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APROVEITAMENTC DA MANDIOCA

(Notas sdébre farinha de mesa)

A chamada "farinha de mesa" é a‘*forma princi-
pal de aproveitenentc da mandioca na Amazénia e a
inica de carater industrial. Mais de noventa por-
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cento do seu aproveitamento é feito dessa forma.

Os tipos falricados e colocados no comércio
sdao: Farinha fermentada ou dégua; Farinha ralada
cu séca e Farinha do Pard (mistura da massa das
outras duas).

Todos €sses tipos podem apresentar coloragao
branca, amarels ou intermediéria, dependendo da
variedade fornecedora da matéria prims.

Dada a -sua importdncia, por ser o elemento
preponderente do regime alimentar da maior parte
da populegio da regido, procurcu o IAN estuda-1la
com a w:iui auplitucde possivel dentre de um piano
que compreende: :

Parte I) Estudo individual e comparative, ge-
ral, dos dois tipcs de farinha de mesa usados na
regido, séce e digue, tomendo os seguintes ceami-
nhos:

1°) Influéncie da idade, variedecde, preparo e
tipo sdbre:

a) rendimento
b) qualidede



c) fakricegdo
d) sub produtos

Parte I1) Estudo comperretive gerel das fari-
nhas fnarela, Clara, Creme ov Amarelada, tal cono
foi feito para os da Parte I . Désses estudos foi-
rocs possivel tirar diversas conclusdes, tais como:

a) Rendimento:- a ferinba ralada é sem diévida
superior a fermentads neste particular, indepen-
dente da 1dade ou tipc c¢e coloragdao. Em médie,
entre os 12 e 18 meses a {arirha ralada apresenta
vn rendimento de 25%, enquarte a farinha ddgua
rende apenas 20%. Apés c: 18 meses o aumentc de
{fitras afeta desfaveravelmente o rendimento. No
{uadre I ebaixo pode-se verificar que o rendimentc
da farinks séca sempre é superior ao da fermenta-
da, embora essa supericricdade possa variar de umza
veriedade para outra.

GUADRO 1
RENDIMENTO DE FARINHAS

Vdr;edades Farinha Farirka Cor Taade
. dédgue 7%  _.s€ca & . __ ... _.
Miritd 17,2 1.0 Amarela 15 meses
Cachimbo 14,6 12.0 " "
Inanbd réxa 13.5 14,4 " "
Pescada 19,7 27.8 Branca "
Pindaia 19,2 22.9 Amarela "
b) Quaelidade:- tomando como critério o sabor e

o aspecto, pode-se dizer que s quazlidede estd con-



dicionada & idade e ao tipo de prepsic. Na regiido
a matérie prima (raizes) deve ser colhida de plan-
tas entre 12 e 18 meses, porquanto apds essa idade
o aumernto no teor de fibras afete o bom aspecto da

ferinha. A operagao de preparoc, compreendendo o
modo e durecgdo da fermentagdo, naturera dos uten-
silios, assepsia, etc., influem também marcarte-

mente s6bre aspecto e salor.

¢) Teor nutritive:- de um modo gerel a farirhe
de mesa é um alimento de mediocre valor nutritivo,
responsavel em parte pelas deficiéncies orgénicas
observedas na maior parte da populacsc da planice.
Contribuinde com mais de 60%, é o elemento kasice
do seu regime alimentar.

Varies andlises foram levadas e efeito no
LLaboratério de Cuimica do Instituto Agrondmico
do Norte peles técnicos Jaime Almeida e Gerson
Pereirs Pinto, tendo sido, com resultsdo dessas
analises, elsborado o Quadro II, que apresentanos
na pagina seguinte.

Como se poderéd ver, a farinha de cdr é mais
rica que a farinha Lranca guanto ao teor em gordtL-
ra, o que evidencia uma superioridade do pontoe de
vista nutritivo.
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Os quimicos que realizaram essas andlises, com
que se elabocrou o quadro anterior, apresentaram
também ym relatéric do qual transcrevemos a seguir
os trechos-de maior interesse.

"Nas farinhas analisadas foram determina-
dos: Agua, amido (subst@ncias redutcras to-
talis), proteina, lipides, cinzas e fibras.
Despertaram um interésse especial as amare-
las pois apresentavam um teor de lipides
bem mais elevedo que as brancas.

A possivel ocorréncia de provitaminas e vi-
taminezs, dada a intensa coloragac amarela e
o elevado tedr em lipides nos levou a fazer
os testes quimicos ao nosso alcance. A fal-
ta de certes drogas especializadas prejudi-

cou em parte o nossc estuco.

Concluimos no entanto a possivel existéncia
de provitaminas A e D. Os testes quimicos.
apesar de corresponderem paralelamente aos
testes biolégicos, ndo sdo entretanto segu-
ros na identificagdo das vitaminas. Muitas
substincias e grupos quimicos, especialmen-
te lipocromos respondem aos mesmos testes,
deixando a divvida que s os biologistas a-
fastam. Com o terpo. a coloragao intensa
ecem.

1 2 2T - 1
aas ferinhos o woor

38bre o mesmo material fizenos analises se-
melhante as anteriores. De todas as fari-
nhas sralisadas a Cachimbo parece-nos a
mais interessante, ndo sé pelas caracteris-
ticas quimicas como sabdr agradavel.

Send® mandioca ou "mandiocas ‘bravas" era de
supor terem elevado tedr de RLN.

Por determinagao da Diretoria fizemos de-
terminagao de HCN s6bre material verde (re-
cem colhido).,



Obtivemcs em média para material com 69,37%
de aEua G 01867% de HCN (sébre amostra sé-

C’d

Fodemes dividir em dors
procutores de farinha na regii

rujyos os elementos
y emazdnica. o natl -
ve ¢ o nordestino.

d) Preferércia - o elementc metivo da regiao
prefere decididamente » farirha fermentada, ao
contrério dec nordestino guepretfere o outro tipo.
O sabor caracteristico. a tradicac e a maicr sim-
plicidade de felbricagic sdo os fatores determipan-
tes dessa preleréncia. Gostande meis désse tipo
de farirla, babituado a ela desde o nascer. achan-
do facil o seu preparo, e pouca impcrténcia dando
ao fator lucro. compreende se a preferéncia que
lke dé o elemerto amazonico

Com o hemem nordestine isso J4 naoc acontece,
Para €le o lucro é o aspecto mails importante a a
fakricacao da farirha é feite por €le visando mais
20 interésse comerciez)! que o de sua prépris -sub-
sisténcla.
sspecto., parece nes scertado condi-

Afora &=zs
T es do preferencia de elernenio nor-

-
cionar ss Tarle
destirc pels farinha raleda e certes cilrvcunst@n-
clas geograiicas

~

1) E sebide gue ¢ farinha séce é o Gnicce tipo
fabricado ne nord

:ste brasileirc onde se originou
e de onde posteriormente se espalliou para outros
pontos do continente,

2) E tankbém conkecida a2 principal caracteris-
tica climatica da zcna em guestac, de acentuada
pobreza de agua;

3) A fermentagac da m=aidicca em cacimbas impe-

de, por um largo espsago.de tempo. o seu aproveita-
mento para certos firns.



Correlacionados @sses itens. torna-se fécil
admitir &sse fator (escassez de 4dgus) como fator
que influa sdbre a tendéncis do homem nordestino
para a fakricagao da farinha ralada.

Com referéncie a coloragao., a preferéncie pela
farinha de c¢dr ceminhe em sentido contrério ao da
civilizagdo. Por outras palavras quanto mais para
o interior da regido, major o fabrico de farinha
amarela que é, praticenente, a dnica utilizada pe-
lo silvicola. Nos centrcs populosos, verifica se
o contrario, sendc preponderante o consumo de fa-
rinha branca. ’

Tendo em vista o teor nutritivo. observa se
que a pratice do silvicola é mais acertecda e hi
giénica que a do civilizado

FABRICAGAQ

Farinha ddgua - a operagao de preparo é sim
ples e compreende ss seguintes fases

Fermentagio

Retirada da casca e esmagamento da massa
Prensagem

Peneiragem

Torragiao

A fermentagdo pode ser feita em tanques, depé-
sitos, rios e igarapés, e tem a duragic que varia
segundo as condigdes das raizes ou de local em que
se processa. FEm média, essa duracido é de trés
dias, demorando mais quando a Agua e corrente.
Considera-se terminada essa fase quando as cascas
das raizes comegam a se desprerder com facilidade
e a massa perde a consisténcia



A

A retirada das cascas é feita em seguida 2
fermentagdo, passando-se a executar o esmagamento

da massa no "cocho", de onde passa para a prenss

A prensagem é feita usuzlmente pelos pequenos
felricentes de farinla, em prensas de filras vege-
tais chamadas "tipii:". Afora €sse, gualquer ou-
tro tipo de prensa capaz c¢2 expulsar conveniente-
mente a agua da massa, pode ser utilizada.

Apés a prensagem, a massa passa para as penei
ras que variam de gradusgac, podendo ser bem finas
ou relativamente grossas Jo seu emprego vai re-
sultar ¢ tipo de farinla, que poide ser grossa, fi-

Il

na e muito fina ou '"surui

A fase final de torragao é feita em tachos de
ferro, cobre ou argila, de forma geralmente circu-
lar. Esses tachos sZo colccados sb6bre um fogio
todo fechado, deixandc apenas duas aberturas de
modo a conferir-lhe as caracteristicas de um forno

Assim que o tacho atinjaz uma certa temperatura,
~ . i i
porgcoes da massa comegenr a se depositar ja sob a
forma meio granulose cor que saem da peneirs Comn
> A . , : .
pés de madeiras o material é revolvido contiruva-
nente até ganhar consisténcia e desprender o aroma
caracteristico das coisas torradas. quando entic é

retirado. Fsse produto é a farinke.

Farinha séca:- difere de precedente na fabri-
cagao, apenas pela substituig¢do ne primeira fase
do processo de fermerntagio pelo de ralagem. ltssa

ralagem pode ser feite em rolcs comuns, ou em ins-

trumentos vulgezrnernte chamados "caetetis” provides
de um rebolo revestidc de pequencs espigées. Es-
ses "caetetus"
Sem a utilizsgac de maguinas e caetetiis a retiraca

podem ser manueis ou meciricos.
da casca das raizes e a ralagem tornel essz fese

naturalmente mtito mais trabalhose que a da {er.
mentagao.

10



Farinha do Pard:- essa € uima farinha mista.
Resulte da mistura da masss relada com a fermenta-

da. FEssa mistura se procecssa no "cocho" antes da
prensagem. A percentegem adoteda é desigual, sen-

1 alior a da mass al : e 1 vde
do muito maior da massas ralada Isso em virtude

de &€sse tipo de farirhe peocuvrar aliar o maicor
rendimento ao melhor sabor.

z

A propor¢io utilizsde & de 1/5 a 1/6 da nassa
fermentade. . uma farinha de muitc lkoa quelidade,
podendo jé o tipo ser considerado preponbderante no
mercaco de Belém.

UTENSTLIOS

Cs utensilios mais ccemumentes utilizados na
falricagao da farinha, e gue encontramos nas "ca-
sas de farinha" mais modestas da regido sdo os se-
guintes:

Cocho:~ é um pedago de madeira escaveda ¢ lisa
com formato de calha, e medirdo cerca de 2,5 x
0,60m. DNele a massa das raizes € esmagada e mis-
turades {no caso de farinha mista) a fim de passar
para a prenca.

Tipiti:- é uma tipice e curiosa prensa cchsti-
tuida de fibrszs de Jacitara, plante da familia das
palmeiras (Desmoncus polyerthos). De forme cilin-
drics possue grande elasticidede e seu tamanho va-
ria bastante, sendo entretante mails comuns de 1
metro de comprimento. Ao serem distendidas alcer-
sam quase o dobrc do comprimento normsl. Colocada
a massa no seu interior, sao adaptades a disposi-
tivos simples que as distendem fazendo uma com-

11
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) pressao relativamente forte gue provoca a expulsico
. L )
da dgua pelos intersticics de sun  relhas.

Tacho:- &ste, cowe 4 foi dito, é uma especie
de forno. geralmente circular ounde € feita o tor
ragzo. Os tachos de cobtre sfc ¢s nauis utilizados.

Os demsis utensilios sic as penciras de diver
sas graduagces, as pas empregacdes em revoliver a
far inha durante & torrefaqfic e os recipientes uvti-
lizedos durante toda a cperscio.

Desses utensilics apresentamos alguns deserhos
elucidativos.

SUR-PROILTCS

S20 consider.ados cono tais ¢ “Tucupi”™ e a

"Crueira”. FEssa tGltima é o residuc de peneiragem,
o qual se aproveits na confecgio de um produte e-
limenticio a qual cleman de carima.

O tucupi é o suco de nassa das raizes. F um
dos mais importantes elementos da cozinha paraense
sendo intmeros os produtos culinéarics preparados a
sua base. Desses, o mais conhecido ¢ ¢ tecucd,
cuja origem se.deve ao elemento africano escrave.

Sdmente o tucupi obtide da massa 1elada é a-
proveitacdo porguanto a fermentacic alteres sensi-
velmente o seu salér.
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CONSIDERACOES FINAIS

A Comissao Nacional de Alimentacao, em suas
pesqguisas sdbre o regime dietético de diversas re-
gides do territdrio brasileiro, demorou-se bastante
na apreciagio dos aspectos relacionadcs comn a fe-
rinha de mandioca ra Amazdnia. Os estudos reali-
zados a €sse respeito evidencieram a pobreza nu-
tritiva dc alimento, levando os pesguisadores a
criagac de um procduto de enriquecimento contendo
sals minerais, proteinas e vitesminas. Lksse produ-
to a que deram o nome de "Concentracdos" nac afeta
o sabdr nem o aspecto da farinla.

O consumo de farinke de mesa na amazdnia €
mais de 20 vezes maicr quede arroz e trigo reuni-
dos, proporgao essa que tudo indica ainda ira per-
durar por muitc tempo.
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