SERVICO PUBLICO FEDERAL
s SECRETARIA DE EDUCACAOPROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARA —~CAMPUS
CASTANHAL
PROGRAMA DE POS-GRADUAGCAO EM DESENVOLVIMENTO RURAL E GESTAO DE
EMPREENDIMENTOS AGROALIMENTARES

FERNANDA VANESSA DE ARAGAO SOUZA

AVALIACAO DAS CONDICOES DE PROCESSAMENTO EM PEQUENAS
UNIDADES PROCESSADORAS DE MANDIOCA DO NORDESTE PARAENSE

Castanhal-PA
2019



PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM DESENVOLVIMENTO RURAL E GESTAO
DE EMPREENDIMENTOS AGROALIMENTARES

FERNANDA VANESSA DE ARAGAO SOUZA

AVALIACAO DAS CONDICOES DE PROCESSAMENTO EM PEQUENAS
UNIDADES PROCESSADORAS DE MANDIOCA DO NORDESTE PARAENSE

Dissertagdo de Mestrado apresentada ao Programa de Pds-Graduacdo em
Desenvolvimento Rural e Gestdo de Empreendimentos Agroalimentares do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Pard — IFPA
Campus Castanhal, como parte dos requisitos necessarios a obtencdo do
Titulo de Mestre em Desenvolvimento Rural e Gestdo de
Empreendimentos Agroalimentares.

Orientadora: Prof2. Dr2. Suezilde da Conceicdo Amaral Ribeiro
Co-orientador: Prof. Dr. Felix Lelis da Silva

Castanhal-PA
2019



Dados para catalogacdo na fonte
Setor de Processamento Técnico Biblioteca IFPA
- Campus Castanhal

S729a Souza, Fernanda Vanessa de Aragao
Avaliacdo das condicOes de processamento em pequenas unidades

processadoras de mandioca do nordeste paraense / Fernanda Vanessa

de Aragdo Souza. — 2019.
151f.

Impresso por computador (fotocdpia).
Orientador: Prof. Dr? Suezilde da Conceigdo Amaral Ribeiro.

Coorientador: Prof. Dr. Felix Lelis da Silva.
Dissertacdo (Mestrado em Desenvolvimento Rural e Gestdo de
Empreendimentos Agroalimentares) — Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia do Para — IFPA, 2019.

1. Desenvolvimento rural — Castanhal (PA). 2. Mandioca . 3.
Tapioca — processos de fabricagdo — Castanhal (PA). 4. Agricultura
familiar. 1. Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Para.

I1. Titulo.
CDD: 307.1412098115

Biblioteca/Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e
Tecnologia do Pard Bibliotecaria Leontina da

Cunha Nascimento — CRB-2: 970



FERNANDA VANESSA DE ARAGAO SOUZA

Dissertacéo de Mestrado

AVALIACAO DAS CONDICOES DE PROCESSAMENTO EM PEQUENAS
UNIDADES PROCESSADORAS DE MANDIOCA DO NORDESTE PARAENSE

BANCA EXAMINADORA:

Profa. Dra. Suezilde da Concei¢cdo Amaral Ribeiro
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia — IFPA, Campus Castanhal
(Orientadora)

Profa. Dra. Suely Cristina Gomes de Lima
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia — IFPA, Campus Castanhal

Prof. Dr. Adriano César Calandrini Braga
Universidade do Estado do Para - UEPA, Campus Castanhal



DEDICATORIA

Dedico este trabalho a Deus, que me deu
forcas para realizar, a minha familia, que
tanto amo (Fernando, Leila, Bianca,
Victoria e Deivison); ao meu esposo
Oberdam Souza que nunca me deixou
desistir desse sonho e aos produtores que
se prontificaram a participar deste
trabalho.

DEDICO



“Escreva algo que valha a pena ler ou fa¢a algo que valha a pena escrever”

Benjamin Franklin



AGRADECIMENTOS

Inicio os meus agradecimentos por Deus, pois sem Ele esse sonho ndo teria se
concretizado, por ter me ajudado a permanecer forte diante de todas as dificuldades enfrentadas
no decorrer desse mestrado, e por toda sabedoria, paciéncia e discernimento que me deu para

desenvolver esse trabalho.

Obrigada meu querido esposo, Oberdam Souza, por ser meu principal incentivador a
realizar esse mestrado. Sempre ao meu lado, me dando forca e me fazendo acreditar que posso
mais do que eu imagino. Devido a seu companheirismo, paciéncia, amor e apoio este trabalho
pode ser concretizado, sempre disposto a me levar nas comunidades e participando de tudo

desde o comego. Obrigada por ter feito do meu sonho 0 nosso sonho!

Desejo agradecer do fundo do meu coracdo as familias do Ramal do Pacuquara e da
Agrovila de Santa Terezinha, que sempre me receberam muito bem em todas as visitas. Por
disponibilizarem tempo para me ouvir, e por participarem da evolucdo dessa pesquisa,
especialmente ao Sr. Eladio Dias, Sr. José Roberto, Sr. Jodo Silva, Sr. Edson Cleyton, Sr.
Cicero, Sr. José Bezerra, Sr. Evandro e suas respectivas familias que sempre contribuiram e

apoiaram o desenvolvimento desse trabalho.

N&o posso deixar de agradecer a minha (Des) Orientadora, Profa. Dra. Suezilde da
Conceicdo do Amaral Ribeiro, por toda paciéncia, empenho e por ter me orientado nesses
anos em que trabalhamos juntas, principalmente nos momentos em que eu perturbava seus fins
de semana e enchia seu whatsapp de mensagens para ndo me esquecer...(rsrsrs). Obrigada por
acreditar em mim e pelos elogios durante a minha trajetoria que me estimulavam a ndo desistir.

Tenho certeza que ndo chegaria a esse ponto sem as suas exigéncias e seu apoio.

Agradecer também ao meu Coorientador, Felix Lelis da Silva, por acreditar no meu

trabalho e no meu potencial nesse mestrado.

Aos membros da banca examinadora, Prof?. Dr2. Suely Cristina Gomes de Lima e
Prof. Dr. Adriano César Calandrini Braga, que tdo gentilmente aceitaram participar e
colaborar com esté dissertacdo. Ao Prof. Adriano, agradeco ainda pelas conversas e por sempre

acreditar em mim desde a graduacgéo.



Agradeco também aos meus pais, Fernando Aragdo e Leila Aragdo, por seus
ensinamentos e por nunca ter me deixado faltar nada, esse presente é para vocés. Desde de
pequena sempre quis ser motivo de orgulho na vida de vocés e espero que eu tenha alcangado
meu objetivo com a trajetoria que tenho percorrido durante esses anos, obrigada pelo amor

incondicional.

Agradec¢o as minhas irmés Bianca Oliveira e Victoria Aragdo, e ao meu cunhado

Deivison Oliveira por sempre alegrarem os meus dias.
Agradeco meus amigos de mestrado, pelos momentos divididos juntos, especialmente a
Kamila, & Karla e a Jakeline, que tornaram mais leves os dias de aula. Obrigada por dividir

comigo as angustias e alegrias e ouvirem minhas bobagens. Foi bom poder contar com vocés!

A todos os professores, que contribuiram para o meu crescimento e aprendizado durante

esse mestrado. Vocés também foram referenciais para mim!

As funcionarias da coordenacio de Pés-graduacdo, especialmente & Dona Célia, e a

Suellem, pela disponibilidade, simpatia e gentileza. Obrigada pela ajuda!

Por fim, a todos aqueles que contribuiram, direta ou indiretamente, para a realizacao

desta dissertagdo, 0 meu sincero agradecimento.

Obrigada!



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ANVISA- Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria

BPF — Boas Praticas de Fabricacado

CAR- Cadastro Ambiental Rural

CONAB - Companhia Nacional de Abastecimento

cm — Centimetros

°C — Graus Celsius

DTA — Doengas Transmitidas por Alimentos

EMATER — Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural
HCN — Acido Cianidrico

HCNJ/L — Acido Cianidrico por litro

IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

kg — Quilograma

L- Litro

m- Metros

MAPA — Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
mg — Miligrama

min. - Minutos

mL — Mililitro

PA- Porcentagem de Adequacao

PIB — Produto Interno Bruto

pH — Potencial Hidrogeniénico

PRONAF — Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar
RDC- Resolugéo da Diretoria Colegiada

S- Sul

SICAR- Sistema de Cadastro Ambiental Rural

t/ha — Tonelada por hectare

W- QOeste



LISTA DE FIGURAS

CAPITULO I

Figura 1. Plantio de mandioca no Ramal do Pacuquara, distrito de Castanhal, Para..................... 27
Figura 2. Mandioca na etapa de lavagem das raiZeS...........cccveveieeieiiieiie e 29
Figura 3. Regido, em destaque, das agrovilas de Santa Terezinha e Pacuquara............c...ccccueevee. 30
Figura 4. Atividade exercida por algumas MUINErES............ocoiiiiiiiieieie e 31

Figura 5. Casa de Farinha da agrovila do Pacuquara, A: visao geral do empreendimento e B: visdo

lateral, distrito do ApeU, nordeste Paraense, Para............cccveveeeeiieiecie i 33

CAPITULO Il

Figura 1. Localizacdo geografica do Ramal do Pacuquara, Castanhal — PA, regido do nordeste
[OE2 U U] =TRSO 44
Figura 2. Estrutura fisica da Casa de Farinha da agrovila do Pacuquara, A: visdo geral do
empreendimento e B: visdo lateral, distrito do Apeu, nordeste paraense, Para.............cccccoveeruene. 47
Figura 3. EdificacOes e instalacBes da agroinddstria, A: Piso misto de cimento e cerdmica em cor
escura € B: pis0 deSgastati € SUJO........ciuiiieieeiieeiiecie st eite et s e et e st ste e steeste e sreesbe e sraenreaneeas 49
Figura 4. Edificacdes e instalacdes da agroindustria, A: Paredes incompletas e sem protecdo
contra vetores e pragas e B: Teto sem forro, sujo com teias de aranha e instalagGes elétricas
o 0[] £= TP O T T TP UP RO TRROPI 50
Figura 5. Armazenamento de fécula em contato com paredes............ccoevevveveeieeveciesiese e 51
Figura 6. Grafico dos resultados em percentagem do check-list das condi¢des higiénico-sanitarias
das edificacOes e instalagdes do empreendiMENTO. .........coeririiiriririeee e 52
Figura 7. Manipulador inadequado na area de produGao.............cueveeerierienenesiesesesese e e seenens 53
Figura 8. Grafico dos resultados em percentagem do check-list quanto a higiene pessoal dos
A LT 1o TU L Fo o 0] (=SSR 54
Figura 9. Grafico dos resultados em percentagem do check-list quanto a higiene dos
equipamentos, MOVEIS € ULENSTHOS. .........ui i e 55
Figura 10. Tanque de hidratagdo de fécula sujo e com restos de embalagens de fécula na
proximidade, e uma crian¢a manipulando a massa de fécula de mandioca...........ccccoecevvverieinnnen, 56
Figura 11. CondicGes do Forno mecanico e presenca de animais no ambiente de producéo.......... 57

Figura 12. Armazenamento de farinha de tapioca em contato direto com o chéo e paredes........... 58



Figura 13. Grafico dos resultados em percentagem do check-list quanto o armazenamento de

producao e transporte do aliMENTO..........ccuiiiiiee e e 59
Figura 14. Acai com farinha de tapIOCA.........c.ciiveieiiesiee e 61
Figura 15. Fluxograma do processamento de farinha de tapioCa...........ccccevererenininiineneneneniens 62
Figura 16. Equipamento utilizado para cervar a fécula hidratada.............ccccocovviviiviiiieicieiinns 64

Figura 17. Encarocamento, A: manipulador operando a betoneira para 0 encaro¢camento da massa;

B: FECUIA BNCAIOCATA. ... .. ecuveiieeie ettt ettt e e st e te e esaeestaennesraesreeneens 65
Figura 18. Classificacdo dos carogos de fECUIA. ..........ccceiiiriiiiiiiie e 65
Figura 19. Etapa de escaldamento em fOrno MECANICO..........ccvereiierierieie e 66
Figura 20. Carogos de fécula ap0s escaldamento.............ccecveieeieiie i 67
Figura 21. Etapa de espocagem em fOrno MECANICO..........ccvevveieiiere e 68

Figura 22. A: farinha de tapioca em sacos plasticos de 1 litro; B: farinha de tapioca em sacos de
L TN [ o o TSRO P SR TTRORP 70
Figura 23. Planta baixa atual da casa de farinha do ramal do Pacuquara..........c..cccccevveievevveineennnn. 72
Figura 24. Corte 01: Visdo interna da parede antes da area da fornalha que possibilita visualizar o

deposito do empreendimento e a area do forno; Corte 02: Visdo interna da parte da entrada da area

de producdo do empreendimento e da area da fornalha..............cccoov i 73
Figura 25. Fluxo do processamento atual de farinha de tapioca...........ccccevvvivieiii e, 74
Figura 26. Planta baixa com as sugestdes imediatas de adequaces..........ccvcvvveereerieciieseereesnnenns 76

Figura 27. Corte 01: Visdo interna da parede antes da area da fornalha que possibilita visualizar o
deposito do empreendimento e a area do forno; Corte 02: Visao interna da parte da entrada da area
de producdo do empreendimento e da area da fornalha.............ccccooeeiieiinieicicce e 77
Figura 28. Fluxo do processamento de farinha de tapioca com adequacdes imediatas.................. 78
Figura 29. Corte 01: Visdo interna da parede que fica em frente ao deposito que possibilita
visualizar a barreira sanitaria; Corte 02: Visdo interna da parede antes da area da fornalha que

possibilita visualizar o deposito do empreendimento e a area do forno; Corte 03: Visdo interna da

parte da entrada da &rea de producéo do empreendimento e dos vestiarios e banheiros.................. 80
Figura 30. Planta baixa com as sugestfes de adequacfes mais completa...........ccceovveevenveceecnennn, 81
Figura 31. Fluxo do processamento de farinha de tapioca com adequacdes mais completa........... 82

CAPITULO Il

Figura 1. Localizacdo geografica das comunidades no municipio de Castanhal no Estado do Para

de acordo com 0 roteiro de INAICAGOES. .........eivrieieieie ettt bbb 90



Figura 2. Sexo dos agricultores que trabalham com o processamento de mandioca no municipio
A CASLANNAL PAIA.......coiiiiiiiiee e bbbt b e bbb 91
Figura 3. Faixa etaria dos agricultores que trabalnam com o processamento de mandioca no
MUNICIPI0 de CaStanNal, PAra..........cccoiuiiiiiiieie et snenneas 92
Figura 4. Grau de escolaridade dos agricultores que trabalham com o processamento de mandioca
no municipio de Castanhal, Para..............cccoviiiiiiic e 93
Figura 5. Participacdo dos agricultores em palestras sobre questfes ambientais relacionadas ao
processamento de mandioca no municipio de Castanhal, Para............c.ccocovviiriiinnieniineneicnens 93
Figura 6. Principal fonte de renda dos agricultores do municipio de Castanhal, Para................... 94
Figura 7. Meio de comercializacdo dos agricultores que trabalhnam com o processamento de
mandioca no municipio de Castanhal, Para..............cccoceiiiiiiie i 95
Figura 8. Residuos gerados pelos empreendimentos de mandioca no nordeste do Pard. A e B:
Manipueira; C: Cascas e entrecascas; D: Bagag0..........ccovrurieiierierienieniesiesese e 96
Figura 9. Destinacdo dada aos residuos provenientes do beneficiamento da mandioca no
MUNICIPI0 de Castannal, Para.............ccceiiiiiiiiic et reesre e 96
Figura 10. Degradacéo das areas dos produtores pela falta de gestdo de residuos (manipueira) no
NOFAESEE (O PAIA.......cuiiieiiiiie ettt et et et et e s te st e e s e e seentestestesreeneaneeneeneens 97
Figura 11. CriacGes de suino de alguns produtores no nordeste do Paré............cccccoovevveeieinnnnnns 98
Figura 12. Forma de aproveitamento dos residuos sélidos pelos agricultores que trabalham com o
processamento de mandioca no municipio de Castanhal, Para............ccccooeveiiiiiiiininc i 98
Figura 13. Coleta do lixo na comunidade pelos agricultores que trabalham com o processamento
de mandioca no municipio de Castanhal, Para.............c.ccceeiiiiiiiieii e, 99
Figura 14. Destinacdo dada ao lixo doméstico pelos agricultores que trabalham com o

processamento de mandioca no municipio de Castanhal, Para.............cccocevviieivenn e 99
CAPITULO IV
Figura 1. Coleta de dados através de entrevista com os produtores, A: Agricultor prestador de

servico em um empreendimento no Ramal do Pacuquara; B: Agricultor preparando a terra para o

plantio de mandioca no Ramal do Pacuquara; e C: Agricultor no empreendimento familiar no

RAMAI O PACUGQUANA. .......eeiiieeiie ittt ettt et e ae e nbe e beeebe e neeanes 107
Figura 2. Grupo de foco com os produtores sobre boas praticas de manipulagao......................... 108
Figura 3. Area de plantio disponibilizada pelo agricultor, no Ramal do Pacuquara.................... 109

Figura 4. Entrega de certificado para 0S ProOQULOTES. ..........eeveierierieriesieniesieeeeeeee e 112



Figura5. Dialogo com os produtores sobre manejo de mandioca............ccceevveeeeieevieceieesieennns 113

Figura 6. Selecdo das ramas para Plantio...........c.cceieeireieiieeiesie e 114
Figura 7. Produtor com a rama SeleCionada............cccueiveieiieiesiie e 114
Figura 8. EXIraGh0 da MAIZ.........c.coveiiiiiiiiieieee et 115

Figura 9. RaAMIfICAGAO Ta FAIZ........cc.civiiiiiiiiiee e 116



LISTA DE TABELAS

CAPITULO Il

Tabela 1. Resultados obtidos com a aplicacdo do check-list em uma unidade processadora de
farinha de tapioca, localizada no distrito do Apel, no municipio de Castanhal, regido nordeste
Sz LTSt ISP PP 46



RESUMO GERAL

A cultura da mandioca (Manihot esculenta Crantz), desempenha um papel social na geracéo de
emprego e renda de agricultores familiares e comunidades, como a agroindustrializacdo da
mandioca, que acontece nas chamadas “casas de farinha”, estabelecimentos artesanais que
mesmo pequenos devem ter condicBes higiénico-sanitarios satisfatorias. A agroindustrializagdo
também é um meio para a permanéncia dos agricultores e suas familias no campo,
possibilitando uma alternativa frente ao éxodo rural e assim fortalecer a agricultura familiar da
regido. O objetivo dessa pesquisa foi avaliar o cenario da cadeia da mandioca em comunidades
de agricultores familiares no distrito do Apeu, Castanhal, nordeste paraense, estudar a geracao
e destinacdo de residuos gerados por essa atividade e propor melhorias para a adequacao de
uma unidade processadora de farinha de tapioca, através da capacitacdo dos agricultores e
adequacdes estruturais no empreendimento. Para a criacdo do diagnostico socioeconémico e
produtivo, a coleta de dados foi realizada in loco no periodo de dezembro de 2017 a fevereiro
de 2018, em 18 empreendimentos processadores de mandioca com o auxilio da técnica snowball
sampling (bola de neve), com a aplicacdo de um questionario constituido de perguntas abertas
e fechadas, com um total de 35 produtores entrevistados. No periodo de maio de 2018, realizou-
se a avaliacdo das condicGes higiénico-sanitarias de uma unidade processadora de farinha de
tapioca, por meio de uma ficha de verifica¢do (check-list). Apos avaliar as condi¢6es higiénico-
sanitarias, observou-se as etapas de producdo de farinha de tapioca, e elaborou-se um
fluxograma das etapas para compreender as operacOes, diante da realidade encontrada nas
comunidades, no periodo de dezembro de 2018, ofertou-se cursos de manejo de mandioca e
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) para a capacitacdo dos produtores. Identificou-se que, esses
produtores possuem diversas dificuldades estruturais e socioeconémicas, e dependem
fundamentalmente da producdo e comercializacdo dos produtos como meio de renda e
alimentacdo. Além do mais, apesar de contar com uma associacdo atendendo as comunidades,
a maioria dos agricultores familiares ainda ndo vé beneficios na participagdo como associados.
Constatou-se que a unidade processadora de farinha de tapioca foi classificada no Grupo 3(0 a
50 % dos itens atendidos), considerando a qualidade higiénico-sanitaria de acordo com a
legislacdo vigente, com notas abaixo de 40%. Os resultados demonstram a caréncia e a
precariedade de BPF que existe nesses estabelecimentos, sendo necessaria adequagdes no
estabelecimento. Possibilitou também detectar que os empreendimentos beneficiadores de
mandioca estudados da regido nordeste do Para ndo tratam adequadamente seus residuos, que
mesmo sendo um material organico, podem causar danos ao meio ambiente e a salde publica.
A participagdo dos agricultores nos cursos de manejo de mandioca e BPF, possibilitou o
aprendizado e capacitacdo de como melhorar a producdo dessa cultura, e a forma de producéo
de seus empreendimentos.

Palavras-chave: Agricultura familiar, Mandioca, Agroindustrializacdo, Casas de farinha,
Condicdes higiénico-sanitarias.



GENERAL ABSTRACT

Cassava (Manihot esculenta Crantz) culture plays a social role in generating employment and
income for family farmers and communities, such as cassava agricultural industrialization,
which happens in the so-called “flour houses”, artisanal establishments that even small people
must be able to afford. hygienic-sanitary. Agricultural industrialization is also a means for
farmers and their families to remain in the countryside, providing an alternative to the rural
exodus and thus strengthening family farming in the region. The objective of this research was
to evaluate the cassava chain scenario in family farming communities in the Apel district,
Castanhal, northeastern Par4, to study the generation and disposal of residues generated by this
activity and to propose improvements for the adequacy of a flour processing unit. tapioca
through the training of farmers and structural adjustments in the enterprise. In order to create a
socioeconomic and productive diagnosis, data collection was performed on-site from December
2017 to February 2018, in 18 cassava processing enterprises with the aid of the snowball
sampling technique. of a questionnaire consisting of open and closed questions, with a total of
35 producers interviewed. In May 2018, the hygienic and sanitary conditions of a tapioca flour
processing unit were evaluated by means of a checklist. After evaluating the hygienic and
sanitary conditions, the steps of tapioca flour production were observed, and a flowchart of the
steps was elaborated to understand the operations, in view of the reality found in the
communities, in the period of December 2018, it was offered cassava management courses and
Good Manufacturing Practices (GMP) to train producers. It was found that these producers have
several structural and socioeconomic difficulties, and depend fundamentally on the production
and marketing of products as a means of income and food. In addition, despite having an
association serving communities, most family farmers still do not see benefits from
participating as members. It was found that the tapioca flour processing unit was classified in
Group 3 (0 to 50% of the items served), considering the hygienic-sanitary quality according to
current legislation, with grades below 40%. The results show the lack and precariousness of
GMP that exists in these establishments, being necessary adjustments in the establishment. It
also made it possible to detect that the studied cassava processing enterprises in the northeast
region of Para do not adequately treat their residues, which, even being an organic material, can
cause damage to the environment and public health. The participation of farmers in cassava and
GMP management courses has made it possible to learn and train how to improve the
production of this crop and the production of their enterprises.

Keywords: Family Farming, Cassava, Agricultural industrialization, Flour houses, Hygienic-

sanitary conditions.
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1. INTRODUCAO

No Brasil, o cultivo da mandioca representa uma das culturas de maior importancia
socioecondmica, explorada principalmente por agricultores familiares, que geralmente
possuem através dessa atividade sua principal fonte de renda (FERREIRA FILHO, et al., 2013).
Além de servir de matéria-prima para inumeros produtos, a mandioca contribui para geracao de
emprego e de renda para diversos grupos familiares (DOSEA et al., 2010; PIGATTO et al.,
2015), como nas comunidades da regido do nordeste paraense.

Nas Regides Norte e Nordeste do Brasil, a mandioca e seus derivados s&o muito
apreciados (SANCHEZ et al., 2017). Além disso, se concentra grande parte da producéo
nacional. De acordo com o IBGE (2018), os principais estados produtores de mandioca no ano
de 2018 foram: o Para com 3.760.148 toneladas, seguindo do Parand com 3.480.812 toneladas,
da Bahia com 1.527.575 toneladas, Maranhdo com 1.254.916 toneladas e S&o Paulo com
1.075.953 toneladas.

A regido Norte no ano de 2017 contribuiu com 7.434.781 toneladas para o total da
producéo brasileira. No ano de 2018 houve uma reducgéo de 13,99% na producdo de mandioca
na regido, porém, mesmo com essa reducdo a regido Norte continuo sendo uma das maiores
produtoras de mandioca com 6.394.239 de toneladas (IBGE,2018).

Apesar de a mandioca ser tradicionalmente cultivada no Estado do Para, os segmentos
da agroindustrializacdo da mandioca séo feitos de forma desorganizada, merecendo uma anélise
mais detalhada sobre o assunto (CARDOSO et al., 2001; GOMES; LEAL, 2003; PINTO, 2010).

A comercializacdo dos produtos derivados da mandioca esta diretamente ligada a
qualidade dos produtos, e quando se fala em qualidade dos alimentos, existem parametros
normativos, que auxiliam para o alcance de produtos de qualidade e seguros, esses parametros
referem-se as condicdes fisicas e higiénico-sanitarias do local de processamento (POHREN et
al., 2014; TRICHES, 2012).

Segundo Santos (2017) e Lima Janior et al. (2017), o processamento da raiz acontece
nas chamadas casas de farinha, estabelecimentos artesanais de estrutura rudimentar que, na
maioria dos casos, ndo apresentam 0s requisitos higiénico-sanitarios necessarios para a
producdo de alimentos conforme é recomendado pela legislacdo vigente.

As agroindustrias familiares dificilmente tém conhecimento sobre a importancia da
execucao dos requisitos de uma das ferramentas mais bésicas da qualidade, as Boas Préticas de
Fabricacdo, que é uma das etapas iniciais para viabilizar a transformacéo de alimentos com

qualidade e seguranca alimentar. Essa ferramenta € empregada para a melhoria das condi¢cdes
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higiénico-sanitarias de estabelecimentos processadores de alimentos, contribuindo de
forma significativa para assegurar a qualidade dos produtos (GOBIS; CAMPANATTI, 2012;
SANTOS, 2017).

A agroindustrializacdo da mandioca € um meio de agregacdo de valor e
consequentemente viabiliza o aumento da renda dos produtores, visto que a mesma permite o
desenvolvimento de novos produtos, assim como o alcance de novos mercados, e
fortalecimento da cadeia produtiva. No entanto, € necessario que 0s empreendimentos estejam
em conformidade com algumas leis que regem as condicdes de funcionamento de
estabelecimentos processadores de alimentos. Além da adequacdo dos estabelecimentos, 0s
proprietarios e colaboradores necessitam ser treinados quanto a manipulacdo de alimentos para
a garantia de produtos seguros e de qualidade.

Na regido do nordeste paraense ainda é muito comum o beneficiamento da mandioca,
com pouca tecnologia, processamento artesanal, como nos empreendimentos localizados na
comunidade de Santa Terezinha e Ramal do Pacuquara, em Castanhal. Além disso, 0s
estabelecimentos possuem o uso da mdo de obra familiar, se caracterizando como
agroindustrias familiares desconhecem os critérios de higiene e qualidade indispensaveis para
produtos alimenticios.

Visando contribuir para a melhoria das condic¢Ges higiénico-sanitarias das casas de
farinha e qualidade dos produtos obtidos pelo beneficiamento da mandioca, este trabalho busca
apresentar alternativas para adequacéo das irregularidades detectadas e recomendagdes que
possibilitem a melhoria da qualidade de farinha produzida na regido assim como a qualidade de

vida dos produtores que dependem dessa cadeia.
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2. OBJETIVOS

2.1. GERAL

Avaliar o cenério da cadeia da mandioca em comunidades de agricultores familiares no

distrito do Apeu, Castanhal, nordeste paraense, e propor melhorias.

2.1.1. Especificos

a) Awvaliar o cenario da mandiocultura no distrito do Apeu, Castanhal, nordeste paraense e
sua relacdo com agricultura familiar da regido.

b) Acompanhar e descrever o processo de obtencdo da farinha de tapioca, adotando nas
unidades de processamento, as Boas Praticas de Fabricacdo e apresentar alternativas
para adequacdo de layout do empreendimento e das irregularidades detectadas.

c) Realizar um estudo sobre a geracdo e destinacdo dos residuos provenientes das
atividades de processamento da mandioca dos agricultores das comunidades de Santa
Terezinha e Ramal do Pacuquara, localizados na regido nordeste do Para.

d) Capacitar os produtores na area de producdo e Boas Préticas de Fabricacdo, para a

melhoria da qualidade de produtos da cadeia produtiva da mandioca.

3. ESTRUTURA DA DISSERTACAO

Essa dissertacdo esta divida em quatro capitulos independentes, sendo o capitulo I um
artigo referente ao cenario da mandiocultura no distrito do Apel, Castanhal, Para, Brasil,
capitulos Il serd transformado em livro, o capitulo 111 um artigo gerado atraves da pesquisa
realizada com os produtores de mandioca localizados nas agrovilas de Santa Terezinha e do
Pacuquara, Castanhal — PA, e o capitulo IV é um artigo com o relato das experiéncias
vivenciadas nas agrovilas do Pacuquara e Santa Terezinha, nordeste paraense, a partir de cursos

ofertados a comunidade:

CAPITULO | — O CENARIO DA MANDIOCULTURA NO DISTRITO DO APEU,
CASTANHAL, PARA, BRASIL: Este capitulo teve o objetivo de avaliar o cenério da
mandiocultura no distrito do Apeu, Castanhal, nordeste paraense e sua relacdo com agricultura

familiar da regido.
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CAPITULO Il - REALIDADE DE UMA PEQUENA AGROINDUSTRIA
PROCESSADORA DE FARINHA DE TAPIOCA DO NORDESTE PARAENSE: Este
capitulo tem por objetivo avaliar a realidade, através das condicGes higiénico-sanitérias e fases
de processamento, de uma unidade processadora de farinha de tapioca, localizada no distrito do
Apeu, no municipio de Castanhal, regido nordeste paraense e propor um layout ao agricultor

familiar para adequacéo, levando em consideracdo as Boas Praticas de Fabricacao.

CAPITULO III - RESIDUOS DA MANDIOCA EM AGROINDUSTRIAS FAMILIARES
NO NORDESTE DO PARA: O capitulo teve como objetivo realizar um estudo sobre a geracao
e destinacdo dos residuos provenientes das atividades de processamento da mandioca dos
agricultores das comunidades de Santa Terezinha e Ramal do Pacuquara, localizados na regido
nordeste do Paré.

CAPITULO IV- RELATO DE EXPERIENCIA: CURSOS DE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO E MANEJO DA MANDIOCA NAS AGROVILAS DA CIDADE DE
CASTANHAL, NORDESTE PARAENSE: O capitulo tem por objetivo relatar a experiencia
vivenciada nas agrovilas do Pacuquara e Santa Terezinha, nordeste paraense, através da
realizacdo de cursos que fazem parte da pesquisa aplicada de extensdo tecnoldgica desenvolvida
no Mestrado em Desenvolvimento Rural e Gestdo de Empreendimentos Agroalimentares do

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Para — Campus Castanhal.
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CAPITULO |

O CENARIO DA MANDIOCULTURA EM DUAS AGROVILAS DO NORDESTE
PARAENSE!

RESUMO

A agroindustrializacdo da mandioca nas agrovilas do nordeste paraense é um meio para a
permanéncia dos agricultores e suas familias no campo, possibilitando uma alternativa frente
ao éxodo rural e assim fortalecer a agricultura familiar da regido. Nas agrovilas do distrito do
Aped, os agricultores familiares usam a agroindustrializacdo para transformar a mandioca em
subprodutos como goma, farinha de mandioca e farinha de tapioca. Este beneficiamento tem o
intuito de aumentar a renda familiar dos agricultores da regido. O objetivo deste artigo foi
avaliar o cenario da mandiocultura nas agrovilas de Santa Terezinha e Pacuquara, no nordeste
paraense e sua relacdo com a agricultura familiar da regido, atraves de visitas in loco e
entrevistas com o0s agricultores. Por meio do estudo foi possivel identificar que, esses
produtores possuem diversas dificuldades estruturais no empreendimento e socioeconémicas, e
dependem fundamentalmente da producao e comercializacdo dos produtos como meio de renda
e alimentacdo. Essas limitacdes em longo prazo podem comprometer a cadeia produtiva da
mandioca nessa regido. Além disso, apesar de contar com uma associacdo atendendo as
comunidades, a maioria dos agricultores familiares ainda ndo vé beneficios na participacéo
como associados. Fica evidente, porém que é necessaria uma gestdo mais eficiente para adquirir
credibilidade com as comunidades que esta associacao atende.

Palavras-chave: Agricultura familiar, Mandioca, Agroindustrializacéo.

ABSTRACT

The agriculture industrialization of cassava in farm villages in the northeast of Para is a way for
farmers and their families to stay in the field, enabling an alternative to the rural exodus and
thus strengthening the region's family agriculture. In farm villages in the Apeu district, family
farmers use agriculture industrialization to transform cassava into by-products such as gum,
cassava flour and tapioca flour. This processing aims to increase the family income of farmers
in the region. The aim of this paper was to evaluate the scenario of the cassava culture in the
Santa Terezinha and Pacuquara farm villages in the northeast of Para and its relation with the
family agriculture of the region, through on-site visits and interviews with the farmers. Through
the study it was possible to identify that, these producers have several structural difficulties in
the enterprise and socioeconomic, and depend fundamentally on the production and
commercialization of the products as means of income and food. These long-term limitations
may compromise the cassava production chain in this region. In addition, despite having an
association serving communities, most family farmers still do not see benefits from
participating as members. It is clear, however, that more efficient management is required to
gain credibility with the communities that this association serves.

Key words: Family agriculture, Cassava, Agriculture industrialization.
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1. INTRODUCAO

A mandioca é um dos alimentos mais consumidos no mundo, principalmente nas regides
tropicais, onde o cultivo ocorre em maior intensidade, € uma planta tolerante a seca e a solos
de baixa fertilidade, além de sua multiplicidade de usos, seja para consumo humano, animal ou
industrial. Sua composi¢do média é de: 65% agua, 25% amido, 3% proteina, 2% de celulose e
5% de outros componentes, como lipidios, fibras e minerais (ZEMBRA et al., 2017; DIAS et
al., 2017; CONAB, 2017; PAULO, 2018).

Segundo dados da Organizacdo das NacGes Unidas para a agricultura e alimentacdo, a
mandioca é a quarta cultura de producdo de alimentos mais importante do mundo,
principalmente na regido tropical, pois sua raiz e demais subprodutos sdo consumidos por mais
de 800 milhdes de pessoas (SOUZA, et al., 2017).

Segundo Lessa et al., (2017), o Brasil, é o maior centro de diversidade do género
Manihot, e provavel centro de origem da espécie cultivada. Denominada comumente por
macaxeira ou aipim, exerce uma grande importancia no cenario agricola nacional e
internacional.

A producado brasileira de raiz de mandioca atingiu 23,71 milhGes de toneladas no ano de
2016, com uma area colhida de 1,55 milhdes de hectares. No entanto, em 2017, a previsdo foi
a diminuicdo estimada de 12,5% da producdo de mandioca, com aproximadamente 20,75
milhGes de toneladas, devido a reducdo da area plantada observada na maioria dos estados
brasileiros (IBGE, 2016). No ano de 2018 a producdo de mandioca também sofreu uma reducéo
de 3,21% com 19.943.939 toneladas (IBGE, 2018).

Ha& mais de 20 anos, o Para se destaca no cenario nacional como maior produtor de
mandioca, com 3.819.067 toneladas, respondendo por 60% da producéo da regido Norte e 20%
da producéo brasileira, mas com produtividade média de 14,5 t/ha, muito baixa considerando o
excelente potencial da cultura (IBGE, 2018).

No Para, por mais que a mandioca seja cultivada em diferentes niveis tecnoldgicos,
ainda assim € a cultura mais importante, segundo o ponto de vista da seguranca alimentar. Tanto
que, para os agricultores familiares descapitalizados, a Gltima cultura que eles deixam de plantar
¢ a mandioca (MODESTO JUNIOR; ALVES, 2016).

Em algumas cidades do nordeste paraense, existe um forte sistema de processamento e
comercializacdo de produtos derivados da mandioca, destacando-se Castanhal, Braganca e
Santa Isabel. A farinha de mandioca e a farinha de tapioca séo os principais produtos produzidos

pelas comunidades rurais paraenses, e suas formas de producdo diversas estdo baseadas na
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tradicdo e cultura de cada agricultor, os quais traduzem através do fazer farinha seus saberes e
seus modos de vida (SILVA, 2011).

Segundo Brum et al., (2013), a agroindustrializacdo de pequeno porte pode ser uma
opcao efetiva para o desenvolvimento da agricultura familiar, devido a sua alta capacidade de
agregacdo de valor a producdo agropecuaria, geracdo de emprego e renda suficientes para
garantia e reproducdo social dos agricultores, bem como uma alternativa para o
desenvolvimento local, devido a sua capacidade de gerar efeitos sobre a economia local por
meio das relagdes multilaterais que se estabelecem ao longo da cadeia produtiva.

Nas agrovilas do distrito do Apeu, os agricultores familiares usam a agroindustrializacéo
para transformar a mandioca em subprodutos como goma, farinha de mandioca e farinha de
tapioca. Beneficiamento este que tem o intuito de aumentar a renda familiar dos agricultores da
regido. Esta pratica que foi passada de geracdo para geracao esta em um ciclo diferente devido
as mudancas ocorridas na comunidade do campo.

Apesar dos beneficios dessa agroindustrializacdo, existem varias dificuldades
enfrentadas pelos produtores, entre elas, estd a descapitalizacdo, a falta de conhecimentos
administrativos e gerenciais, a infraestrutura inadequada para o setor alimenticio, e o
desconhecimento das consequéncias que os residuos gerados por essas agroindustrias podem
trazer & comunidade, entre outros fatores. A agroindustrializacdo da mandioca nas agrovilas do
nordeste paraense € um meio para a permanéncia dos agricultores e suas familias no campo,
possibilitando uma alternativa frente ao éxodo rural e assim fortalecendo a agricultura familiar
da regido.

Nesse sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar o cenario da mandiocultura nas
agrovilas de Santa Terezinha e Pacuquara, nordeste paraense e sua relacdo com agricultura

familiar da regiéo.

2. AMANDIOCULTURA E A AGRICULTURA FAMILIAR

A mandioca no Brasil e em outras partes do mundo, esta historicamente associada aos
grupos camponeses, que, por sua vez, ainda sdo 0s responsaveis pela maior parte de sua
producéo agricola, assim como, em algumas regides, pela producao de farinha (FREITAS et
al., 2011; GROXKO, 2011). Segundo Silva e Santana (2014), a pratica de producdo de
mandioca no pais é bem antiga. Os indios ja praticavam uma agricultura itinerante baseada em
mandioca. Desde o inicio da colonizagdo, a forma de cultivo adotada pelos camponeses

plantadores de mandioca, era uma técnica ja adaptada ao ambiente pelos indigenas, a agricultura
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de coivara. Também conhecida por agricultura de corte e queima, a coivara é caracterizada
pela derrubada e queima da matéria vegetal da floresta como forma de aproveitar os nutrientes
disponibilizados ao solo na forma de cinzas.

Silva et al., (2017), aponta que na maioria das comunidades e unidades processadoras
de mandioca, o cultivo e o beneficiamento, acontecem de forma rudimentar, de acordo com as
tradicdes dos antepassados e os agricultores estabelecem sua dindmica produtiva de acordo com
os ciclos naturais dos cultivos.

O cultivo de espécies e variedades adaptadas ao meio ambiente local ajuda a construir
uma agricultura mais ecoldgica, além de ser a principal fonte de renda de muitos agricultores
familiares, a producdo de mandioca ja se tornou a principal fonte de carboidratos de muitas
familias (ARAUJO, 2009).

Os estados do Norte e Nordeste do Brasil processam as raizes pelos métodos
tradicionais, nas chamadas “Casas de Farinha”, ou seja, baseado na mao-de-obra familiar.
Nessas unidades familiares, como as das agrovilas de Santa Terezinha e Pacuquara, Nordeste
paraense, a mandioca € um cultivo essencial dentro do sistema. Segundo Ramos et al., (2011),
além de garantir a alimentacdo humana e animal, essa cultura promove a geracao de emprego e
renda, especialmente para os pequenos e médios produtores.

Segundo dados de Modesto Junior e Alves (2015), a mandioca chega a ocupar duas
pessoas durante o ano para cada trés hectares cultivados, com estimativa de geracdo de 200 mil
empregos diretos no meio rural no estado do Para, promovendo importancia econdmica, social

e cultural.

2.1. AMANDIOCA

A mandioca é uma planta arbustiva, perene, pertencente a classe Magnoliopsida, a
subclasse Archiclamydeae, a familia Euphorbiaceae, ao género Manihot e a espécie Manihot
esculenta Malpighiales. A Manihot esculenta Crantz, é a Unica espécie desse género que €
cultivada comercialmente, sendo uma cultura largamente plantada para a producao de farinhas
e outros derivados (MATTOS et al., 2006; AZEVEDO, 2015).

Segundo Coqueiro (2013), a maior parte da mandioca cultivada no estado do Para € a
mandioca braba e de polpa branca, a qual é destinada principalmente a producéo de farinha. No
municipio de Castanhal e lgarapé-Acl no estado do Para, encontram-se as principais

variedades: Jurard Branca, Paulo VVelho, Maranhense, Mari, Jurara Amarela e Ouro Preto.
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As variedades mais comuns encontradas nas agrovilas de Santa Terezinha e Pacuquara
sdo: Jurara Branca e Paulo Velho (polpa branca). A Figura 1 mostra o plantio de mandioca no

Ramal do Pacuquara, distrito de Castanhal, Para.

Figura 1. Plantio de mandioca no Ramal do Pacuquara, distrito de Castanhal, Para

Fonte: Souza, 2018.

Os agricultores das agrovilas de Santa Terezinha e Pacuquara realizam seus plantios nos
meses de junho a novembro, periodo em que as chuvas estdo moderadas na regido. Segundo
relatos dos agricultores os periodos chuvosos provocam alagamento nas terras inviabilizando o
plantio da mandioca. A colheita da mandioca ocorre entre 12 a 18 meses apds o plantio, é
realizada de forma manual, utilizando-se um facédo para o corte da planta em aproximadamente
20 cm de altura do solo, seguido da extragéo da raiz.

E comum entre as casas de farinhas dotadas de tecnologia simples funcionarem num
sistema de arredamento ou “meia” como eles costumam falar; assim, as familias que nao
dispdem de uma unidade de processamento, processam sua mandioca em unidades vizinhas,
deixando parte da produgdo como remuneracao.

A colheita é um dos pontos cruciais para o rendimento das cultivares, ela ndo pode
ocorrer muito cedo e nem muito tarde, pois se a mesma for realizada em periodos inadequados
pode acarretar prejuizos relevantes aos produtores. Se a mandioca for colhida cedo ocorre perda
de produtividade por ndo ter atingido 0 maximo de acimulo de massa seca, e se colhida tarde,
o indice de podridao radicular, causada por fungos de solo pode aumentar, além de manter a

area ocupada por tempo superior ao necessario (SOARES et al., 2017).
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A mandioca é composta por 65% agua, 25% amido, 3% proteina, 2% de celulose e 5%
de outros componentes, como lipidios, fibras e minerais, e possui alto valor energético
(ZEMBRA et al., 2017; DIAS et al., 2017; PAULO, 2018).

A parte mais explorada da planta é a raiz, rica em fécula, utilizada tanto na alimentacéo
humana quanto animal, geralmente a parte da raiz utilizada na alimentagao animal s&o as cascas,
entrecascas e 0 bagaco proveniente da extracdo da fécula, alem de servir como matéria-prima
para diversas industrias. Ha grande comercializacdo da mandioca in natura, porém, a busca
pela praticidade tem aberto espaco para a comercializacdo da mandioca pré-cozida e congelada.
A mandioca classificada para industria tem uma variedade de usos, dos quais a farinha e a fécula
sdo as mais importantes. A parte aérea (as folhas) pode ser utilizada na alimentacdo animal, na
forma de silagem, feno, ou mesmo frescas, e também na alimentacdo humana, na preparacdo
de alimentos tipicos das regides Norte e Nordeste do Brasil (TIRONI et al., 2015).

Mais de 90% da producdo de mandioca é transformada em farinha de mesa. Em
proporcao menor, é produzida a goma de tapioca (fécula ou amido com aproximadamente 45%
de umidade), utilizada na fabricacdo de beijus chamadas de tapioquinhas. Da prensagem das
raizes e da trituracdo das folhas, extrai-se o tucupi produto usado no preparo de iguarias tipicas,
como o tacacé e o pato no tucupi, e das folhas a manigoba (CARDOSO et al., 2019).

Apesar da mani¢oba ser uma comida tipica da regido, ainda ndo € comum entre 0s
agricultores das comunidades de Santa Terezinha e Pacuquara o plantio de mandioca especifico
para colheita de folhas. No entanto, em relacdo ao acai a producéo de farinha de tapioca aumenta
de acordo com o periodo da safra do acai por ser um acompanhamento indispensavel para
muitos paraenses.

Segundo Felipe (2012), a farinha de tapioca se destaca na cadeia produtiva da mandioca,
por ser um produto legitimamente paraense de grande aplicacdo na culinaria local, e muito
apreciada quando consumida com acai ou café. A farinha de tapioca é produzida a partir da
fécula (amido), que é considerada o subproduto mais nobre da mandioca, tendo mais de mil
aplicacOes, desde sua utilizagdo na industria de alimentos até como lubrificante de brocas, na
perfuracdo de pocos de petroleo.

A Figura 2 mostra as raizes descascadas e sendo lavadas para as proximas etapas do
processamento da mandioca. O consumo de farinha de mandioca é cultural. Muitas vezes, seu
consumo se confunde com escassez, porém, na regido é constante na fartura e na escassez
também. Por exemplo, de origem indigena, o chibé foi apropriado pela cultura portuguesa
(branca) e, depois, mestica (cabocla-ribeirinha) (SANTOS et al., 2016).
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Figura 2. Mandioca na etapa de lavagem das raizes

Fonte: Souza, 2018.

A mandioca pertence ao grupo de plantas cianogénicas por apresentar glicosideos
cianogénicos em sua composicao. Tais glicosideos, conhecidos como linamarina e lotaustralina
(proporcéo de 93:7 no tubérculo), apds ruptura da estrutura celular da raiz, entram em contato
com as enzimas presentes (linamarase) degradando estes compostos, liberando &cido cianidrico
(HCN), que é o principio toxico da mandioca e cuja ingestdo ou mesmo inalacdo, representa
perigo a saude, podendo ocorrer casos graves de envenenamento (CAGNON et al., 2002;
OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2010).

A quantidade de acido cianidrico (HCN) depende da variedade do vegetal, e sua dose
letal para seres humanos varia de 0,5 a 3,5 mg.kg™ de peso vivo, as mandiocas podem ser
classificadas em trés categorias, com base em seu conteldo cianogénico: a) indcuas: menos do
que 50 mg HCN.kg ~* raizes frescas; b) moderadamente venenosas: entre 50-100 mg HCN.kg
“Ide polpa fresca; e c) perigosamente venenosas (mandioca brava): acima de 100 mg HCN.kg
-1 (BOURDOUX et al., 1982; MIDIO; MARTINS, 2000; MATTOS et al., 2006).

Durante o processo de fabricagdo da farinha de mandioca, as raizes trituradas séo
prensadas para a remocao de seu liquido, este residuo liquido é denominado de manipueira. A
manipueira recém extraida possui valores aproximados de 227,8 mg HCN/L de cianeto total e
46,6 mg HCN/L de cianeto livre. Através da manipueira produz-se o tucupi, molho
parcialmente fermentado e condimentado que é considerado um ingrediente muito apreciado e

utilizado na culinéria paraense, a composi¢do do tucupi, varia entre 94,64 a 97,46% de umidade,

30



0,18 a 1,08% de residuo mineral fixo, 0,33 a 0,66% de proteinas, sendo considerado alimento
de pH baixo (CHISTE; COHEN, 2011).

Segundo Chisté e Cohen (2011), a elaboracdo do tucupi conta com processos de
fermentacdo e coccdo que permitem a acdo mais prolongada da linamarase, enzima que
hidrolisa a linamarina (responsavel pela liberacdo de HCN), que é aos poucos inibida, pela
acidificacdo e queda do pH em decorréncia da fermentacdo, cerca de 70% da linamarina
presente na raiz da mandioca sdo removidos por hidrolise enzimatica durante o processamento.
Apobs as etapas de fermentacdo ocorre um decréscimo no teor de HCN no tucupi, para
aproximadamente 37,1 mg HCN/L de cianeto total e 8,9 mg HCN/L de cianeto livre. Sendo

assim, quase todo o cianeto que é gerado é removido por volatilizacdo ou solubilizacéo.

22. A MANDIOCA NAS AGROVILAS DO DISTRITO DO APEU, NORDESTE
PARAENSE

As agrovilas de Santa Terezinha e Pacuquara estdo localizadas no distrito do Apeu, zona
rural de Castanhal, regido nordeste paraense sob as coordenadas (1°13°30°’S e 48°0°3” W). A

Figura 3 mostra uma regido em destaque onde estdo localizadas as agrovilas citadas.

Figura 3. Regido, em destaque, das agrovilas de Santa Terezinha e Pacuquara
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Fonte: Souza, 2018.
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Os produtores familiares residentes nessas agrovilas produzem e promovem o
beneficiamento da mandioca para a obtencao dos seguintes produtos: goma, farinha de tapioca,
farinha de mesa e tucupi. Cagnon et al., (2002), descrevem o tucupi como o molho, parcialmente
fermentado, da manipueira, que fica em repouso por 1 ou 2 dias para a decantagdo do amido,
posteriormente removido. A fermentagdo ocorre naturalmente.

Na regido, a mandioca € uma cultura familiar que tem sido levada de geracdo para
geracdes, de criancas aos idosos. No inicio a producdo de farinha de mandioca, farinha de
tapioca e goma eram desenvolvidos apenas para fonte de alimentacdo das familias, com o passar
do tempo, essas atividades foram tomando propor¢Ges maiores até a sua comercializagdo,
possibilitando condicdes favoraveis para a permanéncia dos mesmos nas unidades produtivas.

Contudo, esses produtores possuem diversas dificuldades estruturais e
socioecondmicas, e dependem fundamentalmente da producéo e comercializagdo dos produtos
como meio de renda e alimentacdo, essas limitacdes em longo prazo podem comprometer a
cadeia produtiva da mandioca nessa regiéo.

Nas agrovilas os homens vdo para o trabalho de campo enquanto as mulheres
desenvolvem as atividades domesticas. Durante a pesquisa encontramos poucas mulheres
desenvolvendo atividades nas casas de farinha, a principal atividade, na qual foi encontrada a
presenca da mulher no campo foi na etapa de descascamento da mandioca, inclusive observou-

se a presenca de criangas na mesma atividade (Figura 4).

Figura 4. Atividade exercida por algumas mulheres
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Os agricultores sdo homens de meia idade, variando de 31 a 50 anos, 0 que preocupa as
comunidades pelo desinteresse dos jovens pela atividade, afetando diretamente a sucessdo
familiar dos negocios, porém ha um motivo. Quando o trabalho é familiar, ha sempre um nivel
hierarquico, ou seja, esses jovens recebem a quantia que o pai, avd ou quem esta no comando
do empreendimento acha que é devido, o que acarreta na dependéncia financeira familiar.

Outro fator que acarreta esse desinteresse dos jovens pela atividade diz respeito a
dificuldade de acesso a escola, pois observam que seus pais possuem baixa escolaridade pelo
baixo investimento na educacao na localidade. Os agricultores relataram que para se ter acesso
a escola e aos postos de salde, eles necessitam ir até as agrovilas ou até a cidade mais proxima,
que ¢ a cidade de Castanhal, porém ha falta transporte para locomocéo.

Silva et al., (2016), relatam que na maior parte da producdo de mandioca, 0s pequenos
produtores sdo os principais cultivadores da mesma, o que nao é diferente na regido. Porém, os
agricultores que tem a mandioca como principal cultura, trabalham também com a horticultura
e fruticultura, para maior flexibilidade, assim como, capacidade gerencial de suas terras. Essa
producdo é comercializada nas feiras livres de Castanhal.

Segundo Vieira et al., (2015), a producdo dessa cultura estabelece também uma
estratégia para seguranca alimentar das familias dos produtores e diversificacdo para a
alimentacdo animal, além de contribuir efetivamente na renda mensal familiar.

A producdo e o beneficiamento da farinha de mandioca, goma, tucupi e farinha de
tapioca na comunidade ocorrem de forma artesanal nas “Casas de farinha”, na pesquisa foram
visitados 18 empreendimentos, dois deles eram semi-mecanizados e 0s demais empreendimento
eram tradicionais (Figura 5).

As casas de farinha sdo os locais de beneficiamento da mandioca, pelos agricultores do
nordeste paraense. Essas casas de farinha geralmente séo estabelecimentos de pequeno porte
que utilizam a méo de obra familiar, diferente das grandes farinheiras que s&o utilizadas para a
producéo em escala industrial. Segundo Cruz e Schneider (2010), os alimentos produzidos de
forma tradicional sdo considerados pelos consumidores como processo ambiental, social e

economicamente sustentavel, além de fazer parte da cultura da regido.
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Figura 5. Casa de Farinha da agrovila do Pacuquara, A: visdo geral do empreendimento e B:

visdo lateral, distrito do Apeu, nordeste paraense, Para

Fonte: Souza, 2018.

Verificou-se que em torno de 51% dos agricultores entrevistados possuem casa de
farinha, e nos estabelecimentos ha energia elétrica e &gua disponivel, o que facilita a dindmica
de trabalho nas unidades produtivas, porém cerca de 95% dessas casas de farinha apresentam
forno manual, o que promove também um desgaste muito grande em quem esta responsavel
pelo processo de torracao.

Com relacdo ao fator econdmico percebe-se nessas comunidades que a renda dessas
familias depende basicamente da cadeia da mandioca. A minoria dos agricultores possui sua
renda proveniente de algum beneficio social, como o programa “Bolsa Familia” e

aposentadorias.

3. ARELACAO DA COMUNIDADE COM A ASSOCIACAO DE PRODUTORES

Na agrovila de Santa Terezinha, existe uma associacdo denominada como Associagdo
dos Produtores Rurais de Santa Terezinha que tem o interesse na expansdo do mercado na
cadeia da mandioca, assim como de outras culturas produzidas na regido, porém ainda encontra

certa resisténcia, com pouca adesao dos agricultores da regido. Esta associacdo é composta por
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agricultores das Agrovilas de Santa Terezinha e do Pacuquara. No entanto, apesar da
proximidade entre as agrovilas, durante a pesquisa sobre a cadeia da mandioca na regiao, foi
possivel observar que mesmo sendo de localidade préxima, boa parte dos agricultores da regido
ndo fazem parte dela.

Pelos relatos dos agricultores, 0 antigo presidente foi responsavel por uma ma conducéo
da Associacdo, o0 que desestimulou muitos agricultores a entrarem na associacao e 0s que eram
associados a permanecer.

Percebe-se entdo que boa parte ou sua totalidade de associados néo teve conhecimento
da sua atuagdo dentro de uma associagdo de base solidaria, colocando o presidente como o Unico
responsavel pela gestdo desastrosa. Das caracteristicas da economia solidaria, a autogestdo € a
mais comum delas, a qual, segundo Singer (2009), pode ser compreendida como uma forma de
promocao da democracia em instituicdes sociais em que trabalhadores séo 0s socios e tem iguais
responsabilidades. A participacéo e a colaboracao de todos séo primordiais para que o respeito
e a coletividade sejam centro do empreendimento, com niveis mais elevados de participacéo,
autonomia e autopromocao dos trabalhadores. Portanto, segundo Gonzales (1995), um esforco
coletivo na solugdo de problemas comuns ao grupo, com respostas coletivas.

Os associados atuais relatam que a associacdo esta se reestruturando e estdo com boas
expectativas para o presidente atual. Com a nova gestdo, os produtores tém alcancado alguns
beneficios como cursos, prestacdo de servicos, tratores, alguns beneficios para a escola e, junto
ao ministério da agricultura, eles estdo estudando a possibilidade de fornecerem produtos da
comunidade para a merenda escolar ao municipio. Porém essas a¢fes poderiam ser ainda mais

impactantes.

O outro presidente da associacéo ndo fazia nada pela comunidade, agora
que mudou, agora t4 melhorando, quando ta indo bem até que funciona
(E. D., Agricultor, 50 anos).

Segundo Kremer et al., (2017), as relacGes sociais tém ganhado destaque como um
mecanismo propulsor, pois as associacfes e cooperativas atuam como transmissores de
conhecimentos para todos. Assim, a comunidade se une, com a finalidade de alcancar objetivos
comuns, atuando sempre em prol de todos.

Apesar disso, alguns produtores relatam que ainda ndo conseguem ver beneficios em

ser associado. Por exemplo, averiguou-se que 0 acesso as politicas publicas é pouco efetivo na
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comunidade, e isto acarreta diretamente o processo de desenvolvimento da mandiocultura na
regido. E bem verdade, que a Associacio poderia ser um agente facilitador.

Para entender a dimensdo desse relato, somente 14% dos que trabalham com
mandiocultura na regido ja receberam algum crédito rural, sendo citados auxilios da Empresa
de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural - EMATER, do Programa Nacional de Fortalecimento
da Agricultura Familiar - PRONAF e Projeto Amazo6nia Florescer, que € um programa de
microcrédito rural do banco da Amazodnia que tem como objetivo expandir o atendimento aos
agricultores familiares, por meio de metodologia prdpria na concessdo de microcrédito
produtivo e orientado. No entanto, os produtores que ja tiveram acesso a esse beneficio
conseguiram de forma individual, sem a ajuda da associacao.

Segundo Borges et al., (2015), a incorporacdo da gestdo no empreendimento rural
facilita a insercdo do produtor no mercado e permite estabelecer uma comunicacdo entre o
produtor e os consumidores finais, por intermédio das agroindlstrias e dos canais de
distribuicdo. Contudo, o que se percebe na comunidade € que 0s associados ndo vendem suas
mercadorias pela associagao.

No modelo familiar das comunidades, os produtores escoam a producgéo diretamente
para 0s consumidores via venda no segmento varejo, mas poderiam escoar para a associagdo
mediante relacé@o por cota de participa¢do. A associagdo, por sua vez, direcionaria a producéo
para o varejo em relacdo direta ou para as agroindustrias, por meio de relacéo contratual, e estas
por sua vez vendem sua producdo ao mercado consumidor. Nesse caso, ainda segundo Borges
etal., (2015), as agroindustrias mantém contratos com a associa¢do para entregar no prazo certo
e em quantidade contratual, procedimento, de certa forma, invidvel ao produtor familiar, que,
na maioria dos casos, ndo tem capacidade produtiva para atender a demanda da agroindustria.

Porém, aqueles que tém seriam amplamente beneficiados com a participacdo tendo
segurancga no escoamento da producdo, com a renda familiar estabelecida, proporcionando,
inclusive melhor planejamento familiar de gastos e consumo.

E evidente que esta associagdo necessita de um Planejamento estratégico com Plano de
acdo bem estabelecido para, inclusive, resolver problemas mais emergenciais, como
licenciamento ambiental. Em ambas comunidades, Santa Terezinha e ramal do Pacuquara, ndo

apresentam licenciamento e pode ser um fator limitante para expandir a comercializacao.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

A mandioca € uma cultura importante para as familias das agrovilas de Santa Terezinha
e Pacuquara, pois a cultura na regido depende da agricultura familiar e seus empreendimentos
agroalimentares. Contudo, esses produtores possuem diversas dificuldades estruturais e
socioecondmicas, e dependem fundamentalmente da producéo e comercializagdo dos produtos
como meio de renda e alimentacdo, essas limitagdes em longo prazo podem comprometer a
cadeia produtiva da mandioca nessa regido. A agroindustrializagédo da mandioca nas agrovilas
do nordeste paraense é um meio para a permanéncia dos agricultores e suas familias no campo,
inibindo o éxodo rural e assim fortalecer a agricultura familiar.

Apesar de contar com uma associagdo atendendo as comunidades, a maioria dos
agricultores familiares ainda ndo vé beneficios na participagdo como associados, muito embora
ja estejam vendo melhorias com a nova gestdo. Fica evidente, porém que é necessaria uma

gestdo mais eficiente para adquirir credibilidade com as comunidades que esta atende.
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CAPITULO II

REALIDADE DE UMA PEQUENA AGROINDUSTRIA PROCESSADORA DE
FARINHA DE TAPIOCA DO NORDESTE PARAENSE?

RESUMO

Nas comunidades rurais de Castanhal, regido nordeste paraense, o processamento da mandioca
(Manihot esculenta Crantz) acontece nas chamadas “casas de farinha”, estabelecimentos
artesanais que, na maioria dos casos, ndo apresentam condigdes higiénico-sanitarias necessarias
para a producdo de alimentos, sendo importante adequacdes e a utilizacdo de Boas Praticas de
Fabricacdo para obtencdo de produtos de qualidade. Dentre os produtos gerados nesses
empreendimentos, destacam-se a farinha de mandioca e a farinha de tapioca. O objetivo deste
trabalho foi avaliar as condi¢cfes higiénico-sanitarias de uma unidade processadora de farinha
de tapioca, através de um check-list de verificacdo que foi dividido em quatro blocos:
EdificacOes e instalacBes; Equipamentos, moveis e utensilios; Manipuladores e Produgdo e
transporte dos alimentos. A andlise dos dados obtidos possibilitou constatar que a unidade
processadora de farinha de tapioca foi classificada no Grupo 3(0 a 50 % dos itens atendidos),
considerando a qualidade higiénico-sanitaria e de acordo com a legislacdo vigente, com notas
abaixo de 40%. Os resultados demonstram a caréncia e a precariedade de Boas Praticas de
Fabricacdo que existe nesses estabelecimentos. As adequacdes dos estabelecimentos segundo
as plantas baixas fornecidas com introdugdo de medidas higiénico-sanitarias sdo necessarias,
pincipalmente, para expansao de mercado.

Palavras-chave: Manihot esculenta Crantz, Qualidade, Casas de farinha.

ABSTRACT

In the rural communities of Castanhal, northeastern Para, the processing of cassava (Manihot
esculenta Crantz) takes place in the so-called “flour houses”, artisanal establishments that, in
most cases, do not have hygienic and sanitary conditions necessary for the production of food,
being important adjustments and the use of Good Manufacturing Practices to obtain quality
products. Among the products generated in these projects, we highlight cassava flour and
tapioca flour. The objective of this work was to evaluate the hygiene and sanitary conditions of
a tapioca flour processing unit, through a checklist that was divided into four blocks: Buildings
and facilities; Equipment, furniture and fixtures; Handlers and Food Production and
Transportation. The analysis of the data obtained showed that the tapioca flour processing unit
was classified in Group 3 (0 to 50% of the items served), considering the hygienic-sanitary
quality and according to current legislation, with grades below 40%. The results demonstrate
the lack and precariousness of Good Manufacturing Practices that exist in these establishments.
The adjustments of the establishments according to the floor plans provided with the
introduction of hygienic-sanitary measures are mainly necessary for market expansion.

Keywords: Manihot esculenta Crantz, Quality, Flour houses.

2 Material a ser modificado para a confeccdo de livro.
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1. INTRODUCAO

O processamento da mandioca (Manihot esculenta Crantz) em Castanhal, na regido do
nordeste paraense, acontece nas chamadas casas de farinha, estabelecimentos artesanais que
garantem emprego e renda para produtores, familiares e demais agentes envolvidos,
movimentando assim a economia das localidades onde estéo inseridas. No entanto, na maioria
dos casos, a estrutura rastica dos empreendimentos ndo possui 0s requisitos higiénico-sanitarios
necessarios para a producdo de alimentos (SOUZA et al., 2019; ERAZO, 2017), o que
compromete a qualidade dos produtos obtidos.

Muitas dessas propriedades rurais estdo localizadas em comunidades onde a mandioca
representa a base da dieta alimentar na forma de farinha, consumida juntamente com outras
fontes de proteinas ou ainda na forma de produtos como beijus, tapioca (goma), tucupi e farinha
de tapioca. Embora as casas de farinha utilizem tecnologias simples, cuidados no processo sao
exigidos, desde detalhes na construcdo do prédio até selecdo adequada da matéria-prima,
higiene e procedimentos corretos para manuseio durante as etapas de producédo, a fim de
garantir qualidade do produto (LINHARES; SANTQOS, 2014).

A utilizacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) é uma acdo empregada para a
melhoria das condi¢fes higiénico-sanitarias de estabelecimentos processadores de alimentos,
contribuindo de forma significativa para assegurar a qualidade dos produtos (LEMES et al.,
2018). Corroborando com essa afirmacdo, Gobis e Campanatti (2012) explicam que as BPFs
representam a etapa inicial para viabilizar a transformacdo de alimentos com qualidade e
seguranga alimentar. Vale ressaltar que as pequenas agroindustrias familiares dificilmente tém
conhecimento técnico a respeito das condi¢bes que os estabelecimentos devem ter e sequer
executam os requisitos dessa ferramenta.

Segundo Santos e Bezerra (2015) e Boaventura et al., (2017), as condic¢des inadequadas
das agroindustrias processadoras de mandioca podem comprometer os produtos gerados. Essa
qualidade esta diretamente relacionada a fatores importantes, como o processo de producao
desses alimentos, contaminacdo cruzada, higienizacdo incorreta de alimentos, ambiente e
manipuladores, conservacao e armazenamento impréprios. Esses fatores podem proporcionar a
contaminacdo e proliferacdo de microrganismos nos alimentos, podendo contribuir para o
aumento da ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos-DTA

A higiene durante a producao é essencial para se obter uma farinha de qualidade, pois

oportuniza o controle da contaminacdo microbioldgica, principalmente por fungos
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filamentosos, que s@o capazes de deteriorar a mandioca durante 0 processamento
(FERNANDES et al., 2013).

Velthem e Katz (2012) ressaltam que a limpeza do ambiente e dos objetos constitui um
aspecto fundamental para a producéo de uma boa farinha, pois se estes ndo forem devidamente
higienizados, a massa de mandioca azedara rapidamente, o que altera o sabor do produto.

As areas produtivas devem ser criadas visando o fluxo continuo de processos, para evitar
a contaminacdo cruzada e outros tipos de contaminacdo, o ideal é ndo acumular produtos
acabados ou matéria-prima. Logo, o planejamento adequado é primordial, o desenvolvimento
do fluxograma dos processos € uma das formas de gerenciar esse risco (SILVA et al., 2012).

De acordo com Slack et al., (2002) e Alves et al., (2013), outro fator importante para a
qualidade de produtos e ambiente de producédo é o layout, pois € responsavel pela definicdo da
localizacdo de todas as instalacBes, maquinas, equipamentos e pessoal da producdo. Algumas
mudancas, aparentemente pequenas, na localizagdo de uma méaquina numa fabrica ou dos
produtos no ponto de venda, podem afetar diretamente o fluxo, bem como os custos e eficacia
geral da producéo.

Os alimentos produzidos de forma tradicional no Brasil, considerados como artesanais,
continuam sofrendo em relagdo as adequacfes necessarias, uma vez que as normas de qualidade
séo associadas aos modelos baseados na produgdo em larga escala e garantia de sanidade, o que
estd além da capacidade de producéo da agricultura familiar, pois os agricultores se utilizam de
outros parametros que séo diferentes dos padrées hegemonicos, ficando a margem dos canais
formais de producédo e comercializacdo de alimentos (NICHELE, 2010).

Auxiliar o agricultor familiar na melhoria de seus estabelecimentos e ndo apenas multa-
los e impedir a comercializacao de seus produtos, é um papel do estado. Esse tipo de pratica de
cumprimento de ordens sem um olhar mais racional sobre a condicdo socioeconémica do
produtor ocasiona uma série de consequéncias, uma delas é o afastamento do homem do campo,
reducdo de producgéo e aumento do desemprego.

Diante do exposto, o presente trabalho tem por objetivo avaliar a realidade, através das
condi¢des higiénico-sanitarias e fases de processamento, de uma unidade processadora de
farinha de tapioca, localizada no distrito do Apel, no municipio de Castanhal, regido nordeste
paraense e propor um layout ao agricultor familiar para adequacgéo, levando em consideracéao

as Boas Préticas de Fabricacéo.
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2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em uma unidade de processamento de mandioca localizada no
Ramal do Pacuquara, distrito do Apeu, no municipio de Castanhal (Figura 1), regido nordeste
paraense sob as coordenadas geograficas (1°13°30°’S e 48°0°30°’W), por meio de um estudo
descritivo observacional, no qual houve um contato direto com a unidade processadora de

mandioca.

Figura 1. Localizacdo geografica do Ramal do Pacuquara, Castanhal — PA, regido do nordeste

paraense.

Legenda

®  Agrovila Pacuquara
@  Agrovila Santa Teresinha

9 Area de Estudo

N
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0 03 086 1,2 18 2.?‘"‘
Sistema de Coordenadas Projetadas
Datum: UTM SIRGAS 2000
Fuso: 228
Base Cartografica: Google Earth
Data: Margo/2018

Fonte: Souza, 2018.

Para a avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias da unidade processadora de farinha
de tapioca, utilizou-se a ficha de verificacdo (check-list), adaptada para a realidade do
empreendimento estudado, levando-se em consideragéo a Resolugdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n° 275 de 21 de outubro de 2002, do Ministério da Saude, que dispGe sobre o
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos
(BRASIL, 2002), sendo adotados os padrdes de conformidade de acordo com a RDC n° 216 de
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15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao (BRASIL, 2004).

Na ficha de verificacdo constam 69 itens (APENDICE A), agrupados por assunto em
quatro blocos Edificacdo e Instalacbes (estado de conservacdo do piso, teto e paredes;
vestiarios; lavatorio exclusivo para a lavagem das maos; espago apropriado para a destinacao
dos residuos; barreira fisica para impedir o acesso de vetores e pragas ao local da producéo);
Equipamentos, Moveis e Utensilios (tipo de material e estado de limpeza de fornos, tanque de
hidratacdo da fécula); Manipuladores (uso de luva, mascara e touca; higiene pessoal) e
Producéo e Transporte do Alimento (armazenamento em local adequado, uso de acordo com a
ordem de entrada de ingredientes, matéria-prima e embalagem).

Segundo a RDC n °275, de 21 de outubro de 2002, para se obter o resultado da avaliacéo
das condic@es higiénico-sanitarias, a partir de um célculo, sdo considerados os itens julgados e
os itens atendidos. Para os itens com resposta SIM, foi atribuido o valor um (1) e para os itens
cuja resposta foi NAO, foi atribuido o valor zero (0). As respostas SIM foram somadas e em

seguida foi calculada a percentagem de adequacéo, por meio da Equacéo 1.
Equacéo 1: Célculo para obtencdo do percentual de adequacéo para cada bloco avaliado.

itens atendidos
= 100

~ itens julgados

Sendo que:
PA= Porcentagem de Adequacéo
Itens atendidos = nimero de respostas SIM

Itens julgados = nimero total de respostas (SIM e NAO)

A partir desse célculo, o estabelecimento foi classificado de acordo com o percentual de

adequacdo em:

Grupo 1: BOM (76 a 100 % de itens atendidos);
Grupo 2: REGULAR (51 a 75 % dos itens atendidos) e
Grupo 3: RUIM (0 a 50 % dos itens atendidos).

Os resultados da avaliacdo foram expressos em valores percentuais de adequacéo
obtidos através do check-list. Depois de obtidos os resultados, os produtores foram informados,

mostrando os principais itens em ndo conformidade com a legislagdo vigente para que se
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obtenham melhores resultados e concordancia com a legislacdo, por meio das Boas Praticas de
Fabricacéo.

Apds avaliar as condigdes higiénico-sanitarias, observou-se as etapas de producgéo de
farinha de tapioca, no periodo de maio de 2018 e elaborou-se um fluxograma das etapas para
compreender as operacOes que ocorrem, a fim de esclarecer as especificidades dos processos,
definindo como ocorre cada processo, combinando equipamentos, pessoas, metodos,
ferramentas, matéria-prima e produtos. O fluxograma ajudou a verificar as sequéncias exatas
de atividades e visualizar se o fluxo da producéo estava ocorrendo sem contrafluxo no processo
produtivo.

Apbs avaliacdo das condigbes higiénico-sanitarias e elaboracdo do fluxograma,
elaborou-se plantas do empreendimento estudado, a primeira planta com o layout atual da
agroinddstria com os contrafluxos presentes no processo produtivo e a segunda com um novo
layout apresentando as alternativas de adequagdes para as ndo conformidades encontradas
adotando os critérios das normas de boas praticas de fabricacdo (APENDICES D, E, F, G, H, |
e J).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DA CASA DE FARINHA

A analise dos dados obtidos a partir da ficha de verificagdo possibilitou constatar que a
unidade processadora de farinha de tapioca foi classificada no Grupo 3, considerando a
qualidade higiénico-sanitaria e de acordo com o programa de qualidade Boas Praticas de
Fabricacdo. As médias dos resultados obtidos com a aplicagdo do check-list na unidade
processadora de farinha de tapioca esta expresso na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados obtidos com a aplicacao do check-list em uma unidade processadora de
farinha de tapioca, localizada no distrito do Apeu, no municipio de Castanhal, regido nordeste
paraense

Itens Avaliados Pontuacao
Edificacdo e InstalacGes (%) 13,73
Manipuladores (%) 0
Equipamentos, Moveis e Utensilios (%) 0
Producdo e Transporte do Alimento (%) 33,33

47



Através da aplicacdo do check-list no empreendimento, observou-se que a casa de
farinha estudada, foi classificada como ruim, enquadrando todos os itens avaliados no Grupo 3
(0 a 50 % dos itens atendidos).

A Figura 2 apresenta uma visdo geral da Casa de Farinha da agrovila do Pacuquara.
Pode-se observar que na area externa da agroindustria ndo h& pavimentagdo nos arredores. Em
decorréncia de chuvas na regido norte, sdo frequentes pocas de agua da chuva e lama ao redor
do local e, como o empreendimento ndo possui barreira sanitaria que possibilite a limpeza de
botas, todo ambiente de producdo fica sujo, o que impede que a casa de farinha se mantenha
limpa e higienizada de forma adequada.

Figura 2. Estrutura fisica da Casa de Farinha da agrovila do Pacuquara, A: visao geral do

empreendimento e B: visdo lateral, distrito do Apeu, nordeste paraense, Para

/ﬂﬂlﬂl\‘\\\m\m}“

Fonte: Souza, 2018.

Verifica-se que a area externa é cheia de entulhos, matos, residuos de carogos de acai
utilizados para alimentacéo do forno, agua empocada e lonas que podem atrair vetores e pragas
para o local de processamento da farinha de tapioca, esses vetores além de contaminar o
produto, pode acarretar outros tipos de problemas como transmissao de doengas.

Reboucas et al., (2011) também verificaram em seu estudo, carvédo, pedacos de madeira
ou caroc¢o de acai, que comumente alimentam os fornos, armazenados aos arredores das casas

de farinha, desprotegidos e empilhados, favorecendo o abrigo de pragas.
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O empreendimento ndo contempla um local destinado a vestiarios, o que impossibilita
os manipuladores de trocar seus trajes para comegcar suas atividades no ambiente de producéo,
dessa forma o manipulador utiliza as proprias roupas, 0 que pode ser um agente de
contaminacdo para a farinha de tapioca. A agroindustria dispde de uma instalagdo Unica de
sanitério, tanto para homens quanto para mulheres, e apesar de ser em area afastada do local de
producdo os banheiros se apresentam sujos, sem sabdo para a higienizacdo das maos e as lixeiras
e as torneiras ndo possuem acionamento automatico o que também pode contaminar o0s
manipuladores.

Visto que o banheiro ndo possui condicdes ideais para a limpeza das méos, e que no
empreendimento ndo ha uma barreira sanitaria para realizar essa higienizacao antes de entrar
no ambiente da producéo, é preocupante que nem dentro da area de producdo haja lavatorios
para 0s manipuladores higienizarem as maos, sendo que as mdos dos manipuladores estdo
diretamente em contato com a farinha de tapioca.

A Portaria ANVISA n° 326, de 30 de julho de 1997, dispde, que todas as instalacbes
devem possuir na area de producdo um lavatorio exclusivo para a lavagem das maos, a fim de
minimizar o risco de contaminacdo do alimento pelas proprias méos dos manipuladores
(BRASIL, 1997).

Uma questdo que pode comprometer a cadeia da mandioca na localidade é o fato de que
alguns agricultores tém adotado para a sua producao de farinha de tapioca e goma, a aquisicdo
da fécula de mandioca industrializada, no lugar de comprar a mandioca e extrair essa fecula.
Os agricultores relatam que o rendimento de suas producdes e a praticidade no preparo da
farinha de tapioca sdo os principais beneficios de se comprar a fécula pronta. No entanto, a
forma de armazenamento desse insumo ndo esta em conformidade com as boas praticas de
fabricacéo.

Observou-se que a agroindustria apresentava piso misto em cimento com algumas
rachaduras e cerdmica em uma menor parte, o piso de cimento ndo facilita a limpeza e
higienizagdo do mesmo, e as rachaduras acumulam sujidades e restos de producéo e pode ser
abrigo para pragas. Além disso, podem causar acidentes aos manipuladores. O telhado é de
telha de amianto, esse tipo de material é considerado perigoso para a saude. Segundo Moniz et
al., (2012) o amianto foi e ainda é considerado por diferentes sociedades como um dos piores
perigos causadores de deterioracdo ambiental e de graves problemas de saude publica e as

principais doencas relacionadas ao amianto sdo doencas pulmonares e o cancer.
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Outro fator relevante condicionado ao uso do amianto estd no aquecimento do
estabelecimento, que somado ao uso do forno utilizado, pode aumentar a temperatura do
ambiente, consideravelmente.

Nesse sentido, a agroindistria ndo possui paredes completas, para promover a
ventilacdo, mas possibilita a entrada de pragas e vetores. De acordo com Franca e Norat (2018)
para garantir a seguranca microbioldgica do produto nas casas de farinha, deve-se prevenir ou
minimizar a presenca de animais, vetores e/ou pragas urbanas dentro ou nas proximidades das
mesmas.

As paredes incompletas permitem também a entrada de chuva o que pode comprometer
a qualidade da farinha de tapioca, pois a mesma absorve a umidade e perde a crocancia
caracteristica desejada do produto, aléem de poder molhar os equipamentos e danifica-los. O
telhado apresenta muitos problemas, nao possui forro, o que dificulta a limpeza, ha um acimulo
de teias de aranha e instalacdes elétricas expostas, sem eletroduto, com risco de acidentes no
ambiente de producdo caso haja a presenga de goteiras, por exemplo. As Figuras 3 e 4 mostram

detalhes dos pisos e as paredes do estabelecimento.

Figura 3. EdificacOes e instalagdes da agroinddstria, A: Piso misto de cimento e ceramica em

cor escura e B: piso desgastado e sujo

Fonte: Souza, 2018.
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Figura 4. Edificagdes e instalacGes da agroindustria, A: Paredes incompletas e sem protecdo
contra vetores e pragas e B: Teto sem forro, sujo com teias de aranha e instalacdes elétricas
expostas

Fonte: Souza, 2018.

Dados semelhantes foram encontrados por Denardin et al., (2009) em sua pesquisa, ao
analisarem 133 casas de farinha no litoral do Parana, verificaram que a maior parte das unidades
possuem piso de cimento, possuem paredes de madeira e as coberturas das casas de farinha sdo
basicamente feitas de telhas de barro ou amianto.

Bonfim et al., (2013), ressalta que 100% das unidades de processamento de mandioca
de sua pesquisa nao apresentavam pisos, paredes, portas, janelas, forros e tetos adequados. A
estrutura fisica das unidades também ndo contemplava espaco destinado a vestiarios,
instalacOes sanitarias, lavatérios exclusivos para os manipuladores ou espaco apropriado para
destinacdo do lixo e também ndo apresentava barreira fisica para impedir 0 acesso de vetores e
pragas ao local da producéo.

Segundo Brasil (2004), os pisos devem ser de cores claras, lisos, antiderrapantes,
impermeaveis, lavaveis, de facil higienizacdo, resistentes a substancias corrosivas, e que nao
permita 0 acimulo de residuos. Devem apresentar-se com uma inclinacdo minima, em direcao
aos ralos, suficiente para que a 4gua ndo estagne. Os tetos das areas de producdo devem ser
forrados, impedir o acimulo de sujeira.

No local de armazenamento de matéria-prima (Figura 5), os sacos de fécula

encontravam-se desprotegidos, em contato direto com as paredes sem reboco. O piso é sujo,
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com muito lixo e ha paletes quebrados e sujos. Nesse sentido, 0 insumo esta exposto a condi¢es

perigosas para a seguranca de alimentos.

Figura 5. Armazenamento de fécula em contato com paredes

Fonte: Souza, 2018.

Para a protecdo dos alimentos, o local para o armazenamento, tanto de produto final
como dos insumos e matérias-primas, deve ser protegido, evitando contato do produto com
solo, paredes, animais e vetores, podendo ser usados estrados de madeira para isto (BRASIL,
2002). A Figura 6 apresenta os resultados em percentagem das condicGes das edificagdes e
instalacdes da unidade processadora de farinha de tapioca.
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Figura 6. Grafico dos resultados em percentagem do check-list das condigdes higiénico-

sanitarias das edificac@es e instalagdes do empreendimento
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Fonte: Souza, 2019.

Quanto aos manipuladores, estes devem manter as unhas cortadas e limpas, utilizar
luvas para manipular o alimento e proteger os cabelos, ndo utilizar adornos e dedicar atencdo a
lavagem cuidadosa das méaos. Entretanto, observou-se que nenhum dos manipuladores utilizava
uniformes brancos, touca, méscara ou luva no ambiente de producdo. Os manipuladores das
casas de farinha, usavam roupas comuns, como camisetas e bermudas e sandalias. O
manipulador tem contato direto com o produto (Figura 7), sem as devidas precaucfes de boas
praticas de manipulacéo. Ele ndo faz uso de nenhum tipo de protecéao para evitar a contaminacao
da farinha de tapioca, que fica sujeita a perigos fisicos (fios de cabelo) e microbioldgicos, pois
no estabelecimento também ndo ha pias com torneiras acessiveis para lavagem de méos. Essa
pratica inadequada compromete a qualidade e a seguranca do produto.

Segundo Ponath et al., (2016) a manipulacdo dos alimentos é uma das principais causas
de contaminacdo, pois se ndo for realizada uma higienizacdo adequada das maos dos
manipuladores, das bancadas e dos utensilios que serdo utilizados, o alimento ir& se contaminar

assim que entrar em contato com estas superficies.
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Figura 7. Manipulador inadequado na area de producao

Fonte: Souza, 2018.

Santos et al., (2015), observaram durante suas pesquisas auséncia de vestuario
adequado, a falta de asseio pessoal, 0 uso de adornos, as unhas dos manipuladores pintadas,
sujas e compridas, uso de barba e cabelo exposto e em alguns estabelecimentos nao foi possivel
avaliar os manipuladores, devido ao néo funcionamento no dia da visita.

Realidade também encontrada por Bonfim et al., (2013), que observaram a néo
utilizacdo de uniformes, toucas e luvas, além de uso de adornos e manipuladores com unhas
sujas e compridas nas casas de farinha de sua pesquisa.

Muitas doencas de origem alimentar sdo causadas pelo descuido higiénico-sanitario dos
manipuladores, técnicas inadequadas de processamento, precariedade de higiene da estrutura
fisica, dos utensilios e dos equipamentos utilizados na producgdo dos alimentos (FRANCA e
NORAT, 2018).

A higiene pessoal dos manipuladores é importante, pois eles podem ser fonte de
contaminacéo do alimento a partir do contato manual e corporal. Logo, para reduzir as chances
de contaminacédo do produto, os manipuladores devem ser orientados quanto a importancia da
sua colaboracédo durante todo o preparo e distribuigdo do alimento. A Figura 8 apresenta o perfil

dos manipuladores quanto a higiene pessoal.
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Figura 8. Grafico dos resultados em percentagem do check-list quanto a higiene pessoal dos

manipuladores

N3o Conformidade Conformidade
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Fonte: Souza, 2019.

Os equipamentos da casa de farinha sdo de madeira, metal e plasticos, com destaque
para as condigdes de limpeza bastante precérias. Os equipamentos de madeira S0 0S mais
comuns e sdo de dificil higienizacdo, por ser um material higroscépico e possuir ranhuras que
promovem o acumulo de material. E comum encontrar nos equipamentos residuos de
processamento anterior, ainda que 100% dos produtores relatassem a sua limpeza todos os dias,
antes do inicio da producéo.

Os fornos estavam com residuos de producéo, as betoneiras usadas na producao estavam
com a tinta descascando sendo fonte de contaminacéo fisica e quimica para o produto. Os
tanques de hidratacdo também se apresentavam sujos e com restos de embalagens de fécula, o
que pode propiciar o desenvolvimento microbiano, prejudicando a qualidade do produto. A
Figura 9 representa os resultados em percentagem das condi¢6es higiénicas dos equipamentos,

moveis e utensilios usados na unidade processadora de farinha de tapioca.

55



Figura 9. Grafico dos resultados em percentagem do check-list quanto a higiene dos

equipamentos, madveis e utensilios
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Fonte: Souza, 2019.

Corroborando, Silva (2014) em seu estudo, verificou que as casas de farinha séo
marcadas pela rusticidade dos equipamentos e utensilios utilizados, posto que, em sua maioria,
tinham fabricacdo em madeira, material que dificulta o processo de higienizacéo.

O tanque de hidratacdo de fécula encontrava-se sujo e com restos de embalagens de
fécula na proximidade (Figura 10), e havia uma crianca manipulando a massa de fécula de
mandioca, que fazia parte de uma etapa de producéo.

E comum, na regido, nio afastar os filhos do ambiente de trabalho da familia, mesmo
porque essas agroindustrias ficam proximas, ou no quintal das casas dos agricultores familiares,
mas deve-se atentar do risco quando criancas ficam expostas em ambientes que possuem
equipamentos e utensilios que aquecem, cortam, giram e apertam e que podem ocasionar graves
acidentes.

A agroindustria familiar na propriedade foi um meio que os agricultores e suas familias
encontraram para manter-se no meio rural. Para Dalbianco et al. (2009), manter todos 0s
membros da familia envolvidos no processo produtivo gera renda, ocupacdo, dignidade e
qualidade de vida. Nessa perspectiva, sem ddvida, esses empreendimentos possuem papel
fundamental para a reproducéo da vida no campo, seja pela geracéo da renda familiar, ou pela

manutencdo da dinamica social no espaco rural. Portanto, a implantacdo da agroindustria
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familiar na propriedade é vista como um ponto positivo tanto para a o grupo familiar quanto
para o desenvolvimento rural e/ou local.

Porém, para Gomes (2017), apesar de todo o potencial e aspectos positivos que sdo
creditados a estratégia de agroindustrializacdo de alimentos pela agricultura familiar, ha um
importante desafio a ser considerado, qual seja, o enquadramento desses empreendimentos
conforme o marco regulatério federal, estadual e municipal.

Quanto a manipulacdo do produto, é evidente que 0 mesmo pode ser afetado com a
perda da qualidade, quando estd exposto em ambientes sujos e manipulados por pessoas que
ndo sdo capacitadas (Figuras 7 e 10). Os equipamentos e utensilios podem ser responsaveis por
contaminagBes cruzadas, devendo assim ser de facil limpeza e desinfec¢do, facilmente
desmontaveis e montaveis. O risco de contamina¢do aumentara se um mesmo equipamento e/ou
utensilio for utilizado para atividades e alimentos diferentes. Os utensilios devem ser
armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminacgéo
(GUIMARAES e FIGUEIREDO, 2010).

Figura 10. Tanque de hidratacdo de fécula sujo e com restos de embalagens de fécula na

proximidade, e uma crianga manipulando a massa de fécula de mandioca.
S iy AN e L A

Fonte: Souza, 2018.

Bonfim et al. (2013) relativo aos equipamentos e utensilios utilizados nas casas de
farinha de sua pesquisa, observaram que todos os itens foram considerados inadequados,

contribuindo para obtencdo de média igual a zero. A maioria dos utensilios utilizados eram
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rusticos, confeccionados com artefatos de madeira, impossibilitando processo de limpeza e
desinfeccdo adequado.

As condicbes do forno (Figura 11) utilizado para torrar a farinha sdo precérias. O
equipamento estéa assentado sobre fornalha de barro, que dilatou pela a¢éo do calor, provocando
varias rachaduras, essas rachaduras podem acumular sujidades e restos de producéo, além de
romper, definitivamente. Segundo Silva (2014) para a producédo da farinha, um dos principais
equipamentos € o forno, que, em sua grande maioria, caracteriza-se por uma estrutura de
alvenaria, barro ou cimento, com uma chapa de ferro plana, sobre a qual a farinha é revolvida
por um conjunto de pas de movimento planetario acionadas por um motor a combustdo, ou um
motor elétrico (no sistema mecéanico) ou por auxilio de rodos ou pas de madeira (no sistema
manual).

A presenca de animais no meio da producao, proxima ao forno é uma situagdo comum
nas casas de farinha (Figura 11). Devido a agroinddstria estar proxima a residéncia, 0s animais
domeésticos (cdes, gatos, etc.) e de criacdo (galinhas, patos, etc.) representam grande risco de
contaminacgdo ao produto, por ser portadores de microrganismos e doencas. Segundo Silva et
al., (2018) a bactéria Salmonella spp. € um dos principais patégenos envolvidos em casos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS) e que pode estar vinculada a animais.

Figura 11. Condig6es do Forno mecanico e presenca de animais no ambiente de producéo

______

Fonte: Souza, 2018.
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Rebougas et al., (2011), em sua pesquisa encontrou nas casas de farinha fornos
assentados sobre uma fornalha de alvenaria ou de barro e alimentados com carvéo, pedacos de
madeira ou caro¢o de acai, com os residuos armazenados aos arredores das casas de farinhas,
desprotegidos e empilhados, favorecendo o abrigo de pragas.

Ao analisar a producéo e transporte do produto, ndo havia um local apropriado para o
armazenamento da farinha de tapioca, a qual apds ensacada permanecia dentro da area de
manipulacdo, dispostos diretamente sobre o chdo, sem qualquer protecdo, e encostados nas
paredes, ndo havendo controle da temperatura e umidade (Figura 12).

Figura 12. Armazenamento de farinha de tapioca em contato direto com o chéo e paredes

Fonte: Souza, 2018.

A Figura 13 apresenta os resultados em percentagem das condi¢des armazenamento de
producéo e transporte do alimento.
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Figura 13. Grafico dos resultados em percentagem do check-list quanto o armazenamento de

producédo e transporte do alimento
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Fonte: Souza, 2019.

Segundo Lima Janior et al., (2017), na fase de armazenamento, a maioria dos produtores
(81%) armazena o produto em suas proprias residéncias, em locais improvisados, dividindo
espaco com pessoas e animais. A fase de armazenamento influencia no teor de umidade e
acidez, determinando a qualidade final da farinha, sendo que altos teores de acidez indicam
ainda a higiene deficiente no processo.

A casa de farinha avaliada apresentou condic¢des higiénico-sanitarias precarias. Ndo
foram verificados lavatorios e lixeiras nas instalacGes da casa de farinha, havendo apenas um
reservatério com uma mangueira para a hidratacdo da fécula na betoneira. Além disso, nenhum
dos manipuladores lavou as mdos, as quais estavam repletas de fécula, e sujas com os residuos
utilizados para o forno.

Bonfim et al., (2013), ap6s avaliar o perfil higiénico-sanitario das unidades
processadoras de farinha de mandioca nos municipios de Imperatriz - MA, também constatou
que 100% dos estabelecimentos se apresentaram ndo conformes. N&o foi diferente com os
autores Santos et al., (2015), que obtiveram classificacdo ruim em sua pesquisa, engquanto
avaliava as unidades processadoras de farinha de mandioca nos municipios de Garanhuns — PE.

Os resultados obtidos revelam um cenério critico, com uma significativa inadequacao
da casa de farinha e do processo produtivo, levando em considera¢do os requisitos legais
exigidos para a producdo de alimentos. Contudo, € possivel identificar que essa problematica

ndo se trata apenas de um caso regional, e que as casas de farinha necessitam de adequacéo de
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estrutura fisica, adogdo de boas praticas de fabricacdo e capacitacdo para os manipuladores a

fim de garantir a qualidade e a seguranca dos consumidores.

3.2. PROCESSAMENTO DA FARINHA DE TAPIOCA

No inicio das atividades de processamento de farinha de tapioca era comum a extracao
da fécula a partir das raizes de mandioca. No entanto, atualmente muitos produtores adquirem
a fécula ja processada do estado do Parana e utilizam a mesma como matéria-prima para a sua
producdo. Neste sentido as etapas de fabricacdo de farinha de tapioca sdo: aquisigdo da fécula,
hidratacdo, cervacdo, encarocamento, peneiramento, escaldamento, descanso, peneiramento,
espocagem, descanso, peneiramento, empacotamento, armazenamento e transporte.

De acordo com os agricultores quando se utilizava somente as raizes da mandioca para
a producdo de farinha de tapioca, eles enfrentavam algumas dificuldades, como perdas de
plantios, maior necessidade de m&o de obra para a execugédo das atividades, produgbes com
variacdes de rendimento, pois dependia da qualidade da mandioca processada. Uma das maiores
dificuldades era quando ndo se tinha mandioca para adquirir na regido, promovendo a
paralisacdo das atividades e um prejuizo para o agricultor familiar.

Os agricultores afirmam, que comprar a fécula pronta facilita a producao de farinha de
tapioca, pois para realizar o processo de extracdo da fécula a partir das raizes de mandioca de
forma artesanal, necessitam de um maior numero de méo de obra, mais tempo dos agricultores,
além de impactar no rendimento da producdo, por ser incerto o rendimento.

Os agricultores relataram que a producéao de farinha de tapioca aumenta no periodo da
safra do acai, por ser bastante consumido como acompanhamento na regido (Figura 14).
Segundo Nogueira et al., (2013) o acai é o principal alimento de grande parcela das familias da
regidao norte, que o consomem, diariamente, com farinha de tapioca, mandioca, charque, peixe

OuU camarao.
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Figura 14. Acai com farinha de tapioca

Fonte: Souza, 2017.

Existem poucos registros da atividade de producdo de tapioca na literatura por ser um
produto de producéo e consumo regional. Tem diversas formas de consumo: mingau, roscas,
bolos, pudins, sorvetes e principalmente com o acai, considerado pelos consumidores da regido
como acompanhamento predileto.

O fluxograma de processamento da farinha de tapioca elaborado a partir da observagao

na unidade de processamento visitado foi representado na Figura 15.
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Figura 15. Fluxograma do processamento de farinha de tapioca
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3.2.1. Aquisi¢ao da fécula

A matéria-prima é adquirida de uma industria do Parand (AMIFEC), com classificacdo
tipo 1, em sacos de 25kg, com baixo teor de umidade.

No entanto, com a aquisicdo da fécula industrializada, automaticamente se retira uma
etapa de dentro da cadeia produtiva da mandioca. A regido norte é uma das principais
produtoras de mandioca para elaboracdo de farinha de tapioca e outros produtos que séo
provenientes da fécula. Adquirir a fécula de outro estado impacta na producéo de mandioca na

regiao, na reducdo de trabalho e renda das familias de agricultores.

3.2.2. Hidratacdo em betoneira

Para a hidratacdo da fécula é adicionado na betoneira 75kg de fécula de mandioca e
aproximadamente 13 litros de &gua, nesse processo ndo existe uma medicdo eficiente da
quantidade de 4gua adicionada, os agricultores possuem um recipiente plastico que eles utilizam
como medidor. A umidade da fécula é essencial para permitir que a massa atinja o ponto de liga
ideal e facilite a proxima etapa de cervacao.

A 4agua utilizada no processo de hidratacdo & proveniente de poco artesiano da
residéncia do proprietario da agroindustria, a &gua nao possui nenhum tipo de tratamento e ndo
é clorada, além disso, ndo existe um cronograma de limpeza da caixa d’agua, o que pode

comprometer a qualidade da &gua, tornando-a uma fonte de contaminacéo.

3.2.3. Cervagéo (peneiramento)

Apbs hidratar, a fécula é levada para cervar em um triturador automatico adaptado pelos
produtores, com um suporte de madeira, que possui a finalidade de esfarelar (farinar) os
aglomerados de fécula que sdo formados na hidratacdo. Os aglomerados de fécula sdo levados
até o triturador, que por sua vez é fixo em um tanque de alvenaria revertido por azulejo branco,
que recebe toda a fécula triturada (Figura 16). Apds essa etapa, a massa € levada para o

processamento de encarocamento.
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Figura 16. Equipamento utilizado para cervar a fécula hidratada

Fonte: Souza, 2018.

3.2.4. Encarocamento em betoneira

Nessa etapa ocorre a confec¢do dos carogos de fécula, a qual depende da umidade da
massa proveniente da etapa de hidratacdo. Essa operacao é feita de forma semiautomatica por
meio da manipulagéo da fécula cervada em uma betoneira.

O movimento leve e giratorio da betoneira com o auxilio das maos do manipulador sobre
a fécula imida origina os carogos. O didmetro dos carogos depende da umidade da massa, ou
seja, se a massa estiver umida em excesso a fécula fica aderida ao equipamento e se estiver com
pouca umidade os caroc¢os se desfazem, ndo alcancando a forma esférica desejada. Portanto a
umidificacdo é importante para a etapa de encarogamento da fécula.

Na Figura 17, observa-se a forma como o manipulador opera a betoneira, € como 0s
carogos de fécula ficam bem esféricos, essa etapa € essencial para a identidade do produto, pois
a partir desses carocos que a farinha de tapioca é gerada. Ap6s 0 encarogcamento, ocorre 0

primeiro peneiramento para manter os tamanhos dos carogos uniformes.
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Figura 17. Encarocamento, A: manipulador operando a betoneira para 0 encarocamento da

massa; B: Fécula encarocada
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Fonte: Souza, 2018.

3.2.5. Primeiro peneiramento

Nessa etapa quando os carogos atingem o didmetro desejado, passam por uma
classificacdo por meio de uma peneira automatica de 3,0 mm e 0s caro¢os que nao estdo no
padrdo retornam para 0 processo de encarogcamento novamente. Os carocos de fécula séo

peneirados para manter uma uniformidade para a proxima etapa do processo (Figura 18).

Figura 18. Classificacdo dos carocos de fécula

Fonte: Souza, 2018.
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3.2.6. Escaldamento

Apo6s o primeiro peneiramento, um tambor de 50 L de plastico é cheio de carogos de
fécula classificados, e sdo levados ao forno mecéanico pré-aquecido a uma temperatura
aproximada de 180 °C a 200 °C para o escaldamento. Essa atividade deve ser observada para
evitar que os carocos grudem um nos outros ou queimem na superficie do forno.

O forno possui uma superficie de aco assentado sobre uma fornalha de barro e é
alimentado por carogos de acai, porém os agricultores ndo possuem equipamentos para
controlar de forma eficiente o tempo e a temperatura.

Essa etapa tem a finalidade de diminuir a umidade do caroco de fécula, através da
gelanitizacéo parcial do amido superficial, e segundo os agricultores tem duracgdo de 40 minutos
a 1 hora. Nessa etapa para mexer 0s carocos, sao utilizadas vassoura de palhas, e escovas de

aco presas em uma madeira que esta fixa no equipamento giratério (Figura 19).

Figura 19. Etapa de escaldamento em forno mecanico

Fonte: Souza, 2018.

3.2.7. Descanso

Nessa etapa os granulos escaldados séo retirados do forno e ficam em repouso por 24

horas em cochos de madeira ou em recipientes plasticos. Como a agroindustria € aberta, e esses
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recipientes ndo possuem nenhum tipo de protecdo, para evitar que caia algo dentro dos
recipientes, os agricultores cobrem com um tecido plastico, porém este, apds seu uso, fica em
contato com o chdo, o que pode contaminar o produto. Apo6s 24 horas, 0s carocos escaldados

passam para o segundo peneiramento (Figura 20).

Figura 20. Carocos de fécula apds escaldamento

Fonte: Souza, 2018.

3.2.8. Segundo peneiramento

Os carocos escaldados sdo peneirados para manter uma uniformidade, para separar 0s
granulos que ficam grudados, para aumentar o rendimento e para retirar o excesso de pé que é
reaproveitado no préximo dia de producdo, os pos retirados nessa etapa voltam e sdo novamente
umedecidos, juntamente com a fécula na etapa de hidratagdo em betoneira.

3.2.9. Espocagem (torragem)

Apos a uniformizagdo dos carogos escaldados, ocorre a “espocagem”, que consiste em
torrar os caro¢os no forno mecanico. As palhetas em formato de “escovas de ago”, sdo
movimentadas por um motor acionado a energia elétrica e se coloca uma quantidade

correspondente a 2 baldes de 20 litros de carocos de fécula escaldado e peneirado, que por meio
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do calor ocorre a expansdo dos granulos, de forma similar a pipoca, formando a farinha de
tapioca, esse processo dura em média 15 a 20 min, segundo os produtores.

Observou-se que o forno produz muita fumaca podendo causar mal para o0s
manipuladores e o tempo de espocagem ¢ controlado empiricamente (Figura 21).

Figura 21. Etapa de espocagem em forno mecanico

Fonte: Souza, 2018.

3.2.10. Descanso

Nessa etapa a farinha de tapioca descansa em tachos de madeira, para esfriar até a
temperatura ambiente, caso contrario se ela ndo esfriar o suficiente e chegar no empacotamento

quente ela vai perder a crocancia que é uma caracteristica desejada na farinha de tapioca.
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3.2.11. Terceiro peneiramento

Ap0s a espocagem e o descanso a farinha de tapioca esta pronta para o envase, porém,
€ necessario que seja peneirada para manter uma uniformidade e retirar 0s caro¢os que nao
estouram, chamados de cui.

O cui é separado da farinha de tapioca por ser muito duro tornando-se indesejavel no
produto, porém encontra mercado. Este é comercializado para industria de gelados, para a
elaboracdo de picolés e sorvetes de tapioca e sabor “paraense” (acai com tapioca), sabores

tipicos muito apreciados pelas sorveterias da regiao.

3.2.12. Empacotamento

Ap6bs a retirada do cui, a farinha de tapioca esta pronta para ser ensacada. Nessa etapa,
0s manipuladores usam um recipiente de aluminio correspondente a 1litro e despejam em sacos
transparentes de polietileno, para a comercializacdo. Além dos sacos plasticos delkg, os
produtores também vendem em embalagem de rafia, com aproximadamente 14kg, destinadas a
embalagem de farinha de trigo.

Percebeu-se que a agroindustria familiar ndo possui rétulo com a marca da
agroindustria, tampouco a composic¢do nutricional do produto e para confundir ainda mais o
consumidor, em um saco de 60 kg de farinha de trigo, tem somente 14kg de farinha de tapioca,
por ser um material muito leve (Figura 22). O local onde se separa 0 cui € 0 mesmo que esta a
farinha de tapioca que sera ensacada ocasionando uma mistura dos produtos em um mesmo

local onde ndo ha uma divisdria para a separacéo.
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Figura 22. A: farinha de tapioca em sacos plasticos de 1 litro; B: farinha de tapioca em sacos

de rafia de trigo.

Fonte: Souza, 2018.

3.2.13. Armazenamento

Os sacos de rafia e pacotes de 1litro sdo acondicionados em ambiente aberto, sujeito a
absorcdo de umidade, teto ndo forrado, em contato com piso e paredes conforme mostrados na

Figura 12.

3.2.14. Transporte

O transporte ocorre de duas formas, ou em transporte particular do produtor, ou em
transporte dos atravessadores que buscam os produtos nos empreendimentos. Geralmente os
agricultores rurais ndo possuem transporte para escoar suas mercadorias e por esse motivo,
necessitam vender a maior parte para os atravessadores. No entanto, os lucros do produtor
reduzem quando realizam essa operacdo, € mais viavel para o produtor comercializar seus

produtos diretamente ao consumidor em feiras livres.
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Outro problema enfrentado pelos produtores séo as condi¢cdes em que se encontra o
ramal do Pacuquara, por conta das chuvas e a falta de assisténcia da prefeitura de Castanhal. O
ramal ndo é pavimentado, esta cheio de buracos enormes, o que dificulta o acesso até as
comunidades e compromete os veiculos que transitam no mesmo. Quando ha chuvas, as

estradas ficam intransitaveis.

3.3. ADEQUACOES DE LAYOUT DA CASA DE FARINHA DE TAPIOCA

A Figura 23, apresenta a planta baixa atual do empreendimento, demonstrando muitos
riscos ao produto durante seu processamento. Deve-se atentar que o layout de uma fabrica é de
grande importancia, pois € a partir dele que se determina a capacidade estratégica sobre o
desempenho da empresa, € no ramo alimenticio, pode comprometer a qualidade do produto. Os
fluxos de industrias de alimentos devem seguir uma ordem continua, de forma a evitar a

contaminacéo cruzada dos produtos.
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Figura 23. Planta baixa atual da casa de farinha do ramal do Pacuquara.
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Através dos cortes realizados na planta do empreendimento (Figura 24), pode-se
observar melhor as ndo conformidades encontradas no local.
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Figura 24. Corte 01: Visdo interna da parede antes da area da fornalha que possibilita visualizar
0 deposito do empreendimento e a area do forno; Corte 02: Visao interna da parte da entrada

da area de producdo do empreendimento e da area da fornalha.
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Pode-se observar, que na agroindustria a area da fornalha tem acesso a producédo e o
angulo do chapéu da chaminé facilita a entrada de fumaca, além de sujidades presentes na area

da fornalha, porque as paredes sdo baixas.

74




No atual fluxo de produgdo do empreendimento observa-se que existe muito fluxo

cruzado entre as etapas, 0 que ndo € desejavel dentro de uma industria de alimentos (Figura 25).

Figura 25. Fluxo do processamento atual de farinha de tapioca.
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Observa-se que todas as etapas foram ilustradas na Figura 25, a etapa 1 ¢é a entrada dos
insumos necessarios para a fabricacdo da farinha de tapioca, a etapa 2 é a hidratagdo em
betoneira da fécula de mandioca, a etapa 3 e a cervacao da fécula hidratada, a etapa 4 é o
encarocamento em betoneira, a etapa 5 € o primeiro peneiramento para a conformidade dos

carogos, a etapa 6 que é o acondicionamento dos carocos selecionados, a etapa 7 que é a escalda
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dos carogos, a etapa 8 acondicionamento dos carocos escaldados para esvaziar o forno para a
proxima escalda.

A etapa 9 ¢é o descanso dos carogos escaldados em cocho de madeira por um periodo de
24horas, a etapa 10 é o segundo peneiramento dos carogos escaldados, etapa 11 é a espocagem
dos carocos escaldados para se tornarem farinha de tapioca, a etapa 12 é o acondicionamento
da farinha de tapioca torrada para esvaziar o forno para a proxima espocagem, a etapa 13 € 0
terceiro peneiramento da tapioca torrada para a extracao do cui, a etapa 14 é onde acontece o
descanso da farinha para esfriar e 0 empacotamento. A etapa 15 € o local de acondicionamento
da farinha de tapioca empacotada e a etapa 16 é a saida do produto acabado que sai pela mesma
entrada de insumos.

Para adequacéo desse estabelecimento, segundo a legislacdo de alimentos RDC n °275,
de 21 de outubro de 2002, o fluxo de producéo deve ser ordenado, linear e sem cruzamento.
Sendo assim, observa-se que o empreendimento precisa de adequacdes para evitar o fluxo
cruzado. Por exemplo a entrada de insumos e a saida do produto final acontecem pelo mesmo
acesso, a disposicao dos equipamentos ndo possui uma ordem linear, o equipamento que
acontece a etapa 5 do processo esta posicionado antes da etapa 4, o que gera fluxo cruzado.

Deste modo é necessario realizar mudangas estruturais no local que requer um
investimento financeiro muito alto. Os agricultores ndo possuem recursos para fazer todas as
adequacdes necessarias.

Portanto, a primeiro momento foi sugerido aos agricultores realizarem alguns ajustes de
baixo custo, de modo a melhorar as condi¢des sanitarias do empreendimento, as sugestdes de
medidas imediatas, paliativas, estdo nas Figuras 22 e 23. Vale a pena ressaltar que parte da ndo
adequacao conta também com o impedimento de mudar alguns equipamentos de lugar por
estarem fixados no chdo do empreendimento.

Na Figura 26 pode-se observar as sugestdes de implantacdo de azulejos em todo o
empreendimento que ira facilitar a limpeza e deve ser de cor clara, 0 acesso da area da fornalha

para a producdo foi fechada, e foi acrescentado uma porta para a entrada da area de producéo.
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Figura 26. Planta baixa com as sugestdes imediatas de adequacbes
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A partir da Figura 27 pode-se visualizar melhor essas alteraces. No corte 01 observa-
se que as paredes também estdo revestidas com azulejos que devem ser de cor clara e
impermedvel para a adequada higienizacdo das mesmas. Foi incluido um forro no

empreendimento para a melhor higienizacdo dos tetos, que deve ser de cor clara, impermeavel
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e de superficie lisa, as paredes da area da fornalha foram igualadas para evitar a entrada de
sujidades e fumaca no empreendimento e o chapéu da chaminé foi alterado para auxiliar na
saida da fumaca.

No corte 02 da Figura 27, observa-se a inclusdo de telas nas areas abertas por ser menos

oneroso que construir paredes para criar barreira contra as pragas e vetores. A porta incluida no
local também ¢é de superficie telada.

Figura 27. Corte 01: Visdo interna da parede antes da area da fornalha que possibilita visualizar
0 deposito do empreendimento e a area do forno; Corte 02: Visdo interna da parte da entrada
da area de producdo do empreendimento e da area da fornalha.
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Segundo a RDC n°275, de 21 de outubro de 2002, as instala¢cGes devem ser projetadas
de forma a possibilitar um fluxo ordenado, sem cruzamentos em todas as etapas de preparacdo
de alimentos e o dimensionamento deve ser compativel com todas as operag6es, para a melhoria
do fluxo. Podemos observar na Figura 28, a sugestdo de mudanca de alguns equipamentos, a
inclusdo de uma saida para os produtos finais de forma a evitar uma possivel contaminagédo
cruzada entre 0s insumos e os produtos acabados. Além disso, pode-se observar a inclusdo de
uma pia para a higienizacdo das maos dos manipuladores, inclusdo de paletes para o
acondicionamento dos produtos sem contato com o ch&@o e paredes. Na area da fornalha um

espaco para a acondicionamento dos carogos de acai que sdo utilizados para a queima na
fornalha, e a inclusdo de lixeiras.

Figura 28. Fluxo do processamento de farinha de tapioca com adequacGes imediatas.
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Observa-se na Figura 28 que a modificacdo no fluxo diminuiu os cruzamentos, porém
ainda existe um cruzamento pelo fato de haver apenas um forno no empreendimento, a etapa 1
é a entrada dos insumos necessarios para a fabricacdo da farinha de tapioca, a etapa 2 é a
hidratacdo em betoneira da fécula de mandioca, a etapa 3 e a cervacao da fécula hidratada, no
novo fluxo a etapa 4 é o encarogamento em betoneira ficou antes da etapa 5 que é o
peneiramento para a conformidade dos carocos, a etapa 6 que é o acondicionamento dos carogos
selecionados, a etapa 7 que é a escalda dos carocos, a etapa 8 acondicionamento dos carocos
escaldados para esvaziar o forno para a proxima escalda.

Ocorreu uma mudanca entre as etapas 9 e 10. A etapa 9 que é o descanso dos caro¢os
escaldados em cocho de madeira por um periodo de 24horas ficou mais proxima da etapa 8, o
que eliminou mais um cruzamento indesejado tornando o fluxo de producdo mais linear. A
etapa 10 que é o peneiramento dos caro¢os escaldados ficou mais proximo do forno depois de
fechar o acesso da &rea da fornalha para a producdo. A etapa 11 é a espocagem dos carogos
escaldados para se tornarem farinha de tapioca, a etapa 12 é o acondicionamento da farinha de
tapioca torrada para esvaziar o forno para a proxima espocagem.

A etapa 13 é o peneiramento da tapioca torrada para a extracdo do cui, a etapa 14 que
é onde acontece o descanso da farinha para esfriar e 0 empacotamento ficou mais préxima do
deposito. A etapa 15 é o armazenamento da farinha de tapioca empacotada, que acontece no
deposito, local que deve ser paletizado e revestido de azulejo e forrado e a etapa 16 € nova saida
do produto acabado evitando o cruzamento da matéria-prima com o produto.

Mesmo com essas sugestbes de adequacOes imediatas, 0 empreendimento ainda
apresenta algumas inconformidades, como auséncia de barreira sanitéria, falta de banheiros e
vestiarios, falta de pavimentacdo e cobertura para as calcadas que ddo acesso ao
empreendimento. Pensando nisso foi elaborada uma terceira planta baixa para quando os
produtores tiverem mais recursos para enquadramento nos padrdes higiénico-sanitarias. Nas

Figura 29 e 30 observam-se os cortes da planta mais completa e planta baixa.
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Figura 29. Corte 01: Visdo interna da parede que fica em frente ao deposito que possibilita
visualizar a barreira sanitaria; Corte 02: Visdo interna da parede antes da area da fornalha que
possibilita visualizar o deposito do empreendimento e a area do forno; Corte 03: Visédo interna

da parte da entrada da area de producao do empreendimento e dos vestiarios e banheiros.

el tw  was s b !

s m e om

|

|
oy Lm
L

%
= ]

el

-
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Na Figura 29 observa-se que as meias paredes foram fechadas e inclui-se janelas, a
sugestdo é que o revestimento dos pisos e paredes devem ser lisas, impermeaveis de epoxi na
cor branca, as janelas devem ser todas teladas e peliculadas.

A planta apresentada na Figura 30 é de um empreendimento maior e mais completo,
com barreira sanitaria, banheiros e vestiarios, pavimentacdo ao redor do empreendimento,
cantos de paredes e pisos abaulados.
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Figura 30. Planta baixa com as sugestdes de adequagdes mais completas
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Na Figura 31 pode-se observar um fluxo mais ordenado e linear e sem cruzamentos.
Através desse fluxo percebe-se que a capacidade do empreendimento aumentou com a nova

planta.
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Figura 31. Fluxo do processamento de farinha de tapioca com adequacgdes mais completas.
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Na Figura 31 o fluxo ndo apresenta cruzamentos, e a nova sugestdo propde um aumento
na capacidade produtiva do empreendimento, na etapa 1 é a entrada dos insumos necessarios
para a fabricacdo da farinha de tapioca, a etapa 2 € a hidratacdo em betoneira da fécula de
mandioca, a etapa 3 e a cervacdo da fécula hidratada, a etapa 4 € o encarogcamento em betoneira,
etapa 5 que € o peneiramento para a conformidade dos carocos, a etapa 6 que € o
acondicionamento dos carocos selecionados, com 0 aumento da capacidade produtiva a
quantidade dos equipamentos aumentaram, sendo assim a escalda e a espocagem possui fornos
separados para cada operacdo, na etapa 7 a escalda dos carogos, a etapa 8 acondicionamento

dos carocos escaldados para esvaziar o forno para a proxima escalda.
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Na etapa 9 que € o descanso dos carocos escaldados acontece em cocho de inox por um
periodo de 24horas, a etapa 10 é o peneiramento dos carocos escaldados, etapa 11 é a
espocagem dos carogos escaldados para se tornarem farinha de tapioca, a etapa 12 é o
acondicionamento da farinha de tapioca torrada para esvaziar o forno para a proxima
espocagem.

A etapa 13 é o peneiramento da tapioca torrada para a extracdo do cui, a etapa 14 que é
onde acontece o descanso da farinha para esfriar e 0 empacotamento. A etapa 15 é o
armazenamento da farinha embalada, que acontece no deposito local que deve ser paletizado e
revestido de epoxi e forrado e a etapa 16 é a saida do produto acabado evitando o cruzamento

da matéria-prima com o produto final.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Na comunidade do Ramal do Pacuquara, a farinha de tapioca é obtida em pequenos
estabelecimentos familiares, e 0 modo de fabricacdo, ainda é considerado rudimentar.

Em relacdo as condi¢Bes higiénico-sanitarias, o estabelecimento avaliado obteve
classificagdo ruim, por apresentar menos de 40% de conformidade em todos os blocos
avaliados. Durante a pesquisa foi possivel observar que a falta de conhecimento sobre BPF, o
processamento inadequado promovendo fluxo cruzado e a falta de assisténcia técnica aos
agricultores familiares influéncia de forma significativa para esse resultado.

A adequacgdo das “Casas de Farinhas”, levando em consideragdo as Boas Praticas de
Fabricacdo, pode render beneficios, de forma quantitativa e qualitativa no setor, possibilitando
ndo s6 a probabilidade de fornecimento local, mas também oportunizando o acesso a novos
mercados.

Através das plantas baixas com as adequac¢des fornecidas aos agricultores, eles tém a
oportunidade de adequar seu empreendimento e produzir seus produtos com qualidade, de
acordo com as boas praticas de fabricagcdo. Porém é necessario atentar-se para a condigdo
financeira desses agricultores, que pode fazer com que essa adequacdo seja de médio a longo

prazo ou nem ocorra.
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CAPITULO Il

RESIDUOS DA MANDIOCA EM AGROINDUSTRIAS FAMILIARES NO
NORDESTE DO PARA?

RESUMO

O cultivo da mandioca (Manihot esculenta Crantz) representa uma das culturas de maior
importancia socioecondmica no Brasil, pois desempenha um papel social na geracdo de
emprego e renda de agricultores familiares e comunidades, que tem nessa atividade sua
principal fonte de renda. Esse beneficiamento gera residuos que, se ndo coletados e tratados
adequadamente, podem causar danos ao meio ambiente. Na regido do nordeste do Para ha varios
empreendimentos agroalimentares, que beneficiam a mandioca. Assim, objetivou-se realizar
um estudo sobre o processamento da mandioca nos empreendimentos agroalimentares do
nordeste do Paré e de percep¢do em torno das iniciativas do processo de aproveitamento de seus
residuos. A pesquisa foi realizada por meio de visitas de campo, entrevistas com os agricultores,
e alguns registros fotograficos. Foi aplicado um questionario constituido de perguntas abertas
e fechadas, e a escolha dos entrevistados aconteceu por meio da técnica denominada snowball
sampling (bola de neve). Apo6s a coleta de dados, foi realizada uma avaliacdo quantitativa,
possibilitando detectar que os empreendimentos beneficiadores de mandioca estudados da
regido nordeste do Para ndo tratam adequadamente seus residuos e o mais preocupante é o
descarte da manipueira (efluente), por ser considerada uma solucgéo toxica, pela presenca da
linamarina, um glicosideo caracteristico da planta da mandioca, potencialmente hidrolisavel a
acido cianidrico. Mesmo sendo um material organico, devido ao acondicionamento inadequado,
podem causar danos ao meio ambiente e a saude publica.

Palavras-chave: Manihot esculenta Crantz; Agricultura familiar; Meio ambiente.

ABSTRACT

Manihot esculenta Crantz represents one of the most important socioeconomic cultures in
Brazil, since it plays a social role in the generation of employment and income of family farmers
and communities, whose main source of income is in this activity. This process generates waste
which, if not collected and treated properly, can cause damage to the environment. In the
northeastern region of Para there are several agri-food enterprises that benefit cassava. Thus, a
study was carried out on the processing of cassava in agri-food enterprises in the northeast of
Para and the perception about the initiatives of the process of utilization of its residues. The
research was conducted through field visits, interviews with farmers, and some photographic
records. A questionnaire consisting of open and closed questions was applied, and the
interviewees were chosen by means of the technique called snowball sampling. After the data
collection, a quantitative evaluation was carried out, making it possible to detect that cassava
beneficiation enterprises studied in the northeastern region of Para do not adequately treat their
residues and the most worrisome is the disposal of the manipueira (effluent), since it is
considered a toxic solution, due to the presence of linamarin, glycoside, characteristic of the

3 Artigo publicado na Revista Verde ISSN 1981-8203 v.14, n.1, jan. — mar., p.92-98, 2019.
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cassava plant, potentially hydrolyzed to hydrocyanic acid. Even being an organic material, due
to improper packaging, can cause damage to the environment and public health.

Key words: Manihot esculenta Crantz; Family agriculture; Environment.

1. INTRODUCAO

No Brasil, o cultivo da mandioca (Manihot esculenta Crantz) representa uma das
culturas de maior importancia socioecondmica, explorada principalmente por agricultores
familiares, que geralmente possuem através dessa atividade sua principal fonte de renda
(FERREIRA FILHO, et al., 2013; PIGATTO et al., 2015; SILVA et al., 2017).

Nas Regides Norte e Nordeste do Brasil, a mandioca e seus derivados sdo muito
apreciados (SANCHEZ et al., 2017). Além disso, se concentra grande parte da producio
nacional.

De acordo com o IBGE (2018), os principais estados produtores de mandioca no ano de
2018 foram: o Para com 3.760.148 toneladas, seguindo do Parana com 3.480.812 toneladas, da
Bahia com 1.527.575 toneladas, Maranhdo com 1.254.916 toneladas e S&o Paulo com
1.075.953 toneladas. A regido Norte no ano de 2017 contribuiu com 7.434.781 toneladas para
o total da producéo brasileira. No ano de 2018 houve uma reducédo de 13,99% na producao de
mandioca na regido, porém, mesmo com essa reducdo a regido Norte continuou sendo uma das
maiores produtoras de mandioca com 6.394.239 de toneladas.

A cultura da mandioca ndo apresenta restricdes, quanto as condicdes de solo e clima,
podendo ser cultivada em todas as regides do pais (VEIGA et al., 2016). Além disso, essa
cultura promove beneficio econdmico para 0s municipios produtores e para o0 estado onde esta
inserida, por meio da comercializagdo da farinha, goma, tucupi e outros (CHISTE, et al., 2010).

Segundo Santos (2017) e Lima Janior et al. (2017), o processamento da raiz acontece
nas chamadas casas de farinha, estabelecimentos artesanais, com pouca tecnologia e de
estrutura rudimentar que, na maioria dos casos, nao apresentam 0s requisitos higiénico-
sanitarios necessarios para a producdo de alimentos conforme é recomendado pela legislacéo
vigente.

O beneficiamento da mandioca gera, além de produtos para a alimentacdo humana e
para 0s animais, residuos que acabam causando problemas ambientais, dentre eles, podemos
citar os solidos, como as cascas e a massa fibrosa ou bagaco e o efluente, a manipueira. Esses

residuos sdo descartados no ambiente ou destinados a complementagdo animal. Entretanto, séo
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escassos os dados referentes aos niveis de contaminantes, nutrientes e outras informac6es
essenciais para a inser¢do desses residuos no ambiente, evitando assim a contaminacao
ambiental (SOUZA et al., 2015).

Embora o processamento de farinha de mandioca use tecnologia simples e gere residuos
que podem ser aproveitados, sdo necessarias precaucfes quanto ao descarte e utilizacdo dos
mesmos, uma vez que podem ser prejudiciais ao meio ambiente (KUCZMAN et al., 2017).

Os residuos da mandioca séo ricos em acUcares, amidos, proteinas, linamarina, sais,
cianeto e outras substancias (DUARTE et al., 2012). Segundo Camacho e Cabello (2012),
existem alternativas para a transformacéo dos residuos da mandioca em fonte de energia, e
podem ajudar no enfrentamento do problema da crise energética mundial.

De acordo com Madeira et al., (2017) a producéo de bioenergia utilizando bioidrégeno
da planta de tratamento de dgua de mandioca pode ser justificada pela determinacdo de
parametros ambientais, permitindo a inovac¢ao na producdo de energia a partir de uma estagao
de tratamento de &guas residuais de mandioca e adicionando achados importantes para a
industria de energia. Dessa forma os mesmos residuos que causariam danos ao meio ambiente,
gerenciados adequadamente se tornariam uma fonte energética.

Pela falta de investimento no campo, os agricultores familiares muitas vezes
desconhecem alternativas de gerenciamento desses residuos depositando em local inapropriado.
Diante do exposto, percebe-se que a destina¢do adequada dos residuos, se torna um desafio para
essas familias, ja que a geracdo excessiva de residuos sélidos e liquidos com uma disposi¢éo
final inadequada e insegura podem causar problemas a satde, além da degradacdo ambiental.

O presente trabalho teve como objetivo realizar um estudo sobre a geracdo e destinacao
dos residuos provenientes das atividades de processamento da mandioca dos agricultores das

comunidades de Santa Terezinha e Ramal do Pacuquara, localizados na regido nordeste do Para.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa classifica-se como exploratdria, cujo objetivo & proporcionar maior
familiaridade com o problema. Podendo envolver levantamento bibliogréfico, entrevistas com
pessoas experientes com o problema pesquisado e visa oferecer informacGes sobre o objeto
desta e orientar a formulag&o de hipéteses (GIL, 2009).

A pesquisa foi realizada no municipio de Castanhal, localizado no estado do Par4, regido
norte do Brasil, esse municipio é composto por aproximadamente 198.294 pessoas, das quais

11,4% sdo de areas rurais (IBGE, 2010). A pesquisa foi conduzida nas agrovilas de Santa
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Terezinha e Pacuquara, localizada no distrito do Apeu, zona rural de Castanhal, regido nordeste
paraense sob as coordenadas geograficas (1°13°30°’S e 48°0°30°°W) (Figura 1).

A coleta de dados foi realizada in loco, através de visitas de campo em 18
empreendimentos processadores de mandioca. Realizou-se entrevistas com um total de 35
produtores que foram convidados a participar da pesquisa no periodo de dezembro de 2017 a
fevereiro de 2018. A todos os entrevistados ficou ressalvado o direito de desistir da pesquisa a
qualquer momento.

O processo de escolha das agroinddstrias aconteceu através da técnica denominada
snowball sampling (bola de neve), através dessa metodologia os primeiros participantes da
pesquisa indicam novos participantes que possuem o mesmo perfil pesquisado. Logo, a medida
gue os participantes vao indicando outros, a amostra vai tomando forma até ser suficiente para
concluir a pesquisa (VINUTO, 2014). Pode-se observar a sequéncia das indicagdes conforme a
Figura 1.

Figura 1. Localizacdo geografica das comunidades no municipio de Castanhal no Estado do
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Datum: UTH SIRGAS 2000
uso: 22§
Base Cartografica: Google Earth
Data: Marco/2018

Fonte: Souza, 2018.

As entrevistas com cada agricultor ocorreram nas residéncias ou nos empreendimentos

dos mesmos, através de um questiondrio constituido de perguntas abertas e fechadas,
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relacionadas ao beneficiamento da mandioca, reaproveitamento e geracao de residuos, além de
fatores ambientais, somadas a alguns registros fotograficos.

Apbs a coleta de dados foi realizado uma avaliagdo quantitativa por meio de planilha
eletronica simples, disponivel software Microsoft Office Excel, versdo 2013. De forma
complementar, buscou-se experiéncias e informacGes secundarias para subsidiar a construcao
de uma analise critica sobre a gestdo de residuos realizada pelos agricultores familiares e a

gestdo de residuos nos empreendimentos visitados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os agricultores que trabalham com o processamento de mandioca no municipio de

Castanhal sdo de predominancia do sexo masculino (86%) (Figura 2).

Figura 2. Sexo dos agricultores que trabalham com o processamento de mandioca no municipio

de Castanhal, Para

14%

Feminino

Masculino

86%

Na agricultura familiar, as atividades do campo vém sendo prioritariamente
desenvolvidas por homens, e as mulheres geralmente desenvolvem as atividades domésticas
(SPANEVELLO etal., 2016).

No entanto, nos ultimos anos a realidade das mulheres tem se diferenciado, visto que as
mesmas vém ocupando diferentes profissdes, o que tem possibilitado aumento na renda familiar
(LOBO et al., 2018).

A faixa etéria dos agricultores variou entre 15 a 68 anos, sendo que 31% dos agricultores

apresentavam idade entre 31 a 40 anos, conforme Figura 3. Essa realidade € muito comum no
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meio rural e pode refletir diretamente no desinteresse dos jovens em atividades relacionadas ao

campo, o0 que preocupa em funcdo da sucessdo familiar no prosseguimento dos negacios.

Figura 3. Faixa etaria dos agricultores que trabalham com o processamento de mandioca no
municipio de Castanhal, Para

\ 9% 8% 15 a 20 anos
9% 21 a 30 anos
" 26% 31 a 40 anos

41 a 50 anos

17%

@51 a 60 anos
31% Mais de 60 anos

Modesto Janior et al., (2010) realizando um diagnostico socioecondmico de agricultores
familiares no baixo Tocantins, observaram que mais de 50% dos produtores possuiam uma
média de mais de 30 anos.

Ayache (2015) enquanto realizava um diagndstico das condi¢Ges socioeconémicas dos
produtores de farinha de mandioca da coldnia pulador, Anastacio- MS, observou que 0s
produtores apresentaram idade entre 38 anos a 79 anos. Essa realidade pode impactar
diretamente na cadeia produtiva da mandioca.

Segundo o relato de uma jovem da comunidade de Santa Terezinha, o motivo pelo qual
ndo se tem o interesse nas atividades exercidas pela familia esta relacionado pela vontade de
buscar uma fonte de renda que seja mais valorizada. De acordo com Macedo (2015) existe uma
ansiedade pela independéncia financeira através do trabalho remunerado, o que na maioria dos
casos, ndo acontece com o jovem agricultor quando se trabalha na propriedade da familia.

O processamento da mandioca € uma atividade que promove uma grande geracdo de
residuos. Segundo Vilhalva et al., (2011) os residuos agroindustriais gerados através do
processamento da mandioca precisam ser tratados para que ndo se tornem contaminantes
ambientais.

No entanto, a falta de investimento (educacéo, assisténcia técnica, e outros) no campo,
contribui para que os agricultores familiares desconhegam alternativas de gerenciamento desses

residuos depositando-os em locais inapropriados. Conforme observa-se na Figura 4 e 5
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respectivamente, 74% dos agricultores ndo concluiram o ensino fundamental e 94% dos

agricultores nunca participou de palestra sobre questdes ambientais.

Figura 4. Grau de escolaridade dos agricultores que trabalham com o processamento de

mandioca no municipio de Castanhal, Para
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0%
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Figura 5. Participacdo dos agricultores em palestras sobre questdes ambientais relacionadas

ao processamento de mandioca no municipio de Castanhal, Para

6%

Ja participou

94%
Nunca Participou

Os agricultores relataram sobre a falta de oportunidade e dificuldade de acesso a escola,
falta de transporte para locomocéo e a necessidade de ajudar a familia nas casas de farinha. Para
ter acesso a escola e aos postos de salde eles necessitam ir até as agrovilas ou até a cidade mais
proxima, que é a cidade de Castanhal, dificultando assim, o avanco da educacdo dos
agricultores.

Modesto Junior et al. (2010) verificaram em todas as comunidades estudadas em sua
pesquisa a presenca do ensino fundamental, no entanto, a auséncia do ensino médio obriga o
deslocamento de estudantes para a cidade. Em sua pesquisa em media 66,45% dos agricultores
possuem o ensino fundamental incompleto. O segundo grau foi concluido por 5,16%, sendo
que 14,84% possuem o 2° grau incompleto e nenhum agricultor possui nivel superior.
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Segundo Rodrigues et al. (2016) as escolas das comunidades geralmente séo
multisseriadas, com reduzido numero de professores, enfrentam a crescente evasdo escolar
devido a distancia das escolas e necessidade de os adolescentes auxiliarem no trabalho rural.

Além disso, os agricultores mencionaram a falta de auxilio técnico e relataram que a
comunidade é esquecida, que ndo possuem nenhum tipo de incentivo do governo para o
processo de beneficiamento da mandioca em seus empreendimentos.

Na maior parte da producdo de mandioca, 0s pequenos produtores sdo 0s principais
cultivadores. Existe uma producdo consideravel nas propriedades familiares. No entanto, 0s
produtores apostam na diversificacdo de culturas em suas terras, devido ao fator de o agricultor
possuir flexibilidade, assim como, capacidade gerencial de suas terras, diminuindo o processo
de éxodo rural (SILVA et al., 2016).

Mesmo havendo o cultivo de varias culturas nas propriedades dos agricultores, a
mandioca predomina, 87% possuiam mandiocultura como principal fonte de renda, 7%

possuiam a horticultura e 6% possuia a fruticultura (Figura 6).

Figura 6. Principal fonte de renda dos agricultores do municipio de Castanhal, Para

6%
7%

Mandiocultura
Horticultura

Fruticultura

87%

Os principais produtos gerados a partir da mandioca sao o tucupi, a farinha de mandioca,
a farinha de tapioca e a goma de tapioca. Durante muito tempo o consumo desses produtos se
restringiu aos estados das regides Norte e Nordeste do Brasil, como alimento popular e de baixo
custo e hoje é comercializado em todas as regides brasileiras (MARTINS et al., 2017).

O beneficiamento da mandioca € uma alternativa para os produtores rurais, que agrega
valor a matéria prima e possibilita o alcance de novos mercados (FRANCK et al., 2011). Porém,
a maioria dos agricultores rurais vendem seus produtos para atravessadores e acabam perdendo

uma margem de lucro.
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Observa-se que 84% dos agricultores comercializam suas produgdes para
atravessadores, e 16% dos produtores comercializam suas producdes nas feiras livres de

Castanhal e de Belém, conforme Figura 7

Figura 7. Meio de comercializagdo dos agricultores que trabalham com o processamento de

mandioca no municipio de Castanhal, Para
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AssociacOes e
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84% cooperativas

Segundo os agricultores a falta de transporte € um dos entraves para a comercializacao
de seus produtos e acabam se tornando reféns dos atravessadores, vendendo seus produtos por
valores inferiores.

Nas comunidades de Santa Terezinha e Pacuquara nenhum dos empreendimentos
possuiam licenciamento ambiental, este também pode ser um fator limitante para a
comercializacdo, pois os produtores s6 podem ter acesso as politicas publicas de fomento, tais
como o crédito agricola, incentivos, isen¢des, programas de aquisicdo de alimentos do governo
etc., se estiverem devidamente licenciados pelos érgdos de gestdo ambiental.

A inscricdo no CAR (Cadastro Ambiental Rural) é obrigatoria desde 2009 pelo
Ministério do meio ambiente. Além disso, existe o decreto n. 7.830, de 17 de outubro de 2012,
que dispde sobre a necessidade do SICAR (Sistema de Cadastro Ambiental Rural) e 0 CAR
(Cadastro Ambiental Rural), esse decreto estabelece as normas aos programas de regularizagédo
ambiental exigida aos produtores rurais (BRASIL, 2012).

A principal dificuldade que os produtores encontram para a regularizacdo das areas de
producdo, e para o recebimento de crédito agricola estd no desconhecimento por parte dos
agricultores desses cadastros e a falta de orientacdo técnica dos 6rgdos competentes.

Os empreendimentos geram uma grande quantidade de residuos solidos e fluidos e os
agricultores desconhecem a quantidade que geram, se tornando mais critica essa situagdo.
Segundo relatos dos agricultores ndo ha quantificacdo dos residuos sélidos e nem dos fluidos.
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Além disso, nota-se na Figura 8, os residuos que sdo gerados através do beneficiamento da
mandioca e as formas de acondicionamento a qual os residuos sdo submetidos pelos
agricultores.

Figura 8. Residuos gerados pelos empreendimentos de mandioca no nordeste do Para. A e B:
Manipueira; C: Cascas e entrecascas; D: Bagaco

Fonte: Souza, 2018.

A partir da entrevista, 86% dos agricultores relataram que destinam seus residuos em

buracos e sem nenhum tipo de tratamento, conforme Figura 9.

Figura 9. Destinagdo dada aos residuos provenientes do beneficiamento da mandioca no
municipio de Castanhal, Par
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A mandioca pode ajudar no enfrentamento do problema da crise energética mundial.
Segundo Camacho e Cabello (2012), o bioetanol pode ser produzido a partir dos residuos
gerados no processamento da mandioca. Kuczman (2011) relata que o biogas tambem pode ser
produzido a partir da manipueira em reator de fase Unica para o tratamento em laboratorio da
fecularia.

No entanto, pela auséncia de suporte técnico, o pequeno agricultor ndo consegue
usufruir dos beneficios que esses residuos podem trazer para os proprios empreendimentos.
Nenhum dos agricultores entrevistados reaproveitava o residuo efluente (manipueira),
principalmente os produtores de goma, que alegaram que a manipueira proveniente da producao
da goma de tapioca é muito diluida e esbranquicada, tornando inviavel a comercializagdo como
subproduto tucupi.

Alguns pesquisadores consideram que a manipueira pode ser reaproveitada de diversas
formas: como pesticida (MAGALHAES et al., 2000), nematicida (NASU et al. 2010), adsorc&o
de metais pesados (HORSFALL JUNIOR; ABIA, 2003) e como fertilizante (FIORETTO,
1987).

Pela falta de destinacdo adequada, os produtores descartam essa manipueira a céu
aberto, diretamente no solo das proprias propriedades que por sua vez inibe o crescimento de
vegetacdo por onde escoa, e 0s residuos de goma presente na manipueira se acumulam na
superficie do solo, essa pratica pode causar danos ambientais, como por exemplo a

contaminacéo do solo, lencdis hidricos e degradacao vegetal, conforme a Figura 10.

Figura 10. Degradacdo das areas dos produtores pela falta de gestéo de residuos (manipueira)

no nordeste do Para

Fonte: Souza, 2018.
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Para os residuos solidos, como cascas e bagacos, 29% dos agricultores utilizavam esses
residuos como adubo para frutas e hortalicas, 57% usavam como fonte de renda
comercializando para alimentacdo animal, principalmente para suinos, 6% nao reaproveitavam
de forma alguma descartando esses residuos no meio ambiente, e 8% para alimentacao de suas

préprias cria¢bes (suinos e aves) conforme Figuras 11 e 12.

Figura 11. Criacdes de suino de alguns produtores no nordeste do Para

Fonte: Souza, 2018.

Figura 12. Forma de aproveitamento dos residuos sélidos pelos agricultores que trabalham com

0 processamento de mandioca no municipio de Castanhal, Para
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Além da dificuldade de gerenciamento dos residuos provenientes do processamento da
mandioca, os agricultores possuem dificuldades com a gestdo do lixo doméstico. De acordo
com os agricultores a coleta de lixo é deficiente, gerando assim mais um tipo de residuo para a

comunidade. 86% dos agricultores relataram que ndo ha coleta de lixo na comunidade. Essa
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condigdo conduz o agricultor a destinar seu lixo de forma incorreta, conforme verifica-se na
Figura 13 e 14.

Figura 13. Coleta do lixo na comunidade pelos agricultores que trabalnam com o

processamento de mandioca no municipio de Castanhal, Para
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Figura 14. Destinacdo dada ao lixo doméstico pelos agricultores que trabalham com o

processamento de mandioca no municipio de Castanhal, Para
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Os produtores rurais necessitam da ajuda dos 6rgaos competentes para solucionar as
dificuldades que enfrentam e que dificulta o processo de desenvolvimento das comunidades
principalmente daquelas que tem bom potencial produtivo como as agrovilas de Santa
Terezinha e Pacuquara, que apesar dessas barreiras, obtém sua renda através da cultura da

mandioca.
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4. CONCLUSAO

O aproveitamento dos residuos do processamento de mandioca é uma solucgdo viavel
para as agroindustrias familiares, sendo utilizados para a nutricdo animal, aplicacdo agricola e
producdo de energia, reduzindo os impactos ambientais e assim, melhorando a limpeza
ambiental nestes municipios. Porém, pesquisas mostram gue somente poderdo ser aproveitadas
mediante um forte apoio das instituicGes publicas para o desenvolvimento de tecnologias e

transferéncia para o setor produtivo.
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CAPITULO IV

RELATO DE EXPERIENCIA: CURSOS DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E
MANEJO DA MANDIOCA NAS AGROVILAS DA CIDADE DE CASTANHAL ,
NORDESTE PARAENSE*

RESUMO

Este artigo tem por objetivo relatar a experiéncia vivenciada nas agrovilas do Pacuquara e Santa
Terezinha, nordeste paraense, através da realizacdo de minicursos que fazem parte da pesquisa
aplicada de extensdo tecnoldgica desenvolvida no Mestrado em Desenvolvimento Rural e
Gestdo de Empreendimentos Agroalimentares do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Para — Campus Castanhal. Os minicursos tiveram duracdo de 4 horas e a turma
composta por 10 agricultores, sendo 9 homens e apenas 1 mulher da comunidade. Os minicursos
foram ofertados de forma gratuita para os agricultores para assim melhor desenvolverem seu
sistema produtivo. A participag¢do na pratica do minicurso de manejo de mandioca possibilitou
o0 aprendizado de como melhorar a producédo dessa cultura, ja 0 minicurso de boas praticas de
fabricacdo possibilitou aos produtores um autoavaliacdo para a forma de producgédo de seus
empreendimentos. Percebe-se que os agricultores anseiam por uma assisténcia técnica atuante
para melhorar o sistema produtivo, visto que a cultura da mandioca € uma das principais
geradoras de renda das familias das comunidades e tendo essa oportunidade de forma gratuita
através dos minicursos, os produtores aproveitaram ao maximo. Portanto a extenséo tecnoldgica
é de extrema importancia para o desenvolvimento e fortalecimento da agricultura familiar.

Palavras-chave: Extensao tecnologica; agricultura familiar; producéo; tecnologia.

ABSTRACT

The objective of this article is to report the experience lived in the Pacuquara and Santa
Terezinha farm villages, in the northeastern part of Paraense, through short courses that are part
of the applied technological extension research developed in the Master in Rural Development
and Management of Agriculture food Enterprises of the Federal Institute of Education , Science
and Technology of Para - Campus Castanhal. The short courses lasted 4 hours and the class was
composed of 10 farmers, 9 men and only 1 woman from the community. The short courses were
offered free of charge to farmers to better develop their production system. Participation in the
cassava management short course made it possible to learn how to improve the production of
this crop, and the short course of good manufacturing practices enabled the producers to self-
evaluate the way of production of their enterprises. It is perceived that farmers are eager for
technical assistance to improve the productive system, since cassava is one of the main income
generators of the families of the communities, and having this opportunity for free through short
courses, farmers took advantage of the maximum. Therefore, the technological extension is of
extreme importance for the development and strengthening of family agriculture.

Keywords: Technological extension; family farming; production; technology.
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1. INTRODUCAO

Os produtores do Ramal do Pacuquara e Agrovila de Santa Terezinha, localizada no
distrito do Apel, no municipio de Castanhal, regido nordeste paraense, ha anos, tem como
caracteristica a participacdo na cadeia produtiva da mandioca, que inicia na producdo da
matéria-prima até o beneficiamento de produtos como as farinhas de tapioca e mandioca. Essa
producdo € importantissima para a manutencdo das familias no campo com seguranca
alimentar, visto que uma parte do que é produzido vai para a mesa da familia desses produtos.
Observa-se que 84% dos agricultores comercializam suas producdes para atravessadores, e 16%
dos produtores comercializam suas producdes nas feiras livres de Castanhal e de Belém.

Observando o cenario dessa cadeia produtiva observam-se varias fragilidades que
podem interferir na sua condi¢cdo econdmica, social e ambiental. Segundo Mattei, (2014);
Guilhoto et al., (2006) o agricultor familiar ndo tem acesso a assisténcia técnica no campo para
auxiliar na aplicacdo das tecnologias, além da falta de recursos financeiros para contratar
técnicos especializados. Outro entrave é a burocracia no acesso a créditos do governo entre
outras politicas para aquisicdo de tecnologias sociais, por exemplo, pela dificuldade de
entendimento de documentos publicos, 0 que entrava o processo de garantias de seus direitos.

Nessa perspectiva, busca-se alternativas para o desenvolvimento da agricultura familiar
e das comunidades rurais, de forma que seja sustentavel tanto economicamente como
ambientalmente, assim como garantir a salude de quem consome os produtos advindos
agricultura familiar.

A extensdo tecnoldgica no meio agricola, é uma interessante alternativa, pois faz parte
da extensdo universitaria, que é uma atividade académica que promove a integracao entre a
comunidade universitaria e a sociedade, de diferentes formas: programas, projetos, cursos,
eventos, publicagdes entre outras (SANTOS; ROCHA; PASSAGLIO, 2016). Enquanto uma
funcdo académica da universidade, para Rodrigues et al., (2013), a extensdo objetiva integrar
ensino-pesquisa voltado para a prestacdo de servigos junto & comunidade. A extensdo identifica
as demandas sociais, promovendo o intercambio entre universidade e sociedade, gerando
beneficios para os dois lados.

Né&o alheio as reais necessidades do agricultor familiar dessa regido, foi observando,
durante visitas aos agricultores, problemas de produtividade em decorréncia de falta de manejo
adequado na producéo e a necessidade de melhorar as condicGes higiénico-sanitarias das casas

de farinha de ambas as comunidades.
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Mais de 60% das doengas de origem alimentar sdo causadas pelo descuido higiénico-
sanitario dos locais e dos manipuladores, além de técnicas inadequadas de processamento,
acondicionamento e/ou preparo dos alimentos e deficiéncia de higiene da estrutura fisica, dos
utensilios e dos equipamentos utilizados na producdo (ABREU; MATTIETTO, 2016).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, através da Resolugdo n°® 216,
de 15 de setembro de 2004, estabelece procedimentos de Boas Praticas para servicos de
alimentacdo, buscando garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado para
consumo, através da protecdo a salde da populacdo contra possiveis doencas provocadas pelo
consumo de alimentos mal preparados, apresentando a partir de regulamentos, que norteiam 0s
manipuladores de alimentos (BRASIL, 2004).

Diante do exposto, este artigo tem por objetivo relatar a experiéncia vivenciada nas
agrovilas do Pacuquara e Santa Terezinha, nordeste paraense, através da realizagéo de cursos
que fazem parte da pesquisa aplicada de extensdo tecnoldgica desenvolvida no Mestrado em
Desenvolvimento Rural e Gestdo de Empreendimentos Agroalimentares do Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Para — Campus Castanhal.

2. MATERIAL E METODOS

A extensdo tecnoldgica ocorreu atraves da execugdo de dois minicursos, um minicurso
tedrico de Boas Préticas de Fabricacdo e um minicurso pratico de Manejo da Mandioca, 0s
minicursos foram conduzidos em dois ambientes, o minicursos de BPF foi realizado na escola
Leandra Paulino Correa na Agrovila de Santa Terezinha e 0 minicurso pratico de Manejo de
mandioca foi conduzido na propriedade de um dos agricultores integrante dos cursos no Ramal
do Pacuquara, as agrovilas de Santa Terezinha e Pacuquara, estdo localizadas no distrito do
Apeu, zona rural de Castanhal, regido nordeste paraense sob as coordenadas geograficas
(1°13°30°°S e 48°0°30”°W).

As atividades na comunidade iniciaram-se com visitas de campo para conhecimento do
publico alvo, foram visitados 18 empreendimentos processadores de mandioca e realizou-se
entrevistas com um total de 35 produtores que foram convidados a participar da pesquisa no
periodo de dezembro de 2017 a fevereiro de 2018. A todos os entrevistados ficou ressalvado o
direito de desistir da pesquisa a qualquer momento.

Para melhor identificagio das necessidades e demandas da comunidade foi realizado um
diagnéstico socioeconémico, utilizando formulério semiestruturado (APENDICE B). Utilizou-

se a técnica denominada snowball sampling (bola de neve), através dessa metodologia 0s
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primeiros participantes da pesquisa indicam novos participantes que possuem o mesmo perfil
pesquisado. Logo, a medida que os participantes vao indicando outros, a amostra vai tomando
forma até ser suficiente para concluir a pesquisa (VINUTO, 2014).

Durante a execucao do diagndstico foi observado as condigdes precarias em que oS
produtores de mandioca realizavam suas atividades de producdo. Diante do exposto pelos
produtores ao responderem ao questionario aplicado levantou-se a proposta da elaboracdo de
um minicurso de BPF que foi bem aceito pelos produtores, em contrapartida os produtores
solicitaram a elaboracdo de mais um minicurso sobre Manejo de mandioca, pois 0s mesmos
estavam enfrentando algumas dificuldades com os plantios. As entrevistas ocorreram nos
ambientes de trabalho dos agricultores com o intuito de visualizar a realidade em que 0s

produtores se encontravam (Figura 1).

Figura 1. Coleta de dados através de entrevista com os produtores, A: Agricultor prestador de
servico em um empreendimento no Ramal do Pacuquara; B: Agricultor preparando a terra para
o plantio de mandioca no Ramal do Pacuquara; e C: Agricultor no empreendimento familiar no

Ramal do Pacuquara

Fonte: Souza, 2018.

O minicurso de BPF foi elaborado contando com a participagéo de todos os produtores
entrevistados, no entanto apenas 10 participantes compareceram ao minicurso. A dificuldade

de comunicacao e as estradas comprometidas pelas chuvas foram uns dos principais empecilhos
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para a participacdo dos produtores. O minicurso de boas praticas de fabricacdo foi elaborado e
ministrado pela discente do Programa de Pds-Graduacdo em Desenvolvimento Rural e Gestdo
de Empreendimentos Agroalimentares do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
do Para — IFPA Campus Castanhal, sobre orientacdo e supervisdo de sua orientadora.

A realizagdo do minicurso contava com recursos audiovisuais como, notebook e
datashow, no entanto nédo foi possivel utiliza-los por falta de estrutura do local do treinamento
disponibilizado, como o local cedido pela escola Leandra Paulino Correa era muito aberto
facilitando a entrada de luz ndo foi possivel visualizar o material a ser projetado.

Diante desde entrave, foi realizado um grupo de foco com os produtores (Figura 2) com
a utilizacdo de uma linguagem simples e objetiva para a facilitar compreensédo dos mesmos e
posteriormente foi fornecido o material didatico com as informacdes presente na apresentacdo

para os produtores, e elaborou-se de uma cartilha (APENDICE C).

Figura 2. Grupo de foco com os produtores sobre boas préaticas de manipulacao

Fonte: Souza, 2018.

Buscou-se citar exemplos voltados a realidade dos agricultores, e interagir diretamente
com eles deixando-o0s & vontade para participar. A execucdo da mesa redonda aproximou 0S
produtores e tornou 0 minicurso mais participativo e dindmico. Debateu-se sobre os seguinte
temas: O que é Boas Praticas de Manipulacdo?, Por que devemos adotar as Boas Praticas de

Manipulacdo?, O que é contaminagdo?, Quais sdo os veiculos de contaminac¢do?, Tipos de
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contaminacdo, DTA's (Doengas Transmitidas por Alimentos), e Como podemos contribuir para

evitar a contaminacédo dos alimentos?.

O minicurso de manejo de mandioca foi realizado na area de plantio um dos produtores

participantes do curso, localizado no ramal do Pacuquara (Figura 3). Foram abordados os

seguintes temas: Métodos de plantio, Variedades de mandioca, Doencas e pragas, Preparacao

do solo, Colheita e Manejo das ramas para plantio.

Figura 3. Area de plantio disponibilizada pelo agricultor, no Ramal do Pacuquara

Fonte: Souza, 2018.

A realizacdo do minicurso pratico possibilitou aos participantes observar todo o

processo de plantio de mandioca. O minicurso de manejo de mandioca foi ministrado por um

Mestre em Desenvolvimento Rural e Gestdo de Empreendimentos Agroalimentares. A préatica

iniciou com um didlogo sobre técnicas de manejo, controle de pragas e doencas que acometem

os plantios de mandioca até o preparo de ramas para plantio.

Os minicursos foram divididos nas etapas seguintes:

1-

Etapa: Mesa redonda sobre as boas praticas de manipulacdo de alimentos com énfase
em mandioca e seus subprodutos;
Etapa: Dialogo sobre as préticas de manejo de mandioca;
Etapa: Parte pratica de técnicas de manejo, controle de pragas e doengas que
acometem os plantios de mandioca;
Etapa: Entrega de certificado dos produtores.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1.EXECUCAO DO MINICURSO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Segundo o Plano Nacional de Extensdo (2001), a Extensdo Universitaria € o processo
educativo, cultural e cientifico que associa 0 ensino e a pesquisa de forma inseparavel e viabiliza
a relacdo transformadora entre a universidade e a sociedade. A Extensdo é uma via de méo-
dupla, com transito assegurado a comunidade académica, que encontrara, na sociedade, a
oportunidade de elaboracdo da atividade de um conhecimento académico. No retorno a
universidade, docentes e discentes trardo um aprendizado que, submetido a reflexao tedrica,
sera somado aquele conhecimento.

Diante dessa realidade, a qualificacdo dos agricultores foi desenvolvida pelo processo
de midiatizacdo primaria, por meio de conversas e praticas, o projeto de extensao tecnoldgica
confere informacdes ao mesmo tempo que tira e recebe duvidas dos produtores.

Segundo Georgin, Lazzari e Lopes (2014), o profissional responsavel em transmitir o
conhecimento é qualificado ndo s6 tecnicamente, mas também didaticamente, pois falam e
entendem a linguagem dos participantes, estes fornecem aos produtores um material didatico
completo, e de linguagem simples, a fim de facilitar o entendimento dos participantes.

A proposta da elaboracdo de uma mesa redonda no minicurso trouxe uma aproximacao
entre os produtores e a palestrante e possibilitou uma boa interagdo entre eles.

O processo de educacdo, participativa e dialégica, bem como seu constante
aprimoramento é fator determinante para que quaisquer objetivos de desenvolvimento local,
uma vez que este é entendido como parte integrante e formadora dos projetos de Extenséo,
modificando as praticas e as acdes dessa ferramenta nos ambientes de trabalho, ampliando os
objetivos das agdes de extensdo e contribuindo para uma mudanga de valores de forma que seja
possivel perceber tais processos, sendo este um grande desafio, que deve ser assumido nos
processos educativos como na Extensdo, que tem o poder de fazer dialogar conhecimentos
académicos, dito técnicos, com os conhecimentos tradicionais ou empiricos das populacdes
locais, para utilizar os recursos enddgenos de uma regido para fortalecer a busca do
desenvolvimento (CABRAL et al., 2012).

Durante a execu¢do do minicurso foi notoria a satisfacdo em participar do mesmo, pode-
se perceber a ansiedade de cada um em participar e trocar conhecimentos, compartilhando suas

experiéncias vividas em anos de trabalho no campo.
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Compreendeu-se que 0s maiores entraves nas casas de farinha das comunidades sdo as
adequacdes de edificacOes e instalacbes, mudanca dos equipamentos e utensilios de madeira
utilizados na producdo, pois essas adequacdes requerem recursos financeiros e muitos dos
agricultores presentes no minicurso ndo possuem renda extra para a execu¢do de todas as
adequac0es. Diante desses entraves também podemos destacar, que o desconhecimento da parte
dos agricultores sobre a importancia da aplicacdo de boas praticas de fabricacdes na area de
alimentos é um dos principais.

No momento em que foi se discutindo sobre os conceitos, e citado alguns exemplos
comuns ao dia a dia dos agricultores eles foram percebendo a gravidade da precariedade em
que estdo desenvolvendo suas atividades no ramo alimenticio, e levou os préoprios agricultores
a se autoanalisarem sobre suas formas de processamento, e 0s mesmos foram citando exemplos
de irregularidades que eles possuem nas suas agroindustrias.

Alguns agricultores relataram que a forma que eles processam a mandioca foi ensinado
a eles pelos seus avos e pais, tornando mais evidente ainda que a cultura da mandioca é algo
cultural e passa de geracGes em geracdes. Todos os assuntos foram abordados com énfase nos
processos e produtos obtidos através do beneficiamento da mandioca.

Segundo Pigatto, Queiroz e Lourenzani, (2015) os produtores de mandioca apontaram
ndo buscar nenhum tipo de informac&o prévia, sobre o processamento de mandioca, devido,
primeiramente, ao conhecimento familiar sobre a cultura (conhecimento tacito, passado de
geracdo a geragdo) e segundo, por terem desconhecimento de 6rgdos que fornecessem tais
informacdes.

Durante a execu¢do do minicurso foi possivel observar o interesse dos produtores em
executar as adequacOes em seus estabelecimentos, mediante isso, foi discutido a possibilidade
da elaboracdo de uma planta de uma casa de farinha comunitaria com as devidas adequacdes
segundo as boas préaticas de fabricacdo para atender a comunidade.

Na agrovila de Santa Terezinha, existe uma associagdo denominada como Associacao
dos Produtores Rurais de Santa Terezinha que tem o interesse na expansao do mercado na
cadeia da mandioca, assim como de outras culturas produzidas na regido, esta associacdo €
composta por agricultores das Agrovilas de Santa Terezinha e do Pacuquara. No entanto,
percebe-se que a forma de trabalho dos agricultores da comunidade é muito individual e
colocam o presidente como o Unico responsavel pela gestdo da associagdo, percebe-se que a
associacao ndo possui uma base solidaria.

Para se obter sucesso com um empreendimento comunitario a participacdo e a

cooperacdo de todos sdo primordiais para que o respeito e a coletividade sejam o centro do
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empreendimento, com niveis elevados de participacdo, autonomia e autopromocéo, além de
usar esforcos coletivos na solucdo de problemas comuns ao grupo, com respostas coletivas
(SINGER, 2009; GONZALES 1995).

Na entrega dos certificados (Figura 4) emitido pelo Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Para — Campus Castanhal, os agricultores agradeceram pelo trabalho
que tem sido desenvolvido na comunidade, além disso, os produtores relataram que 0 acesso ao
conhecimento técnico tem despertado o interesse dos agricultores em alcangar novos objetivos
e, junto ao ministério da agricultura, eles estdo estudando a possibilidade de fornecerem
produtos da comunidade para a merenda escolar ao municipio. Sendo assim, mais um motivo
primordial para aplicagdo das boas préaticas de fabricacdo em seus empreendimentos, visto que
provavelmente o publico para quem sera ofertada a merenda escolar, ser um publico vulneravel,

que sdo criancas.

Figura 4. Entrega de certificado para os produtores

Fonte: Souza, 2019.

3.2.EXECUCAO DO MINICURSO DE MANEJO DE MANDIOCA

A parte tedrica do minicurso de manejo de mandioca focou na produgdo de mudas
(selecdo das ramas para o plantio), preparo de area e plantio, adubacédo, irrigacdo, pragas e
113



doencas, e técnicas que auxiliam no maior rendimento nas colheitas. Vale destacar que o
andamento do minicurso tedrico ndo se restringiu apenas aos ministrantes, mas contou com a
participacdo dos agricultores levantando questionamento para debate, o que fez com que o
minicurso tivesse um carater mais dindmico. A mandioca é cultivada em regides de clima
tropical e subtropical, com precipitacdo pluviométrica variavel de 600 mm a 1.200 mm de

chuvas bem distribuidas e uma temperatura média de em torno de 25 °C (Figura 5).

Figura 5. Didlogo com os produtores sobre manejo de mandioca

Fonte: Souza, 2018.

A pratica necessitou da selecdo da area e de alguns materiais como facdo para fazer os
cortes necessarios para a sele¢do da rama, os produtores cortaram visando a melhor forma para
alcangar um bom rendimento com o corte da mesma, as manivas devem ser selecionadas a partir
de plantas sadias e vigorosas com idade entre 10 a 12 meses. Deve ser utilizado o terco médio

das plantas (Figura6 e 7).
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Figura 6. Selegdo das ramas para plantio

Fonte: Souza, 2018.

Figura 7. Produtor com a rama selecionada

Fonte: Souza, 2018.
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As manivas devem ser cortadas com 4 a 6 cm de comprimento com duas 2 a 3 gemas,
variando de acordo com a distancia e nimeros de entre nos das variedades. O corte das manivas
pode ser efetuado com serra manual ou elétrica ou ainda com facdo, tendo-se o cuidado de nao
se danificar as gemas. Além disso, foi explicado aos produtores que manivas finas tem pouca
reserva energética e tem pouco rendimento em suas produgdes.

O armazenamento das ramas deve ser feito no maximo até o 14° dia ap6s colhidas, o
mais proximo possivel da area a ser plantada, em local fresco, com umidade moderada,
sombreado, podendo as ramas ficar dispostas vertical ou horizontalmente.

Para o plantio o espagamento adequado é de 1 m x 1 m, mantendo o rogado isento de
mato, através das capinas manuais durante 150 dias apés o plantio.

O ministrante mostrou aos produtores a forma de preparo da terra e explicou sobre as
doengas como bacteriose, antracnose, cercosporiose, podriddes radiculares e pragas como
acaros, formigas, mosca branca, cupins, broca do caule e outras que podem acometer a cultura
de mandioca, nesse momento os produtores tiraram suas duvidas a respeito desses assuntos.
Realizou-se a extracdo de uma raiz, para visualizacdo das ramificacdes que ocorre nas raizes da

mandioca (Figura 8 e 9).

Figura 8. Extracdo da raiz

Fonte: Souza, 2018.
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Figura 9. Ramificacdo da raiz

>y

Fonte: Souza, 2018.

Na parte pratica do minicurso de manejo de mandioca fez com que os produtores
observassem alguns cuidados que se deve tomar ao implantar um plantio de mandioca e ainda
puderam ver que com 0 manejo adequado do solo, também esté sendo feita a conservagéo. Por
meio do manejo, € possivel aumentar a capacidade produtiva, conservando ndo sé a fertilidade
natural, como também os fertilizantes empregados pelo homem e uma quantidade adequada de
agua pluvial, elementos esses que, em conjunto, se ndo forem bem protegidos, serdo

irremediavelmente perdidos.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A execugdo dos minicursos teve grande importancia para 0 processo de
desenvolvimento dos sistemas produtivos dos agricultores familiares, visto que existe uma
caréncia de conhecimento técnico nas comunidades. A extensdo tecnoldgica contribui para o
aprendizado dos produtores, além de fortalecer o conhecimento cientifico atraves da execucéo
pratica das atividades e troca de conhecimentos que ocorre entre conhecimento empirico e
cientifico.

E visivel a gratiddo dos agricultores pelo trabalho que foi desenvolvido na comunidade,
além disso, 0 acesso ao conhecimento técnico desperta o interesse dos agricultores em alcancar

novos objetivos. Os produtores junto ao ministério da agricultura, estdo buscando a
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possibilidade de fornecimento dos produtos da comunidade para a merenda escolar do
municipio. Visto que o provavel o pablico alvo sdo criangas, pode-se destacar ainda mais a
importancia da aplicacéo das boas praticas de fabricagdo em seus empreendimentos.
Percebe-se que os agricultores anseiam por uma assisténcia técnica atuante para
melhorar o sistema produtivo, visto que a cultura da mandioca é uma das principais geradoras
de renda das familias das comunidades e tendo essa oportunidade de forma gratuita através dos
minicursos, 0s produtores aproveitaram ao maximo. Portanto a extensdo tecnoldgica é de

extrema importancia para o desenvolvimento e fortalecimento da agricultura familiar.
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CONSIDERACOES FINAIS GERAIS

Sao visiveis as caréncias e precariedades de BPF que existe nos empreendimentos das
comunidades de Santa Terezinha e Pacuquara, sendo necessdria adequacles estruturais e
capacitacao dos agricultores. Além disso, detectou-se que os empreendimentos beneficiadores
de mandioca estudados na regido nordeste do Pard nao tratam adequadamente seus residuos,
que mesmo sendo um material organico, pode causar danos ao meio ambiente e a satde publica.
A participacdo dos agricultores nos cursos de manejo e de BPF, possibilitou o aprendizado e
capacitacdo de como melhorar a producdo dessa cultura, e a forma de producdo de seus
empreendimentos.
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PRODUTOS GERADOS

Submissdo de artigo: “O cendrio da mandiocultura em duas agrovilas do nordeste paraense” na
Revista Espacgo e Geografia ISSN 1516-9375.

O capitulo II “Realidade de uma pequena agroindustria processadora de farinha de tapioca do
nordeste paraense” sera modificado para a confecgdo de livro.

Publicacéo de artigo: “Residuos da mandioca em agroindustrias familiares no nordeste do Para”
na Revista Verde ISSN 1981-8203 v.14, n.1, jan. — mar., p.92-98, 20109.

Submissdo de artigo: “Relato de experiéncia: cursos de boas praticas de fabricagdo e manejo da
mandioca nas agrovilas da cidade de castanhal, nordeste paraense” na Revista Educacdo
Popular ISSN 1678-5622.

Cursos de extensdo sobre Boas Préaticas de Fabricacdo e Manejo de mandioca com certificado
emitido pelo Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Para — Campus Castanhal,
onde os produtores foram beneficiados com capacitacéo.

Cartilha de Boas Praticas de Fabricacdo para os agricultores (APENDICE C).

Plantas baixas, fluxos de producédo e cortes atuais de um empreendimento processador de
farinha de tapioca, e as plantas baixas, fluxos de produgdo e cortes com as sugestfes de
melhoria, com adequacdes segundo as Boas Praticas de fabricacio para (APENDICES D, E, F,
G, H,le)).
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APENDICES
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APENDICE A - CHECK-LIST BOAS PRATICAS DE FABRICACAO - INSPECAO

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

(RESOLUCAO RDC N2 275/2002 da ANVISA)

S = CONFORME (1); N = NAO CONFORME (0); NA = NAO SE APLICA

AVALIACAO

S

N

NA

1. EDIFICACOESE INSTALACOES

1.1. AREA EXTERNA:

1.1.1. Areaexterna livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais no patio e
vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediaces,

de 4gua estagnada, dentre outros.

1.1.2. Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada,

adequada ao transito sobre rodas, escoamento adequado e limpas.

1.2. ACESSO:

1.2.1. Direto, ndo comum a outros usos (habitacao).

1.3. AREA INTERNA:

1.3.1. Areainterna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4. PISO:

1.4.1. Material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso,

resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).

1.4.2. Emadequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras,

trincas, buracos e outros).

1.4.3. Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados
em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger
contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5. TETOS:

1.5.1. Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de facil limpeza e,

quando for o caso, desinfeccéo.
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1.5.2. Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras,

umidade, bolor, descascamentos e outros).

1.6. PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1. Acabamento liso, impermeével e de facil higienizacdo até uma

altura adequada para todas as operac@es. De cor clara.

1.6.2. Em adequado estado de conservacgéo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.6.3. Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre

as paredes e o teto.

1.7. PORTAS:

1.7.1. Com superficie lisa, de facil higienizacao, ajustadas aos batentes,

sem falhas de revestimento.

1.7.2. Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrénico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir
entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro

sistema).

1.7.3. Em adequado estado de conservacéo (livres de falhas, rachaduras,

umidade, descascamento e outros).

1.8. JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1. Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes,

sem falhas de revestimento.

1.8.2. Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas

milimétricas ou outro sistema).

1.9. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.9.1. Quando localizados isolados da area de producéo, acesso realizado

por passagens cobertas e calgadas.

1.9.2. Independentes para cada sexo (conforme legislacdo especifica),

identificados e de uso exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.9.3. Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios
integros e em proporcdo adequada ao numero de empregados

(conforme legislacao especifica).
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1.9.4.

Instalagbes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com acionamento automético e

conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.9.5.

Auséncia de comunicagéo direta (incluindo sistema de exaustao)

com a area de trabalho e de refeicoes.

1.9.6.

Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou

outro).

1.9.7.

Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatério estado de

conservacgao.

1.9.8.

lluminacdo e ventilacdo adequadas.

1.9.9.

InstalacOes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e antisséptico, toalhas de papel ndo
reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para

secagem.

1.9.10.

Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.9.11.

Coleta frequente do lixo.

1.9.12.

Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos.

1.9.13.

Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos

0s manipuladores.

1.9.14.

Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme legislacéo

especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.

1.9.15.

Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.10.

LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.10.1.

Existéncia de lavatorios na area de manipulacdo com agua
corrente, dotados preferencialmente de torneira com acionamento
automatico, em posicoes adequadas em relacdo ao fluxo de
producdo e servigo, e em numero suficiente de modo a atender toda

a area de producéo.
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1.10.2.

Lavatdrios em condi¢cOes de higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e antisséptico,
toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro

de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.11. ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.11.1. Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos.

1.11.2. Luminarias com protecdo adequada contra quebras e em adequado
estado de conservacéo. preventiva.

1.11.3. InstalacGes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidos por
tubulacdes isolantes e presas a paredes e tetos.

1.12. VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.12.1. Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto
térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas
em suspensdo e condensacdo de vapores sem causar danos a
producéo.

1.12.2. Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area
contaminada para area limpa.

1.13. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.13.1. Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacao
comprovadamente capacitado.

1.13.2. Frequéncia de higienizacdo das instalacdes adequada.

1.13.3. Existéncia de registro da higienizacao.

1.13.4. Higienizacdo adequada.

1.14. ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.14.1. Sistema de captacdo propria, protegido, revestido e distante de
fonte de contaminacéo.

1.14.2. Reservatorio de agua acessivel com instalacdo hidraulica com

volume, pressao e temperatura adequados, dotado de tampas, em
satisfatoria condicdo de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e

descascamentos.
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1.14.3. Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a

higienizagao do reservatorio da agua.

1.14.4. Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatdrio de agua.

1.15. MANEJO DOS RESIDUOS:

1.15.1. Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento
de facil higienizacdo e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necesséario, recipientes tampados com acionamento nao

manual.

1.15.2. Retirada frequente dos residuos da area de processamento,

evitando focos de contaminagéo.

1.15.3. 1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.16. ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.16.1. Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em

adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1.1. Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizac¢ao adequada.

2.1.2. Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermedveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo e de

material ndo contaminante.

2.1.3. Em adequado estado de conservagdo e funcionamento.

2.1.4. Armazenados em local apropriado, de forma organizada e

protegidos contra a contaminagéo.

2.2. HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E
UTENSILIOS:

2.2.1. Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo

comprovadamente capacitado.

2.2.2. Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.2.3. Adequada higienizacao.

3. MANIPULADORES

127




3.1. VESTUARIO:

3.1.1.

Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a

atividade e exclusivo para area de producéo.

3.1.2.

Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3.

Asseio pessoal: boa apresentagéo, asseio corporal, mdos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras, brincos,

etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2. HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1.

Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulacdo de alimentos,
principalmente apds qualquer interrupcdo e depois do uso de

sanitarios.

3.2.2.

Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam

outros atos que possam contaminar o alimento.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1. MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1. Operacbes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e
embalagens sdo realizadas em local protegido e isolado da area de
processamento.

4.1.2. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados na
recepcao.

4.1.3. Rétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacao.

4.1.4. Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados

distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados e limpos, ou
sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do
teto de forma que permita apropriada higienizacdo, iluminagao e

circulacéo de ar.

4.1.5.

Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a
ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o prazo de

validade.

4.1.6.

Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.
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APENDICE B - Questionario socioecondmico

QUESTIONARIO PARA DIAGNOSTICO DO PERFIL SOCIAL, ECONOMICO,
PRODUTIVO E AMBIENTAL.
Objetivo: Levantar informagdes sobre a condigédo social, econémica, produtiva e ambiental de
uma comunidade de agricultores familiares que beneficiam mandioca (Manihot esculenta
Crantz) no Nordeste Paraense.
A) FATOR SOCIAL

Perguntas Comentérios

1. Sexo:

( ) Masculino

( ) Feminino

2. Estado Civil:

( ) Solteiro(a)

( ) Casado(a)

( ) Separado(a) / Divorciado(a)

( ) Viavo(a)

( ) Vivo com companheira

3. Quantidade de filhos:

() 1filho

() 2filhos

() 3 filhos

( ) mais de 3 filhos

4. ldade:

( ) 15a20 anos

()21 a30anos

( ) 31a40anos

( )41 a50anos

( ) 51 a60 anos

( ) Acima de 60 anos
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5. Qual a escolaridade?

( ) Ensino Fundamental (Incompleto)
( ) Ensino Fundamental (Completo)
( ) Ensino Médio (Incompleto)

( ) Ensino Médio (Completo)

( ) Superior (Incompleto)

( ) Superior (Completo)

6. O atual domicilio é:

( ) Proprio (quitado)

( ) Préprio (pagando)

( ) Alugado

( ) Cedido ou emprestado
( ) Ocupado ou invadido

( ) Outra condicéo

7. Qual a forma de captacdo de agua?
( ) Cisterna

( ) Poco tubular

( ) Fonte

( ) Rio

( ) Poco artesiano

( ) Outra condicéo

8. Qual a principal forma de
iluminacao?

() Elétrica

( ) Oleo/querosene

( ) Gerador

( ) Néo tem

9. Possui fossa séptica?
() Sim
( ) Néo

10. Possui Banheiro na residéncia?
() Sim
( ) Néo
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11. Tipo de moradia:
( ) Alvenaria

( ) Barro

( ) Madeira

B) FATOR ECONOMICO

Perguntas

Comentarios

12. Qual a principal fonte de renda?
( ) Mandioca

( ) Horticultura

( ) Fruticultura

( ) Extrativismo do Acai

13. Vocé recebe algum beneficio
social? Se sim, qual?

() Sim

( ) Néo

Qual?

14. Possui Eletrodomesticos? Se sim,
qual?

()Sim

( ) Néo

Qual?

15. Possui bens valiosos? Se sim,
quais?

() Sim

( ) Néo

( ) Quais?

16. Local de comercializagdo?
( ) Associacao

( ) Cooperativa

( ) Feiras livres

( ) PNAE

( ) Cooperativa
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( ) Outros

17. Qual a renda mensal somente com

0 beneficiamento da mandioca?
( ) Menos de 1 salario

() 1a2salérios

() 3a4salarios

()4 absalarios

( ) Acima de 5 salérios

*Bem valiosos e eletrodomeésticos:

Fogao a gas e/ou elétrico; Ferro elétrico de passar roupa; Geladeira; Freezer; TV; Aparelho de

video/DVD; Radio; Chuveiro elétrico; Liquidificador; Maquina de lavar roupa; Tanquinho;

Automovel; Motocicleta; Bicicleta; Telefone fixo; Celular; Antena parabélica; Computador;

Internet.

B) FATOR PRODUTIVO

Perguntas

Comentarios

18. Fatores que dificultam a producao.
() Seca

( ) Excesso de chuva

() Solo

( ) Pragas

( ) Outro

19. Producéo animal?
( ) Bovinos

( ) Suinos

( ) Caprinos

() Aves
( ) Outra

20. Produgéo vegetal?
( ) Mandioca
( ) Pimenta

( ) Horticultura
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( ) Fruticultura
() Extrativismo
() Qutra

20. Produz algum derivado das
atividades?

( ) Farinha

( ) Leite

()Ovo

( ) Polpas de frutas

( )Outra

21. Sistema de producao?
( ) Individual

( ) Coletivo

( ) Misto
( ) Outros

22. Local de beneficiamento?
( ) Associacao

( ) Cooperativa

( ) Terceiros

( ) Préprio

( ) Outros

C) FATOR AMBIENTAL

Perguntas

Comentarios

23. Existe coleta de lixo na
comunidade?

() Sim

( ) Néo

24. Qual o destino do lixo?
( ) Céu aberto

( ) Buraco
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( ) Aterro
( ) Rede coletora
( ) Outro

25. O seu processo de beneficiamento
de matérias primas gera residuos?

() Sim

( ) Néo

26. Quais residuos sdo gerados?
( )Cascas de frutas

( )Carocos

( )Embalagens

( )Manipueira

( ) Qutro

27. Qual o destino para o residuo
gerados?

( ) Buraco

( ) Quintal

( ) Aterro

( ) Céu aberto

( ) Outro

28. Possui licenciamento ambiental?
()Sim
( ) Néo

29. Usa algum tipo de agrotoxicos?
() Sim
( ) Néo

30. Vocé acha importante preservar o
meio ambiente?

() Sim

( ) Néo

31. Vocé ja participou de algum
projeto para coleta seletiva de lixo na

sua comunidade?
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() Sim
( ) Néo

32. O que vocé faz para preservar 0

meio ambiente?

33. Algum problema ambiental

interfere na sua vida? Qual?

34. Vocé ja participou de alguma
palestra ou atividade sobre meio

ambiente?

35. Acha que a comunidade onde vive
sofre com problemas de ordem
ambiental?

()Sim

( ) Néo
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APENDICE C- Cartilha de Boas Praticas de Fabricagio

.
CARTILHA DE BOAS
PRATICAS DE
FABRICACAO

Forno semiautomatico. Fonte: Souza,2018.

Autoras:
Mestranda Fernanda Vanessa de Aragdao Souza
Prof2. Dr2. Suezilde da Conceicao Amaral Ribeiro

As Boas Praticas dependem de todos NOS!
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Apresentacao

Objetivo

Esta cartilha foi elaborada com o objetivo de orientar os agricultores
familiares (manipuladores de mandioca), a fim de que 0s mesmos
percebam o seu fundamental papel e responsabilidade na cadeia de
producdo de alimentos, colaborando para garantir alimentos mais
seguros e proteger a saude de consumidores.

Evitando assim a ocorréncia de surtos epidemiolégicos relacionados a
alimentos contaminados.

Agradecimento

Agradeco aos produtores rurais das Agrovilas de Santa Terezinha e
Pacuquara, e a minha orientadora Suezilde Ribeiro pela participacéo e
contribuicéo.
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O que sdo Boas Préaticas?

Sao praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores, para
evitar a contaminacéo dos alimentos.

Qual o objetivo das Boas Praticas?

Evitar a ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados.

Quem é o manipulador de alimentos?

Qualquer pessoa que entra em contato direto ou indireto com o alimento ou a
bebida.

Quiais locais devem usar as Boas Praticas?

Estabelecimentos onde o alimento é manipulado, preparado, armazenado e ou
exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local.

O que é contaminacdo de alimentos?

E o contato de qualquer alimento com organismos patogénicos, objetos estranhos
e substancias tdxicas ou radioativas em concentracdes nocivas a salde dos seres
humanos.
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O que sdo microrganismos?

Os microrganismos sdo seres vivos tdo pequenos que s6 podem ser vistos por
meio de um equipamento com potentes lentes de aumento.

IMPORTANTE
LEMBRAR!

Os microrganismos estdo
presentes em todo 0 nosso
corpo!

Roupas, sapatos e

Utensilios |

Pragas e vetores

IMPORTANTE
LEMBRAR! Corpo humano P r

Estdo em TODOS os
lugares!

139



TIPOS DE PERIGOS QUE PODEM CONTAMINAR OS ALIMENTOS

Perigos
Bioldgicos

Perigos
Quimicos

Perigos
Fisicos

Microrganismos como

virus, bactérias,

protozoarios e fungos.

Produtos de limpeza,
aditivos alimentares,

pesticidas, metais

pesados como chumbo e

mercurio.

Fios de cabelo, pedagos de vidro,

IMPORTANTE madeira, metais, pedras, etc.

LEMBRAR!

Os principais perigos sao
0s bioldgicos. Pois podem
causar doencas.

PRINCIPAIS DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
CONTAMINADOS

INTOXICACAO ALIMENTAR

TOXOPLASMOSE

é uma intoxicacao causada pelo

é uma doenga infecciosa
causada por um parasita, que

diarreia.

O que é: consumo de alimentos Oqueé: pode passar para 0 homem no
" | contaminados por bactérias, virus consumo de carne de animal
ou parasitas. infectado.
em alguns casos a pessoa
Sintomas: dor de cabega, vomito, colicase | Sintomas: | Pode ndo apresentar sintomas.

Em outros, pode ter febre e
inchacgo nos ganglios. Em
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mulheres gravidas, a doenca
também pode provocar aborto
Ou causar cegueira na crianga
em gestacgéo.

SALMONELOSE

TENIASE

€ uma intoxicacao alimentar
causada por uma bactéria, a

O que é: também conhecida
como “solitaria”, € um verme
que se hospeda no intestino, o
que pode acontecer quando o

O que é: | Salmonella entérica, presente em | O que é:
geral em carne de frango e ovos homem consome carne
mau cozidos. contaminada pelos ovos do
parasita.
vomito, diarreia, colica e
Sintomas: | diarreia, colicas e febre Sintomas: | emagrecimento.
CISTICERCOSE LEPTOSPIROSE
conhecida como “pipoca’ ou
“canjiquinha, é causada pela larva causada por uma bacteria, a
da “solitaria”, quando ela se doenca ¢ transmi_tida pelo
Oque é: | instala em tecido do corpo Oqueé: | contatocom aurina de
humano, depois de ingerida. A animais, ou por alimentos
larva pode ser encontrada em contaminados pela urina.
alimentos contaminados.
febre, mal-estar, dor de
Sintomas: alt_eragé}o da visdo, convulsoes, Sintomas: | cabesa, calafrios, vomito,
epilepsia, fraqueza do coragao. diarreia, olhos amarelados.
TUBERCULOSE BRUCELOSE
é uma doenga causada por
é uma doenca infecciosa causada bactérias transmitidas em
O que & por uma bactéria,_ transmitida O que &: laticinios contaminados
pelas gotas expelidas no ar pela (alimentos derivados do
tosse e durante a fala do doente. leite).
febre, falta de apetite, dor de
febre, suor, dor de cabeca, _ cabeca. A mulher gravida
Sintomas: | dificuldade para respirar, dor de | SINtOMas: | pode sofrer aborto.

garganta e dor nas articulagdes.
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IMPORTANTE
LEMBRAR!

Essas doencas podem
levar a MORTE!

O que fazer para evitar que ocorra as doencas transmitidas por alimentos?

Para evitar essas doengas € preciso praticar as Boas Praticas para a manipulacao

de alimentos:

e Higiene Pessoal

Manter os cabelos
limpos e cortados

Limpar o nariz

Tomar banho

Manter as unhas
limpas e cortadas

Lavar as maos sempre
que necessario

O - =
?'-.. o

NS R

Limpar os ouvidos

Manter os uniformes
limpos e completos

Escovar os dentes
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COMO LAVAR AS MAOS?

1 PASSO: Umedecer as méos e antebragos;

2 PASSO: Aplicar sabdo em toda superficie da méo e
esfregar as palmas das méaos;

3 PASSO: Lavar entre os dedos;
4 PASSO: Lavar o dorso das maos;
5 PASSO: Esfregue os polegares em sentido rotativo;
6 PASSO: Esfregue as pontas dos dedos e articulacdes;
7 PASSO: Esfregar os pulsos e enxague 0 sabao;

8 PASSO: Secar com o papel toalha e passar alcool em
gel
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e Higiene do ambiente, das superficies, utensilios e equipamentos

O ambiente de producdo ndo pode ter

animais, rachaduras nas paredes, sujeira e

auséncia de tela nas janelas.

' IMPORTANTE LEMBRAR!

Pisos, paredes, equipamentos,

utensilios, uniformes, reservatorios
de agua e lixeiras devem ser limpos

com frequéncia, animais ndo podem
circular no ambiente de producao!

O lixo deve ser retirado com
frequéncia

2
i

gl N
8
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APENDICE D - Planta baixa e cortes atuais do empreendimento
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APENDICE E - Fluxo de producéo atual do empreendimento
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APENDICE F - Planta baixa e cortes das adequac@es imediatas do empreendimento
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APENDICE G - Fluxo de producfo com as adequacdes imediatas do empreendimento

SAIDA DO PRODUTO FINAL

i AREA DA FORNALHA
S~ .15

ENTRADA DE INSUMOS

\FLUXOGRAMA COM ADEQUAGCOES A BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
esc: 1/75

149



APENDICE H - Planta baixa com todas as adequacdes conforme a legislacdo de alimentos
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APENDICE I — Cortes da planta baixa com todas as adequaces conforme a legislag&o de alimentos
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APENDICE J - Fluxo de producio com todas as adequacdes conforme a legislagio de alimentos
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