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Resumo

O Parana é o estado que abriga a maior parte das industrias processadoras de fécula de mandioca
(fecularias) do Brasil. O principal residuo sélido gerado durante a producéo de fécula é denominado
bagaco, o qual é composto pelo material fibroso da raiz e parte do amido ndo extraido no
processamento industrial. O objetivo deste trabalho foi quantificar e caracterizar o bagaco de
mandioca produzido em fecularias do estado do Parana. A coleta de dados foi dada por meio de um
questionario enviado a 25 industrias localizadas na regido noroeste do estado e analise fisico-quimica
do bagaco coletado em trés unidades. Os parametros analisados foram: umidade, amido, fibras,
proteinas e cinzas. Das 25 fecularias que receberam o questionario, 10 o responderam. A maioria
delas (60%) processa, diariamente, de 300 a 410 toneladas de mandioca para a producéo de 90 a 140
toneladas de fécula. A geracdo de bagaco corresponde de 27 a 79% de toda a matéria-prima utilizada
e e superior a producdo de fécula em 50% das industrias. A caracterizagao fisico-quimica relevou a
presenca de elevado teor de umidade (~87,6%), amido (61,3 a 67,0%) e fibras (24,6 a 40,2%). Todas
as fecularias afirmaram destinar o bagaco de mandioca a alimentagdo animal, sendo que a maioria
(90%) afirmou obter lucro com a venda do material. Os resultados permitiram concluir que bagaco
apresenta grande potencial de reutilizagdo, j& que neste estudo foi possivel identificar ampla
disponibilidade, importantes elementos quimicos e baixo valor agregado em sua comercializagéo.
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INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais de mandioca (Manihot esculenta
Crantz) com producéo estimada de 18 milhdes de toneladas (FAO, 2020). No pais, grande
parte da producdo das raizes € destinada a producéo de fécula de mandioca, sendo a maior
parte concentrada na regido Sul (ROJAS et al., 2019). O Parana se destaca como o principal
estado produtor de fécula, contribuindo com 65% da producédo nacional, além de concentrar
59% das fecularias existentes no pais (SEAB, 2020).

O principal residuo sélido gerado durante a producdo de fécula de mandioca € um
material fibroso, denominado bagaco de mandioca, que possui em sua composi¢éo parte do
amido ndo extraido durante o processamento industrial (ROJAS et al., 2020; MARTINEZ
et al., 2018). Em razdo disso, o bagaco pode conter de 45 a 78% do amido de mandioca
(SOUZA et al., 2018) e expressiva quantidade de fibras, o que o torna uma valiosa matéria-
prima para diversas aplicag0es. No entanto, o alto teor de umidade dificulta o seu transporte
e armazenamento, impondo-lhe um descarte imediato.

Portanto, este trabalho tem como objetivo caracterizar e quantificar o bagaco de
mandioca gerado em fecularias de mandioca do Estado do Parand, visando evidenciar a
disponibilidade, caracteristicas fisico-quimicas e praticas de descarte que vém sendo

adotadas pelas industrias.

M ETODOLOGIA

Das 42 fecularias existentes (SEAB, 2020) no estado, 25 (aprox. 59%) estdo
localizadas na mesorregido Noroeste paranaense e foram selecionadas para compor o
universo amostral. As industrias foram convidadas a participar da pesquisa e receberam um
questionario enviado por e-mail entre janeiro de 2018 a 2019. Paralelamente, coletou-se o
bagaco de mandioca gerado em trés fecularias que comp8em o universo da amostra para a
caracterizagdo fisico-quimica. Os residuos foram submetidos & secagem em estufa (90 °C,
24 h) e triturados em moinho de facas. Em seguida, foram analisados, em triplicata, quanto
ao teor de umidade (secagem em estufa), amido (método enzimatico seguido da

determinacdo de acUcares redutores), proteinas (Kjeldahl) e cinzas (incineragcdo em mufla)
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pela metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) e fibras (detergente neutro) pela
metodologia proposta por Silva e Queiroz (2009).

RESULTADOS E DlscussAo

O questionario foi respondido e enviado por dez fecularias, as quais sao
caracterizadas como empresas de pequeno porte (80%), médio (10%) e microempresa
(10%). A Figura 1 apresenta a quantidade de raizes de mandioca processadas nas dez

industrias e suas respectivas producdes de fécula e bagaco.
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Figura 1 — Quantificacdo de raizes de mandioca processadas e da producéo de fécula e
bagaco de mandioca.

Conforme os resultados apresentados na Figura 1, a maioria das industrias (60%)
utiliza de 300 a 410 ton dia™* de mandioca para extrair de 90 a 140 ton dia™* de fécula (60%).
As dez fecularias produzem, diariamente, 1.259 toneladas de bagaco, distribuidas entre 15
e 300 ton.dia® por unidade industrial. Nota-se que a quantidade de residuos gerados é
superior a producdo de fécula em 50% das industrias e a producdo de bagaco a partir da
matéria-prima varia de 27 a 79%.

Ao caracterizar o bagago de mandioca coletado nas trés fecularias, obteve-se a
média de 87,59% de umidade. A Tabela 1 apresenta a caracterizagdo dos principais
elementos que o compdem em base seca, sendo, 0 amido o principal componente do bagaco,
cujo conteudo varia entre 61,3 a 67,0%. De maneira semelhante, Martinez et al. (2018)
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reportaram teores de 59,9 a 68,3%, ao avaliarem residuos de unidades fabris dos estados do
Parana e Mato Grosso do Sul/Brasil.

Tabela 1 - Composicao fisico-quimica do bagaco de mandioca

Componentes (% em base seca)

IndUstria Amido Fibras Proteinas Cinzas
Fec.1 67,0+2,6 24.6%0,6 2,1+0,1 1,3+0,0
Fec.2 61,3+0,2 40,2+1,9 2,1+0,1 2,3+0,1
Fec.3 66,1+2,3 37,4+0,8 1,2+0,0 2,1+0,1

O segundo principal componente, as fibras, apresentou variacdo de 24,6 a 40,2%,
sendo o maior valor identificado na Fec.2 (40,2%). Ja o teor de proteinas foi idéntico entre
as Fec.1 e 2 (2,1%), maiores do que o observado para a Fec.3. Os teores de proteinas e
cinzas obtidos nesse estudo foram proximos aos identificados por Rojas et al. (2020). Logo,
a composicdo do bagaco de mandioca demonstrou a presenca de importantes fontes de
nutrientes, especialmente amido e fibras, passiveis de exploracgéo.

Em relacdo ao destino do residuo, todas as fecularias que responderam ao
questionario afirmaram destina-lo a alimentacdo animal, especialmente de bovinos. Quanto
aos fatores inerentes aos custos/lucros de descarte, 90% das fecularias afirmaram obter
lucro com a venda do bagaco, vendido por toneladas ou cagamba de caminhdo. As Fec.5 e
8 forneceram os valores de sua venda, sendo de R$20,00/ton (R$ 49.200/més) e
R$15,00/ton (R$ 93.000/més), respectivamente. A Fec.1 afirmou potencializar seus lucros
por meio do processo de torragem e posterior destino do material como matéria-prima para
fabricas de racdo. Isso permitiu a unidade agregar maior valor ao residuo e obter lucros
superiores quando comparado ao material in natura. A torragem do material também foi
relatada por outra industria, a qual afirmou ndo obter lucro com venda em consequéncia
dos custos com a secagem. As demais industrias admitiram realizar a venda a um valor
simbdlico, ndo informando quais seriam esses valores.

Diante do exposto, evidencia-se que o bagago, apresenta-se como um excelente
material a ser explorado para fins mais nobres dos que foram encontrados nesta pesquisa,
podendo vir a possibilitar retornos financeiros mais expressivos para as fecularias que o

produzem, estimulando a geracdo de empregos e agregando valor a matéria-prima.
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CONCLUSOES

As dez fecularias deste estudo produzem, diariamente, 1.259 toneladas de bagaco de
mandioca, 0s quais si0 destinados & alimentacdo animal. E importante salientar que a
geracdo de bagaco corresponde de 27 a 79% de toda a matéria-prima utilizada. A analise
da composicdo quimica relevou que o residuo contém expressivas quantidades de amido
(61,3 a 67%) e fibras (24,6 a 40,2%). A partir dos resultados apresentados foi possivel
identificar que o bagaco de mandioca apresenta grande potencial de reutilizacdo, uma vez
gue possui importantes componentes em sua composi¢cdo quimica, disponibilidade e baixo

valor de venda.
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