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RESUMO  

Por representar importante fonte de amido para a indústria de alimentos, a mandioca 

(Manihot esculenta Crantz) vem ganhando destaque, tanto no cenário agrícola nacional, 

como internacional. A farinha de tapioca é um alimento produzido artesanalmente em 

duas localidades do Estado do Pará, especialmente no Baixo Amazonas (município de 

Santarém) e na Zona Bragantina (município de Santa Izabel). Há diferenças no 

processamento das farinhas nas duas localidades e, por isso, as duas farinhas apresentam 

características distintas. No estudo foi observada diferença significativa (p ≤ 0,05) entre 

quatro farinhas caracterizadas, para a maioria das propriedades avaliadas. Porém, foi 

observado um teor médio de 81% de amido nas farinhas. 

 

Palavras-Chave: Manihot esculenta, farinha de mandioca, amido, propriedades. 

 

ABSTRACT  

Representing an important source of starch for the food industry, the cassava (Manihot 

esculenta Crantz) come gaining prominence, as in national agricultural scenario as in 

international. The tapioca flour is a handmade food produced in the state of Pará, 

especially in the Lower Amazon (Santarém) and Bragantina Zone (Santa Izabel). There 

is difference in the flour processing in both locality; therefore, the two flour have 

different characteristics. This study showed a significant difference (p ≤ 0.05) among 

four flour studied for most of the evaluated properties. However, it was observed an 

average starch content of 81% in both the flour. 

 

Key-words: Manihot esculenta, cassava flour, starch, properties. 
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1 INTRODUÇÃO 

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) constitui um dos vegetais mais 

cultivados no mundo, especialmente nos trópicos, e se destaca como uma das principais 

culturas do Brasil (Piperno, 2011). As raízes da mandioca são utilizadas na alimentação 

humana, animal e para a obtenção da fécula; uma das principais formas de 

aproveitamento dessa cultura (Franck et al., 2011; Zanetti et al., 2014). 

A fécula de mandioca é um polissacarídeo natural, constituído de cadeias 

lineares (amilose) e de cadeias ramificadas (amilopectina) (Osundahunsi et al., 2011). 

Ela é o produto mais nobre da mandioca e sua utilização ocorre em mais de mil 

segmentos, principalmente nas indústrias alimentícia, de plásticos e na siderurgia 

(Cereda & Vilpoux, 2003; Dosea at al., 2010). A fécula de mandioca é um produto muito 

valorizado, empregado como matéria-prima para o processamento de outros alimentos, 

com a finalidade de aumentar o valor agregado do produto e, consequentemente, elevar 

a renda dos setores envolvidos (Carvalho et al., 2010). 

A farinha de tapioca é um alimento produzido artesanalmente a partir da fécula 

de mandioca purificada; muito consumido na Região Amazônica do Brasil, na forma de 

mingaus, roscas, bolos, pudins, sorvetes e como acompanhamento da bebida açaí (Silva 

et al., 2020). O produto apresenta peculiaridades inerentes às condições do processo 

utilizado durante o beneficiamento (Araújo & Pena, 2020; Carmo & Pena, 2019; Cereda 

& Vilpoux, 2003; Chisté et al., 2012; Silva et al., 2013). 

Em muitos países, as denominações cassava starch, tapioca flour e tapioca starch 

são confundidas com a denominação de farinha de tapioca, mas dependendo do 

contexto, significam fécula de mandioca (Milde et al., 2010; Poongodi Vijayakumar & 

Boopathy, 2012). A denominação tapioca flour é a mais utilizada na literatura para 

denominar a farinha de tapioca. Da mesma forma que outros derivados da mandioca, a 

farinha de tapioca apresenta elevado teor de amido e baixos teores de proteínas, lipídios 

e minerais, o que faz dela um alimento altamente calórico (Chisté et al., 2012; Carmo 

& Pena, 2019). O regulamento técnico de identidade e qualidade dos produtos amiláceos 

derivados da raiz de mandioca (Brasil, 2005) define a farinha de tapioca como o produto 

que, conforme processo de fabricação, apresenta-se sob forma de grânulos irregulares, 

poliédricos ou esféricos. 

Relatos de produtores indicam que há diferença no processo de obtenção da 

farinha de tapioca nas duas principais localidades produtoras. No processo de obtenção 

da farinha de tapioca na Zona Bragantina é realizada uma etapa de escaldamento dos 
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grânulos, antes da espocagem, enquanto na obtenção da farinha no Baixo Amazonas, a 

espocagem é feita diretamente, omitindo-se o escaldamento. Com base nisso, o objetivo 

deste trabalho foi caracterizar duas farinhas de tapioca produzidas em cada uma das 

localidades mencionadas, a fim de constatar possíveis diferenças existentes entre elas, 

no que diz respeito à composição e às propriedades físico-químicas. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 MATÉRIA-PRIMA 

Foram utilizadas amostras de quatro farinhas de tapioca adquiridas diretamente 

dos produtores, em diferentes feiras livres; sendo duas localizadas na cidade de 

Santarém e duas, na cidade de Belém. As farinhas adquiridas em Santarém foram 

produzidas na região do Baixo Amazonas e as farinhas adquiridas em Belém foram 

produzidas da Zona Bragantina, no município de Santa Izabel. 

 

2.2 DETERMINAÇÕES ANALÍTICAS 

As seguintes análises físico-químicas foram realizadas, em triplicata, nas 

amostras das farinhas de tapioca: 

Umidade – método gravimétrico, em estufa com circulação de ar a 130°C até 

peso constante, segundo método 44.15A da AACC (1995). 

Cinzas – determinadas pelo método gravimétrico, por calcinação da amostra a 

550°C, de acordo com o método 938.08 da AOAC (1997). 

Proteína bruta – determinada a partir do nitrogênio total contido na amostra, pelo 

método Kjeldahl, de acordo com o método 940.25 da AOAC (1997). Na conversão 

nitrogênio em proteína foi utilizado o fator 5,75 (proteínas vegetais). 

Lipídios – determinados pelo método Soxhlet, utilizando éter de petróleo como 

solvente de extração, de acordo com o método 922.06 da AOAC (1997). 

Açúcares totais – determinados pelo método titulométrico com soluções de 

Fehling, de acordo com o método n° 920.183b da AOAC (1997). 

Amido total – determinado conforme a metodologia 043/IV, recomendada pelo 

Instituto Adolfo Lutz – IAL (2008). 

Atividade de água – obtida por leitura direta em termohigrômetro digital 

(Aqualab Séries 4TE, Decagon, USA) com controle interno de temperatura (25°C). 
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Potencial hidrogeniônico (pH) – determinado em potenciômetro (Hanna 

Instruments, modelo HI9321), previamente calibrado com soluções tampão pH 4 e 7, de 

acordo com o método 981.12 da AOAC (1997). 

Acidez total e titulável – determinada por volumetria, de acordo com o método 

n° 942.15 da AOAC (1997). 

Valor energético – determinado conforme Brasil (2003). 

Parâmetros de cor – A avaliação da cor instrumental foi realizada por 

colorimetria tristimulus, por leitura direta em colorímetro digital (Konica-Minolta, 

modelo CR 400, Tóquio, Japão), com o sistema CIE Lab. Foram obtidos os parâmetros 

de cromaticidade L*, a* e b*, além dos valores do chroma (C*) e do ângulo de tonalidade 

(h*). 

 

2.3 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

Os resultados da composição e das propriedades físico-químicas das farinhas 

foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e teste complementar de 

comparação de médias de Tukey, com auxílio do software STATISTICA Kernel 

Release 7.1 (StatSoft Inc., 2006, Tulsa, OK, USA). 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A composição e o valor energético das farinhas produzidas em Santa Izabel e 

comercializadas nas feiras livres de Belém (ZB1 e ZB2), e das farinhas produzidas e 

comercializadas nas feiras livres de Santarém (ST1 e ST2) são apresentados nas Tabelas 

1 e 2. 

 
Tabela 1. Composição e valor energético das farinhas de tapioca 

Parâmetrosα Farinha ZB1 Farinha ZB2 Farinha ST1 Farinha ST2 

Umidade (%) 11,29a±0,0 10,43b±0,10 10,06c±0,03 10,05c±0,12 

Lipídios (%) 0,33a±0,02 0,38a±0,06 0,17b±0,03 0,14b±0,02 

Proteína bruta (%) 0,25a±0,02 0,18b±<0,0 0,18b±<0,01 0,23a,b±0,02 

Cinzas (%) 0,08a±0,01 0,08a±0,02 0,08a±0,02 0,11a±<0,01 

Açúcares totais (%) 0,94a±0,07 1,25a±0,07 0,89a±0,06 0,90a±0,14 

Amido (%) 82,77a±0,33 80,74a±0,33 81,67a±1,23 81,67a±1,07 

Valor energético (kcal/100 g) 338,81 332,10 332,49 333,61 

αMédias de três repetições ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma linha indicam diferença 

estatisticamente significativa a um nível de 5%. 
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Tabela 2. Propriedades físico-químicas das farinhas de tapioca 

Parâmetrosα Farinha ZB1 Farinha ZB2 Farinha ST1 Farinha ST2 

Acidez total (mEq NaOH/100 g) 0,80a,b±<0,01 0,66b±<0,01 0,79a,b±<0,01 0,86a±0,12 

pH 5,14b±0,05 5,82a±0,04 4,55d±0,01 4,75c±0,02 

aw 0,60a±<0,01 0,59a±<0,01 0,57b±<0,01 0,57b±<0,01 

Parâmetros de cor     

L* 82,21c±0,26 86,62b±0,42 88,52a±0,23 87,74a±0,14 

a* -4,62b±0,01 -4,80a±0,03 -4,74b±0,07 -4,42c±0,05 

b* 6,87b±0,02 6,52b±0,27 9,99a±0,03 10,12a±0,28 

C* 8,28b±0,02 8,17b±0,11 11,04a±0,04 11,05a±0,23 

h* 123,91b±0,10 126,14a±0,60 115,23c±0,04 113,60c±0,84 

αMédias de três repetições ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma linha indicam diferença 

estatisticamente significativa a um nível de 5%. 

 

Os resultados da Tabela 1 mostram que as farinhas de tapioca apresentaram 

diferença significativa para todos os parâmetros avaliados (p  0,05), exceto para os 

teores de cinzas, açúcares totais e amido (p>0,05). Em alguns casos foram observadas 

diferenças significativas entre amostras provenientes da mesma localidade. Isso é 

atribuído ao fato de que a variabilidade genética da mandioca utilizada na obtenção do 

produto é capaz de influenciar no teor de nutrientes, que podem ser armazenados na raiz 

(Mühlen et al., 2000). A diferença pode ser associada ainda com a eficiência da extração, 

na qualidade da fécula de mandioca, a qual é a matéria-prima utilizada na obtenção da 

farinha de tapioca.  

A umidade de todas as farinhas avaliadas (10,05-11,29%) atendeu à legislação 

brasileira (<15%) (Brasil, 2005). Porém, a umidade das farinhas ZB1 (11,29%) e ZB2 

(10,43%) foi bem superior ao valor observado por Silva et al. (2013), para a farinha de 

tapioca, oriunda de Santa Izabel (4,53%). Por sua vez, um valor de umidade da mesma 

ordem de grandeza observado para as farinhas de Santarém (10,1%) foi reportado por 

Oladunmoye et al. (2014) (10,4%), para o produto. 

Os teores de lipídios nas farinhas analisadas foram inferiores aos observados por 

Chisté et al. (2012) (0,86%), já os teores de proteínas foram superiores aos reportados 

pelos mesmos autores (0,08%), em farinha de tapioca. Em outros produtos derivados da 

mandioca, como a farinha de mandioca do tipo d’água (Araújo & Pena, 2020) e o 

polvilho azedo (Ladeira & Pena, 2011), por sua vez, foram observados valores da 

mesma ordem de grandeza para os teores de lipídios e proteínas. 
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Os teores de cinzas em todas as farinhas foram inferiores a 0,2%, atendendo 

assim o que preconiza a legislação brasileira (Brasil, 2005); porém os valores foram 

superiores ao encontrado por Chisté et al. (2012) (0,04%). Por sua vez, os teores de 

açúcares totais nas farinhas (0,89-1,25%) foram da mesma ordem de grandeza 

encontrada por Carmo & Pena (2019) (0,94-0,98%). 

O constituinte majoritário de todas as farinhas de tapioca estudadas foi o amido 

(80,74-82,77%). O amido é a principal fonte energética da dieta e nas farinhas de tapioca 

eles contribuíram, em média, com 98% do valor energético do produto. Oladunmoye et 

al. (2014) obtiveram valores da mesma ordem de grandeza, tanto para o teor de amido 

(84,5%) quanto para o valor energético da farinha de tapioca (362,8 kcal/100 g). O valor 

energético das farinhas de tapioca (332,10-338,81 kcal/100 g) está de acordo com o 

reportado na Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO) (2006), para o 

produto (331 kcal/100 g). 

Os valores observados para o pH (4,55-5,82) permitem classificar a farinha de 

tapioca como um produto de baixa acidez (>4,5), o que foi confirmado pela ordem de 

grandeza nos valores de acidez (0,66-0,86 mEq NaOH/ 100 g). O pH mais baixo para 

as amostras ST1 e ST2 pode ser atribuído ao fato destas farinhas serem provenientes da 

Região do Baixo Amazonas, onde o pH do solo varia de baixo a médio (Fajardo et al., 

2009). No que se refere à aw, o estudo revelou que a farinha de tapioca necessita de 

especial atenção, pois a aw do produto está no limite da estabilidade microbiológica (aw 

= 0,6) (Jay, 2005). Esse cuidado é de suma importância, uma vez que as farinhas de 

mandioca; incluindo a farinha de tapioca; são comercializadas, em feiras livres, em 

sacos plásticos, expostas ao ambiente. 

Os parâmetros de cor mostram que as farinhas de tapioca estudadas apresentaram 

luminosidade (L*) elevada (82,21-88,52), o que é característico desse tipo de produto, 

que possui coloração clara e esbranquiçada. A coordenada de cromaticidade a* 

apresentou valor negativo, mas sem tendência acentuada à coloração verde. A 

coordenada de cromaticidade b*
, por sua vez, apresentou valor positivo, com sutil 

tendência ao amarelo. O valor do chroma (C*) é considerado baixo e indica uma 

tendência à coloração neutra, típica da farinha de tapioca. O valor do ângulo hue (h*) 

permaneceu no segundo quadrante, entre os ângulos 90º (cor amarela) e 180º (cor 

verde), porém sem apresentar uma tendência definida a uma destas cores. Silva et al. 

(2013) observaram valores da mesma ordem de grandeza para os parâmetros L* e b*, 

para as farinhas de tapioca, porém os valores de a* foram superiores aos do presente 
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estudo. Já Silva et al. (2020) encontraram valores de L* superiores para este mesmo 

produto (92,63-99,23), o que pode estar associado à qualidade (processo de purificação) 

da fécula utilizada.  

4 CONCLUSÃO 

Todas as farinhas de tapioca estudadas atenderam aos padrões da legislação 

brasileira, para o produto, mas as farinhas provenientes das diferentes localidades 

apresentaram, de maneira geral, composição e propriedades físico-químicas 

estatisticamente diferentes (p ≤ 0,05), comprovando que o processo de fabricação 

interfere nas características do produto. O componente majoritário das farinhas é o 

amido, a principal fonte calórica dos alimentos, e que representa 98% do valor 

energético do produto. 
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