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A mandioca (Manihot esculenta Crantz) tem o seu cultivo essencialmente para
o consumo humano, sendo dividida em dois grupos, mandioca-brava e
mandioca-mansa, ela desempenha um papel crucial na alimentacdo. Em
diversas localidades, as farinhas sdo produzidas de forma tradicional em
pequenas unidades conhecidas como “casas de farinha”, utilizando matéria-
prima e mao de obra da agricultura familiar. Este estudo objetivou valorizar as
comunidades rurais e quilombolas participantes da pesquisa, ressaltando suas
histérias e tradicdes, apresentar as caracteristicas das farinhas produzidas nas
casas de farinha e analisar os parametros de qualidade quimica e fisico-
quimica das farinhas de mandioca produzidas nas comunidades rurais e
quilombolas presentes nos Territorios Sertdo Produtivo e Velho Chico. A
comunidade de Lapinha, em Igapora-Ba, foi fundada entre 1900 e 1914 e
possui uma histéria rica que impulsionou seu desenvolvimento social,
econdmico e cultural. A Comunidade Quilombola Vargem Alta, em Palmas de
Monte Alto, criada em 1990, se dedica ao beneficiamento da mandioca,



atendendo a demanda local. A comunidade Rural Lagoa do Morro, em Candiba,
surgiu em junho de 1989, com a construcdo de uma Casa de Farinha para
facilitar o processamento da mandioca. Por sua vez, a Comunidade Quilombola
Passagem da Pedra, em lIgapord, no Territério Velho Chico, destaca o
protagonismo das mulheres negras e suas profundas conexdes com a terra.
Foram coletadas cinco amostras de 500g, com trés repeticdes, nas
comunidades acima e identificadas como F1: Farinha branca de mandioca
brava sem lavar com tapioca, F2: Farinha branca de mandioca sequeira, F3:
Farinha branca de mandioca mista/ mandioca brava e mansa, F4: Farinha
branca de mandioca brava sequeira, F5: Farinha branca de mandioca brava
sequeira. As amostras foram entdo obtidas nas casas de farinha, ensacadas
em sacos transparentes estéreis e levadas ao Laboratorio de Bromatologia do
Instituto Federal Baiano Campus Guanambi, onde ficaram em um dessecador
até as andlises. As andlises realizadas neste trabalho foram umidade, cinzas,
acidez, pH e proteinas, todas utilizando os métodos descritos pelo Instituto
Adolf Lutz. Os resultados mostraram que, para acidez titulavel, todas as
amostras estavam em conformidade, exceto para a amostra F5 que apresentou
valor elevado para este parametro. Em relacdo aos outros parametros, todas
as farinhas estavam de acordo com os padrbes de qualidade exigidos pela
legislacdo brasileira para os parametros fisico-quimicos. Houve diferenca
significativa, ao nivel de 10% de significancia, para as variaveis de acidez e
umidade. Esses resultados confirmam, em geral, a boa qualidade da farinha
produzida nas comunidades. A caracterizacdo quimica e fisico-quimica da
farinha de mandioca quilombola reforca sua relevancia como um alimento de
qualidade, alinhado as tradicdes culturais e as exigéncias nutricionais. Os
parametros analisados demonstram a importancia de manter e aprimorar as
praticas produtivas locais, garantindo um produto final com caracteristicas
adequadas para o0 consumo e potencial valorizacdo no mercado. Além disso, a
qualidade alimentar da farinha de mandioca estd diretamente associada a
seguranca e ao bem-estar dos consumidores, evidenciando a necessidade de
fortalecer o conhecimento técnico nas comunidades quilombolas para otimizar
0S processos de producao sem comprometer sua identidade tradicional.

Palavras-chave: casas de farinha; comunidades tradicionais; legislacéo.



