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APRESENTAÇÃO

Com grande entusiasmo apresentamos o primeiro volume da coleção “A Produção 
do Conhecimento nas Ciências da Saúde”. Um trabalho relevante e sólido na área da 
saúde composto por atividades de pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do 
Brasil. 

Tendo em vista a importância dos estudos à nível microbiológico, para o avanço 
do conhecimento nas ciências da saúde, reunimos neste volume informações 
inéditas apresentadas sob forma de trabalhos científicos que transitam na interface 
da importância da microbiologia à nível clínico, patológico, social, ergonômico e 
epidemiológico.

Com enfoque direcionado às análises, avaliações, caracterização e determinantes 
ambientais, parasitológicos e econômicos, a obra apresenta dados substanciais de 
informações que ampliarão o conhecimento do leitor e que contribuirão com a formação 
e possíveis avanços nos estudos correlacionados às temáticas abordadas.

O interesse cada vez maior em conhecer e investigar no ambiente novos focos 
parasitários tem como base transformações provocadas por mudanças econômicas ou 
sociais, urbanização crescente, tratamentos e descartes inadequados de antibióticos, 
que  propiciam aparecimento de novos focos. Assim, dados obtidos em diferentes 
locais sobre diferentes condições ambientais ou de desenvolvimento microbiano/
parasitário são relevantes para atualização do conhecimento sobre mecanismos de 
ação do agente patológico assim como diagnóstico e tratamento eficaz. 

Uma vez que a interdisciplinaridade tem sido palavra chave nas ciências da 
saúde observaremos aqui um fio condutor entre cada capítulo que ampliará nossos 
horizontes e fomentará propostas de novos trabalhos científicos.

Assim, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro. 
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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QUALIDADE DA FARINHA DE MANDIOCA (Manihot esculenta 
Crantz) EM COMUNIDADE TRADICIONAL DO MUNICÍPIO DE 

MACAPÁ-AP

CAPÍTULO 24
doi

Lia Carla de Souza Rodrigues
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Amapá (IFAP), Macapá – Amapá

Roberto Quaresma Santana
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Amapá (IFAP), Macapá – Amapá

Jorge Emílio Henriques Gomes
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Amapá (IFAP), Macapá – Amapá

Marília de Almeida Cavalcante
Instituto Federal de Educação, Ciência e 

Tecnologia do Amapá (IFAP), Macapá – Amapá

RESUMO: A mandioca é um dos principais 
produtos comercializados no estado do Amapá, 
in natura ou beneficiada, sua qualidade físico-
química é de grande importância para a 
certificação que seus processos de extração 
e produção são adequados. O objetivo deste 
artigo foi avaliar a composição e qualidade 
físico-química da farinha de mandioca produzida 
em comunidade tradicional do município de 
Macapá-AP. Para a realização desta pesquisa 
coletou-se 30L de farinha de mandioca em 
uma Feira Municipal, que foram levados ao 
Laboratório de Alimentos de Origem Vegetal do 
Instituto Federal do Amapá, onde se realizaram 
posteriores análises físico-químicas e de 
classificação, segundo legislações vigentes. Foi 
observado, em todas as análises, que a farinha 

coletada está dentro da legislação vigente, se 
tornando própria para o consumo.
PALAVRAS-CHAVE: Farinha de mandioca; 
Municípios; Qualidade.

1 |  INTRODUÇÃO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) 
desempenha um importante papel na dieta 
alimentar dos brasileiros, por seu alto teor 
energético. O Brasil figura como um dos maiores 
produtores dessa cultura e também como 
grande consumidor, apresentando em 1999 um 
consumo de raízes per capita de 42,9Kg/hab/
ano, enquanto o consumo per capita mundial foi 
de apenas 16,4Kg/hab/ano (FAO, 2003).

Seu cultivo exerce importante papel no 
cenário agrícola nacional e internacional, tanto 
como fonte de energia para a alimentação 
humana e animal, quanto geradora de emprego 
e de renda, principalmente nas regiões Norte 
e Nordeste do Brasil (MARINI, 2015 apud 
CARDOSO; SOUZA, 2000, p.14).

Segundo Marini, 2015. Existem 
basicamente dois grandes grupos de variedades 
de mandioca:

a. Mandioca industrial (brava ou 
amarga), também chamada de 
amargosa, assu, manipeta, mulatinha, 
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maria-mole, puri.

Os agricultores têm conhecimento que essa divisão e feita em função do sabor 
amargo da mandioca-brava, que contem maior quantidade do chamado “veneno” da 
mandioca, capaz de levar até a morte se consumido em altas doses. Esse “veneno” 
na verdade corresponde a compostos cianogênicos que existem na mandioca e são 
liberados durante a mastigação (MODESTO JUNIOR; ALVES 2016, P.70).

b. Mandioca de mesa (mansa ou doce) também conhecida como aipim ou 
macaxeira, mandi, morandi, mata-fome, vassourinha, branca, guaxupé, 
cuvelinha e outras.

A Mandioca de mesa, mandioca mansa, aipim ou macaxeira são denominações 
de variedades de mandioca com baixos teores de compostos cianogênios, na polpa 
das raízes. Pela classificação utilizada pelo Instituto Agronômico de Campinas - IAC, 
as variedades de mesa devem conter menos de 100ppm de HCN na polpa crua das 
raízes (MARINI, 2015, p.15).

A Instrução Normativa nº 52/2011 diz:

Na classificação da farinha de mandioca importada e na classificação de 
fiscalização, o detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu 
transportador seu armazenador, devem propiciar as condições necessárias aos 
trabalhos de amostragem exigidos pela autoridade fiscalizadora. A amostragem 
em meios de transporte rodoviário, ferroviário e hidroviário deve ser feita em pontos 
do veículo, uniformemente distribuídos, em profundidades atinjam o terço superior, 
o meio e o terço inferior da carga a ser amostrada, em uma quantidade mínima de 
2 kg (dois quilogramas) por coleta.

São vários os produtos que podem ser feitos a partir das raízes de mandioca e 
do aipim ou macaxeira, destacando-se as farinhas (FILHO et al, 2013, p.23). Como 
demonstra, Tabela 1.

Produtos Subprodutos

Farinha Seca -

Fécula ou goma
A partir da fécula podem ser fabricados diversos outros produtos, como o 
polvilho azedo, tapioca, sagu, cremes, pudins, alimentos infantis, molhos, 

sopas, caldos etc.

Polvilho Azedo
Obtido por meio da fermentação da fécula ou goma, o que modifica as 

suas propriedades, permitindo a produção de pão de queijo.

Mandioca cozida A partir do aipim cozido fazem-se sopas, mingaus, caldos e muitos outros 
produtos.Mandioca frita

Carimã ou massa 
puba

É utilizada no preparo de bolos, mingaus, cuscuz e outros pratos.

Bijus -

Tabela 1 - Produtos e Subprodutos da mandioca.
Fonte: Filho et al, 2013.
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Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, 
transportados e conservados em condições que não produzam, desenvolvam ou 
agreguem substâncias físicas, químicas ou biológicas que coloquem em risco a saúde 
do consumidor (IN 52/2011).

A colheita de amostras constitui a primeira fase da análise do produto. As 
amostras de produtos alimentícios destinadas à análise poderão ser colhidas nos 
locais de fabricação, preparo, depósito, acondicionamento, transporte e exposição à 
venda. A colheita adequada da amostra, cercada de todas as precauções, viabilizará 
as condições corretas para o processo de análise; caso contrário, este processo será 
comprometido ou impossibilitado (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

O objetivo deste artigo foi avaliar a composição e qualidade físico-química da 
farinha de mandioca produzida em comunidade tradicional do município de Macapá-
AP. 

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

As amostras foram coletadas segundo a metodologia de Álvares (2014), em 
uma das Feiras Município de Macapá, localizada no bairro do Buritizal. Foi feita a 
amostragem de 30L de farinha, coletadas de apenas um produtor e acondicionada em 
um saco de polietileno juntamente com ao de fibra.

Para classificação, foram pesadas 200g de farinha e peneiradas por 1 minuto 
em peneiras Bertel nº10 e nº18, com abertura de malha nominal de 1 mm e 2 mm, 
respectivamente. 

2.1 Análises Físico-químicas 

As análises foram realizadas de acordo com metodologia do Instituto Adolfo Lutz, 
2008 e Álvarez, 2014.

Para acidez titulável, foram pesadas 100g de farinha em balança analítica, 
modelo Bel Engineering M214A, diluídas em 100mL de água destilada em Erlenmeyer 
de 250mL, adicionadas 3 gotas de solução de fenolftaleína a 1% e titulada com solução 
de NaOH 0,1N, a análise foi realizada em triplicata. 

O pH das amostras foi analisado em pHmetro de Bancada Digital Microprocessado 
MPA-210 – TECNOPON, onde foram analisadas amostras em triplicata de 100g de 
farinha, diluídas em 100mL de água destilada em erlenmeyers de 250mL.

O teor de umidade foi medido de acordo com metodologia do Instituto Adolfo Lutz 
(2008), onde foram pesadas 5g da amostra em cadinhos de porcelana previamente 
secos, e mantidos em estufa a 105ºC por 24 horas. O Resíduo Mineral Fixo foi analisado 
posteriormente em mufla por 2,5 horas.

A Atividade de Água (aw), foi avaliada em Analisador de Atividade de Água Portátil 
Labswift - Novasina, previamente calibrado com o sal de 11% de umidade, onde foi 
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inserida uma quantidade da amostra em uma cápsula plástica e analisada por 20 min. 
A cor foi analisada com o Chroma Meter Cr400+Cr410 - Konika Minolta, nos 

parâmetros de L* a* b*

2.2 Tratamento dos dados

Os resultados foram tratados em média e desvio padrão foram avaliados segundo 
metodologia de Álvarez (2014). 

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Segundo a IN 52/2011. A farinha é considerada grossa: quando o produto fica 
retido em mais de 10% (dez por cento) na peneira com abertura de malha de 2 mm 
(dois milímetros); A quantidade de farinha coletada que ficou retida na peneira foi de 
53%, mostrando que a mesma se enquadra na classe grossa. Para a identificação de 
classe foi utilizada a Tabela 2.

Peso retido na peneira (g) Classe

2 mm 0 (zero)
Fina

1 mm ≥10

2 mm ≥10

Grossa1 mm -

Quando não se enquadrar nas classes 
anteriores

Média

Tabela 2 - Identificação de classe de farinha de mandioca do grupo seca.

Fonte: Adaptada de Álvarez, 2014.

De acordo com a Instrução Normativa nº 52/2011, a acidez é o teor dos 
ácidos orgânicos, solúveis em água, encontrados no produto, sendo expresso em 
miliequivalentes de solução de NaOH (0,1 N) por cem gramas de produto (meq NaOH 
(0,1N) /100 g). Ela deve variar de menor que 3,0 a maior que 3,0 para farinha seca 
e bijusada. Onde, na análise, se encontrou uma acidez de 3,75, mostrando que a 
amostra é de alta acidez titulável. Segundo Miqueloni, et al (2009), isso ocorre devido 
à influência da umidade no processo de fermentação da massa, aumentando a acidez 
da farinha.

O pH é um fator de grande importância na limitação da capacidade de 
desenvolvimento de microrganismos no alimento. Em função deste parâmetro, os 
alimentos podem ser classificados em: pouco ácidos (pH > 4,5), ácidos (4,5 a 4,0) e 
muito ácidos (<4,0) (SOUZA et al 2008, apud SOARES et al. 1992). O pH analisado 
obteve o resultado de 4,85, entrando na faixa dos alimentos pouco ácidos.
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Segundo IN 52/2011. O teor de umidade é o teor de água livre encontrado no 
produto, sendo a sua medida expressa em gramas por cem gramas do produto, 
devendo ser inferior que 13%. A umidade encontrada do produto foi de 8,83%.

O teor de cinzas ou Resíduo Mineral Fixo (RMF) é o total de material mineral 
presente no produto, sendo a sua medida expressa em gramas de cinzas por cem 
gramas do produto (%) devendo ser menor ou igual a 1,4 para todos os tipos de 
farinha (IN nº 52/2011). A análise expressou que o RMF da amostra foi de 0,43.

Segundo Chisté, Cohen (2006), quando a atividade de água baixar entre 0,4 e 
0,8, haverá possibilidade de reações químicas e enzimáticas rápidas pelo aumento 
das concentrações dos reagentes, enquanto, com Aw próxima de 0,6, tem-se pequeno 
ou nenhum crescimento de microrganismos. O resultado encontrado na amostra foi de 
0,517.

A cor de diversos alimentos pode ser medida através dos parâmetros L* 
Luminosidade; a* coordenada vermelho / verde; b* coordenada amarelo / azul. No 
caso da farinha de mandioca, segundo a IN 52/2011, a cor predominante do produto, 
decorrente da variedade da mandioca utilizada ou da tecnologia de fabricação (torração) 
ou do uso de corantes naturais, quando autorizados para a farinha de mandioca, 
conforme legislação específica. No caso do produto analisado os resultados obtidos 
foram L* 81,67; a* 0,49 e b*27,28.

Foi observado, em todas as análises, que a farinha coletada está dentro da 
legislação vigente, se tornando própria para o consumo, como mostra, Tabela 3.

Análise Realizada Resultados encon-
trados Parâmetros Legislação / Normas

Acidez Titulável 3,75±0,07 <3,0 a >3,0 Instrução Normativa nº 
52/2011

pH 4,85±0,04
Pouco ácidos > 4,5; Ácidos 

4,5 a 4,0;

Muito ácidos < 4,0.

Não há especificações 
para farinha

Umidade 8,83% <13% Instrução Normativa nº 
52/2011

Cinzas 0,43±0,01 <1,4% Instrução Normativa nº 
52/2011

Atividade de Água 
(Aw) 0,517±0,01 ± 0,6 Não há especificações 

para farinha

Cálcio 0,2% Não há Não há especificações 
para farinha

Fósforo -0,2% Não há Não há especificações 
para farinha

Tabela 3 – Resultados Análises Físico-químicas.

4 |  CONCLUSÕES

Considerando os resultados apresentados, a qualidade da farinha produzida 
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nas comunidades tradicionais está em níveis e condições aceitáveis para o consumo, 
mesmo que, sendo produzidas em ambientes rústicos e/ou com poucos recursos 
tecnológicos a qualidade esta garantida observando os parâmetros de análises e 
as instruções normativas que norteiam os índices de qualidade para a farinha de 
mandioca.
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