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RESUMO

O presente trabalho foi elaborado com a finalidade de caracterizar quimica e fisicamente
os derivados da mandioca (Manihot esculenta Crantz), nomeadamente fuba de bombd
(vendida no Shoprite) e farinha de mandioca torrada, produzidas nas provincias de
Malanje e Uige. Para dar maior consisténcia ao trabalho, foi feito um acompanhamento
exaustivo ao processo de producdo dos derivados de mandioca com os agricultores das
provincias de Malanje e Uige, tendo como base de analise os seguintes pontos: vias de
transformacdo e métodos de conservacdo, que permitiu a compreensdo das propriedades
quimicas contidas nestes derivados. A composi¢do quimica foi levada a efeito mediante
0s metodos analiticos descritos internacionalmente. Os dados foram processados com a
utilizacdo do software estatistico SPSS versdo 22. Fez-se, ao longo do trabalho, uma
descricdo dos procedimentos tradicionais da producéo da farinha de mandioca torrada.
Entre os resultados encontrados, destaca-se a igualdade da composicdo centesimal dos
derivados da mandioca das localidades de Malanje e Uige. A composic¢éo quimica da fuba

de bombd demonstra que a raiz da mandioca é um alimento predominantemente amilaceo.
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Contém ainda um consideravel teor de fibras (5,22 / 5,95) e uma baixa concentracao de
lipidos e proteinas. Embora os procedimentos de produgdo da farinha de mandioca torrada
nas provincias de Malanje e Uige sejam similares, a coloracdo das farinhas é diferente,
porque os produtores do Uige adicionam 6leo de palma. Portanto, os derivados de
mandioca estudados apresentam valores de Potencial de Hidrogénio (3,83 / 3,86), Acidez

Total Titulavel (1,6) e contetidos de &gua 6ptimos para sua preservacao.
Palavras-chave: Mandioca; composicao nutricional.
ABSTRACT

This article was carried out with the aim to characterize chemically and physically the
cassava crop derivatives, namely fuba de bombo (sold at Shoprite) and roasted cassava
flour produced in the provinces of Malanje and Uige. Moreover, to give a greater
consistency to this work, an exhaustive monitoring of the production process of cassava
derivatives was conducted with farmers in the Provinces of Malanje and Uige, based on
the analysis of the following points: transformation routes and conservation methods that
allowed the understanding of the chemical properties contained in these derivatives. The
chemical composition was carried out using internationally described analytical methods.
The data were processed using the statistical software SPSS version 22. Throughout the
work a description of the traditional procedures for the production of toasted cassava flour
was made. Among the results found, the equality of the proximate composition of cassava
derivatives from the locations of Malanje and Uige stands out. The chemical composition
of the fuba de bomb6 demonstrates that the cassava root is a predominantly starchy food.
It also contains considerable fiber content and a low concentration of lipids and proteins.
Although the production procedures for toasted cassava flour in the Provinces of Malanje
and Uige are similar, the coloring of the flours is different, because producers in Uige add
palm oil. Therefore, the cassava derivatives studied have optimal pH, ATT and water

content values for their preservation.
Keywords: Cassava; nutritional composition.

RESUMEN

El presente trabajo fue elaborado con el objetivo de caracterizar quimica y fisicamente
los derivados de la yuca (Manihot esculenta Crantz), a saber, la harina de maiz bombd

(comercializada en Shoprite) y la harina de yuca tostada producidas en las Provincias de
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Malanje y Uige. Para darle mayor consistencia al trabajo, se realizd un seguimiento
exhaustivo del proceso de produccién de derivados de la yuca con agricultores de las
Provincias de Malanje y Uige, tomando como base de anélisis los siguientes puntos: rutas
de transformacion y métodos de conservacion que permitieron el entendimiento de las
propiedades quimicas contenidas en estos derivados. La composicion quimica se llevo a
cabo utilizando métodos analiticos descritos internacionalmente. Los datos fueron
procesados mediante el software estadistico SPSS version 22. A lo largo del trabajo se
realizd una descripcion de los procedimientos tradicionales para la produccion de harina
de yuca tostada. Entre los resultados encontrados se destaca la igualdad de la composicién
préxima de los derivados de yuca de las localidades de Malanje y Uige. La composicion
quimica de la harina de maiz bomb6 demuestra que la raiz de yuca es un alimento
predominantemente almidonado. También contiene un considerable contenido en fibra
(5,22-5,95) y una baja concentracién en lipidos y proteinas. Aunque los procedimientos
de produccién de la harina de yuca tostada en las provincias de Malanje y Uige son
similares, el color de las harinas es diferente, porque los productores de Uige afiaden
aceite de palma. Por lo tanto, los derivados de yuca estudiados presentan valores de
Potencial de Hidrogeno (3,83-3,86), Acidez Titulable Total (1,6) y contenido de agua que
son Gptimos para su conservacion.

Palabras clave: Yuca; composicion nutricional.

RESUME

Ce travail a été réalisé dans le but de caractériser chimique et physiquement les dérivés
du manioc, a savoir la farine de manioc fermentée (vendu chez Shoprite) et la farine de
manioc torréfiée produite dans les provinces de Malanje et Uige. Pour donner cohérence
au travail, un suivi exhaustif du process Agostini us de production de ces deux dérives a
été réalisé avec les agriculteurs des Provinces de Malanje et d'Uige, baseé sur I'analyse des
points suivants : les voies de transformation et les méthodes de conservation qui ont

permis de comprendre les propriétés chimiques contenues dans ces dériveés.

La composition chimique a été déterminée a l'aide de méthodes analytiques décrites au
niveau international. Les données ont été traitées a l'aide du logiciel statistique SPSS
version 22. Tout au long du travail une description des procédés traditionnels de

production de farine de manioc torrefiée a été realisée. Parmi les résultats trouvés, se
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démarque la composition approximative des déerivés du manioc des localités de Malanje

et Uige.

La composition chimique de la farine de manioc démontre que la racine est un aliment a
prédominance féculente. Il contient également une teneur considérable en fibres et une
faible concentration de lipides et de protéines. Bien que les procédures de production de
farine de manioc torréfiée dans les provinces de Malanje et d'Uige soient similaires, la
coloration des farines est différente, car les producteurs d'Uige ajoutent de I'huile de
palme. Cepandant, les dérivés de manioc étudiés ont des valeurs de pH, d'ATT et de

teneur en eau optimales pour leur conservation.

Mots-clés : Manioc ; composition nutritionnelle.

1. INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma das principais fontes alimentares para
cerca de 800 milhdes de pessoas no mundo, devido ao grande contetido de carbohidratos
nas raizes, principalmente nos continentes Americano, Africano e Asiatico (Costa, 2019).
A cultura da mandioca é conhecida pela sua rusticidade e do papel social que desempenha
perante as populagdes de baixa renda. Ela possui grande adaptabilidade aos diferentes
ecossistemas, o que possibilita o seu cultivo praticamente em todo territério nacional.
Diversos produtos amilaceos, farinhas, amidos naturais e modificados podem ser

elaborados a partir da mandioca (Gomes, 2010).

Nas ultimas duas décadas, a cultura de mandioca tem apresentado aumento de area
plantada e de quantidade produzida em praticamente todos os paises produtores. Somente
nos Gltimos seis anos, a producéo cresceu 23,6% e, a area colhida, 6,6%. Destacam-se 0s
paises africanos e asidticosonde essa actividade constitui uma das principais fontes
energeéticas de alimento, bem como, uma das alternativas de renda para uma parte

expressiva da populacdo (Macedo, 2021).

Segundo IAC et al. (2014), Santa (2014) e Reisfcheneider et al. (2015), a mandioca é um

produto bastante consumido, principalmente pela populagéo da parte norte de Angola, ja
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que, nesta regido agro-ecoldgica, ela cobre cerca de 75% da area plantada. A cultura da
mandioca desempenha um papel sociocultural e econdmico importante para o pais.
Entretanto, a cultura da mandioca enfrenta alguns obstaculos, devido a baixa
produtividade causadas pelas mas praticas de cultivo (MINAGRI, 2014).

Segundo Luna (2013), a producdo de derivados € uma maneira de conservar as
caracteristicas nutricionais da raiz. Estes produtos apresentam uma baixa actividade de
agua e, consequentemente, um longo periodo de armazenamento. A cadeia produtiva da
mandioca destaca-se como um dos grandes segmentos econdmicos da agricultura a nivel
mundial. Basta referir a sua importancia como alimento de populacdes de baixa renda,

principalmente nos continentes Africano, Asiatico e América do Sul (Alves, et al., 2011).

O estudo esteve concentrado em determinar a composic¢ao nutricional dos derivados da
mandioca e comparar 0s valores energéticos. Deste modo, constatou-se que 0 pouco
conhecimento da composicao nutricional da farinha de mandioca torrada e fuba de bombo
tem contribuido negativamente na sua valorizagdo alimentar, principalmente nas

provincias de Malanje e Uige.
2. METODOLOGIA

No decorrer do estudo, foi usada a metodologia quali-quantitativa, considerando que, na
investigacdo, foram feitas entrevistas, observagdes de campo, revisdo da literatura e
levantamento de dados. A mesma permitiu que 0s objectivos desenhados fossem

alcancados.

O estudo foi realizado em Angola, sendo a recolha das amostras efectuadas em duas

provincias, nomeadamente Malanje e Uige.
2.1. Caracterizacao das areas de estudo
2.1.1. Provincia de Malanje

A Provincia de Malanje estd localizada no centro-norte de angola, sensivelmente
enquadrada pelos paralelos 7° 55" ¢ 10° 20’ S e pelos meridianos 15°8’e 17° 11" E. Tendo
em conta as suas caracteristicas, faz parte da Zona Agricola 13/14. De forma irregular,
tem o seu limite sul naturalmente definido pelo curso do rio Cuanza, e, a leste e nordeste,
pela crista da escarpa que marca desnivel abrupto para a baixa de Cassanje. Dos lados

oeste e sudeste ndo ha quaisquer elementos fisiogeograficos a marcar uma separacdo
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natural. Compreende uma porcao territorial de 25.280 km?, o que corresponde a cerca de
2% da superficie angolana, com um nimero de habitantes aproximado a 968.135. A zona
corresponde sensivelmente ao chamado planalto de Malanje, vasta aplanacgéo de altitudes
médias compreendidas entre 1000 e 1250 m (Diniz, 2006).

2.1.2. Provincia do Uige

A Provincia do Uige situa-se na parte norte da Republica de Angola, ocupa dentro do
conjunto territorial uma posicdo N-NW, constituindo fisiograficamente uma larga faixa
de transicdo da peneplanicie litoranea (zona agricola 7/8) para a superficie planéltica
interior (zona agricola 5). A zona fica envolvida relativamente aos seus pontos extremos
pelos paralelos 6° 48’ € 9° 35’ S e pelos meridianos 13° 26’ e 15° 42" E, cobrindo uma érea
de 40.680 km2, o que corresponde a cerca de 3,65% da superficie angolana, com um
namero de habitantes aproximado a 1.426.354 (Diniz, 2006).

2.2. Seleccao, recolha e preparacdo das amostras

As amostras analisadas foram de farinha de mandioca torrada e fuba de bombo, as
mesmas foram obtidas em cada localidade de estudo mediante um desenho
completamente casualizado. Estas amostras ficaram acondicionadas em sacos plasticos

para serem transportadas.

Conforme referido anteriormente a recolha das amostras foi feita nos Municipios de
Malanje e Uige, pois, é nestes locais onde ocorre o processo tradicional de transformacao

para obter a farinha da mandioca torrada.

3. Resultados e Discussao

3.1 Determinagdo da composi¢do nutricional da farinha de mandioca torrada
processada em Malanje e Uige.
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A Figura 3 mostra as percentagens da composi¢do nutricional da farinha de mandioca

torrada processada nas localidades de Malanje e Uige.
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Figura 3: Percentagem da composicdo nutricional das farinhas torradas processadas nas localidades de
Malanje e Uige

Observou-se que o comportamento da composicdo nutricional para as farinhas torradas e
processadas nas localidades de Malanje e Uige é muito semelhante. As variaveis
humidade, proteina e pH ndo apresentaram diferencas estatisticas significativas, porém o

resto das variaveis apresentaram diferencas.

Segundo Lima et al. (2007), a humidade é um importante pardmetro no armazenamento
da farinha de mandioca. Assim, niveis maiores que 12% proporcionam 0 crescimento
microbiano. Contudo, para garantir a maior durabilidade do produto, os niveis de
humidade deverdo estar abaixo de 12%. Os valores da humidade encontrados foram
similares aos obtidos por Barbosa et al. (2012), Lustosa et al. (2010), Chisté e Cohen,
(2010). Adicionalmente, Chisté et al. (2006) afirmaram que o processo de
armazenamento da farinha de mandioca influencia grandemente em aspectos como

humidade e a acidez.

Apesar dos produtos serem semelhantes, do ponto de vista fisico e quimico sao diferentes.
A farinha é um produto seco, sua humidade é baixa o que Ihe confere uma alta estabilidade

microbiologica em termos de conteudo de agua e de pH &cido. As experiéncias da

REVISTA
Pagina 30 de 44

DIONE)



CENTRO DE _
INVESTIGACAO

pesquisa realizada proporcionaram resultados similares relativamente aos obtidos por
Vilpoux (2003).

Segundo os resultados obtidos por Dias e Leonel, (2006), Chisté e Cohen (2010) e Alvares
et al. (2013), as diferencas na percentagem de cinzas podem estar ligadas a origem dos
produtos estudados. Essa diferenca pode ser devido a presenca de material estranho no
produto, derivado por erros cometidos em algumas etapas do processamento. O teor das
cinzas da farinha de mandioca pode estar relacionado com caracteristicas intrinsecas das

raizes ou teores significativos de nutrientes.

Pode-se observar que todos os valores estiveram dentro dos limites fixados pela legislacao
brasileira (DORF, 1995).

Segundo Cereda e Vilpoux (2003), citando teores de proteinas em amostras de farinha de
mandioca colectadas em industrias dos Estados de SP, PR e SC, estes variaram de 1,12 a

1,75%, valores similares aos encontrados neste trabalho para todas as farinhas analisadas.

As diferencas entre os conteudos de lipidos provavelmente sdo causadas pelo éleo que é
adicionado na torrefaccdo. Assim, na localidade do Uige é superior, porque é adicionado

duas vezes.

Para o caso da fibra bruta a mistura dos polissacaridos que formam a fibra com o 6leo e
0 posterior processo de torrefaccdo reafirma a sua estrutura polimerizada e cristalizada.
Este, por sua vez, é reflectido num aumento da fibra como acontece com a fibra da farinha

de mandioca torrada do Uige.

Segundo Mattos e Martins (2000), a quantidade de fibras em diferentes alimentos
adoptaram a seguinte classificacdo: alimentos com teor muito alto de fibras (minimo 79
fibras/100 g), alto (4,5 a 6,9 g fibras/100 g), moderado (2,4 a 4,4 g fibras/100 g) e baixo
(inferior a 2,4 g fibras/100 g). Deste modo, as farinhas da mandioca analisadas

apresentaram teores de fibras moderadas.

Os conteudos de carbohidratos sdo proprios deste tipo de alimento, houve diferenca

estatisticamente significativa entre as amostras das duas localidades de estudo.

Segundo Lustosa et al. (2010), os contetdos de carbohidratos na farinha de mandioca
torrada sdo altos, portanto, os resultados encontrados sdo similares. Ademais, Cereda e
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Vilpoux (2003) encontraram também os mesmos resultados em farinhas de mandioca
crua/grossa e "beiju”, (88,16 e 88,22%).

As diferencas entre a ATT estdo relacionadas aos gréos de hidrdlises dos grupos de amido
presentes na farinha e com valores baixos e diferencas estatisticamente significativas
entre as duas localidades. Esta diferenca pode ser devido ao tempo de cozedura da farinha,
pois foi observado que o nivel de acidez nas farinhas de mandioca esteve de acordo com
a Legislacao brasileira (DORF, 1995), atingindo um méximo de 2,0 mL NaOH N/100 g.
Resultados similares foram reportados por Silva et al. (2013), Sousa, (2013) e Chisté et
al. (2006).

3.2. Correlagdes da composigdo nutricional das farinhas torradas processadas em

Malanje e Uige

O quadro 4 mostra as correlacdes entre as variaveis analisadas na composi¢ao nutricional

das farinhas torradas processadas em Malanje e Uige.

Existe uma correlacdo fortemente negativa entre as variaveis lipidos e os carbohidratos,
entre os carbohidratos e o valor energético e a ATT. Todavia, uma correlacao fortemente
positiva entre as variaveis lipidos e a fibra bruta com a ATT, os lipidos e o valor

energético, a ATT com o valor energético.

Quadro 4: Correlaces entre as variaveis analisadas na composicéo nutricional das farinhas torradas

processadas nas localidades de Malanje e Uige

% % % % ) % Valor
) ) pH : Fibra ) ATT )
Humidade Proteinas Cinzas Lipidos - Carbohidrato energeético
ruta
% Humidade 1 -0,253 | -0,554|0,231| -0,281 | -0,621 0,27 -0,435 -0,303
% Proteinas 1 0,514 | 0,02 | 0,035 | 0,046 -0,08 0,126 0,007
% Cinzas 1 0,077| 0,692 | 0,705 -0,724 0,804 0,66
pH 1 -0,384 | -0,531 0,368 -0,349 -0,402
% Lipidos 1 ,898(%) | -,997(**) |,978(**) ,996(**)
% Fibra
1 -,893(*) ,945(**) ,898(*)
bruta
% -
) 1 -,987(**)
Carbohidrato ,982(**)
ATT 1 ,968(**)
REVISTA
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Valor

energeético

** a correlacdo é significativa ao nivel 0,01 (bilateral).
* acorrelacdo é significativa ao nivel 0,05 (bilateral).

3.3. Determinacéo da composicéo nutricional da fuba de bombo (Shoprite).

A figura 4 apresenta a percentagem da composic¢éo nutricional da fuba de bombd vendida
no Shoprite e foram observados altos contetdos de carbohidratos resultantes da humidade

propicia para sua conservacdo, bem como o valor de pH. Neste caso, o processo de
obtencéo é diferente relativamente ao da farinha de mandioca torrada.

T Fuba de bomb¢ (Shoprite)
ATT |® 0,016
Carbohidratos | 84,18
% fibra bruta |®@ 1,27
% lipidos | @] 099
oH | I 5,94
% cinzas | 2,26
% proteinas |® 0,88
% humidade | 10,4
0 2‘0 4‘0 6‘0 8‘0 160

Figura 4: Percentagem da composi¢do nutricional da fuba de bomb6 vendida na Shoprite

As diferentes formas de processamento tém grande influéncia nas propriedades quimicas

e fisicas do produto final.

Os resultados alcangados no trabalho foram similares com os apresentados por Alvares et
al. (2013) e Sarmento (2010). Os resultados também coincidem com a legislacéo
brasileira para derivados da mandioca que, estabelece o nivel de humidade para farinha

de mandioca, um valor n&o superior a 13%.

Os niveis maiores proporcionam o crescimento microbiano, desfavorecendo dessa forma

a durabilidade e a qualidade do produto.
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Na legislacdo brasileira (DORF, 1995), a cinza é definida como o residuo mineral
resultante da incineracdo da amostra do produto. Desta forma, o teor de cinzas da fuba de
bombd pode estar relacionado tanto nas caracteristicas intrinsecas das raizes (Chisté et

al., 2006), quanto no processo de fabricacdo, como, por exemplo, o descascamento.

De acordo com Paiva (1991), valores maiores que a tolerancia maxima permitida pode
ser também um indicativo de teores significativos de Ca, P, Fe e Mg, como também
indicam a contaminagdo por material estranho ao produto ocasionado por falhas em
algumas etapas do processamento. Os teores de cinza encontrados nas amostras de fuba
de bombo estdo dentro dos valores permitidos pela legislacdo brasileira vigente (DORF,
1995). Segundo Cagnon et al. (2002), os valores das cinzas estdo relacionados com a

variedade da mandioca, assim como as caracteristicas do solo onde estiver cultivada.

No entanto, ndo ha referéncias relativamente aos teores de lipidos na fuba de bombé na
legislacdo brasileira (DORF, 1995). Contudo, as caracteristica podem variar devido aos

factores intrinsecos das raizes da mandioca (Chisté et al., 2006).

De acordo com a Portaria n® 554 de 30/08/1995 do MAPA, n&o existe referéncias relativas
aos valores de proteinas da fuba de bombo. Entretanto, neste estudo, foi feito a
determinacdo de valores proteicos como informacdo complementar referente a
composic¢do do produto e foi observado que a fuba de bomb6 ndo contém elevados teores
de proteinas. Os valores encontrados no presente trabalho (0,88 %) foram similares aos
encontrados por Dias e Leonel (2006) em diversos tipos de farinha de mandioca (0,57 a
1,06%), Chisté et al. (2006) em farinha seca (0,59 a 0,93%) e Chisté e Cohen, (2007) em
farinha de agua (0,76 a 0,94%).

O pH é um factor de grande importancia na limitacdo da capacidade de desenvolvimento
de microrganismos no alimento. A maioria das bactérias, fungos filamentosos e leveduras
crescem em pH superior a 4,5 (Soares et al., 1992). Os cuidados com a higiene durante

todo o processo sdo essenciais para um produto final de qualidade.

A variabilidade demonstrada neste produto é semelhante as encontradas nas farinhas
torradas e 0 seu comportamento é também similar conforme verificado por Chisté e
Cohen (2007) na produgéo da farinha de mandioca deixada em massa da raiz triturada em

repouso.
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3.4. Correlagdes entre as variaveis analisadas na composic¢ao nutricional da fuba de

mandioca vendida no Shoprite

No quadro 5 estdo descritas as correlagdes entre as variaveis analisadas na composicao

centesimal da fuba de bombd vendida no supermercado Shoprite.

As variaveis humidade e lipidos apresentam correlac6es fortemente negativas. Contudo,
as varidveis carbohidratos e o valor energético estdo correlacionadas de forma forte e

positivamente.

Quadro 5: Correlaces entre as variaveis analisadas na composicao nutricional da fuba de mandioca

vendida no Shoprite

%
% % % Valor

. ’ . pH Fibra Carbohidratos ATT »
Humidade  Proteinas| Cinzas - energético
ruta

1% Humidade | 1 | -0,871 -999(*) | 0,62 -0,983
% Proteinas 1 -0,993 | -0,806 | 0,891 |-0,156 0,768 0,327 0,811

% Cinzas 1 0,872 -0,83 | 0,036 -0,685 -0,212 | -0,734
pH 1 -0,45 |-0,459 -0,24 0,295 -0,307
% Lipidos 1 -0,587 0,975 0,721 0,988

% Fibra bruta 1 -0,752 -0,984 -0,705
Carbohidratos 1 0,857 ,998(%*)
ATT 1 0,819
Valor 1
energeético

* A correlagdo é significativa ao nivel 0,05 (bilateral).

3.5. Determinacédo dos valores energéticos (kcal) das farinhas torradas processadas
em Malanje e Uige e a fuba de bombd¢ vendida no Shoprite
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Na figura 5 sdo apresentados os valores energeticos (kcal) das farinhas torradas

processadas em Malanje, Uige e a fuba de bombd vendida no Shoprite.

Valor nutricional

390 - d
380 -
370 -+
360 -
350 -
340
330 T T f
Farinha Torrada Farinha Torrada Uige Fuba Shoprite
Malanje

Figura 5: Valores energéticos (kcal) das farinhas torradas processadas em Malanje, Uige e a fuba de bombé

vendida no Shoprite

A farinha de mandioca torrada do Uige apresentou os melhores niveis de valores
energeéticos seguidos da farinha de mandioca torrada de Malanje, e os menores valores
energéticos foram encontrados na fuba de bombd6 vendida no Shoprite. Conforme
esperado, estes valores estdo relacionados com os contetdos de lipidos, carbohidratos e

de proteinas.

Os derivados da mandioca tém como composto basico o amido, por isso, apresentam

valores energéticos elevados, conforme obtidos por Agostini, (2006) e Sarmento (2010).

Quanto aos valores energéticos, a legislacdo brasileira é omissa. Relativamente a
significadncia entre as amostras analisadas foi registada uma diferenca estatistica
significativa (p>0,05).

4. Limitagdes da Investigagdo

Durante a investigagdo, encontramos dificuldades na locomogdo para as areas de
pesquisa, fruto do mau estado das vias, muita debilidade funcional do sector agro-
alimentar, devido a auséncia de industrias transformadoras. A falta de laboratorios

especializados no pais fez com que as analises microbioldgicas ndo fossem efectuadas.

5. Conclusotes
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1. Os derivados da mandioca apresentaram um comportamento semelhante quanto as

variagoes de sua composi¢éo nutricional;

2. A composicdo quimica da fuba de bombdé demonstrou que a raiz € um alimento

predominantemente amilaceo;

3. Os derivados estudados apresentaram um teor consideravel de fibras e uma baixa

concentracdo de lipidos e proteinas;

4. Os procedimentos de produgdo da farinha de mandioca torrada nas provincias de

Malanje e Uige foram similares;

5. A farinha de mandioca torrada da provincia do Uige apresenta uma coloracdo diferente
da farinha de mandioca torrada da provincia de Malanje, devido a adigdo de 6leo de palma

por parte dos produtores;

6. Os derivados de mandioca estudados apresentam valores de pH e ATT e conteudos de

agua Optimos para sua preservacao;

7. A farinha de mandioca torrada do Uige apresentou maiores valores energeéticos,
seguidos pela farinha de mandioca torrada de Malanje e fuba de bombé vendida no

Shoprite.
6. Recomendacdes

1. Os derivados da mandioca possuem baixos conteidos de proteinas e lipidos, portanto,
para efeitos nutricionais, recomenda-se para 0 seu consumo preferencialmente com

alimentos ricos em proteinas e lipidos;

2. Para garantir uma melhor qualidade nos derivados de mandioca estudados, é necessario
que se realizem analises microbiologicas e sejam asseguradas as medidas de higiene na

producdo, conservagdo e armazenamento;

3. Tendo em conta a importancia do tema para o pais, almeja-se que os resultados

encontrados sejam explorados para posteriores estudos de investigagéo cientifica.
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