a
Jurara também se revelou bastante
eficiente, com rendimento de 32,7%. Em
ensaios de avaliacdo do teor de amido,
por meios quimicos e gravimétricos,
obteve-se valores de 27,3 a 33,3%
(Bezerra, 1996).

Segundo Reunido..., citado por Oliveira &
Canoilas (1994), durante o
processamento da farinha de mandioca
sdo obtidos os seguintes residuos: casca
(7 a 10%), crueira (residuo obtido apés
peneiragem da massa Umida (3 a 4%),
descarte (7 a 10%), varredura (residuo
equivalente ao produto final sedimentado
nos pisos, maquindrios e estrutura fisica
da industria), 4gua de lavagem da raiz e
manipueira (dgua de prensa ou agua
residual — 30%). No processamento de
farinha da cultivar Jurard, tipo seca, os
residuos sélidos apresentaram-se dentro
do limite acima descrito (Quadro 1). Por
outro lado, a quantidade de manipueira
superou bastante os limites propostos
(Quadro 1), sendo influéncia do tipo de
processamento utilizado. Deve-se ainda
levar em consideracdo que ndo houve
retirada de goma e tucupi, que poderiam

elevar o retorno do investimento efetuado.

Quadro 1. Residuos obtidos no
processamento de farinha de mandioca da

cultivar Jurara. Sdo Joaquim do Pacui,
2001.

Cascé,' crueira, descarte 20,00

Manipueira 47,28 -
Conclusdes

A cultivar de mandioca Jurara tem
potencial para elevar a producédo de

farinha, devido ao seu elevado
rendimento de raiz e de transformacao
desta em farinha seca.

A lucratividade com a fabricacdo da
farinha podera ser elevada com o
aproveitamento da manipueira para
retirada de tucupi e fécula.
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