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RESUMO

As industrias brasileiras de processamento de fécula produzem, como
descarte, grandes quantidades de bagacgo ou farelo de mandioca que
é jogado fora, poluindo o meio ambiente, ou é utilizado na
alimentacao de animais. A proposta desta pesquisa consiste na
utilizacdo do bagaco, descarte da fecularia, como produto para
consumo na alimentagao humana. Foi preparado, a partir do bagaco
coletado na fecularia um produto farinaceo identificado como "farinha
de mandioca teste", a qual apresentou, em comparacao com as
farinhas comerciais, alta quantidade (43,1%) de fibra alimentar e
baixa quantidade (47,1%) de amido. Os teores de proteina, lipideo e
cinzas foram semelhantes ao das farinhas comerciais. A "farinha
teste" foi usada no preparo de dietas semi-sintéticas para ratos em
crescimento nas concentracoes de 11,6 , 34,8 e 58,0%; farinhas
adquiridas no comércio foram usadas como referéncia. A freqiiéncia
de defecacdes, o peso das fezes Umidas e secas e o volume das fezes
secas foram maiores para os grupos supridos com dietas contendo a
"farinha teste", em comparagao com 0S grupos que receberam a
farinha do comércio, mas, com relacdo aos valores dos quocientes de
eficiéncia alimentar (QEA) e protéica (PERop) nao houve diferenca
significativa entre as duas farinhas. Uma redugao no ganho de peso
corpéreo dos animais, resultante de diminuicdo da ingestdo de
alimento, foi observado para os tratamentos contendo a farinha
teste. Tais resultados permitiram concluir que a "farinha de mandioca
teste" apresentou propriedades fisioldgicas, em nivel intestinal,
caracteristicas da fibra alimentar insolivel e, em vista disso,
constitui-se numa fonte potencial de fibra para a alimentagao
humana. O bagaco de mandioca produzido como descarte nas
fecularias podera ser aproveitado como matéria-prima para a
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producao de uma farinha de mandioca rica em fibra alimentar
insolUvel, caracteristica distinta das farinhas de mandioca existentes
no comércio.

Palavras-chave: residuo fibroso, fecularia, mandioca, nutricao, fibra
alimentar, composicao.

SUMMARY

Composition, physiological and nutritive properties of an
insoluble high fiber flour obtained from cassava fibrous
waste. At the brazilian starch industries the production process of
sour or fermented cassava starch generates a high quantity of a by-
product denominated residual cassava fibrous waste or bagasse.
Normally such material is discarded with deleterious effects to the
environment or it is utilized, in low quantity, as a component of
animal feed. It was prepared in laboratory, from the bagasse, a
cassava flour which presented higher insoluble dietary fiber (43.1%)
and lower starch (47.1%), compared to cassava flours obtained from
the market place. The proportions of protein, lipid and ash of the
high-fiber flour were similar to commercial flours. In addition,
defecation frequency, wet (fresh) and dry fecal weight and fecal
bulking in rats fed high-fiber flour increased, but It did not interfere
in the food efficiency ratio and on the protein efficiency ratio (PER
op) values. A reduction of the body weight gain, as a result of a
decrease in food ingestion, was observed for the treatments
containing the high fiber cassava flour. Such results indicate that the
high-fiber cassava flour presents nutritional and gastrointestinal
properties which allows it to be used as an adequate source of
dietary fiber for human nutrition. The cassava fibrous waste may be
used as high-fiber cassava flour containing high proportion of
insoluble fiber, a distinct feature from the regular commercial flour.

Keywords: high-fiber flour, cassava, nutrition, dietary fiber,
composition.

1 - INTRODUCAO

As unidades industriais que processam a mandioca para a
producao de polvilho azedo e doce continuam produzindo altas
quantidades de descartes considerados agressivos ao ambiente,
sendo os principais identificados como casca, manipueira e bagago ou



polpa residual de mandioca. O bagaco é o principal descarte sélido
produzido nas fecularias e, em geral, € jogado nos cursos d’agua ou
deixado em valas que extravasam e carregam grande carga organica
para os mesmos [5,8,12,15].

As fecularias sao abundantes nos Estados de Sao Paulo,
Parana, Santa Catarina e Mato Grosso do Sul, processam cerca de
230.000 toneladas de mandioca e produzem aproximadamente
96.761 toneladas/ano em peso Uumido de fécula ou polvilho e 14.835
toneladas/ano de bagaco ou polpa residual, que é jogado fora ou
aproveitado para a alimentagao de animais. O rendimento industrial
na obtencao de fécula ou polvilho, em peso umido, utilizando-se o
processo de trituracdo e lavagem com agua corrente é cerca de
25,5% [12].

O bagaco de mandioca é produzido ainda embebido em
agua e contém cerca de 47,0% e 43,0%, b. s., respectivamente, de
amido e fibra alimentar [15]. O amido remanescente, uma
quantidade consideravel, ndao esta disponivel para ser removido pelo
processo de lavagem com agua em peneiras que é aplicado, em
geral, nas micro-indUstrias, e constitui, juntamente com a fibra,
guase a totalidade da producao de bagaco [5, 8, 12, 15].

FIORETO [8] determinou a composicdo quimica do farinhao
(outra denominacdo atribuida ao bagaco de mandioca) e encontrou
9,4% de umidade; 0,6% de lipidios; 1,5% de proteinas; 0,8% de
cinzas; 69,8% de amido; e 11,1% de fibra. Este produto é
aproveitado, em algumas regidbes e em pequena escala, como
alimento destinado a alimentacao animal [9, 13].

A constatagdao de que os componentes da fibra alimentar,
longe de serem substancias inertes dos alimentos, como se pensava
no passado, desempenham papel fisiologico muito importante na
regulagao do funcionamento do trato gastrointestinal, assim como no
controle e/ou prevengao de certas doencas cronicas e degenerativas,
tem despertado na comunidade cientifica mundial o interesse pelas
pesquisas relacionadas as fibras dos alimentos. Acredita-se que as
fibras exercem suas fungdes gastrointestinais através de sua agao
fisica, capacidade de hidratacdo e de aumentar o volume e a
velocidade de transito do bolo alimentar e fecal. As fibras possuem
também capacidade de complexar-se com outros constituintes da
dieta através de varios mecanismos, podendo arrasta-los em maior
guantidade na excregao fecal. Dessa forma, tanto nutrientes
essenciais, proteinas, minerais e vitaminas, como substancias
toxicas, poderdo ser excretadas em maior ou menor quantidade,
dependendo da qualidade e da quantidade da fibra presente na dieta.
As fibras solUveis, parcialmente fermentaveis no intestino grosso, sdo



efetivas em promover alteracdes benéficas na microflora intestinal
[6, 7,17, 18, 20-28].

No presente trabalho propds-se (a) preparar, a nivel de
laboratério, um tipo diferenciado de farinha de mandioca rica em
fibra insollvel, a partir do bagaco, produzido como descarte pela
fecularia; e (b) determinar a composicdo quimica e algumas
propriedades fisicas desse produto, bem como o seu efeito nas fezes,
nas defecacdes, no consumo de alimentos, no ganho de peso
corporeo, no quociente de eficiéncia alimentar e no quociente de
eficiéncia protéica operacional, em ratos.

2 - MATERIAL E METODOS

Amostra de bagaco residual de mandioca foi coletada na
fecularia Santa Rosa, Tibagi, PR para o preparo em laboratério de
uma farinha de mandioca especial, identificada nesse trabalho como
"farinha teste". Foram determinadas a composicdo quimica e
algumas propriedades fisicas nessa farinha teste especificadas como
umidade, cinzas, proteina, lipidios, fibra alimentar, carboidratos
digeriveis, grau de  hidratacdo e granulometria, segundo
procedimentos analiticos da literatura [3, 16, 22].

A farinha teste foi usada no preparo de dietas semi-
sintéticas destinadas a alimentacdo de ratos em crescimento e uma
farinha de mandioca adquirida no comércio (farinha b, Tabela 1) foi
usada para comparacao. O ensaio consistiu de sete tratamentos de
dez ratos/tratamento e os ratos foram distribuidos entre os
tratamentos segundo o modelo inteiramente casualizado.
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TABELA 1. Composicdo guimica (%, b. 51" da farinha de man-
dioca teste? e das farinhas de mandioca adguiridas no co-

FrErcio
Produto Fibra  Amido® Proteinas Lipidios Cinzas
alimenrtar
Farinha de mandioca 431 47 1 1.4 04 1,0
teste
Fatinhas de mandiocs
Comerciaiz

A, 184 a25 1.4 04 (IRe]
4] 202 782 (IRe] 04 1,0
C 251 =R 11 04 (IRe]
d 185 az249 1,0 0s 1,0
-] 187 az20 1,0 0s 11

MOREIRA & RAUFF, 1287 (15). 'média de trés detemninaghes analiticas; *bagagn
de mandioca, descarte da fecularia desidratada em estufs requlada para G0° C =
triturada em liqiidificador de uso doméstico; *esimade no hidrolisade produzide no
procedimento analitico de detemninagio da fibra alimentar.

Para o preparo das dietas utilizou-se ingredientes de
diversas procedéncias: caseina 60 mesh fornecida pela Kauffmann &
Co, contendo 90,39% (%N x 6,40) de proteina, em base seca; dleo
refinado de soja; amido de mandioca, preparado em laboratorio,
grau de pureza em carboidratos igual a 99,4%, em base seca;
mistura vitaminica e mistura de sais minerais, preparadas em
laboratério segundo a formulagao da AIN-93G (19). A dieta basica foi
preparada segundo a formulagao da AIN-93G (19) para conter:
caseina 20%; 6leo de soja 7%; mistura mineral 3,5%; mistura
vitaminica 1%; L-cistina 0,3%; bitartarato de colina 0,25%. O amido
de mandioca foi a Unica fonte de carboidrato e entrou na dieta basica
em q.s.p. 100%. A farinha de mandioca teste ou a farinha de
mandioca comercial (identificada na Tabela 1 como farinha b)
entraram na formulagao das dietas nas porcentagens de 11,6%,
34,8% e 58,0% para fornecerem, respectivamente, 5%, 15%, 25% e
2,3%, 7,0%, 11,6% de fibra alimentar, e em substituicdo a igual
porcentagem de amido de mandioca. A formulagcao da AIN-93G [19]
considera 5% o teor de fibra para a dieta basica.

Os animais utilizados foram ratos albinos da linhagem
Wistar, SPF (Livres de Patdgenos Especificos), de 21 dias e
fornecidos pelo Centro de Animais de Laboratério (CEMIB) da
UNICAMP. Durante o ensaio, a temperatura do laboratorio foi
mantida a 21 + 2° C, com alternancia automatica de claro-escuro em
periodos de 12 horas. Os animais receberam dieta e agua ad libitum.
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O ensaio teve duracao de 31 dias durante os quais foram
feitas, para cada rato, as determinacbes de peso de alimento
ingerido, peso de fezes Umida e seca, volume de fezes seca, numero
de defecacdes, ganho de peso corpdéreo, bem como, foram calculados
o quociente de eficiéncia alimentar (QEA) e o quociente de eficiéncia
protéica operacional (PERop).

Os dados foram analisados estatisticamente utilizando-se o
programa ESTAT desenvolvido no Polo Computacional da Faculdade
de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, UNESP, Jaboticabal. Foram
realizadas anadlises de variancia dos tratamentos de acordo com o
modelo inteiramente casualizado. Visando comparacdes especificas
entre grupos de tratamentos realizou-se ainda a analise de variancia
com desdobramento por contrastes, cujo modelo aparece
especificado junto aos resultados da anadlise. Os dados foram
também avaliados por anadlise de regressao polinomial para ajuste de
uma funcgdo estatistica que relacione as caracteristicas (variaveis) em
funcdo dos niveis de farinha utilizados na dieta.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

O produto elaborado a partir do bagaco de mandioca
produzido pela polvilheira e identificado como "farinha de mandioca
teste" estd sendo proposto, neste trabalho, para ser consumido na
alimentagao humana.

O alto (43,10%) e o baixo (47,10%) conteldo,
respectivamente, de fibra alimentar e de amido (Tabela 1)
determinados na farinha de mandioca teste, comparados com os
valores determinados para as farinhas de mandioca comerciais, torna
esse produto atraente para uso na alimentagcao humana. Os valores
porcentuais encontrados para a fibra alimentar e para o amido
ficaram bem acima e bem abaixo, respectivamente, daqueles citados
nos trabalhos de CEREDA [5] e de FIORETO [8]. A divergéncia nos
resultados é atribuida ao uso de diferentes métodos analiticos.
RAUPP & SGARBIERI [17] concluiram, depois de uma revisao da
literatura especifica, que varios métodos analiticos aplicados para
determinar a fibra dos alimentos estimam seus componentes em
valores diferenciados. O método de fibra bruta [3], que consiste no
tratamento acido e alcalino da amostra alimenticia, bem como os
métodos de detergentes acidos ou neutros quantificam quase a
totalidade de celulose, algumas hemiceluloses e a lignina mas nao
quantificam substancias pécticas, gomas, mucilagens e, portanto,
subestimam a fibra alimentar total. O método enzimatico, aplicado
no presente trabalho, utiliza enzimas para a hidrélise dos
polissacarideos, das proteinas e dos lipidios constituintes dos
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alimentos, e quantifica a totalidade dos componentes de natureza
fibrosa, contudo, o método pode superestimar a fibra de alguns
alimentos em razao do amido ndo estar disponivel para a acao das
enzimas amiloliticas.

Segundo MOREIRA & RAUPP [15], a fibra alimentar
estimada em 43,1% na farinha de mandioca teste apresentou alta
proporcao (75,0%) de fracao insoluvel contra 25,0% de fibra soluvel.
Foram estimadas para qualquer das farinhas (Tabela 1), teste ou
comerciais, proporcoes baixas para proteina, lipidios e cinzas. Com
relacdo a granulometria a farinha teste apresentou cerca de 43,0%
de particulas maiores que 1 mm enquanto que na farinha comercial
foi estimada uma proporgao de aproximadamente 13,0% com este
tamanho de particula. O grau de hidratacdo foi semelhante para os
dois tipos de farinha.

O efeito da farinha teste nas fezes produzidas pelos animais
e no numero de defecacoes, parametros considerados de importancia
no estudo de um produto fibroso, foram avaliados e os resultados
estdao apresentados nas Tabelas 2 e 3.

TABELA 2. “aridveis nutricionais medidas® durante o ensaio
bioldgico com ratos

Sem Farinha teste Fatinha comercial

Varavels R e aw Sa0% 115% 46% 55.0%

Peso de fezes

(=] de =] d d
- 103% 158% 388° S568° 11,3% 154% 203

Pezo de fezes

2 4 b de 4
zeca (g) TE® 1207 2627 #MBF &7 1197 1547

Yaolume de
fezes seca 40%  q24% 450 &7 4% BT 12299% q9&°
(L)

Cefecacdes

d b de {a
(dmerqy  2122° 389,17 999.0° 1.3829° 2583 375,30 505.7°

* medias sequidas de letras distintas na horzontal diferem entre =i no teste de Tukey
(p=0,05).
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TABELA 3. Analise de varidncia com desdobramento por core
trastes para o peso de fezes dmida e fezes seca, para o
volume de fezes seca e para o ndmero de defecagdes, em
ratos

Cuadrados médios

Causada GL. Peso(g)de Peso(g)de “olume(mL) Cefecacies
variagan fezes Umida fezes seca de fezesseca  (numera)

1 1 2II52 1ZIEA G442 T 1 T0I 4147
w2 1 48G06 23365 134268 34113363
¥3 1 143594 801 9% S48 5500867
4 1 102, 0% 49 0% 155 7+ 45.097 5
5 1 259274 OR2 S S4044%* 1821 494 5%
¥E 1 GBE795*  35956%*  228485% 38306322

Residuo  G1 235 8,3 36,5 00547

® zignificativa p=0,05; = significativo p<0)01; ™, dieta referéncia (sem farinh a) ws
11,6 —-3248 - 58,0% de cada tipo de farnha; vz, 11,6% vw=348 e 580% de cada tipo
de farinha; 3, 2423% ws 582 0% de cada tipo de farinha; v, 115% fainha teste ws
11,6% farinha comercial; w5, 24.8% fainha teste ws 34,8% farinha comerdial; g,
58,0% farinha teste ve 58 0% farinha comerdal,

Os dados da Tabela 2 indicam que, de um modo geral, os
resultados do ensaio bioldgico obtidos com a dieta referéncia (sem
farinha) diferiram dos obtidos com as dietas contendo diferentes
concentracoes de farinha, tanto a farinha teste como a comercial. Faz
excecdo a essa regra geral, o peso de fezes umida (10,3g) que ndo
diferiu estatisticamente de 11,6% de farinha teste (15,99); o peso de
fezes seca (7,69) que nao diferiu de 11,6% de farinha comercial
(8,7g); o volume de fezes seca (4,0g) que nao diferiu de 11,6%
(6,79) e de 34,8% (12,29), respectivamente, da farinha comercial; o
numero de defecacdes (212,2) que ndo diferiu significativamente
(258,3) da dieta com 11,6% de farinha comercial; todos ao nivel de
5% de probabilidade (p<0,05).

Quando se aplicou a anadlise de varidncia com
desdobramento por contraste (Tabela 3), a maioria dos contrastes
deram resultados estatisticamente significativos ao nivel de
probabilidade de 1% (p<0,01), exceto para peso de fezes Umida,
volume de fezes seca e numero de defecagdes, cuja diferenca
estatistica foi ao nivel de 5% (p<0,05).

Outros resultados do ensaio bioldgico com ratos sao
mostrados e analisados nas Tabelas 4 e 5. Na Tabela 4 aparecem 0s
dados obtidos no tocante a ingestdao de dietas, ganho de peso
corporeo dos ratos, quociente de eficiéncia alimentar (QEA) e
quociente de eficiéncia protéica operacional (PERop). A anadlise de
variancia conjunta de todos os tratamentos ndao mostrou diferenca
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estatistica entre os tratamentos para nenhuma das variaveis
estudadas.

TABELA 4. “aridveis nutricionais medidss® durante o ensaio
bioldgico com ratos
SEem Farinha teste Farinha comercial

Wariaveis  Farinha 49 gec 348% 530% 116% 348% 580%
Alimerts 3855 4005 3515 3665° 3895 4154° #1850
ingerida o)
Ganho de pesa 149,2° 1607* 151,7° 1494° 1671° 171.2° 169,3°
corparen ()

QIEM, 041°  040° 040° 0M° 043 047 0417
PERoOp 237 233 232 2390 2500 2400 235
* médias seguidas de letras distintas na horizontal diferem entre si no teste de Tukey
[p<0,057.

TABELA 5. Analise de varidncia com desdobramento por caore
trastes para 0 peso de alimento ingerido, ganho de peso
corpdrea, guociente de eficiéncia alimentar (OEA) e guoci-
ente de eficiéncia proteica operacional (PER op), em ratos

Quadrados médios

Causada GL. Peso(glde Peso(g)de “olume(mL) Defecagles

variagaon fezes Umida fezes seca de fezesseca  (ndmera)
! 1 7.380 5* 1.2381™ 0,000059" 0000675
Va2 1 o,0m 163 7™  0,000582% 0022317
¥3 1 250,17 22 5" 0,000104% 0003547
4 1 11,3 195, 7 0, 003655* 0,125165*
b 1 5411 A%z 1.500 4* 0,000955" 0031164
G 1 13.504 4** 1.962 0* 0,000180m 0004205

Residun &1 16110 224 B 0,000342 0028421

= gignificativa p=0,05; == significative p<001; %1, dieta referéncia (zem farinha) vs
11,6 — 248 —58,0% de cada tipo de fainha; 2, 11,6% w342 e 5820% de cada fipo
de farinha; 3, 232% ws 582 0% de cada tipo de farinha; v, 115% fainha teste vs
11,6% farinha comercial; 5, 348% fainha teste ws 34.8% farinha comerdal; 5,
53,0% farinha teste w553 0% farinha comerdal.

Entretanto, a analise de variancia com desdobramentos por
contraste (Tabela 5) mostrou diferenca estatistica nos seguintes
casos: para a variavel alimento ingerido, a dieta referéncia (sem
farinha) diferiu das demais dietas nos trés niveis de farinhas
incorporadas, ao nivel de probabilidade de 5% (p<0,05). Para a
mesma variavel, a dieta com 58,0% de farinha teste diferiu da dieta
com 58,0% de farinha comercial, ao nivel de probabilidade de 1%
(p<0,01). Nao houve diferenca estatistica entre os varios contrastes


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20611999000200009&lng=pt&nrm=iso#t5%23t5

estabelecidos em relagcdo a variavel ganho de peso corpoéreo. O
tratamento com 11,6% de farinha teste diferiu de 11,6% de farinha
comercial a 5% de probabilidade estatistica para o QEA e PERop.
Todos os demais contrastes para essas duas variaveis nao revelaram
diferenga estatistica.

Os dados obtidos no ensaio bioldgico com ratos foram
também avaliados através de anadlise de regressdo polinomial para
ajuste de uma fungao estatistica que relacione as diversas variaveis
em funcdo dos niveis na dieta de farinha teste ou de farinha
comercial. Os resultados desta anadlise estatistica sdo mostrados na
Tabela 6.

TABELA 6. Hesultados da analise de regressdo relacionando
vatidveis dependentes com as concentragdes (1165, 348 e
58 0%) de farinhas na dieta para ratos

Warigvel de- Tipos de Equacio de regressfo Coefici-
pendente farinha ente de
determi-
nagao (5
Pezo de fezes Farinha teste Wo=1,5452 + 0 9745 ¥ 09835
Omidas Farinha comercial Y =5B6031+0 2674 X% 09175
Pezo de fezes Farinha teste Y =6,6129+ 05350 ¥ 00,9935
TECas Fatinha comercial Y o=0,7380 + 01368 X 0,994
Yolume de Farinha teste Y =07390+1 4632 % 09549
fezes Fatinha comercial Yo=36121 + 02705 X 09925
SECAs
miimero de Farinha teste Y =1851966 + 211917 X 09358
defecacdes  Farinha comercial % =205 2166 + 512704 09975
Alimerto Farinha teste Mao houve ajuste
ingerido Fatinha comercial Y =3734975 +020M15 % 05671
Ganho de pesa Farinha teste M&o houve ajuste
COrparen Farinha comercial % =156 6672 + 02886 05380

Ao se examinar os dados da Tabela 6 verifica-se um elevado
grau de ajuste para as variaveis dependentes de peso de fezes
Umida, peso de fezes seca, volume de fezes seca € numero de
defecacdes. Proximo de 100% dos dados experimentais podem ser
explicados pelas equacoes de regressao estabelecidas. Apenas o0 peso
de fezes Umida para as dietas com farinha comercial produziram um
coeficiente de determinacao mais baixo, 91,75%; para os demais
casos, esse coeficiente esteve acima de 98,0%.
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Para as varidveis alimento ingerido e ganho de peso
corporal, nao foi encontrada correlacao para a farinha teste, tendo
sido demonstradas correlagdbes bem mais fracas nas dietas com
farinha comercial, a saber, 86,71% para alimento ingerido e 53,9%
para ganho de peso.

Varios pesquisadores [7, 17, 18, 20-23, 25-28], ao avaliar
as propriedades fisicas, quimicas, nutricionais e fisioldgicas atribuidas
as fibras dos alimentos constataram que alguns componentes da
fibra alimentar influem distintamente no processo da digestao e
absorcao de alimentos e de seus nutrientes. A celulose (fibra
insolivel) e a pectina (fibra soldvel) auxiliam no transito
gastrointestinal dos bolos alimentar e fecal e ajudam na prevencgao
de doencas como a constipacdo, diverticulites, diabetes, céncer de
colon, enquanto que outras como as sollveis de alta viscosidade [18]
retardam o transito intestinal e até podem favorecer o
estabelecimento da constipacdo. Efeitos fisioldgicos importantes
como a reducao dos teores sangiineos e hepaticos de colesterol e
triacilglicerois e, em alguns casos, reducao da hiperglicemia também
sao atribuidos a acdo das fibras alimentares.

Dos componentes da dieta, somente a fibra alimentar é
capaz de influenciar no peso das fezes [7]. Essa influéncia é
dependente das caracteristicas fisico-quimicas do material fibroso,
sendo que as mais importantes sao a capacidade de retencao de
agua da fibra e a maior resisténcia a fermentacdo. Diversos autores
tém relatado aumento de peso das fezes em ratos e em humanos
alimentados com fibras de diversas fontes [17, 18, 23, 25, 27].

Segundo RAUPP & SGARBIERI [17, 18] a celulose, fibra
insoluvel, de alta pureza e a fracao insoluvel da fibra alimentar do
feijao carioca 80 SH estimularam uma maior ingestao de alimentos,
mas nao afetaram significativamente o crescimento de ratos, quando
o material fibroso foi acrescentado em substituicdo ao amido, a
dietas isoprotéicas em concentracdoes de 3%, 6% e 9%. Porém, a
fibra solluvel obtida por dois processos diferentes, digestao
enzimatica in vitro e extracdo com TCA (10%) atuou no sentido de
diminuir a ingestao da dieta e afetou negativamente o crescimento
dos ratos.

Aumento da saciedade e reducao da ingestdao alimentar
foram observados também em outras pesquisas em funcdo da
presenca na dieta de fibras sollveis de diversas fontes [1, 4, 24].
Reducao de peso corporal em humanos foi observada por MIKKELSEN
et al. [14], por KROTKIEWSKI [10] e por KROTKIEWSKI & SMITH
[11] em individuos alimentados, respectivamente, com celulose,
goma guar e farelo de trigo, e, também, por DAVIES et al. [6] o qual
forneceu aos ratos dietas contendo fibras purificadas, pectina e



celulose. Redugao da ingestao de alimentos e diminuigao do ganho
de peso corporal foram observadas por AREAS [2] em ratos em dieta
contendo polpa de laranja, a qual continha 71,1% de fibra
detergente neutro constituida de 25,7%, 2,1%, 4,4%, 38,9%,
respectivamente, de celulose, hemicelulose, lignina e substancias
pécticas.

Os resultados desta pesquisa mostram que a farinha de
mandioca teste preparada a partir do bagaco de mandioca resultante
do processamento da fecularia, apresenta propriedades nutricionais e
fisiolégicas apropriadas para consumo, na alimentacdo humana,
como fonte de fibra alimentar insolUvel. Sugere-se, por conseguinte,
que esse produto, por suas caracteristicas quimicas, fisicas e
nutricionais, seja comercializado como uma farinha de mandioca de
elevado teor de fibra alimentar insoluvel, diferenciada, portanto, das
farinhas de mandioca disponiveis no mercado.

A industrializacdao desse produto devera ser viavel, também,
sob o ponto de vista tecnolégico e econ6mico, mas é recomendavel,
sobretudo com relacdo ao aspecto ambiental. Essa inovacdo, além de
resolver o problema da poluicao ambiental, poderia incrementar o
rendimento ja estabelecido nas fecularias e colocaria a disposicao do
mercado consumidor de alimentos um produto alimenticio de grande
importancia, em particular, para determinados grupos de individuos,
propensos a terem problemas relacionados com o funcionamento do
aparelho digestivo.

4 - CONCLUSOES

O bagaco de mandioca produzido como descarte nas
fecularias pode ser utilizado na elaboracao de farinhas com elevado
teor de fibra alimentar insolUvel, caracteristica distinta das farinhas
de mandioca atualmente existentes no mercado de alimentos.

A farinha de mandioca teste com alto teor de fibra
apresentou propriedades caracteristicas de fibra alimentar insoluvel
e, em vista disso, constitui-se em boa fonte potencial de fibra para a
alimentacao humana.

A freqUéncia de defecacbes, o peso das fezes Umidas e
secas, 0 volume das fezes secas foram mais elevadas para os ratos
em dietas contendo a farinha de mandioca rica em fibra do que para
os ratos que receberam a farinha comercial.
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