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APROVEITAMENTO DA MANDIOCA
(Notas s8bre farinha de mesa)

A chamada "fadnha de' mesa" é a 'forma princi-
pal de aproveiLarrentc da mandioca na AmazEnia e a
6nica de car'ter industrial. Mais de noventa ~or-
cento do seu aproveitamento é feito dessa forma.

Os tipos fabricados e colocados no comércio
são: Farinha fermentada ou dáguaj Farinha ralada
eu sêca e Farinha do Pará (mistura da massa das
outras duas).

Todos êsses tipos podem apresentar coloraçio
branca, amarei a ou in termedi ári a, dependendo da
variedade fornecedora da matéria prima.

Dada a ·sua import&ncie, por ser o elemento
preponderante do regime alimentar da maior parte
da populaç50 dR regiio, procuro~ o I~N estud6"lR
com fi ((,,-ir;1 ;HI'rlituQe po szf ve I den t.ro de um p1.'-":I'
que con.pr e en de :

Parte I) Estudo individual e comraratjvo, ge-
ral, d~s dois tipos de farinha de mesa usados na
região, sêce e d á gu e , tomando os s egu in t es c am i >

nhos:
1°) Ln f lu ê n ci a da idade, v arLe ded e , pr ep aro e

tipo s ê br e :
a) rendimento
b) qu a Li d e de
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c) f aL r i c e ç ão
d) sub·produtos

Parte 11) Estudo comparativo geral das fari
Ilha" tllarela Clara, Cr en.e ou Ama r e La d a , tal como
foi feito para os da Parte I D@sses estudos foi-
rc s possível 'tirar' di ver s a s conclusões, tais como:

a) Rendimento a farinha ralada ~ sem dóvida
s u p e r i o r à f e r me ri t" (1a n e ".te p a r t i c ti Ia r, i lI() (~P €I] .,

dente da idade ou tipe de coloraçio. Em mfrli~,
e n t r e os 12 e 18 me s e s. a í ar ir-h e ra La d a ap r e s en t.a
t, n: r e n d i m e n t o d e 2 5 % , e n qu a J' t o a f a r i n h a d á gU a
rende apenas 20%. Após O~, 18 meses o aumento de
f iLras afeta desfavoravelmente o rendimento. No
(\u<'(~l'C I abaixo pode ..se verificar qu e o rendimento
da f a ri n h a s ê c a sen'pr€' é s up e r i o r ao da f e rn.en t e -
da, embora essa superiorj~ade possa variar de uma
v a ri e dade para outra.

QUADRO I

RENDIMENTO DE FARINHAS

V a I' i f d a d e s Farinha Far in l.u
d~gu.a.~ ,,~~ça .%:._

Côr Idade

r:: i r i t í
Ce c h i rnb o
Ln anb ú r ô x a
Pe s c a d a
P'i n cla i a

17,2 le,O Amarela 15 meses
14,6 18,0 "
13,5' 14,4 ..
19,7 27,8 Bra.nca ..
19,2 22,9 Amarela ..

~, ...... ~ ~

b) Qualidade:' t oman do como critério o s abo r e
o a s p e ct o r vpo d e=s e dizer que a qu ali.dr de está ccn-
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dicionada ~ idade e ao tipo de prep"ro Na reg1ao
a mat~riB prima (raizes) deve ser colhida de plan-
tas entre 12 e 18 meses, porquanto ap6s essa idade
o aumento no· teor de fibras afeta o bom aspecto da
fe.ri nh a . A operação de preparo, compreendendo o
modo e duração da fe rmén t aç ão , na t u re za dos u t.err-
silios, assep sia , e t c . influem também Inare&Jte"
mente sôbre aspecto e saLor.

c) Teor nutritivo:- de um modo geral a feriLha
de mesa é um alimento de medíocre valor nutritivo,
respons'vel em parte pelas deficiêncips org~nicas
observadas na maior parte da populaçio da planice.
Contribuindo com mais de 60%, é o eLcm en t o b asi co
do seu regime alimentar.

V'rias análises foram levadas B efeito no
Laborat6rio de Química do Institutu ft8rnn8mico
do Norte pelos técnicos Jaime Almeida e Gerson
Pereira Pinto, .t en do sido, com resultado dessas
análises, elaborado o Quadro 11, que ap res.en t amo s
na página seguinte.

COJllOse poderá ver, a farinha de côr é m a a s
rica que a farinha branca quanto ao teor em gord~-
ra o que evidencia urna superioridade do ponto de
vista nutritivo.
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Q U A D R O 11

ANALISES DE FAIHl\HAS QUANTO AO TIPO DE COl.ORAÇÃO

Côr Água Proteinas Gordura CinzasAmidoVariedades- - - ~ ~, - ... - ~- ,~ .,. " "" . ....'. ,'''' - -, .• '''' '. ••• .,,, o.. ~ ,,~ .,_,' ,- •. _ •• r. .,. "'" .~ •..' .•.• .", ..,. ',' ~ r._ r •••••..• 'o, .•.• ~. o.," "

Branca Pre t inha 15,06 81,15 1 280 0,150 0,660
Creme Mameluca 14,38 81.3b 1,200 0,117 0,460

I; 0,640Creme Jabotí lSif,j3 82. 80 0,084 0,650
Branca Peauí 15,1] 8~,23 0,740 0,130 0,500
Ama r e l a Inambú 14,80 61,54 1,150 0,274 0,360
Amarela Ca ch in.bo 15,33 79,55 1,317 1,580 0,442

Amarela Miriti 15,34 80,19 1,156 9,478 0,642

Fibras

1,70
2,46
0,86
1,29
1,86
1;85
2.59



Os qu mn cos que realizaram essas análises, com
que se elaborou o quadro anterior, apre~entaram
também llm relatório do qual transcrevemos a seguir
os trechos'de maior ifiteresse.

"Nas farinhas analisadas forau; determina··
dos: Agua, amido (substinciab redutoras to-
tais), proteina, Lí pi des , ci n zas e fibras.
Despertaram u~ interêsse especial as amare-
18& pois apresentavaM um teor de lípides

bem mais elevBdo que as brancas.
A possível ocorrência de provitaminas e vi-
t am ineE, dada a in tensa coloração ama rela e
o elevado teôr em lípides nos levou a fazer
os testes químicos ao nosso alcafice. A fal-
ta de certrs drogas especializadas prejudi-
cou em parte o nosso estuco.
Concluimos no entanto a possível existência
de provitaminas A e D. Os testes químicos.
apesar de corresponderem paralelamente aos
testes biológicos, não são entretanto segu-
ros na identificação das vitaminas. Muitas
sub st ânci as e grupos químicos, especialmen-
te lipocromos respondem aos mesmos testes,
deixando a d6vida que só os biol~gistas a-
fastam Com (, t er. p o , a coloração intens8
,~8~ Iarinl.o s .l . "l)::~·ecem.
Sôbre o mesmo material ·fizen:os análises se ..
me Ihan t.e às anteriores. De todas as fari ..
nhas analisadas a Cachimbo parece-nos a

mais interessante, não s6 pelas caracterís-
ticas químicas como sabôr agradáv.el.
Send~ mandioca ou "mandiocas bravas" era de
supor terem eIevado teôr de HCpi.
Por determinação da Diretoria fizemos de-
terminação de HCN sôbre material verde (re·,
cem colhido) ..
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Obtivemo~ em m~dia para material com 69,37%
de água, 0, O] 8677é de HCr-. (sôLre an.o s t ra s ê-

c a ) . "

Podemos dividir em dojs ~rufos os elementos
produtores de fa rinh a ilil ('('L:i ~,o an.a zên i ca o n a ti>
~c f o nordestino.

d) Plf.ferér:êta o e l em en t.o n e r.i v o da r e g i a o
prefere d e c i d i d am en t e ? farinha fermentada, ao
contr~rio do nordestino que prefere o outro tipo.
O sabor característico, a tradiGio e a maior sim-
plicidade de fabricação s50 os fatores determinan-
tes dessa preferfncia. Gostando mais disse tipo
de f a r i rlo , habituado a ela desde o nascer, achan··
do f~cil o seu preparo. e pouca import~ncia dando
ao fator lucro: compreende se a prefergncia que
lhe di o elemento amazônico

Com o homem nord~stino ISSO já nia acontece,
Para ~le o lucro éo aspecto mais importante a 8
fahricação da {arirha ? feit? por @le visando mB1S
80 interêsse comercie] que o de sua pr6pri&50b·
s i s r.ê n c i a .

Afora ~s~e 2specto, parece ncs ncert2do condi-
cionar 8~ rBIEes da prefer~ncin 20 elp~cnto nor-
destine pela farinha ralada e certps circunstin
cins hPob~~ficas.

1) E s ah i d o ql:;(' é farinha SêCCl é o único tipo
fabricado no nordes~e brasileiro onde se or1g1nou
e de onde poster.iormente se e sp e lho u p a ra outros
pontos de continente,

2) E tamb~m conhecida a principal caracterís
tica climática 23 zona Em questão, de acentuada
pohreza de água;

3) A. fe rrn en t.eç à c da mar.d i o c e
de, por um largo espaço de te~po
mento para certos fi~s.

em cacimbas impe ..
o seu apr ovei t.a
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Correlacionados fisses itens. torna se f'cil
admitir êsse fator (escassez de água) como fator
que influa sBbre a tend~ncia do homem nordestino
para a faLricação da farinha ralada.

Com referência a coloração, a pr e f e r ên ci e pela
farinha de car cBffiinha em sentido contr{rio ao da
civilização- Por outras palavras quanto mais para
o interior da r e gi â o , maior o fabrico de farinha
amarela que é, pr a t ica n en t.e , a única utilizada pEc

10 s i.Lv i co l.a. Nos centros populosos, verifica-se
o contr'rio, sendo preponderante o consumo de fa
rinha branca.

Tendo em vista o teor nutritivo observa-se
que a prática do silvicola é mais acertada e hi
giênica que a do civilizado

FABRICAÇÃO

Farinha d6gua- a operação de preparo é S1m
pIes e compreende as seguintes fases

Fe rme n taç ão
Retirarla da casca e esmagamento da massa
Prensagem
Penei ré'gem
Torração

A fermentação pode ser feita e n, t an qu e s , depó-
si tos, rios e i ga rapés, e tem a d u r a ç Lo que varia
segundo as condiç6es das raizes ou do local em que
s e p r o c e s s a . Em mé d i a: e s s a du r a ç ã o é de t r fis
dias, demorando mais quando a Água ~ corrente
Considera se terminada essa fase.quando as cascas
das _raizes começam a se desprender com facilidade
e a massa perdE a consist@nciR_
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A r e t i r a d a d a s c a s C<' sé! e i t a em se gu i ti a à
fermentação, p a s s nn do=s e a executar o esmagnn1f:r,t.o
(1 a DI a s s a no" co ch o ", d e or,,~e F a s s a p a ra a p r en ~,1) .

A prensagem é feita usuelffiente pelos pequenos
fElrj.~~ntes de farinha em prensas de fiLras vege
tais charradas "tipil~". AfOI"é1 ê s s e , qualquer ou-
tro tip9 de prensa capaz cl2 expulsar conveniente
mente a água da massa, pode ser utilizada

Ap6s a' prensagem, a ma~9R passa para as pene1'
ras que variam de graduaçio, podendo ser bem finas
ou relativamente grossas Do seu emprego vai re
sul ta r c t ip o de f a ri rd,2.; q11(' P o ('e s e r g ro S S ti , fi"-
na e mui to fina ou "suruí"_

A fase final da torr~ção é feita em tacho~ dE
ferro, cobre ou argila, de f'o rma g era lme n t e circu-
lar. Esses tachos sio (olocados s6bre um fogão
todo fechado, d e ix en d o <'l,enas duas abertura" d e
modo a conferir-lhe as características de um forna

Assim que o tacho atinja una certa temperatura,
porções da massa con.e ç sn. a se deposi tar j ã sob a
forma meio g r an u Lo s a cer,.,que saem da p en eir a . Com
pás de madeiras o m a t.eri a I é revolvido c o n t i r.ua-
n.ent e até ganhar co n si s t.ênci a e desprender o alem"
característico das coisas torradas quando e~t5o é
retirado. Esse produto é a f a r inhe.

Farinha s€ca:- difer~ da precedente na faLri-
caçio, apenas pela ~u}stituiçio na primeira fase
do processo de ferme&taçio pelo de ralagem. rssa
ralagem pode ser feita em roles comuns, ou em ins-
trumen tos. vulgarnler, t e chamados "caetetús" prov j das
de um rebolo revcsti20 de pequeno~ espig6ts. Es·
ses "c a e t e t é e" podem ser manuais ou [JI<~CfiLjC(\S.

Sem a utilização de mãquinas e caetet6s a rptirecla
da casca das ra a z e s e a r a l a g em t.orn an- /os.";;: !'F~e

naturalmente n.ui to n.ai s trabalhosa que a da f('r·
rnentação.
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Farinha do Par&:- essa { uma farinha mista.
Resulta da mistura da massa ralada com a fermenta-
da. Essa mistura se p ro ces s.a no "cocho" an t e s da
prensagem. A p e r c en t.ag em ",dolada é de s i gu a l , s en-
do muito maior a da ma s s a ralada. Isso em v i r t ud e
de êsse tipo de fDrjrhe r~OL~rar aliar o maior
rendimento ao melhor sabor.

A proporção utilizada é de 1/5 a 1/6 da n.a s s a
f e rmen t.a cla . f: urna fa ri nh a de muito ho a qualidade,
podendo já o tipo ser co n s i de r e do p r epo n d e r an t e no
me rc a do de Be l ém.

UTENSII.IO~;

Os utenbilios maIS cc~umente~ utilizados na
falricação da farinha, e que encontramos nas "ca-
sas de farinha" m a i s n od e s t a s da região são 03 H~

gu in t e s :

Cocho: - é u~ pedaço de madeira escavada e lisa,
com forma~o de calha, e me~ir2o,cercb de 2,5 x
O,60m. Nele a massa das raizes ~ esrraga2a e mlS-
tu r a ti li (n o c a s,o de f a r i nh a rn i s 1.e ) a fi m de p a s s a r
p a r a a P r e IJ s a .

Tipití:- é uma típica e cu r r o s a p r er. s a cc;r'",ti-
tu i d a de f i b r e » <h, Jacitara, p l an t.a da família das
palmeiras (Desmoncus polyonthos). De forma cilin-
d r i c a possue grande e l as t i c i d e de e seu tamanho V8'"

ria b a s t.s n t.e , sendo e n t re t an t.o nai s comuns de 1.
metro de comprimento. Ao serem distendiJas alce~-
~am quase o dobro do comprirrento normal. Colocada
a massa no seu i li t e r i o r • são a à a p t a c!a s a di s P c s i-
tivos s imp l e s que as d i s t e n de n, fazendo uma com ..
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; pressão r e l e tivarr't:'Y, lc' fOI tt que p r o v o c a a p.p1Jl:,0"

da água pelos. ,inte!,'st.jc:i('~•.k ::;~i', r el h as .

Tacho:-êste, COi"':' ji; foi
de forno, ge r e lme r.t.e circular,
r a ç âo . Os t a ch o s de c o l-re <,fc

di to é uma es p e cre
on d c € fe i r.n r. t.c r
08 RHis utilizado~.

Os demais utensílios sio as peneiras de díver-
sas graduações, as pás e mpr e g a d c s E'P: r e v c lv e r a
far inha dur an t •., él t.o r r e Fa ç âo e os r e c i p ieut.es \,! j,

li~8dos durante toda B cperH~io.
Desses u t.en s il i o s ap r e s cn t e mo s a I gun-i d e s en l.c s

elucidativos.

SUH· Pli.OLl '.I(,~;

Eão c o n s i d eca d o s c ono taj;; () "Tu c up f " e a
"Cru eir a ". Essa última é o r e si du c ela p en ei ra g em,
o qual se aproveitB na confecção de um produ1o E
limentício a qual c l.aman. lJe co.l'in,ã.

O tucupí é o suco da rraS~B das raizes. t um
dos ~Ris importantes elewentos da cozinha paraense
sendo inómeros os produtos culinários preparados l
sua base. Desses o mais conhecido { c t.t'c,;c,{
cuja origem se, deve ao eleme~to africano escravo.

S~ment~ o tucupí obtido da m&SSB ralada é a-
pr o v e i t.ar'o porquanto a f e rme n t a ç iio [•.lt-f-f<' s e r.s r >

velmente o seu salBr.
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CONSIDEFAÇÕES FINAIS

A Comissio NacioDol de Alimentaçio, em su~~
pe~G~isHf s6Lre o regime dietético de diversas re-
giões do terri tório~rasi lei 1'0, demorou-se ba s tan te
na apreciaçio dos aspectos relacionados con: a fa-·
rinha de mandioca na Amazania. Os estudos reali-·
zados a ê sse respeito evi den ci e ran. a pobreza nu··
tritiva do alimento, levando os resq~isedores à
criaçiu d~ um produto de enriquecimento contendo
sais mintrais. proteinas e vitaminas. Esse produ-
to a que deram o nome de "Concentrado."" nio afeta
o sabê r n em o aspecto da farinl.a .

O consumo de farinhB de mesa na amaz6nia é
mais de 20 vezes maior que de arroz e trigo re u n i «

dos, proporção essa que tudo indica ainda ir~ per-
durar por muito tempo.
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