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BROMATOLOGIA DAS FARINHAS DE MANDIOCA
PRODUZIDAS NO AMAZONAS

M. B. LIRA (%)
EDIVAR FERNANDES (*)

INTRODUCAO

Sempre que se faz o cdmputo das listas de alimentos que
nos fornecem os chamados inventarios alimentares, na Amazo6nia
brasileira (uma das regides fora da area do arroz), ressalta logo
a importancia percentualistica das farinhas de mandioca
(Mnnihot sculentc Cranz) no cardapio dos seus habitantes.

Fora de duavida, portanto, afirmar, que o amazOnida
brasileiro tem néste elemento seu maior repositério de alimen-
tos energéticos.

Déste modo é impossivel que a bromatologia continue a se
om itir de Ihe tracar os preceitos, como faz a todo alimento.
Essa omissao vem do pouco conhecimento analitico e tecnoldégico
gue se teve, até agora, a respeito dos alimentos regionais.

Os Codigos Bromatoléogicos geralmente exigem apenas o
doseamento da umidade, do residuo mineral fixo, da acidez e
do teor de holosideo. Com somente éstes elementos é prati-
camente impossivel ao bromatélogo esclarecer a identidade dos
tipos de farinha que se comem na Amazdnia. Estes tipos, que
sdo a rigor dois, apresentados nos mercados, sdo diferengcados
com as denominac¢bes de farinha "séca" e farinha "d'dgua".
Ambas tém peculiaridades, ndo sé avaliadas pelas suas quali-

dades gustativas (requinte gque nem sempre todos temos), mas,

Trabalho do Instituto Nacional de Pesquisas da Amazé6nia (Diretor :
Dr. Djalma Batista). Divisdo de Pesquisas Biolégicas (Diretor : Dr.
Mario A. P. Moraes). Reimpressdo de Arquivos Brasileiros de Nutrigcdo,
Rio de Janeiro, 18 (1 e 2) : 87-94, 1962.

(*) — Pesquisadores do Setor de Bioquimica e Nutrigdo.



sobretudo, do ponto de vista do seu interésse aquisitivo. Por
outro lado, dentro desta afirmativa, éstes dois tipos de farinha
de mandioca obtém, na venda, cotacdo e procura diferentes.
Disto resulta que muita vez surge a contravencdo, pois, com
métodos de producdo diferentes, no seu custo e na demora da
obtencdo, é légico que se fraude para vencer as faltas do produto
de maior procura.

Néste trabalho focalizaremos dados analiticos que reco-
Ihemos através de uma série de determinacBes quimicas e, em
especial, aquele dado ao qual reservamos importancia na caracte-
rizacdo que acima referimos.

MATERIAL

O material foi colhido nos préprios centros de producdo pela
reparticdo federal competente (Servico de Economia Rural).
Foram examinadas nove amostras de farinha de mandioca
provavelmente representativas da totalidade da producdo do
Estado do Amazonas, constando a sua especificacdo do quadro
abaixo :

N.° das amostras Descricéo
1 Séca, extra-fina (Surui)
2 D'Agua — superior
3 D'Agua — amarelo (géma de ovo)
4 Séca — branca — inferior
5 Séca — branca — boa
6 Séca — amarela
7 Séca — creme
8 Séca — amarela
9 D'Agua — inferior.

TECNICAS EMPREGADAS

Umidade — secagem na estufa a 105° C; Calorias — néste
calculo se fez uso dos fatores especificos recomendados pelo
Comité de Fatores de Conversdo Caldrica e Tabela da Composigcéao
de Alimentos da F.A.O. (1947); Proteina — micro Kjedahl
(Hamilton & Simpson); Lipidios — extracdo etérea em Soxhlet
(A.O.A.C.); (1) Glucidios totais determinados por diferenga de
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acordo com as instrucbes da F.A.O.; Fibra-crua — método

A.O.A.C.; Cinzas — A.O.A.C.; Célcio — A.O0.A.C.;
Fésforo — Fiske-Subborow-Lowry Lopes; Acidez — A.O0.A.C;
Ferro — Hi1l, — Robert-Hummel —, F. C. Waillard, H. H.

Jackson, S. H. Andrews, J. S Felt, C. Cowling, H. Benne, E J.
Noss, Mellon, M. G. Howe, Hayn, P. F.

Nos doseamentos colorimétricos empregamos o foto-elétrico
Lumetron 401-A.

RESULTADOS

Estdo resumidos no quadro anexo.
DISCUSSAO & CONCLUSOES

Nao sendo alimento tomado isoladamente (nenhum cardapio
de amazdnida assim o encara), a farinha de mandioca tem sido
alvo de severas criticas, tédas voltadas quase sempre para a sua
inferioridade proteica.

O uso secular destas farinhas e a negatividade dos inquéritos
a propo6sito da chamada subnutricdo proteica, entre nds, sao
fatos objetivos, que tém colocado mal esta apreciacdo unilateral
do alimento. Isto alids ndo é admissivel hoje, em dia, quando
se considera que a boa nutricdo nem sempre resulta da quanti-
dade dos alimentos ingeridos, mas, especialmente, do seu equi-
librio e das condicbes de sua assimilagcdo ou de atividade enzi-
matica que éles possam favorecer.

O seu uso ndo prejudicial, quando complementa a alimen-
tacdo do homem da gleba, mostrou, muito antes que a técnica
se manifestasse, que a farinha de mandioca ndo funciona apenas
como repositério do holosideo preponderante, isto porque, éste,
nao é somente um energético, mas uma das pegas indispensaveis
a cinese digestiva.

De hd muito o amazénida faz os seus pirdes de farinha de
mandioca, maximé quando os repastos |he oferecem elementos
de elevado teor proteico, como a carne dos queldnios, peixes
mamiferos aquaticos, cagas, etc.

A explicagdo cientifica da cinética da protedlise é uma
afirmacédo daquilo que o hinterlandino amazdnico entreviu, de
longa data, no amilo da mandioca, que obtém "larga manu" das
suas farinhas : é o elemento que |he facilita a digestdo da enorme
guantidade de prétida que lhe fornecem as carnes ja referidas.
Devemos ressaltar aqui a aceleracdo significativa que o amilo
da mandioca produz na digestdo tripsica (2). Vale a pena
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registrar, também, que nem todos os amilos (de soja, de milho,
etc.) agem da mesma forma, até porque, por exemplo, o da soja,
dificulta, até certo ponto, a protedlise intestinal (2).

De todos os tipos de farinha obtidos pela granulagdo do
tubérculo, visualmente diferentes pela cér (que varia do amarelo
ao beje acinzentado) e pelo tamanho do grdo (farinha grauda
ou miada), somente dois interessam sob o ponto de vista broma-
toloégico, diferindo menos pelo aspecto externo, que pela tecno-
logia do preparo. As farinhas "sécas" ou "d“gua", coradas
ou ndo, graudas ou mildas sdo, pois, os dois tipos reais de
farinha de mandioca. Numa, na "séca", a granulacdo se faz
sem a maceracgdo inicial do tubérculo; na chamada "d'dgua"”,
h&4 a prévia maceracao.

S6bre o aspecto tecnolégico do preparo das farinhas deve
ser consultado o minucioso trabalho de Maravalhas (3) realizado
no INPA, enquanto que sObre o aspecto agricultural da mandioca
€ interessante conhecer os trabalhos de Milton Albuquerque (4)
realizados no Instituto Agronémico do Norte.

Os dois tipos de prepare acarretam u'a modificacdo do
produto especialmente no que diz respeito ao teor de fibra-crua.
Este fato também foi assinalado por Maravalhas (3).

Em ambas as farinhas, entretanto, o teor do hoiosi-eo gira
ao redor dum valor médio com variagfes analiticas nado signi-
ficativas.

Alimento oferecido ao consumo nos dois tipos citados, de
valor aquisitivo diferente dentro da referida tipagem, deve ser
preceituado bromatoldogicamente nos mesmos, a fim de que se
possam reconhecer, quando isto se fizer mister.

Essa diferengca se nos apresenta possivel, uma vez que se
utilizem, ndo sé os preceitos ja estabelecidos nos nossos "Cddigos”,
mas o doseamento da "fibra-crua". Maio? UpT "hbra crua evi-
denciarda logo uma farinha "séca". Mfc* or teor, a farinha
"d'dgua". O valor médio do teor de fibra-crua para as farinhas
sécas do Amazonas foi de 2,5 g % e poro as chamadas farinhas
d'agua, 1,8 g %. Déste modo, podemos fixar como preceito
bromatolégico, um minimo de 2,0 g % de fibra-crua como limite
para a distincdo dos dois tipos de farinha e, assim, de 2,0 g %
para cima ficara caracterizada a farinha séca e abaixo déste
teor, a farinha d'agua.

Dentro do esquema do conhecimento déste alimento nao
podemos deixar de citar aqui os valores que obtivemos, ao
dosear a quota mineral das farinhas citadas. S&o bastante
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significativos os seus indices de calcio, fésforo e ferro. N&o séo
parcelas despreziveis, como geralmente fazem supor os detrato-
res déste alimento. Mas sdo indices que rivalizam com os de
outros produtos alimenticios de outras terras. Nao é demais
afirmar que éles podem entrar, em cotejo vantajoso, com muitos
frutos de leguminosas “haseolus) como, por exemplo, o feijdo
préto, cujos indices sdo : Ca 14 mg, Fe 0,42 mg e P 47 mg (5).
E um alimento complementar, que vale também pelo seu contetdo
mineral.

RESUMO

A farinha de mandioca n&o constitui alimento isolado do amazoénida.
Sempre complementando a dieta dc "caboclo" a critica que se lhe faz, de
deficiéncia proteica, é por isto temeraria. O seu alto tedér de amilo, a luz do
que se conhece em cinética digestiva, favorece, em grau bem elevado, a
digestdo tripsica conveniente, face a quantidade de protideos que a dieta
regional obtém cas cacas e dos animais aquéaticos.

Os dois tipos de farinha de mandioca que se produzem no Estado do
Amazonas obtém, no mercado, cotacdo e procura diferentes. N&o é surpreza
gue sejam objeto de contravencdo, uma vez que, os métodos de producdo, de
um e de outro, s&@o diferentes no seu 6nus e na ,emora do preparo. Isto
acarreta que se procure fraudar téda vez que houver falta decisiva do tipo
de maior interésse no mercado.

A caracterizacdo dos dois tipos ndo pode ser feita apenas doseando
a umidade, a acidez, o residuo mineral fixo e o teor de amilo. Entretanto,
como podemos verificar no quadro de resultados das provas analiticas, os
dois tipos de farinha podem ser definidos com maior justeza, doseando-se o
seu teor de fibra-crua. Farinhas sécas acima de 2,069%, farinhas ditas d'dgua
com um teor abaixo desta cifra. Vale a pena ressaltar ainda que ambas
as farinhas mostraram a analise quimica teores nao despresiveis de Ca, (até
100mg%), de Fe (até 6,5 mg%), de P (até 7,1 mg%) especialmente, quando
0s comparamos com os ce leguminosas.

SUMMARY

Manioc meais co not constitute an occasional item of food for the
people of Amazonas. They are a stople complement to the daily diet of the
"caboclo" of this region. It is therefore daring to make an adverse criticism
of its protein deficiency. Its high amyllo content, in the light of what is
known of the digestive picture, highly favors the proper tryptic digestion, in
view of the quantities of proteins that the regional diet obtains from game
and fish.

The two types of manioc meai produced in the State of Amazonas, have
different appreciation and consumption in the market. It is not surprising that
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there is much confusion in the sole of the two types, considering that the
production methois differ, one from the other, in labor and time spent in
the preparation. In times of shortage of one type or the other, the sellers
attempt to pawn off on the buyers, the farinha séca for farinha d'agua,
whenever there is a shortage of the preferred type.

The characterization of the two types can not include only the amount
of moisture, of acids, of fixed mineral residue and amyllo content. However,
we can verify in the resulting picture of analytical tests, that the two types
may be distinguished more accurately by the measuring of the raw fiber
content. Dry meais (farinhas sécas) above 2,0%, and (farinhas d'égua) with
a raw fiber content below this figure. It is worth pointing out however, that
both types of meais, under Chemical analysis, contain a not unappreciable
amount of Ca (up to 100 mg%), Fe (up to 6,5 mg% ), and especially of P (up to
71mg%) when the comparisons are made with those of legumes.
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RESULTADO DA ANALISE QUIMICA DE 9 AMOSTRAS DE FARINHAS DE MANDIOCA PRODUZIDAS NO
AMAZONAS (TIPOS "SECO" E "D'AGUA")

Agua Calorias  Proteioa  Gordura  GMCIi0S Fibra crua  Giozas Calcio  Pdsloro Ferro
Amostras Totais 11
0% > g°l/o gol/o g°lo 0% 0% g°lo mge/° mgo/c mg°/o
i 10,6 354 0,9 0,2 87,1 1,6 1,2 41 53 2,4 3,2
Séca, tipo surui (*)

2 11,6 349 1,0 0,2 85,9 1,9 1,3 56 41 6,5 4,0
d'agua

3 11,5 351 1,0 0,3 86,2 1,6 1,0 26 57 1,8 1,6
d'agua

4 11,5 352 1,2 0,3 86,2 2,8 0,8 72 36 1,9 1,4
séca

5 11,9 350 1,1 0,3 85,7 2,0 1,0 52 71 2,1 3,0
séca (

6 11,6 351 0,8 0,3 86,3 2,8 1,0 100 32 2,3 2,0
séca

7 12,1 348 1,2 0,2 85,3 2,2 1,2 69 37 2,5 2,4
séca

8 10,8 355 0,9 0,2 87,3 2,7 0,8 53 33 2,3 1,8
séca

9 11,1 352 0,9 0,2 86,6 1,8 1,2 63 70 2,7 1,8
d'agua

(*) E' farinha peneirada dai o baixo teor de fibra crua comparado ao das outras que sdo raladas.



