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Uso da Curcuma longa na Farinha de Mandioca Artesanal
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Resumo — Este trabalho teve como objetivo definir o método de adicdo do agafrdo-da-terra do tipo
especiaria na fabricagao da farinha de mandioca artesanal. Farinhas foram produzidas com adigcao
do acafrao-da-terra na forma de p6 ou em solucdo, seja com agua residual da extracdo da goma
ou ndo. As farinhas foram analisadas em relagao a composi¢ao centesimal, teor de amido, acidez
titulavel, par@metros de cor instrumental e classificadas. Os dados foram analisados em delineamento
inteiramente casualizado, com trés tratamentos e cinco repeticdes. O modo de adi¢cao do acafrao-da-
terra alterou o teor de umidade, cinzas e a homogeneidade de cor das farinhas. A adigao de agafrao-
da-terra na forma de p6 proporciona uma farinha amarela com maior homogeneidade e composigao
centesimal de acordo com os padrdes da legislagao brasileira, sem alterar a classificagao do produto.

Termos para indexacao: acafrao-da-terra, qualidade da farinha de mandioca artesanal, Regional do
Jurua.

Introducao

Na Regional do Jurua, Acre, o agafrdo-da-terra (Curcuma longa L., Zingiberaceae), conhecido
também como curcuma, agafrdo-da-india ou simplesmente agafrao, € utilizado como especiaria para
melhorar ou intensificar a coloracao da farinha de mandioca e torna-la mais atraente ao consumidor
(Alvares et al., 2011). A sua adi¢do durante o processamento precisa ser realizada por um produtor
experiente, pois, do contrario, a farinha pode apresentar varias tonalidades (Van Velthem; Katz,
2012). Assim, devido ao carater artesanal do processo e desconhecimento do melhor método para
a adicao do acafrao-da-terra, pode ocorrer uma grande desuniformidade na coloragao da farinha de
mandioca artesanal.

Alguns autores citam que a incorporagao do acgafrdo-da-terra a farinha é realizada na forma de
polvilhamento, na etapa de trituracao da mandioca (Van Velthem; Katz, 2012), mas pode variar entre
produtores (Braga et al., 2022). Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi definir o método de adigédo
do acafrao-da-terra do tipo especiaria durante a fabricagcdo da farinha de mandioca artesanal.

Material e métodos

As farinhas de mandioca foram produzidas em uma casa de farinha do municipio de Rodrigues
Alves, Acre, da forma tradicional da regido (Alvares et al., 2015), sendo os tratamentos: T1 = com
acafrao-da-terra em po, a 0,05%; T2 = com acgafrdo-da-terra em solucdo a 0,35%; e T3 = com
acafrao-da-terra em solugédo a 0,36%, com agua residual da extragdo da goma (Figura 1).
A concentragao foi calculada pela proporcao entre massa de agafrdo e massa de raiz de mandioca
descascada, antes do processamento.
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Foram utilizados rizomas de C. longa, colhidos aos 10 meses de idade e sem cascas. No T1
foi utilizado acafrdo-da-terra em po, diretamente sobre as raizes de mandioca descascadas e
posteriormente ftrituradas. Para esse tratamento, os rizomas de acgafrdo foram seccionados em
fatias finas, desidratados de forma artesanal a pleno sol e triturados. No T2, o acafrao foi triturado
em liquidificador doméstico, sendo preparada uma solugdo A, com mistura de raizes frescas de
C. longa e agua potavel. Posteriormente, foi adicionada a mandioca triturada a solugéo A e realizada
uma nova trituracdo. No T3, apds a trituragdo em liquidificador, foram preparadas a solugdo Ae uma
solugédo B (agua residual da extragdo da goma), misturadas, filiradas e adicionadas a massa de
mandioca triturada. No T3, a goma da solugao B foi adicionada ao processo. Durante o escaldamento
e secagem foram medidos os tempos e temperaturas dos fornos, com auxilio de um termdémetro
digital portatil infravermelho (TechLine, modelo TL-612PM) e cronémetro digital, respectivamente.

r

Figura 1. Raizes de agafrdo-da-terra frescas lavadas (A); agafrdo-da-terra em p6 aplicado sobre as raizes de mandioca
descascadas (B); acafrdo-da-terra em solugao (C); acafrédo-da-terra em solugdo, com uso da agua residual da extracdo
da goma (D).

As farinhas foram coletadas e transportadas até a Embrapa em Rio Branco, AC, para analise de:
umidade, cinzas, extrato etéreo, proteina bruta total, fibra bruta total (AOAC, 2012); valor energético;
teor de amido (European Communities, 1999); e acidez titulavel. A analise de cor instrumental foi
realizada em colorimetro (Konica Minolta, modelo CR5), em escala CIE Lab (L*, a*, b*), sendo
calculados o Chroma (C*,), angulo Hue (H°) e diferenga de cor (AE*), por meio das Equagbes 1,2 e
3, respectivamente. A diferenga de cor foi dada pela férmula CIE76 ou AE* (International Comission
on lllumination, 1986).



C*, = (" x b*?)%s
H° = (tan b*/a* x 180/1T)
AE* = [(AL*)? + (Aa*)? + (Ab*)?]
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Equacao 1
Equacgao 2
Equacéao 3

As farinhas foram ainda classificadas, conforme Brasil (2011, 2020). O experimento foi conduzido
em delineamento inteiramente casualizado, com trés tratamentos e cinco repeticdes. Os dados
foram submetidos a analise de varidncia e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade, pelo programa Sisvar versao 5.6 (Ferreira, 2008).

Resultados e discussao

Nao houve diferenca significativa entre os tratamentos para extrato etéreo, fibra bruta total, teor de
amido, valor energético (Tabela 1) e acidez titulavel (Tabela 2). Observa-se maior teor de umidade
nos tratamentos em que o agafrao-da-terra foi adicionado em solucao (T3 e T2) (Tabela 1). Esse
resultado pode ser atribuido aos menores tempos de exposicdo ao calor nesses tratamentos
(Tabela 3). O teor de umidade esta relacionado com o modo de fabricagao, sendo as etapas mais
relevantes o branqueamento/escaldamento e a tostagem/secagem, uma vez que dependem da
experiéncia e habilidade do torrador (Alvares et al., 2022).

O maior teor de cinzas observado em T2 e T1 (Tabela 1) n&o teve relagdo com a concentragéo de
acafrdo-da-terra utilizada. Em contraposigao, Sena et al. (2020) relataram concentragéo de agafrao-
da-terra bem maior que a deste trabalho, de 0,25% a 1%. Ja Alvares et al. (2015) identificaram
aumento no teor de cinzas na farinha na concentracao de 0,03% de acafrdo, em comparacao a
farinha branca, o que nao foi observado neste trabalho. O menor teor de cinzas em T3 pode ser
explicado pela filtragem das solugbes adicionadas, com retirada do residuo. Contudo, o teor de
cinzas das farinhas nao ultrapassou o limite maximo da legislacao (1,4%) em nenhum tratamento
(Brasil, 2011, 2020).

Tabela 1. Valores médios da composi¢ao centesimal de farinhas de mandioca produzidas sob diferentes formas de adicao
de agafrdo-da-terra. Rodrigues Alves, Acre.

Tratamento®  Umidade* Cinza* Extrato Proteina Fibra bruta Teor de Valor
etéreo"s bruta total* total amido"s energético™
% (kcal.100 g')
T1 5,54 ¢ 0,72 a 0,91 a 1,52 ab 241a 95,54 a 379,53 a
T2 6,22 ab 0,75 a 1,16 a 1,61a 2,09 a 95,00 a 377,93 a
T3 7,10 a 0,49 b 1,06 a 1,47 b 2,08 a 95,44 a 374,91 a
Média 6,29 0,65 1,04 1,53 2,19 95,33 377,46
CV (%) 9,04 21,02 36,60 3,99 11,00 0,71 0,87

(T1 = Farinha com adicdo de agafrdo-da-terra em pd a 0,05% (massa agafrdo : massa raiz de mandioca descascada). T2 = Farinha com adi¢do de agafréo-
-da-terra em solugdo a 0,35% (massa agafrao : massa raiz de mandioca descascada). T3 = Farinha com adigdo de agafrdo-da-terra a 0,36%, em solugdo
com agua residual da extragdo da goma (massa acgafréo : massa raiz de mandioca descascada). CV = Coeficiente de variagado.

*

e "Significativo e ndo significativo ao nivel de 5% pelo teste T, respectivamente.

Letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
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Tabela 2. Valores médios na caracterizacgao fisico-quimica e caracteristicas de cromaticidade de farinhas de mandioca
produzidas sob diferentes formas de adigao de acafrao-da-terra. Rodrigues Alves, Acre.

Tratamento!" Acidez Caracteristica de cor®

titulavel™ Coordenada de Coordenada de

cromaticidade a™ cromaticidade b"s

T1 2,89a 98,44 a -4,45 a 38,49 a 38,74a 96,59a 3,98
T2 295a 98,28 a -3,77 a 37,88 a 38,07a 9566a 9,37
T3 2,99 a 97,66 a -4,27 a 35,69 a 3595a 96,79a 10,58
Média 2,94 98,12 -4,16 37,35 37,59 96,35
CV (%) 3,70 0,50 15,48 5,13 5,21 0,81

(T1 = Farinha com adi¢do de acafrdo-da-terra em p6 a 0,05% (massa agafrdo : massa raiz de mandioca descascada). T2 = Farinha com adi¢do de
acafrdo-da-terra em solucgdo a 0,35% (massa acafrdo : massa raiz de mandioca descascada). T3 = Farinha com adi¢ao de agafrdo-da-terra a 0,36%, em
solugdo com agua residual da extragdo da goma (massa agafréo : massa raiz de mandioca descascada). CV = Coeficiente de variagdo. @L = Luminosidade.
a = Coordenada cromatica a*. b = Coordenada cromatica b*. C = Cromaticidade ou intensidade de cor. Hue = Angulo de tonalidade ou saturagéo da cor.
AE = Diferenca de cor.

"N&o significativo ao nivel de 5% pelo teste T.

Letras iguais, na coluna, nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Tabela 3. Temperaturas e tempos de duragdo médios das etapas de escaldamento e secagem na fabricagdo de
mandioca produzida sob diferentes formas de adigéo de agafrdo-da-terra. Rodrigues Alves, Acre.

Tratamento” Temperatura média nas etapas (°C) Tempo médio nas etapas (minutos)
Escaldamento Secagem Escaldamento Secagem
T1 56,4 70,0 5,0 35,8
T2 60,7 73,2 54 34,4
T3 59,4 75,4 5,4 30,8
Média 58,9 72,9 5.3 33,7
CV (%) 5,68 15,34 19,30 18,41

(T1 = Farinha com adigédo de agafrao-da-terra em p6 a 0,05% (massa agafréo : massa raiz de mandioca descascada). T2 = Farinha com adi¢ao
de acafréo-da-terra em solugédo a 0,35% (massa agafrdo : massa raiz de mandioca descascada). T3 = Farinha com adi¢do de agafrao-da-terra
a 0,36%, em solugdo com agua residual da extragdo da goma (massa agafréo : massa raiz de mandioca descascada). CV = Coeficiente de
variagéo.

Nao houve diferenca significativa entre os tratamentos emrelagcao as caracteristicas de cromaticidade.
As farinhas foram consideradas semelhantes quanto a intensidade e saturagao de cor amarela
(Tabela 2). Contudo, os menores valores foram obtidos em T1, indicando maior homogeneidade
da cor amarela da farinha quando o acafrao-da-terra foi adicionado na forma de p6. Braga et al.
(2022) informam que, durante a fabricacdo da farinha de mandioca artesanal amarela, a maioria
dos produtores da Regional do Jurua adiciona o agafrdo-da-terra na forma de po, ja indicando
a importancia da experiéncia na qualidade final do produto. A diferenga de cor das farinhas foi
considerada aceitavel, conforme os limites citados por Paravina et al. (2009), apenas quando o
acafrao-da-terra foi adicionado na forma de poé.

N&o houve interferéncia dos tratamentos na classificagdo do produto (Tabela 4).
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Tabela 4. Classificagdo de farinhas de mandioca produzidas sob
diferentes formas de adigdo de agafrdo-da-terra. Rodrigues Alves,

Acre.
Tratamento" Classe Tipo Acidez
T Grossa 1 Baixa
T2 Grossa 1 Baixa
T3 Grossa 1 Baixa

(T1 = Farinha com adig¢do de agafrdo-da-terra em p6 a 0,05% (massa agafréo : massa
raiz de mandioca descascada). T2 = Farinha com adicdo de agafrdo-da-terra em
solugdo a 0,35% (massa acafrao : massa raiz de mandioca descascada). T3 = Farinha
com adi¢éo de acafréo-da-terra a 0,36%, em solugdo com &agua residual da extragéo
da goma (massa acafrdo : massa raiz de mandioca descascada).

Conclusoes

A adicao de acafrdo-da-terra na forma de pd proporciona uma farinha amarela com maior
homogeneidade e de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislagédo brasileira, sem alterar
a classificagdo do produto.
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