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Resumo — O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficacia de uma unidade de fabricacao
semiartesanal de farinha de mandioca no municipio de Mancio Lima, Acre, quanto a adequagao
aos padrdes de classificacdo exigidos para o produto. Farinhas foram produzidas em dois
tipos de unidades de fabricacdo, semiartesanal e artesanal, em seis datas de processamento
(outubro/2021, novembro/2021, dezembro/2021, abril/2022, maio/2022 e junho/2022) e analisadas
em relacao a umidade, cinzas, extrato etéreo, proteina bruta total, fibra bruta total, teor de amido,
acidez total titulavel, atividade de agua e cor instrumental, além de classificadas. O experimento foi
conduzido em delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2 x 6, sendo dois tipos
de unidades de fabricacao e seis datas de processamento, com cinco repeticées. A acidez oficial
da farinha diferiu em apenas uma data de processamento, sendo considerada baixa e alta nas
casas de farinha semiartesanal e artesanal, respectivamente, podendo ter sido influenciada pela
presenca do numero de prensas. O teor de umidade foi predominantemente maior nas farinhas
produzidas na casa de farinha artesanal do que na semiartesanal, provavelmente devido as
temperaturas dos fornos. Houve variagdo na homogeneidade da cor, ressaltando-se a importancia
do processamento para a qualidade da farinha, independente do tipo de estrutura de produgéao.
A unidade de fabricagdo semiartesanal produz uma farinha de mandioca com classificagao
semelhante a da casa de farinha artesanal, sem influenciar no teor de cinzas e fibra bruta do produto.

Termos para indexagdo: mecanizagao na producao, qualidade da farinha de mandioca artesanal,
Regional do Jurua.

Introducéao

A farinha é um dos principais produtos derivados da mandioca (Manihot esculenta Crantz), com
importante papel socioecondmico-energético para os brasileiros, principalmente no Norte e Nordeste
do Pais. Tradicionalmente, na Regional do Jurua, Acre, a producéo de mandioca € dirigida para a
fabricacao de farinha em pequenas unidades de processamento denominadas casas de farinha.
Oliveira e Maximiano (2022) descrevem que as casas de farinha sao consideradas uma unidade de
producao familiar e sua existéncia esta ligada ao fator cultural, habitos alimentares tradicionais na
Amazobnia, cuja producao de farinha ndo constitui um fazer comercial. Contudo, essas estruturas
fisicas, quando muito rudimentares, dificultam o atendimento aos quesitos relevantes relacionados
as boas praticas de fabricagado, de acordo com a vigilancia sanitaria. Além disso, o processo de
producao de farinha de mandioca artesanal da Regional do Jurua possui elevada participacao de
servigos manuais, aumentando o custo da atividade (Santos et al., 2003; Siviero et al., 2012).
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O Programa do Artesanato Brasileiro (Brasil, 2012) conceitua que atividade artesanal é toda
producéo resultante da transformacao de matérias-primas, com predominancia manual, por individuo
que detenha o dominio integral de uma ou mais técnicas, aliando criatividade, habilidade e valor
cultural, podendo ocorrer o auxilio limitado de maquinas, ferramentas, artefatos e utensilios. Neves
e Sulzbach (2018) diferenciam o produto artesanal do industrial: o primeiro € derivado do trabalho
humano e da tradicdo de um individio que detém o saber-fazer passado de geragdo em geragao,
sendo o uso de ferramenta e instrumentos de trabalho no manuseio da matéria-prima subsidiario
a vontade do criador; ja o produto industrial deriva da divisdo do saber, e o trabalhador sé detém o
conhecimento da fragao do processo de produgao a qual ele é designado. Nesse sentido, a insergéao
de equipamentos em casas de farinha artesanais, mantendo-se o saber-fazer de todo o processo,
a tradigao e a qualidade do produto, pode ser denominada como uma producédo semiartesanal de
farinha. Contudo, é necessario comparar a qualidade da farinha nessas unidades de fabricacao,
a fim de proporcionar um produto homogéneo, seguro e que atenda aos padrdes sanitarios e de
classificagcao exigidos.

Desse modo, o objetivo deste trabalho foi avaliar a eficacia de uma unidade de fabricacao
semiartesanal de farinha de mandioca no municipio de Mancio Lima, Acre, quanto a adequacao aos
padrées de classificacao exigidos para o produto.

Material e métodos

No periodo de outubro de 2021 ajunho de 2022, amostras de farinha de mandioca foram coletadas em
duas casas de farinha do municipio de Mancio Lima, Acre. As casas de farinha foram consideradas
como semiartesanal (Figuras 1A e 2A) e totalmente artesanal (Figuras 1B e 2B).

A casa de farinha semiartesanal foi adaptada conforme exigéncias da vigilancia sanitaria estadual,
a fim de evitar o cruzamento de fluxos nas etapas de producéo, sem, contudo, alterar o saber-fazer
tradicional digno da Indicacdo Geografica Cruzeiro do Sul, conquistada para a regidao. Possui uma
estrutura com piso de cerdmica, meia parede de madeira e tela mosquiteira nas laterais, forro
de PVC com abertura em lanternim e chaminés para os fornos, pia com agua encanada, local
adaptado para as prensas com escoamento da manipueira, contendo area externa separada para
manipulacao das raizes sujas e cobertura de telhas de fibrocimento ondulada. A parte interna é
composta pelos seguintes equipamentos, listados na sequéncia do seu uso: lavador/descascador
de mandioca elétrico, construido de barras de madeira reforgadas; triturador elétrico em banco de
madeira; trés prensas manuais do tipo parafuso de rosca sem fim, com bases superior e inferior
de madeira e escoamento da manipueira no piso; peneira elétrica vibratéria, com movimento
vaivém e tela de abertura mais fina; forno mecanico para escaldamento da massa, de chapa mais
fina, com movimento das paletas elétrico e aquecimento a lenha, contendo termdémetro acoplado;
peneira elétrica vibratéria, com movimento vaivém e tela de abertura mais grossa; triturador elétrico
(Tramontina, modelo TRE40) com poténcia de 3 HP e trituragéo por martelos moveis; peneira curva
com furos de 3 mm; forno mecanico para secagem/tostagem da farinha, de chapa dupla, com
movimento das paletas elétrico e aquecimento a lenha, contendo termémetro acoplado e caixa de
PVC para resfriamento da farinha.
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Figura 1. Vista frontal das unidades de fabricagdo semiartesanal (A) e totalmente artesanal (B), Mancio
Lima, Acre.

Fotos: Virginia de Souza Alvares
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Ja a casa de farinha artesanal possui uma estrutura rustica, rudimentar, sendo a maioria das
etapas de producao realizada de forma manual. Dispbée de uma estrutura com piso de cimento
queimado, cobertura de telhas de aluminio, sem paredes e nem forro. E composta por um triturador
movido por combustéo a diesel, chamado de caititu, sobre banco de madeira; uma prensa manual
do tipo parafuso de rosca sem fim, com bases superior e inferior de madeira e sem escoamento
da manipueira no piso; peneira suspensa, com base de madeira e tela em tecido, com abertura
mais fina; dois fornos retangulares tradicionais para escaldamento e secagem, respectivamente,
construidos com uma folha de metal (chapa) apoiada sobre uma base de alvenaria sob a qual esta
a fornalha, com aquecimento a lenha; peneira suspensa, com base de madeira e tela em metal,
com abertura mais grossa; e gamela de madeira para resfriamento da farinha. O descascamento
foi realizado de forma totalmente manual na casa de farinha artesanal e sob a forma de repasse na
casa de farinha semiartesanal, apds o descascamento mecanico.

Os locais de coleta, bem como as amostras coletadas, foram escolhidos de forma a ndo alterar a
variedade e tempo de colheita da raiz, bem como o tipo de solo, que porventura possam influenciar
na composigcao centesimal da farinha. Para cada local, foram realizadas coletas em seis datas, nos
diferentes processamentos: a) outubro/2021; b) novembro/2021; c) dezembro/2021; d) abril/2022;
e) maio/2022; f) junho/2022. As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos, devidamente
identificadas e transportadas para a Embrapa Acre, em Rio Branco, AC. No laboratério foram
homogeneizadas e analisadas quanto a umidade, em estufa com circulagao de ar a 105 °C/8 horas
(AOAC, 2012); cinzas, por incineragcdo em mufla a 540 °C (AOAC, 2012); extrato etéreo, pelo
método de Soxhlet em extrator de dleos e graxas (AOAC, 2012); proteina bruta total, pelo método
de micro-Kjeldahl com destilador de nitrogénio utilizando-se o fator de conversao 6,25 (AOAC,
2012); fibra bruta total, por digestdo em determinador de fibras em H,SO, 1,25% p/v e NaOH
1,25% pl/v (AOAC, 2012); teor de amido por polarimetria (European Communities, 1999); acidez
total titulavel (Instituto Adolfo Lutz, 2008); atividade de agua, por leitura direta em medidor portatil
(Decagon, modelo Pawkit); e cor instrumental em colorimetro (Konica Minolta, modelo CR5). Esse
equipamento foi operado no modo reflectancia e a escala de cor utilizada foi CIE Lab (L*, a*, b*),
em que L* equivale a luminosidade ou brilho, variando de preta (0) a branca (100); a coordenada
de cromaticidade a*, verde (-a*) a vermelha (+a*); e a coordenada de cromaticidade b*, azul (-b*)
a amarela (+b*), com iluminante D65 e angulo de 10°. Foram calculados o Chroma (C*), conforme
a Equacéao 1, e o angulo de tonalidade ou saturacao da cor (Hue ou H°), conforme a Equagéao 2. O
C* descreve a cromaticidade, que define a intensidade da cor, em que 0s mais opacos apresentam
valores proximos de zero e aqueles com maior vivacidade préximos de 60. O H° é representado
em angulos Hue, sendo a faixa de 0° a 180° correspondente as cores vermelha (+a*) e verde (-a*),
respectivamente. Entre 90° e 270° encontram-se a amarela (+b*) e azul (-b*). Para verificagao da
homogeneidade da cor, foi calculada a diferenga de cor das farinhas pela férmula CIE76 ou AE*
(International Comission on lllumination, 1986), conforme demonstrada na Equacao 3,em que Aé a
variagao entre o maior e o menor valor da respectiva coordenada. Foi utilizado o software Microsoft
Excel (Microsoft Corporation, Washington, EUA) para analise dos dados.

C* = [(@*)? x (b*)]°° Equagéo 1
H° = (tan b*/a* x 180/1T) Equacéo 2
AE* = [(AL*)? + (Aa*)? + (Ab*)?] Equacao 3
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Foram considerados aceitaveis os limiares de AE* < 3 e perceptiveis AE* < 1,1 (tons claros); e
limites aceitaveis AE* < 4,4 e perceptiveis AE* < 1,6 (tons escuros).

As farinhas foram classificadas, com base na granulometria, separacado de cascal/entrecasca e
presenca de matéria estranha, conforme Brasil (2011, 2020).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 2 x
6, com 12 tratamentos, sendo os fatores constituidos pelo tipo de unidade de fabricacao de farinha
de mandioca (UF1 = casa de farinha artesanal e UF2 = casa de farinha semiartesanal) e datas de
processamento (DP = outubro/2021, 2 = novembro/2021, 3 = dezembro/2021, 4 = abril/2022, 5 =
maio/2022 e 6 = junho/2022), com cinco repeti¢cdes, sendo um saco de 500 g a unidade amostral.
As coletas foram realizadas com as farinhas recém-fabricadas, sem armazenamento. Para cada
variavel foram realizadas analises em duplicata, sendo as caracteristicas de cor avaliadas apenas
em quatro datas de processamento. Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias
das variaveis quantitativas comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, por meio do
programa computacional Sisvar (Ferreira, 2008). Os resultados foram também comparados aos
padrdes da legislagao brasileira para farinha de mandioca (Brasil, 2011, 2020).

Resultados e discussao

Houve interagao significativa entre os tratamentos e as datas dos processamentos para as variaveis
acidez, atividade de agua, teor de umidade, teor de amido, proteina bruta total e valor energético
das farinhas (Tabelas 1 e 2).

A acidez foi maior nas farinhas produzidas na unidade de fabricagdo semiartesanal (UF2) do que na
casa de farinha artesanal (UF1) quando coletadas em outubro/2021 (DP1) e em junho/2022 (DP6),
em contraposicao a coleta de dezembro/2021 (DP3) em que a farinha da UF1 demonstrou maior
acidez (Tabela 1). Contudo, conforme a legislacao brasileira (Brasil, 2011), apenas nessa ultima
data de processamento houve impacto na classificagdo da farinha, sendo de acidez alta (casa
de farinha artesanal) e acidez baixa (casa de farinha semiartesanal). A acidez esta diretamente
relacionada ao modo de fabricagédo da farinha artesanal, sendo a etapa de prensagem uma das mais
significativas para a obtengdo de um produto de qualidade (Alvares et al., 2022). Na casa de farinha
semiartesanal, a etapa de prensagem foi conduzida por meio de trés prensas em contraposicao a
apenas uma prensa na casa de farinha artesanal, o que diminuiu o tempo de exposicdo da massa
de mandioca ralada e pode ter reduzido a acidez da farinha.

A acidez esta relacionada ao processo de fabricagcdo da farinha, sendo um indicativo do tempo
de fermentagdo da massa de mandioca triturada ou atraso no processo de prensagem (Chisté
et al., 2007). A acidez variou entre as datas de processamento dentro de uma mesma estrutura
de fabricacdo, ndo havendo um comportamento semelhante entre os tratamentos, reforcando que
pode estar mais associada ao modo de fabricacdo do que a fatores relacionados a época de coleta,
como temperatura do ambiente, por exemplo.

A atividade de agua das farinhas produzidas na casa de farinha artesanal (UF1) foi superior a
produzida na casa de farinha semiartesanal (UF2) em trés datas de processamento (dezembro/2021,
abril/l2022 e maio/2022) (Tabela 1). Comportamento semelhante foi encontrado quanto aos teores
de umidade das farinhas produzidas na UF1, que foram superiores aos da UF2 em quatro datas
de processamento (dezembro/2021, abril/2022, maio/2022 e junho/2022). Ressalta-se que a casa
de farinha semiartesanal dispde de dois fornos mecanicos, com temperaturas observadas durante
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o experimento de até 150 °C para o forno de escaldamento e de até 250 °C no forno de secagem,
havendo relatos de temperaturas mais elevadas pelo produtor. Ja para as casas de farinha
artesanais, Alvares et al. (2022) relatam temperaturas inferiores, tanto na etapa de escaldamento
(75 °C a 80 °C) quanto na de secagem, podendo atingir até 170 °C, portanto, € provavel que esse
fato colabore para um maior teor de umidade dessa farinha. Houve muita variagdo nos valores de
umidade e atividade de agua entre diferentes processamentos, com comportamentos diferentes
entre os tratamentos.

Tabela 1. Valores médios da acidez, atividade de agua e teor de umidade de farinhas de mandioca produzidas em
diferentes tipos de unidades de fabricagédo (UF) e datas de processamento, em Mancio Lima, Acre.

Data de processamento Acidez (%) Atividade de agua Umidade (%)
UF1® UF2@ UF1 UF2 UF1 UF2

Outubro/2021 3,48 bA 4,22 aA 0,25 bB 0,39 aA 5,23 aC 5,33 aA
Novembro/2021 3,24 aA 3,74 aA 0,34 aAB 0,36 aAB 5,03 aC 5,14 aAB
Dezembro/2021 3,33 aA 2,42 bB 0,36 aAB 0,15 bCD 6,87 aB 4,07 bBC
Abril/2022 3,29 aA 3,61 aA 0,44 aA 0,16 bCD 8,99 aA 5,28 bA
Maio/2022 1,91 aB 2,37 aB 0,38aAB 0,23 bBC 8,29 aA 3,51 bC
Junho/2022 1,41 bB 2,28 aB 0,09 aC 0,04 aD 3,25 aD 1,70 bD

(MUF1 = Casa de farinha artesanal. ®UF2 = Casa de farinha semiartesanal.

Para uma mesma variavel, letras iguais mindsculas na linha e maiusculas na coluna n&o diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo
teste de Tukey.

Tabela 2. Valores médios do teor de amido, proteina bruta total e valor energético de farinhas de mandioca produzidas em
diferentes tipos de unidades de fabricagcao (UF) e datas de processamento, em Mancio Lima, Acre.

Data de processamento Teor de amido Proteina bruta total Valor energético
(%) (%) (kcal.100 g')
UF10 UF2@

Outubro/2021 93,80 aBC 92,39 bC 0,47 aC 0,53 aB 378,86 aBC 381,46 aCD
Novembro/2021 94,35 aBC 93,70 aBC 0,90 aAB 0,57 bB 381,74 aAB 380,74 aD

Dezembro/2021 92,72 aC 91,96 aC 1,19 aA 0,69 bB 374,41 bC 386,77 aBC
Abril/2022 94,24 bBC 96,52 aA 0,73 aBC 0,71 aB 363,88 bD 377,17 aD

Maio/2022 96,30 aA 95,98 aA 0,90 bAB 1,32 aA 366,39 bD 386,84 aB

Junho/2022 94,89 aAB 95,00 aAB 1,01 aAB 1,12 aA 386,57 bA 393,49 aA

(WUF1 = Casa de farinha artesanal. ®UF2 = Casa de farinha semiartesanal.

Para uma mesma variavel, letras iguais mindsculas na linha e maidsculas na coluna néo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Dentre as etapas do processo de fabricacao artesanal de farinha de mandioca, as mais relevantes
em relagcado a forma como podem influenciar sua classificagdo sao o branqueamento/escaldamento
e a tostagem (Alvares et al., 2022), consideradas criticas por depender, principalmente, da
experiéncia do torrador (Santos, et al., 2021). Sant‘/Anna e Miranda (2004) reforcaram em seus
estudos a importancia da temperatura do forno, pois verificaram a presenca de microrganismos em
farinhas, cujos fornos operavam em temperatura entre 96,8 °C e 97 °C. Désea et al. (2010) afirmam
que a torra é a etapa critica do processamento, tendo em vista que reduz de forma expressiva a
contaminacao por microrganismos, independente do tipo de estrutura utilizada para a fabricacéo
da farinha, resultado atribuido a reducédo do teor de umidade e a temperatura do processo. Isso
se da pela baixa atividade de agua do produto final, que, segundo Chisté et al. (2006), é da ordem
de 0,31 a 0,61, valores semelhantes a este trabalho. Alvares et al. (2015b) também encontraram
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maior atividade de agua para a farinha de mandioca produzida com dois fornos artesanais em
comparagao aquela produzida com um forno mecénico, fato explicado por eventuais variagcoes
durante a tostagem, as quais séo caracteristicas do processamento artesanal, como alteragcédo no
tempo e na temperatura do processo, diferentes condicdes climaticas, dentre outros.

As caracteristicas teorde amido e proteina brutatotal demonstraram menor variacado entre tratamentos
e diferentes processamentos, com certo equilibrio. Os valores médios das farinhas produzidas na
unidade de fabricagao artesanal (UF1) foram superiores aos das farinhas produzidas na unidade
semiartesanal (UF2) apenas em outubro/2021 para teor de amido e em novembro e dezembro/2021
para proteina bruta total. Ja a UF2 foi superior a UF1 para teor de amido, apenas em abril/2022, e
para proteina bruta total em maio/2022. O valor energético, como depende de outras variaveis, teve
maior significAncia entre os tratamentos, com as farinhas produzidas em UF2 apresentando médias
superiores as produzidas em UF1 em quatro datas de processamento (dezembro/2021, abril/2022,
maio/2022 e junho/2022). O teor de amido € um fator pouco alterado entre os processamentos
(Santos et al., 2021), uma vez que nao ha extragéo de fécula na fabricagéo da farinha; e o teor de
proteina na farinha geralmente esta relacionado com a matéria-prima utilizada, que nao foi alterada.

Nao houve interacado entre os fatores unidades de fabricagdo (UF) e datas de processamento
(DP), para as variaveis teor de cinzas, extrato etéreo, fibra bruta total e luminosidade das farinhas.
Entretanto, constatou-se efeito isolado das datas de processamento sobre essas variaveis
(Tabela 3). O teor de cinzas na farinha artesanal pode ser alterado, dentre outros fatores, por
concentragdes elevadas de acafrdo-da-terra (Alvares et al., 2015a) ou falhas em alguma etapa do
processamento (Alvares et al., 2022). Embora o teor de cinzas seja uma das variaveis relacionadas
ao modo de produgao que mais altera a classificagao da farinha (Santos et al., 2021) pela presenca
de cascas (Alvares et al., 2022), a unidade de fabricagdo (UF) n&o foi fator de influéncia, tendo em
vista que, mesmo na casa de farinha semiartesanal, apés o descascamento mecanico os produtores
tiveram o cuidado de realizar o repasse, que € a retirada de cascas remanescentes.

Tabela 3. Valores médios do teor de cinzas, extrato etéreo, fibra bruta total e luminosidade de farinhas de
mandioca produzidas em diferentes tipos de unidades de fabricagdo e datas de processamento, Mancio

Lima, Acre.
Variavel Data de processamento

Out./2021  Nov./2021 Dez./2021  Abr./2022 Maio/2022 Jun./2022
Cinzas (%) 0,77 b 0,75 bc 0,65d 0,89 a 0,56 e 0,70 cd
Extrato etéreo (%) 0,95 ab 0,96 ab 1,01 a 0,53 bc 0,49 c 0,58 abc
Fibra bruta total (%) 2,94 a 2,74 a 1,22 ¢ 222b 2,84 a 1,99 b
Luminosidade 94,91 b 96,02 b 95,90 b 98,04 a - -

Para uma mesma variavel, letras iguais na linha nédo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Quanto as caracteristicas de cor houve interagdo entre os fatores unidades de fabricacao (UF) e
datas de processamento (DP), em relacado as coordenadas de cromaticidade a* e b*, bem como o
Chroma e angulo Hue (Tabela 4).

As coordenadas de cromaticidade a* e b* e o Chroma das farinhas produzidas na UF1 foram
superiores aos produzidos na UF2 emtrés datas de processamento (novembro/2021, dezembro/2021
e abril/2022), indicando mais vivacidade e coloragdo mais amarela nas farinhas (Tabela 4). De
modo inverso, o angulo Hue das farinhas produzidas na UF2 foi superior ao das farinhas da UF1
nesse mesmo periodo, todas préxima a cor amarela (90°). Observa-se que os menores valores para
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diferenca de corforam encontrados nas farinhas produzidas na UF 1, indicando maior homogeneidade
na coloragédo. Contudo, essa diferenga de cor foi considerada aceitavel, para tons claros, apenas
nas amostras processadas em dezembro/2021, com AE* < 3 em UF1. Dessa forma, ressalta-se a
grande importancia do modo de fabricagdo da farinha de mandioca para a sua homogeneidade,
independente da estrutura de producdo. A coloragdo amarela nessas farinhas deve-se a adicéo
de acafrao-da-terra do tipo especiaria, ndo sendo medida a concentragao utilizada durante os
processos. Portanto, € necessario mais estudos nesse sentido, padronizando-se essa variavel.

Nao houve alteracao na classificacao das farinhas, em fungdo da unidade de fabricacdo ou data
de processamento, apenas na acidez do produto (Tabela 5). Todas as caracteristicas de umidade,
cinzas, teor de amido, fibra bruta total, casca/entrecasca e auséncia de matérias estranhas estido
de acordo com os padrées minimos estabelecidos, indicando que o modo de produgao é essencial
para uma farinha de qualidade.

Tabela 4. Valores médios das caracteristicas de cor de farinhas de mandioca produzidas em diferentes tipos de unidades
de fabricagédo (UF) e datas de processamento (DP), em Mancio Lima, Acre.

DP™ Coordenada de Coordenada de Angulo Hue
cromaticidade a* cromaticidade b*

UF1® UF2@

1 -595aB  -519bA 43,46aC 44,05aB 43,86aC 4437aB 97,80aA 96,77aC 4,07 6,92
2 -580bB -7,22aC 47,01aB 41,76 bBC 47,37 aB 42,39bBC 97,03bA  99,82aA 3,72 4,89
3 -410bA -6,16aB 47,51aB 40,54bC 47,68aB 41,00bC 9494bB 98,63aAB 2,80 3,62
4 -499bAB -6,27 aBC 52,70aA 47,81 bA 5293aA 4822bA 9542bB 97,49aBC 4,58 9,70

(Coletas realizadas nos meses de: 1 = Outubro/2021; 2 = Novembro/2021; 3 = Dezembro/2021; 4 = Abril/2022. @AE = Diferenga de cor. ®UF1 = Casa de
farinha artesanal. ®UF2 = Casa de farinha semiartesanal.

Para uma mesma variavel, letras iguais minusculas na linha e maiusculas na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 5. Classificagdo de farinhas de mandioca produzidas em diferentes unidades de
fabricacao e datas de processamento, Mancio Lima, Acre.

Unidade de fabricagao Data de Classe Tipo Acidez
processamento
Artesanal Outubro/2021 Grossa 1 Alta
Novembro/2021 Alta
Dezembro/2021 Alta
Abril/2022 Alta
Maio/2022 Baixa
Junho/2022 Baixa
Semiartesanal Outubro/2021 Grossa 1 Alta
Novembro/2021 Alta
Dezembro/2021 Baixa
Abril/2022 Alta
Maio/2022 Baixa

Junho/2022 Baixa
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Conclusoes

A unidade de fabricagdo semiartesanal produz uma farinha de mandioca com classificacao
semelhante a casa de farinha artesanal.

O tipo de casa de farinha e seus equipamentos podem ter influéncia em diferentes caracteristicas
das farinhas, como teor de umidade e acidez.

Ressalta-se a grande interferéncia do processamento para a obten¢ao de uma farinha com qualidade
e homogeneidade.
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