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Apresentacao

O objetivo deste documento se resume na descricio sucinta da producido de
farinha mista utilizando como matérias-primas a mandioca in natura e a farinha
parcialmente desengordurada de castanha-do-brasil, seguindo as mesmas stapas
de processamento da farinha de mandioca, para a ocbtencio de produto com valor
nutricional superior ao da farinha de mandioca.

O documento € enderecado a profissionais da 4rea, empresarios, produtores rurais,
pesquisadores, professores, alunos de iniciagio cientifica, p6s-graduandos e inte-
ressados em geral com afinidade ao assunto.

Este texto procura informar, de maneira did4tica, nio somente os diversos aspec-
tos do processamento da producgio dessa farinha mista, mas, também, demonstrar
as vantagens nutricionais da adigdo da castanha-do-brasil, que é rica em proteinas,
na produgéo tradicional da farinha de mandioca.

Espera-se, portanto, contribuir para o avango da Pesquisa e Desenvolvimento dos
produtos obtidos por essas matérias-primas de grande potencial econdmico.,

Jorge Alberto Gazel Yared
Chefe Geral da Embrapa Amazdnia Criental
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Producao de Farinha
Mista de Mandioca e
Castanha-do-brasil
Kelly de Ofiveira Cohen

Renan Campos Chisté
Eria de Assuncdo Mathias

Introducéo

A mandioca (Manhiot esculenta) é uma cultura tipica de paises subdesenvolvidos,
por encontrar nesses locais solos e clima favordveis ao seu desenvolvimento
{Cereda & Vilpoux, 2003). Dentre os muitos subprodutos obtidos da mandioca, a
tarinha € considerada o principal produto, absorvendo cerca de 70% a 80% da
producdo mundial da raiz {Chuzel et al. 1995},

A farinha de mandioca é um produto tipicamente brasileiro. O Brasil é Unico pais
americano com produgie de farinha, com excegio dos paises da Regidio Amazéni-
ca, nas tribos de amerindios e no Paraguai onde, por influéncia brasileira, se
encontram algumas fabricas com uso apenas na alimentacio de pedes em fazendas
de gado (Cereda & Vilpoux, 2003). Segundo Lima {1982), a farinha de mandioca
produzida no Brasil destina-se em grande parte ac comércio interno, ndo apresen-
tando valor relevante como produto de exportagio. ‘

O padréo de identidade e qualidade estipula que a farinha de mandioca deve
apresentar no maxime: 13% de umidade; 1,5% de residuc mineral fixo: 3,0 mL de
soluto alcalino normal 100 g de acidez; e no minimo 75% de substincia amildcea
(Brasil, 1995). ‘ '
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Produgdo de Farinha Mista de Mandioca ¢ Castanha-do-brasil

A castanheira-do-brasil (Bertholletia exculsa, H.B.K.,) é originaria da Regido Ama-
zbnica {Souza & Menezes, 2004}, O consumo de suas améndoas no mercado
interno é muito pequeno, estimando-se que seja apenas 1% da sua producgdo
(Ribeiro et al. 1995; Vieira & Regitano-D'Arce, 1999). A maior parte é exportada
in natura para os paises da Europa (Alemanha e Inglaterra) e América do Norte
{Estados Unidos) {(Woodroof, 1982; Ribeiro et al. 1995}.

Como subproduto da extracde do éleo de castanha-do-brasil, tem-se a torta, que
apresenta: 6,70% de umidade; 8,85% de cinzas; 25,13% de lipidios; 40,23%
de proteinas; 3,37 % de carboidratos; e 400,60 kcal. Além desses constituintes, a
torta apresenta 7,13 mg/kg de selénio, um antioxidante que vem sendo referido na

prevengdo de cancer, doengas cardiovasculares, entre outras {(Souza & Menezes,
2004).

O objetivo deste trabalho foi produzir farinha mista utilizando como matérias-
primas a mandioca /7 natura e a farinha parcialmente desengordurada de castanha-
do-brasil, seguindo as mesmas etapas de processamento da farinha de mandioca,
para a obtencdo de produto com valor nutricional superior ac da farinha de mandi-
oca.

Material e Métodos

Matéria-prima

A mandioca utilizada para este trabalho foi obtida do Banco de Germoplasma da
Embrapa Amazénia Oriental, e a castanha-do-brasil fol adquirida no Mercado do
Ver-0-peso, da cidade de Belém, PA.

Producéo de farinha parcialmente desengordurada de
castanha-do-brasil (FPDCB)

Na Fig. 1, encontra-se o fluxograma do processamento da castanha-do-brasil in
natura para a obtencio de FPDCB.

Producao de farinha de mandioca

Foi produzida farinha de mandioca para efeito de comparacio desta com a farinha
parcialmente desengordurada de castanha-do-brasil. Na Fig. 2, encontra-se o flu-
xograma de seu processamento.
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Castanha-do-brasil
in natura com casca

Lavagem |
{50 ppm de
cloro ative}

y

Secagem
{70 °C/48h)
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v
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b4
Secagem i
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Farinha parcialmente
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Fig. 1. Fluxograma do processamento da castanha-do-brasil in natura para a obtengio de

farinha parcialmente desengordurada.
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Desintegragao

J

Torragao
|

Faririha de
mandioca

Fig. 2. Fluxograma do processamento de mandioca in natura para a cbtencao de farinha

de mandicca do grupo seca.

Producédo de farinha mista de mandioca com farinha
parcialmente desengordurada de castanha-do-brasil

Na Fig. 3, enéontra-se o fluxograma do processamento da mandioca in natura e da
farinha parcialmente desengordurada de castanha-do-brasil para a obtencdo de
farinha mista de mandioca e de castanha-do-brasil. Foram produzidas trés formula-
¢des de farinha mista: F,_, F_ e F,,, com 2,6%, 5,0% e 7,5% de adicio dé
FPDCB, respectivamente, em cima da massa prensada de mandioca.
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Mandioca
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Fig. 3. Fluxograma do processamento da mandioca /n natura e da tarinha parctalmente
desengordurada de castanha-do-brasil para a obtengdo de farinha mista de mandioca e
de castanha-do-brasil,

Caracterizacio fisico-quimica

s Teor de umidade - determinado de acordo com o método 31.1.02, da AOAC
{Association...1927).

13



14

Produgdo de Farinha Mista de Mandidca e Castanha-do-brasil

¢ Teor de cinzas - as amostras foram carbonizadas até cessar a liberagio de fumaca
e, posteriormente, calcinadas em mufla a 540 °C até peso constante, segundo o
método 31.1.04, da AQAC (Association... 1997).

* Teor de lipidios - obtido por extragdo em Soxh/et durante 10 horas e posterior
evaporagdo do solvente, de acordo com o método 31.4.02, da AQAC
(Association... 1997).

* Teor_de proteinas - determinado pela técnica micro Kjeldahl, baseado em
hidrélise e posterior destilagdo da amostra, de acordo com o método 31.1.08, da
AQAC (Association... 1997). '

* Fibra bruta - determlnada pelo método Acid Detergent Fibre (ADF), segundo
Goering & Vansoest (1 970)

¢ Carboidratos totais — determinado por diferenca, subtrainde-se de 100 o
somatério de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e fibra.

* Acidez Total Tituldvel ~ determinado de acordo com o método 942,15, da
AQAC {Association... 1997).

* Amido - determinado por digestic &cida em microondas, conforme a
metodologia descrita por Cereda et al. {2004).

- Avaliacdo sensorial

Os testes sensoriais de aceitacdo foram realizados no Laboratério de AgroindUstria
da Embrapa Amazénia Criental, com 50 consumidores, sob condicdes de tempera-
tura e iluminacio controladas,

As amostras foram servidas em copos descartdveis de 50 mL, codificados com
nimeras de trés digitos, contendo cerca de 5 g da amostra, acompanhados de uma
colher para degustacdo do preduto, A ordem de apresentagdo das amostras foi
balanceada de forma a evitar vicios nos resultados {Macfie et al. 1989),

A aceitabilidade geral das amostras foi avaliada por meio de uma escala heddnica
estruturada de 9 pontos, segundo as recomendacdes de Stone & Sidel {1985),
sendo atribuido o valor 9 para “gostel muitissimo” e 1 para “desgostei muitissimo”.
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Para a intengdo de compra do consuridor, foram usados valores de & para “eu
certamente compraria este produte” a 1 “eu certamente ndo compraria este praduto”.
As respostas do teste de aceitacio e atitude compra foram avaliadas graficamente e
com o auxilio do teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando o programa SAS.

Resultados e Discussoes

Rendimento dos processos de fabricagdo das farinhas

0 rendimento do processo de fabricagio da farinha parcialmente desengordura de
castanha-do-brasil (FPDCB) foi de 14%, ou seja, partindo-se de 1 kg de castanha-
do-brasil in natura, obtém-se 140 g do produto. Para a farinha de mandioca o
rendimento de producao foi de 19%, ou seja, partindo-se de 1 kg de mandioca,
obtém-se 190 g do produto.

. Com relagdo as farinhas mistas de mandioca e castanha-do-brasil, os rendimentos
foram de 19%, 20,5% e 18% para as formulages F, ., F. e F, ., respectivamen-
te. E importante ressaltar que a percentagem de FPDCB, introduzida no processo,
foi calculada em cima da massa prensada de mandioca. Sendo assim, os rendimen-
tos de massa prensada para as formulagfes F, ., F, e F, ; foram de 49%, 40% e
379%, respectivamente.

Pelos rendimentos obtidos, verifica-se que para a formulacéo FM. partindo-se de 1
kg de mandioca, deve-se acrescentar 12,25 g de FPDCB, obtendo-se 192 g do
produto final. Para F, , partindo-se de 1 kg de mandioca, deve-se acrescentar 20 ¢
de FPDCB, produzindo-se 209 g do produto final. Para F, ., com 1 kg de mandio-
ca, necessita-se de 27,75 g de FPDCB, obtendo-se 185 g do produto.

Caracterizacio fisico-quimica da FPDCB e da farinha de
mandioca _

Na Tabela 1, encontram-se os resultados da caracterizacdo fisico-quimica da
FPDCB e da farinha de mandioca,

Pela Tabela 1, observam-se as diferengas significativas entre os constituintes da
FPDCB e da farinha de mandioca, sendo esta dltima rica somente em amido
{73.139%). J4 a FPDCB apresenta-se com elevados teores de lipidios {(35,71%) e
‘proteinas (36,41%). Outra diferenga marcante ¢ a elevada acidez total da FPDC em
relacdo a farinha de mandioca. Como a FPDCB apresenta alto téor lipidico, este
_pode sofrer rancidez oxidativa, elevando a sua acidez. T

15
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Produgdo de Farinha Mista de Mandioca e Castanha-do-brasil

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica da farinha parcialmente desengordurada de
castanha-do-brasil (FPDCB) e da farinha de mandioca.

Produto 1FPDCB Farinha de mandioca
Umidada {%} 2,61 £ 0,03° 5,58 1 0,054
Cinzas (%) 6,97 + 0,02* 0,55 + 0,04
Lipidios {%) 35,71 £ 0,108 0,18 £ 0,05%
Proteinas (%) 36,41 + 0,06 0,71 £ 0,23¢
Fibras {%) ‘ 12,05 + 0,01 Nio realizado
Carboidratos tatais 6,25 + 0,06 " Nio realizada
* Acidez total (meq. NaOH/100g) 12,46 + 0,02* 2,60 + 0,07°
Amido (%) Nao realizado 73,13 £ 0,33

Os valores da uma mesma linha, com a mesma letra, ndo diferem significativamente entra si (Tests de Tukéy a 5% de significincial,
Média de trés medicdes, . L
' FPDCB - Farinha parciaimente desengardurada de castanha-do-brasil,

Caracterizacéo fisico-quimica das amostras de farinha mista
Os resultados referentes a caracterizagéo fisico-quimica das amostras de farinha
mista encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Caracterizagio fisico-quimica das amostras de farinha mista.

Formulacdes 'Fas % Fso *Frs
Umidade (%} 3,30 + 0,00 3,05 = 0,05 2,14 £ 0,01°
Cinzas (%) 0.70 + 0,06° 1.17 £ 0,04° 1,51 £ 0,01*
Lipidios (%} 1,03 + 0,09 3,17 + 0,05° 4,63 + 0,10°
Proteinas (%) _ 2,35 £ 0,33¢ 4,76 £ 0,238 6,19 + 0,08
Acidez total (meq. NaOH/100g) 349 0,08¢ 4,39 £ 0,07 5,33 £ 0,10*
Amido {%} 80,77 £ 0,42 - 71,96 + 0,33" 67,82 + 0,56°
Os valores de uma mesma linha, com 2 mesma letra, ndo diferem significativamenta antre si (Teste da Tukey a 5% da significingia).
Média de trés medigdes.

! F25 - Farinha mista de mandioca com 2,5% de castanha-do- brasil,
? F.0 = Farinha mista de mandioca com 5,0% da castanha-do-bras,
¥ Fas - Farinha mista de mandioca com 7,5% da castanha-do-brasil.

Fazendo-se uma anélise geral dos resultados apresentadaos na Tabela 2, verifica-se
que as formulagdes F,., F., e F,_ diferem entre si (p < 0,05) em suas

caracteristicas fisico-quimicas.

Observa-se que a umidade e o teor de amido reduziram com o aumento da
percentagem de FPDCB no processo de fabricagdo da farinha mista. Com relagio 3
redugéo do teor de amido, esta é ocasionada pela adicio de FPDCB no processo.
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Conforme a Tabela 1, verifica-se que a farinha de mandioca apresenta alto teor de
amido {73,13%), que é basicamente todo o seu carboidrato, enquanto que a
FPDCB apresenta 6,25% de carboidratos totais. Portanto, qualquer substituigdo
de FPDCB em relagdo 4 massa de mandioca, ocasiona a reducio do teor de amido
no produto final,

Os teores de cinzas, lipidios, proteinas e acidez aumentaram com o aumento da
porcentagem de FPDCB no processo. Como a FPDCB apresenta (Tabela 1) teor de
cinzas {6,97%) superior ao da farinha de mandioca {0,55%), obviamente sua
adigdo ird contribuir no enriquecimento de minerais nos produtos farinha mista. O
mesmo ocorre com relagdo ao teor de lipidios e proteinas, que na FPDCB é de
35,71% e 36,41%, respectivamente, sendo significativamente superiores aos da
farinha de mandioca (0,16% de lipidios e 0,71% de proteinas), portanto seu
acréscimo na produgio de farinha mista, aumenta os teores desses constituintes.

Pela legislacio, a farinha de mandioca deve apresentar no maximo 3 meg.NaQH/
100g. Neste trabalho, a farinha de mandioca apresentou 2,60 meg.NaOH/100g,
enguanto que a FPDCB obteve valor significativamente superior, 12,46
meq.NaOH/100g. Portanto, o aumento da percentagem de FPDCB na massa
prensada de mandioca favoreceu a elevacio da acidez dos produtos obtidos (F
FS.O € F7.5)'

2,57

O principal objetive da adicdo da FPDCB no processo de fabricagdo da farinha de
mandioca é o enriquecimento em protelnas, uma vez que a farinha de mandioca é
rica somente em amido, carecendo de outros constituintes. Enquanto a farinha de
mandioca possui-somente 0,71% de proteinas, as formulagdes Foor Foo € Frpg
apresentam 2,35%, 4,76% e 6,19%, respectivamente, percentagens estas signi-
ficativamente superiores ao da farinha de mandioca.

Para as formulacSes F, ., F, e F, ., os teores de lipidios foram de 1,03%, 3.17%
e 4,63%, respectivamente. Para a producéo de grande volume de farinha mista,
pode-se estudar a possibilidade do uso de antioxidante para aumentar a sua vida-
de-prateleira. Neste trabalho, ndoc foi realizado ¢ estudo da vida de prateleira dos
produtos, e por se tratar de novos produtos, ainda ndc existe tal estudo para os
mesmos.

17
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Produgéo de Farinha Mista de Mandioca & Castanha-do-brasil

Teste de aceitacdo

Na Tabela 3, encontram-se os resultados do teste de aceitagdo das amostras de
farinha mista.

Tabela 3. Médias dos resultados obtidos dos testes de aceitagdo das formulagdes
F, ¢ (farinha mista de mandioca com 2,6% de castanha-do-brasil), Feo (farinha
mista de mandioca com 5,0% de castanha-do-brasil) e F,. (farinha mista de
mandioca com 7,5% de castanha-do-brasil).

Formulacio ! Aceitagdo * Atitude de compra
Fas 7,16 £ 1,26% 3,96 £ 1074
) 6,48 +1,61° 3,56 1 1,00°
15 7,38 + 1,44 412 £ 0,96

Os valores de  uma mesma coluna, com a masma letra, ndo diferem signficativamente entre si {Testa de Tukey a 5% de significincial,
Média de 50 consumidares.

! Escala hedanica estuturada ds 9 pontos.

2Escala da 1 leu certamente n3o compraria gste produto) 3 § few certamente compraria este pradutol.

%25 - Farinha mista de mandioca com 2,5% de castanhado-brasl

51~ Farinha mista de mandioca com 5,0% de castanha-do- brasi

%5 - Farinha mista de mandiaca com 7,5% e castanha-do-brasi

Pela Tabela 3, verifica-se que a formulagdo Fr.s foi a que apresentou maior nota de
aceitacao {7,38), ndo diferindo ac nivel de 5% de significincia de Fo5 (7,16). A
menor nota de aceitagdo foi para F,, (6,48). O mesmo ocorreu com a atitude
compra, onde a maior foi para F, ; {4,12), ou seja, os consumidores consultados
‘provavelmente comprariam o produto’, nio diferindo {p < 0,08) de F,q (3,96).

A menor nota quanto 2 atitude de compra foi para Feo (3,56}
Consideractes Finais

A introdugio de farinha parcialmente desengordurada de castanha-do-brasil na produ-
¢do de farinha de mandioca, seguindo as mesmas etapas de processamento desta,
para a obtengdo de farinha mista, é tecnologicamente vidvel, contribuindo para o
enriquecimento de proteinas na farinha de mandioca, que é carente desse constituinte.

Das trés formulagdes de farinha mista de mandioca e castanha-do-brasil em estudo
(F,er Fep @ F, o) a formulag@o F, . apresentou maior nota nos testes de acsitacéo e
atitude de compra realizados com consumidores.
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