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1. RELATÓRIO 

Trata o presente da análise referente ao processo da farinha de mandioca 

branca, tendo em vista a existência de dúvidas sobre a qualidade nutricional nos tipos de farinha 

fina ou média, no Pregão Eletrônico nº 035/2023 - Processo Administrativo nº 082/2023, cujo 

objeto é o fornecimento parcelado de Cestas Básicas para atender as necessidades da secretaria 

de Desenvolvimento Social, Mulher, Trabalho á Cidadania do Município de São Lourenço da Mata 

– PE.  

As condições da presente análise envolvem pesquisas nutricionais que apontam 

sobre a granulometria existente nos tipos de farinha fina e média, das quais não existem 

diferenças nutricionais entre ambas, tão somente passam por processos de fabricações 

divergentes.  

 

2. DOS FUNDAMENTOS NUTRICIONAIS  

 

Diante das análises nutricionais, destaca-se que a distinção existente entre a 

farinha de mandioca fina e média é a granulometria. Tal processo ocorre através do conjunto de 

peneiras com aberturas de malha nominal igual a 1mm (um milímetro) ou 2mm (dois milímetros), 

com agitação manual ou mecânica, em movimentos intermitentes ("vai e vem"), durante um 

minuto.  

Posteriormente, ocorre a pesagem e se procedem com as anotações das 

quantidades de farinha retida na peneira com abertura de malha nominal igual a 1mm (um 

milímetro), bem como a quantidade do que fica posto na peneira com abertura de malha nominal 

igual a 2mm (dois milímetros), identificando a classe correspondente, ou seja, farinha fina e 

farinha média.  

Importa observar as informações nutricionais da farinha branca fina (foto 1) e 

média (foto 2), respectivamente. 



 
 

 
 

 

 

 
 

  

 

 

3. CONCLUSÕES  

 

Isto posto, é clarividente através dos dispositivos legais aludidos acima, que 

independente da classe de processamento da farinha de mandioca, nutricionalmente, segundo a 

tabela TACO, não há diferença entre o tipo classe fina e classe média.  

 

Sem mais para o momento, subscrevemo-nos. 

 

Atenciosamente, 

   

VANESSA LAYSE N. MONTEIRO 

Nutricionista Responsável 

CRN 19140 

 

 

 

Foto 1: grupo seca – classe fina 

 

Foto 2: grupo seca – classe média 
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