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B R O M A T O L O G IA  DAS F A R IN H A S  DE M A N D IO C A  
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IN T R O D U Ç Ã O

S em pre  que  se fa z  o c ô m p u to  das lis ta s  de a lim e n to s  que  
nos fo rn e c e m  os c h a m a d o s  in v e n tá r io s  a lim e n ta re s ,  na A m a z ô n ia  
b ra s ile ira  (u m a  das re g iõ e s  fo ra  da  á re a  do  a r ro z ) ,  re ssa lta  logo  
a im p o r tâ n c ia  p e rc e n tu a l ís tic a  das fa r in h a s  de m a n d io c a  
(M n n ih o t sculentc C ra n z )  no  c a rd á p io  dos seus h a b ita n te s .

Fora  de d ú v id a , p o r ta n to ,  a f i r m a r ,  q u e  o a m a z ô n id a  
b ra s ile iro  te m  n ê s te  e le m e n to  seu m a io r  re p o s itó r io  de  a l im e n ­
to s  e n e rg é tic o s .

D êste  m o d o  é im p o ss íve l q u e  a b ro m a to lo g ia  c o n t in u e  a se 
o m it i r  de  lh e  t r a ç a r  os p re c e ito s , c o m o  fa z  a to d o  a lim e n to .  
Essa o m is s ã o  v e m  do  p o u c o  c o n h e c im e n to  a n a lí t ic o  e te c n o ló g ic o  
q u e  se te ve , a té  a g o ra , a re s p e ito  dos a lim e n to s  re g io n a is .

Os C ó d ig o s  B ro m a to ló g ic o s  g e ra lm e n te  e x ig e m  a p e n a s  o 
d o s e a m e n to  da  u m id a d e , do re s íd u o  m in e ra l f ix o ,  da  a c id e z  e 
d o  te o r  de  h o lo s íd e o . C o m  s o m e n te  êstes e le m e n to s  é p rà t i -  
c a m e n te  im p o ss íve l ao  b ro m a tó lo g o  e s c la re c e r  a id e n t id a d e  dos 
t ip o s  de  fa r in h a  q u e  se c o m e m  n a  A m a z ô n ia .  Êstes t ip o s , q u e  
são  a r ig o r  d o is , a p re s e n ta d o s  nos m e rca d o s , são d ife re n ç a d o s  
c o m  as d e n o m in a ç õ e s  de  fa r in h a  "s ê c a "  e fa r in h a  " d 'á g u a " .  
A m b a s  tê m  p e c u lia r id a d e s , n ã o  só a v a lia d a s  pe la s  suas q u a l i ­
d a d e s  g u s ta t iv a s  ( re q u in te  q u e  n e m  s e m p re  to d o s  te m o s ), m as,

T ra b a lh o  do In s t itu to  N a c io n a l de Pesquisas da A m a z ô n ia  (D ire to r :
D r. D ja lm a  B a tis ta ).   D iv isã o  de Pesquisas B io ló g ica s  (D ire to r  : Dr.
M á r io  A . P. M o ra es). R e im pressão de Arquivos Brasileiros de N utrição, 
R io de J a n e iro , 18  (1 e 2) : 8 7 -9 4 ,  1 9 6 2 .

( * )  —  Pesquisadores do Setor de B io q u ím ic a  e N u tr iç ã o .
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sobretudo, do ponto de vista do seu interêsse aquisitivo. Por 
outro lado, dentro desta a firm ativa , êstes dois tipos de farinha 
de mandioca obtêm, na venda, cotação e procura diferentes. 
Disto resulta que muita vez surge a contravenção, pois, com 
métodos de produção diferentes, no seu custo e na demora da 
obtenção, é lógico que se fraude para vencer as fa ltas do produto 
de maior procura.

Nêste trabalho focalizaremos dados analíticos que reco­
lhemos através de uma série de determinações químicas e, em 
especial, aquele dado ao qual reservamos importância na caracte­
rização que acima referimos.

MATERIAL

O material foi colhido nos próprios centros de produção pela 
repartição federal competente (Serviço de Economia Rural). 
Foram examinadas nove amostras de farinha de mandioca 
provàvelmente representativas da totalidade da produção do 
Estado do Amazonas, constando a sua especificação do quadro 
abaixo :

N.° das amostras Descrição

1 Sêca, extra-fina (Suruí)
2 D'Água —  superior
3 D'Água —  amarelo (gêma de ovo)
4 Sêca —  branca —  in ferior
5 Sêca —  branca —  boa
6 Sêca —  amarela
7 Sêca —  creme
8 Sêca —  amarela
9 D'Água —  inferior.

TÉCNICAS EMPREGADAS

Umidade —  secagem na estufa a 105° C; Calorias —  nêste 
cálculo se fez uso dos fatores específicos recomendados pelo 
Comitê de Fatores de Conversão Calórica e Tabela da Composição 
de Alimentos da F . A . O .  (1947); Proteína —  micro Kjedahl 
(Ham ilton & Simpson); Lipídios —  extração etérea em Soxhlet 
( A . O . A . C . ) ;  (1) Glucídios totais determinados por diferença de
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acordo com as instruções da F . A . O. ;  Fibra-crua —  método 
A . O . A . C . ;  Cinzas —  A . O . A . C . ;  Cálcio —  A . O . A . C . ;  
Fósforo —  Fiske-Subborow-Lowry Lopes; Acidez —  A.O.A.C.; 
Ferro —  Hi11, —  Robert-Hummel — , F. C. W illa rd , 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

Estão resumidos no quadro anexo.

DISCUSSÃO & CONCLUSÕES

Não sendo alimento tomado isoladamente (nenhum cardápio 
de amazônida assim o encara), a farinha de mandioca tem sido 
alvo de severas críticas, tôdas voltadas quase sempre para a sua 
inferioridade proteica.

O uso secular destas farinhas e a negatividade dos inquéritos 
a propósito da chamada subnutrição proteica, entre nós, são 
fatos objetivos, que têm colocado mal esta apreciação unilateral 
do alimento. Isto aliás não é admissível hoje, em dia, quando 
se considera que a boa nutrição nem sempre resulta da quanti­
dade dos alimentos ingeridos, mas, especialmente, do seu equi­
líbrio e das condições de sua assimilação ou de atividade enzi- 
mática que êles possam favorecer.

O seu uso não prejudicial, quando complementa a alim en­
tação do homem da gleba, mostrou, muito antes que a técnica 
se manifestasse, que a farinha de mandioca não funciona apenas 
como repositório do holosídeo preponderante, isto porque, êste, 
não é somente um energético, mas uma das peças indispensáveis 
à cinese digestiva.

De há muito o amazônida faz os seus pirões de farinha de 
mandioca, maximé quando os repastos lhe oferecem elementos
de elevado teor proteico, como a carne dos quelônios, peixes 
mamíferos aquáticos, caças, etc.

A explicação científica da cinética da proteólise é uma 
afirm ação daquilo que o h interlandino amazônico entreviu, de 
longa data, no am ilo da mandioca, que obtém "larga m anu" das 
suas farinhas : é o elemento que lhe fac ilita  a digestão da enorme 
quantidade de prótida que lhe fornecem as carnes já referidas. 
Devemos ressaltar aqui a aceleração significativa que o amilo 
da mandioca produz na digestão trípsica (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, 
d ificu lta , até certo ponto, a proteólise intestinal (2).

De todos os tipos de farinha obtidos pela granulação do 
tubérculo, visualmente diferentes pela côr (que varia do amarelo 
ao beje acinzentado) e pelo tamanho do grão (farinha graúda 
ou miúda), somente dois interessam sob o ponto de vista broma- 
tológico, d iferindo menos pelo aspecto externo, que pela tecno­
logia do preparo. As farinhas "sêcas" ou "d ^g u a ", coradas 
ou não, graúdas ou miúdas são, pois, os dois tipos reais de 
farinha de mandioca. Numa, na "sêca", a granulação se faz 
sem a maceração in icia l do tubérculo; na chamada "d 'água", 
há a prévia maceração.

Sôbre o aspecto tecnológico do preparo das farinhas deve 
ser consultado o minucioso trabalho de Maravalhas (3) realizado 
no INPA, enquanto que sôbre o aspecto agricu ltura l da mandioca 
é interessante conhecer os trabalhos de M ilton  Albuquerque (4) 
realizados no Instituto Agronômico do Norte.

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

Em ambas as farinhas, entretanto, o teor do hoiosí-eo gira 
ao redor dum valor médio com variações analíticas não signi­
ficativas.

A lim ento oferecido ao consumo nos dois tipos citados, de 
valor aquisitivo diferente dentro da referida tipagem, deve ser 
preceituado bromatològicamente nos mesmos, a fim  de que se 
possam reconhecer, quando isto se fize r mister.

Essa diferença se nos apresenta possível, uma vez que se 
utilizem , não só os preceitos já estabelecidos nos nossos "Códigos", 
mas o doseamento da "fib ra -crua". Maio? UpT "hbra crua evi­
denciará logo uma farinha "sêca". Mfc* òr teor, a farinha 
"d 'água". O valor médio do teor de fibra-crua para as farinhas 
sêcas do Amazonas foi de 2,5 g % e poro as chamadas farinhas 
d'água, 1,8 g %.  Dêste modo, podemos fixa r como preceito 
bromatológico, um mínimo de 2,0 g % de fibra-crua como lim ite 
para a distinção dos dois tipos de farinha e, assim, de 2,0 g % 
para cima ficará caracterizada a farinha sêca e abaixo dêste 
teor, a farinha d'água.

Dentro do esquema do conhecimento dêste alim ento não 
podemos deixar de c ita r aqui os valores que obtivemos, ao 
dosear a quota m ineral das farinhas citadas. São bastante
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significativos os seus índices de cálcio, fósforo e ferro. Não são 
parcelas desprezíveis, como geralmente fazem supor os detrato­
res dêste alimento. Mas são índices que rivalizam  com os de 
outros produtos alimentícios de outras terras. Não é demais 
a firm ar que êles podem entrar, em cotejo vantajoso, com muitos 
frutos de leguminosas ^haseolus) como, por exemplo, o fe ijão 
prêto, cujos índices são : Ca 14 mg, Fe 0,42 mg e P 47 mg (5). 
É um alim ento complementar, que vale também pelo seu conteúdo 
mineral.

RESUMO

A  fa rinha  de mandioca não constitu i a lim ento  isolado do amazônida. 
Sempre complementando a dieta dc "ca bo c lo " à c rítica  que se lhe faz, de 
defic iência proteica, é por isto tem erária. O seu a lto  teôr de am ilo, à luz do 
que se conhece em cinética digestiva, favorece, em grau bem elevado, a 
digestão trípsica conveniente, face à quantidade de protídeos que a dieta 
regional obtém cas caças e dos animais aquáticos.

Os dois tipos de fa rinha  de mandioca que se produzem no Estado do 
Amazonas obtêm, no mercado, cotação e procura diferentes. Não é surpreza 
que sejam objeto de contravenção, uma vez que, os métodos de produção, de 
um e de outro, são diferentes no seu ônus e na ,'emora do preparo. Isto 
acarreta que se procure fraudar tôda vez que houver fa lta  decisiva do tipo  
de m aior interêsse no mercado.

A  caracterização dos dois tipos não pode ser fe ita  apenas doseando 
a umidade, a acidez, o resíduo m ineral fixo  e o teor de am ilo. Entretanto, 
como podemos ve rifica r no quadro de resultados das provas ana líticas, os 
dois tipos de fa rinha  podem ser defin idos com m aior justeza, doseando-se o 
seu teor de fib ra -crua . Farinhas sêcas acima de 2 ,© g% , farinhas ditas d'água 
com um teor abaixo desta c ifra . Vale a pena ressaltar ainda que ambas 
as farinhas mostraram à análise quím ica teores não despresíveis de Ca, (até 
1 0 0 m g % ), de Fe (até 6,5  m g % ), de P (até 7,1 m g % ) especialmente, quando 
os comparamos com os ce leguminosas.

SUMMARY

M anioc meais co not constitute an occasional item o f food fo r the 
people o f Amazonas. They are a stople complement to the da ily  d iet o f the 
"ca b o c lo " o f th is region. It is therefore daring to make an adverse critic ism  
o f its prote in deficiency. Its h igh am yllo content, in the lig h t o f what is 
known of the digestive p icture, h igh ly  favors the proper tryp tic  digestion, in 
view o f the quantities of proteins tha t the regional d ie t obtains from  game 
and fish.

The two types o f manioc meai produced in the State o f Amazonas, have 
d iffe re n t appreciation and consumption in the m arket. It is not surprising th a t
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the re  is m uch con fus ion  in the  sole o f the  tw o types, con s id e rin g  th a t the  
p rod u c tio n  m e th o is  d if fe r ,  one fro m  th e  o th e r, in labo r and tim e  spent in 
the  p re p a ra tio n . In tim es o f sho rtage o f one type  or the  o th e r, th e  sellers 
a tte m p t to  pawn o f f  on the  buyers, the  fa r in h a  sêca fo r fa r in h a  d 'á g u a , 
w henever the re  is a sho rtage o f the  p re fe rred  type.

T he  c h a ra c te riz a tio n  o f the  tw o types can no t inc lud e  on ly  the  a m o u n t 
o f m o is tu re , o f acids, o f fix e d  m ine ra l residue and a m y llo  con ten t. H ow ever, 
we can v e r ify  in th e  re su lting  p ic tu re  o f a n a ly tic a l tests, th a t the  tw o types 
m ay be d is ting u ishe d  m ore a ccu ra te ly  by the  m easuring  o f the  raw  fib e r 
con ten t. D ry m eais (fa rin h a s  sêcas) above 2 ,0 % ,  and (fa rin h a s  d 'ó g u a ) w ith  
a raw  f ib e r  co n te n t be low  th is  fig u re . It is w o rth  p o in tin g  o u t how ever, th a t 
bo th  types o f m eais, under Chem ical ana lys is , co n ta in  a no t u n app rec iab le  
a m o u n t o f Ca (up to  100 m g % ), Fe (up to  6 ,5  m g % ), and espec ia lly  o f P (up to  
7 1 m g % ) w hen the  com parisons are m ade w ith  those o f legum es.
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RESULTADO DA ANÁLISE QUÍMICA DE 9 AMOSTRAS DE FARINHAS DE MANDIOCA PRODUZIDAS NO
AMAZONAS (TIPOS "SÊCO" E "D'ÁGUA")

Amostras
Água

0 % >

C a lo rias
g ° / o

P ro te io a
g o / o

G o rd u ra
g ° / o

G lu c íd io s
T o ta is
0 %

F ib ra  c ru a  

0 %

G iozas
g °/o

C álc io
m g ° /°

P ósloro
m g o/ c

F e r ro
m g ° / o

1. 1.

i
Sêca, t ip o  surui ( * )

10 ,6 354 0 ,9 0 ,2 87,1 1,6 1,2 41 53 2 ,4 3 ,2

2
d'água

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

3
d'água

11,5 351 1,0 0,3 86 ,2 1,6 1,0 26 5 7 1 ,8 1,6

4
sêca

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

5
sêca (

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

6
sêca

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

7
sêca

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

8
sêca

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

9
d'água

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

(* )  E' fa r in h a  peneirada daí o ba ixo teo r de f ib ra  crua com parado ao das ou tras que são ra ladas.


