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RESUMO GERAL

A farinha de mandioca, bastante apreciada pela populagéo brasileira, possui consumo amplo e
diversificado. A producéo desse derivado precisa atender aos requisitos de higiene estipulados
pelas legislacdes que regem os estabelecimentos produtores de alimentos para garantir sua
qualidade. Assim, esse estudo objetivou avaliar as condi¢des higienicossanitarias das casas de
farinha localizadas na Agrovila Nazaré e regido circunvizinha, cujos produtores sdo associados
a Associacdo de Moradores e Agricultores da Agrovila Nazaré, e propor melhorias conforme
as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Para isso, foi feito o diagndstico higienicossanitario
utilizando a lista de verificacdo de boas préaticas de fabricacdo, documento anexo a RDC n°
275/2002, com modificacOes, e selecionado o estabelecimento com menor percentual de
adequacdo e maior producdo mensal para fazer a caracterizagdo fisico-quimica e microbiologica
da farinha produzida e efetuar a capacitacdo dos produtores em BPF. Visando obter maiores
informacGes sobre a comunidade em estudo também foi realizado o diagnostico
socioecondmico dos produtores utilizando um questionario estruturado com perguntas abertas
e fechadas de cunho socioeconémico, produtivo, ambiental e questdes relacionadas as BPF. Os
resultados foram tabulados e analisados no software Microsoft Excel. Constatou-se que as casas
de farinha avaliadas possuem baixo percentual de adequacdo, classificando-as no grupo 3, de 0
a 50% de atendimento dos itens avaliados, fato que pode estar relacionado ao pouco
conhecimento dos produtores quanto a essa ferramenta da qualidade. Os resultados das anélises
fisico-quimicas e microbioldgicas das amostras de farinha coletadas na casa de farinha
selecionada mostraram que a maioria dos parametros avaliados estavam de acordo com o
regulamento técnico do produto, com excecdo do amido, fibra bruta, cascas e entrecascas e
materia estranha. A presenca de matéria estranha evidencia a necessidade de instaurar melhorias
na infraestrutura do estabelecimento e, para isso, foram feitas sugestfes ao proprietario e
elaborado uma proposta de planta baixa de uma casa de farinha com os requisitos estipulados
na legislacdo e entregue ao produtor. No diagnostico socioecondmico observou-se que a
producéo da farinha constitui a renda principal para grande parte dos entrevistados e que esses
possuem, em sua maioria, baixa escolaridade. Notou-se também a necessidade de melhoria de
acesso ao saneamento basico e fornecimento de orientacGes quanto ao descarte correto da
manipueira. Verificou-se que a atuacdo da associacdo a qual os produtores entrevistados fazem
parte é satisfatoria, visto que atende suas necessidades, mas precisam implementar mais ac0es
direcionadas a comercializacdo da farinha. A implantacdo das BPF durante a producdo da
farinha assegura sua qualidade e viabiliza a adequacdo e regulariza¢do da casa de farinha, bem
como 0 acesso a novos mercados, gerando melhorias nas condigdes de vida dos agricultores e
estimulando o desenvolvimento no meio rural.

Palavras-chave: Agricultura familiar. Derivados de mandioca. Agroinddstria. Boas Praticas de
Fabricacéo.



GENERAL ABSTRACT

Cassava flour, highly appreciated by the Brazilian population, has a wide and diversified
consumption. The production of this derivative must meet the hygiene requirements stipulated
by the legislation governing food-producing establishments to ensure its quality. Thus, this
study aimed to evaluate the hygienic and sanitary conditions of flour houses located in Agrovila
Nazaré and surrounding region, whose producers are associated with the Agrovila Nazaré
Residents and Farmers Association, and to propose improvements in accordance with Good
Manufacturing Practices (GMP). For this, the hygienic-sanitary diagnosis was made using the
checklist of good manufacturing practices, document attached to RDC No. 275/2002, with
modifications, and the establishment with the lowest percentage of adequacy and highest
monthly production was selected to perform the physical characterization -chemical and
microbiological of the flour produced and train producers in GMP. Aiming to obtain more
information about the community under study, the socioeconomic diagnosis of the producers
was also carried out using a structured questionnaire with open and closed questions of
socioeconomic, productive, environmental and issues related to GMP. The results were
tabulated and analyzed using Microsoft Excel software. It was found that the evaluated flour
houses have a low percentage of adequacy, classifying them in group 3, from 0 to 50% of
attendance of the evaluated items, a fact that may be related to the little knowledge of producers
regarding this quality tool. The results of the physicochemical and microbiological analyzes of
the flour samples collected in the selected project showed that most of the parameters evaluated
were in accordance with the technical regulation of the product, with the exception of starch,
crude fiber, bark and bark and foreign matter. The presence of foreign matter highlights the
need to implement improvements in the infrastructure of the establishment and, for this,
suggestions were made to the owner and a proposal for the floor plan of a flour house was
prepared with the requirements stipulated in the legislation and delivered to the producer. In the
socioeconomic diagnosis, it was observed that the production of flour constitutes the main
income for most of the interviewees and that they have, for the most part, low education. It was
also noted the need to improve access to basic sanitation and provide guidance on the correct
disposal of manipueira. It was found that the performance of the association which the
interviewed producers are part of is satisfactory, as it meets their needs, but they need to
implement more actions aimed at marketing the flour. The implementation of GMP during the
production of flour ensures its quality and makes it possible to adapt and regularize the
enterprise, as well as access to new markets, generating improvements in the living conditions
of farmers and stimulating development in rural areas.

Keywords: Family farming. Cassava derivatives. Agroindustry. Good Manufacturing
Practices.
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19
1. INTRODUCAO

A regido Amazonica possui alta diversidade de recursos vegetais por abranger o centro
de origem de diversas plantas, muitas de grande importancia e que representam fontes de
recursos alimenticios. Dentre elas cita-se a mandioca também chamada de macaxeira, cujas
raizes tuberosas contém reservas nutritivas que sdo fundamentais na dieta da populacao
amazonica (AGUIAR, 2010; COELHO, 2018).

A maior parte da producdo de mandioca no Brasil concentra-se na regido Norte, sendo o
estado do Para o maior produtor, cultivada majoritariamente por agricultores familiares,
fornecendo emprego e renda, além de contribuir para a fixagdo do homem no campo (ABREU;
MATTIETTO, 2014; IBGE, 2020).

A mandioca, entdo, outrora conhecida apenas como cultura centendria de subsisténcia,
passa a ter destaque como um excelente negocio, capaz de atender as demandas locais e
regionais, criando novos mercados e promovendo o desenvolvimento socioeconémico da regido
que esta inserida (NASCIMENTO, 2014). Dentre os principais produtos derivados da
mandioca, destaca-se a farinha de mesa e tapioca, a fécula, o tucupi e a maniva. Porém, a farinha
de mesa é o subproduto da mandioca mais consumido e considerado genuinamente brasileiro
pela difusdo de seu consumo em todas as regides do pais (ABREU; MATTIETTO, 2014). No
estado do Pard, o consumo de farinha é maior ainda em comparacdo aos demais subprodutos da
mandioca, uma vez que € um alimento muito presente na mesa do paraense.

A farinha de mandioca na regido é fabricada principalmente nas casas de farinha, de forma
artesanal e o “saber-fazer” adquirido através de geracdes que praticam a tradi¢ao aprendida com
seus antepassados. No entanto, os conhecimentos de como se produzir com qualidade e
seguranca sdao raramente conhecidos por esses agricultores (ALVARENGA et al., 2006;
SILVA, 2010).

As unidades de beneficiamento da mandioca no estado do Par4, em sua maioria, s&o
pequenos estabelecimentos com estrutura simples, precaria e em deficiente estado de
conservacao e higiene, utilizando equipamentos e utensilios rusticos e, por vezes, em mau
estado de funcionamento, caracterizando o estabelecimento como inadequado a producao de
alimentos por comprometer a qualidade do subproduto fabricado.

As casas de farinha de mandioca, objeto desse estudo, localizadas na Agrovila de Nazaré
e regido circunvizinha em Castanhal-PA, sdo estabelecimentos ndo mecanizados ou em
transicdo, que produzem a farinha de mandioca de forma artesanal empregando procedimentos

predominantemente manuais com auxilio de equipamentos rudimentares. Contudo, as
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condic@es infraestruturais insatisfatdrias associada a frequente adocao de técnicas de producao
em desacordo as boas préaticas de manipulagdo de alimentos nesses estabelecimentos, submete
0 produto a contaminacdes de origens diversas.

Dessa forma, é necessario orientar esses produtores visando a promocao de melhorias nas
condigdes de processamento da farinha de mandioca, com destaque para as Boas Praticas de
Fabricagéo de alimentos como importante ferramenta na obtencdo de produtos com qualidade
e seguros ao consumo. Permitindo controlar os perigos quimicos, fisicos e bioldgicos, além de
proporcionar um ambiente de trabalho mais organizado, elevando a produtividade e
propiciando a ampliagcdo do mercado consumidor.

Os produtores também devem considerar a conjuntura atual do mercado alimenticio,
tendo em vista que o consumidor esta mais atento a qualidade dos produtos que consome e 0s
orgdos fiscalizadores exigem a adocdo de praticas que assegurem a qualidade e a seguranca
durante o processo de fabricacao.

Mediante esse cenario, os agricultores familiares produtores de farinha de mandioca
possuem a oportunidade de acesso a novos mercados através da regularizagdo de seus
empreendimentos, fato que além de gerar um produto seguro ao consumo, fornece trabalho e
renda a esses agricultores, promovendo a melhoria da qualidade de vida desses sujeitos e o

estimulo ao desenvolvimento da economia local do municipio de Castanhal-PA.

2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar as condicdes higienicossanitarias das casas de farinha de mandioca, localizadas
na Agrovila Nazaré e regido circunvizinha em Castanhal/PA, e propor melhorias conforme as

Boas Préticas de Fabricacdo de alimentos.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar o diagndéstico socioecondmico dos produtores de farinha;

e Acompanhar o processo produtivo da farinha de mandioca visando identificar
problematicas e propor melhorias nos fluxos operacionais e na infraestrutura da casa de

farinha;

e Fornecer capacitagdo em Boas Praticas de Fabricacdo de alimentos aos produtores de
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farinha;

e Realizar a caracterizacdo fisico-quimica e microbiologica da farinha de mandioca do

grupo seca.

3. ESTRUTURA DA DISSERTACAO

A presente dissertacdo esta estruturada em cinco capitulos independentes descritos a
sequir.

Capitulo I - “A IMPORTANCIA DA CADEIA PRODUTIVA DA MANDIOCA PARA
0S POVOS TRADICIONAIS DA AMAZONIA: UMA REVISAO”: apresenta, por meio de
uma pesquisa exploratéria, a importancia da cultura da mandioca para os povos da Amazonia.

Capitulo Il — “O SABER-FAZER FARINHA: CONHECENDO A PRODUQAO E OS
PRODUTORES DE FARINHA DE MANDIOCA DA AGROVILA NAZARE E REGIAO
CIRCUNVIZINHA, CASTANHAL/PA”: objetivou realizar o diagnostico socioecondmico dos
produtores de farinha de mandioca da agrovila e regido, evidenciando também os aspectos
culturais e ambientais atrelados a essa atividade no meio rural.

Capitulo 111 - “AGRICULTURA FAMILIAR E O ASSOCIATIVISMO: PRODUCAO
E COMERCIALIZACAO DA FARINHA DE MANDIOCA NA AGROVILA NAZARE E
REGIAO CIRCUNVIZINHA, CASTANHAL/PA”: teve como objetivo mostrar a percepgio
dos produtores de farinha de mandioca associados a Associagdo de Moradores e Agricultores
da Agrovila Nazaré quanto a atuacdo da AMAN no estimulo ao cultivo da mandioca, producao
e comercializagéo da farinha.

Capitulo IV — “DIAGNOSTICO HIGIENICOSSANITARIO DAS CASAS DE
FARINHA LOCALIZADAS NA AGROVILA NAZARE E REGIAO CIRCUNVIZINHA,
CASTANHAL/PA”: teve como objetivo verificar as praticas adotadas durante o
beneficiamento da farinha assim como o nivel de adequagdo das casas de farinha em estudo as
exigéncias estipuladas nas legislacdes regulamentadoras que regem os estabelecimentos
produtores de alimentos.

Capitulo V — “CARACT ERIZACAO DA FARINHA DE MANDIOCA DO GRUPO
SECA E SUGESTOES DE MELHORIAS PARA A AGROINDUSTRIA FAMILIAR”:
objetivou realizar a caracterizacdo da farinha de mandioca do grupo seca produzida por uma
agroindustria familiar e sugerir melhorias na infraestrutura do empreendimento conforme as
Boas Praticas de Fabricagdo, como suporte a comercializagdo dos produtos do agricultor

familiar na regiao.
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4. CAPITULOI

A IMPORTANCIA DA CADEIA PRODUTIVA DA MANDIOCA PARA OS POVOS
TRADICIONAIS DA AMAZONIA: UMA REVISAQ!

THE IMPORTANCE OF THE CASSAVA PRODUCTION CHAIN FOR THE
TRADITIONAL PEOPLE OF THE AMAZON: A REVIEW

RESUMO

A mandioca, cultivada pelos povos indigenas desde antes do periodo de colonizagéo do Brasil,
€ um importante componente do cardapio do povo brasileiro, principalmente no meio rural,
gerando trabalho e renda, pois, devido ser um alimento rico em carboidratos € capaz de fornecer
energia, além de sua versatilidade na culinaria. Dessa maneira, esse artigo de revisdo visa
mostrar a importancia da mandioca como cultura para os povos da Amazonia. Esse estudo de
abordagem qualitativa e carater exploratorio, foi realizado por meio de pesquisas em fontes
primarias, ou seja, sites e documentos de 6rgdos governamentais, e em fontes secundarias como
as obras literarias veiculadas pelas plataformas de pesquisa eletronica Scientific Eletronic
Library Online, Portal de Periddicos da Capes e 0 Google Scholar através de termos de busca
relacionados ao tema. Assim, constatou-se que a mandioca, raiz de plantio milenar, faz parte da
cultura dos povos amazonicos, tanto no meio urbano quanto e, principalmente, no meio rural,
por contribuir na seguranca alimentar e geracdo de renda. No que se refere a producao, o estado
do Para detém o titulo de maior produtor dessa cultura temporéaria na regido norte e no Brasil,
cujo plantio e beneficiamento para a producdo de farinha, principal subproduto fabricado e
consumido, ocorre, majoritariamente, pela agricultura familiar. Nota-se, entdo, que a mandioca
e seus subprodutos, com énfase a farinha, desempenham importante papel social, econémico e
cultural para a populagao nortista e amazonica.

Palavras-chave: Farinha. Alimento. Povos amazonicos. Rural. Seguranga alimentar.
ABSTRACT

Cassava, cultivated by indigenous peoples since before the colonization period in Brazil, is an
important component of the menu of the Brazilian people, especially in rural areas, generating
work and income, because, as a food rich in carbohydrates, it is capable of providing energy, in
addition to its versatility in cooking. Thus, this review article aims to show the importance of
cassava as a culture for the peoples of the Amazon. This qualitative and exploratory study was
carried out through research in primary sources, that is, websites and documents from
government agencies, and in secondary sources such as literary works conveyed by electronic
research platforms Scientific Electronic Library Online, Portal de Capes periodicals and Google
Scholar through search terms related to the topic. Thus, it was found that cassava, a millenary
planting root, is part of the culture of Amazonian peoples, both in urban areas and, mainly, in

! Este artigo esta formatado de acordo com as normas de publicacdo da Revista Conhecimento
& Diversidade.
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rural areas, as it contributes to food security and income generation. With regard to production,
the state of Para holds the title of largest producer of this temporary crop in the northern region
and in Brazil, whose planting and processing for the production of flour, the main by-product
manufactured and consumed, occurs mainly by family farming. It is noted, then, that cassava
and its by-products, with an emphasis on flour, play an important social, economic and cultural
role for the northern and Amazonian population.

Key-words: Flour. Food. Amazonian peoples. Rural. Food safety.

1. INTRODUCAO

A mandioca é um tubérculo de importancia mundial e de essencial alimento para as
camadas mais pobres da populacdo. Para mensurar sua importancia, observa-se a producao
mundial de mandioca, que no Ultimo levantamento realizado no ano de 2019, correspondeu a
cerca de 303,6 milhdes de toneladas. O maior produtor da raiz é a Nigéria com producao
equivalente a 59,2 milhdes de toneladas, seguida pelos paises Republica Democratica do
Congo, Tailandia e Gana que ocupam o segundo, terceiro e quarto lugar, respectivamente. O
Brasil, por sua vez, ocupa o quinto lugar no rancking de producdo mundial, com 17,5 milhdes
de toneladas de raizes de mandioca produzidas (FAO, 2021).

Inimeras séo as evidéncias sobre a ancestralidade do cultivo da mandioca (Manihot
esculenta Crantz), tanto no Brasil quanto em outros locais da América do Sul. O cultivo dessa
raiz € uma das maiores herancas indigenas, os quais descobriram que a partir do tubérculo pode-
se fabricar farinha e outros subprodutos, mistérios de inventos anénimos traduzidos em diversas
lendas indigenas (SILVA, 2008; FILGUEIRAS; HOMMA, 2016).

E importante dizer que no Brasil, a mandioca ¢ uma espécie fundamental na cultura
alimentar. Suas raizes, onde se concentra a maior quantidade de fécula, sdo utilizadas como
alimento basico por amplas faixas da populacdo e consumidas in natura (cozidas) ou como
farinha e outros subprodutos. E a base alimentar de diversos povos, indigenas ou ndo indigenas,
e estabelece uma estreita relacdo com a formacao socioecondémica, além da elevada importancia
cultural para a populagdo que a cultiva, fazendo-se presente em diversos momentos da historia
brasileira (R1ZZ1, 2011; PORTELLA, 2015).

Esse alimento, tipicamente indigena, despertou o interesse dos colonizadores
portugueses, ao passo que paulatinamente foi inserida em sua alimentagéo e tornou-se para eles
essencial, uma vez que com a convivéncia, os colonizadores passaram a assimilar os costumes
e modos nativos, também aprenderam as formas tradicionais de produzir, preparar e consumir
os alimentos da cultura indigena, ja que as condi¢des ecoldgicas da América ndo favoreciam a

producéo de cereais e outros produtos consumidos na Europa (AGUIAR, 2010; CRUZ, 2013).
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A cultura da mandioca é uma das mais tradicionais do Brasil, e por isso, é encontrada
em grande parte dos municipios e estados brasileiros. Essa cultura representa um dos principais
alimentos energéticos para cerca de milhdes de habitantes dos paises em desenvolvimento,
fazendo parte da dieta alimentar das populacGes rurais e urbanas, consumida principalmente na
forma de farinha (SILVA; ALVES; AQUINO, 2011; LOBO; SANTOS JUNIOR; NUNES,
2018).

O seu cultivo é praticado, principalmente, por indigenas, agricultores familiares e povos
tradicionais e esta associado a saberes de praticas culturais e materiais diversificados,
resultando em produtos variados (HAVERROTH, 2017). No nordeste paraense 0s principais
produtos obtidos das raizes da mandioca sdo as farinhas d’agua, seca e mista, que podem ser de
coloracdo branca ou amarela, a féecula ou goma, a farinha de tapioca e o tucupi, largamente
utilizado na confeccdo de pratos tipicos regionais (CARDOSO et al., 2001; ALVES;
MODESTO JUNIOR, 2019).

A mandioca e 0 preparo dos seus derivados, com énfase a farinha, possuem elevada
importancia no sistema alimentar das populagdes indigenas nos territorios brasileiros, pois além
de contribuir com a seguranca alimentar, promove a sobrevivéncia das suas praticas
comunitarias e de reciprocidade, caracterizando-se como um dos elementos centrais de sua
cultura (I\/IARANHAO; BASTOS; MARCHI, 2015).

Quanto aos grupos camponeses tradicionais, a mandiocultura possui grande importancia
econbmica e cultural, tanto para as comunidades quilombolas e ribeirinhas quanto para a
agricultura familiar, constituindo a base alimentar, fonte, por vezes, principal de renda e
possibilitando a permanéncia desses sujeitos em suas unidades produtivas no campo (LOBO;
SANTOS JUNIOR; NUNES, 2018; VIANA, 2019). Deste modo, objetiva-se mostrar a

importancia da mandioca como cultura para 0s povos da Amazonia.

2. METODOLOGIA

Esse estudo de abordagem qualitativa e carater exploratério, foi realizado por meio de
pesquisas em fontes primarias como o Food and Agriculture Organization (FAO), Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e Agéncia de Defesa Agropecudaria do Estado do Para (ADEPARA),
a fim de coletar dados estatisticos e informacdes oficiais referentes a producdo de mandioca.

As fontes secundarias, isto €, as obras literarias publicadas como livros, capitulos de

livros, trabalhos de concluséo de curso, dissertacdes, artigos de periodicos e anais de congressos
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foram consultados por meio das plataformas de pesquisa eletronica Scientific Eletronic Library
Online (SCIELO), Portal de Periddicos da Capes e 0 Google Scholar, no intuito de obter uma
ampla diversidade de informacdes quanto ao cultivo de mandioca e beneficiamento da farinha
de mandioca, ressaltando sua importancia para a populacdo amazénica.

Foram utilizados trabalhos publicados nas linguas portuguesa e inglesa, nos ultimos
vinte anos, tendo apenas dois trabalhos excedendo esse periodo estipulado devido as
especificidades dos assuntos abordados. As expressdes de busca usadas estavam correlatas aos
termos: “mandioca”, ‘“casa de farinha”, “farinha de mandioca”, “agricultura familiar”,
“comunidade indigena”, “povos tradicionais”, “agroindustria”, “mandiocultura”, “derivados de

mandioca”, “Amazonia”, “regido norte” ¢ “Para”, dentre outros. As pesquisas foram realizadas

no periodo de dezembro de 2019 a junho de 2021.

3. MANDIOCA: CONSIDERACOES GERAIS

A mandioca, também conhecida como aipi, aipim, castelinha, macaxeira, mandioca-
doce, mandioca-mansa, mandioca-brava, maniva, maniveira e pdo-de-pobre é um arbusto
lenhoso, perene, bem adaptada a solos de baixa fertilidade, acidos, comumente encontrados na
Amazdnia. Segundo a taxonomia contemporanea, a mandioca pertence a divisdo
Spermatophyta; classe Magnoliatae; ordem Euphorbiales; familia Euphorbiaceae; género
Manihot; espécie Manihot esculenta Crantz; subespécie esculenta (AGUIAR, 2010; SENAR,
2018).

H& uma lenda que conserva a tradi¢do de que o uso da mandioca, de suma importancia
na vida dos indios, lhes foi revelado de modo sobrenatural. Segundo a lenda, a filha do chefe
da tribo ficou gravida misteriosamente, e por sentir-se desonrado ele decidiu mata-la. No
entanto, em sonho, um homem branco Ihe disse que ndo matasse a moga, pois ela era inocente.
Concluida a gestacdo, a moga deu a luz a uma menina que chamou de Mani. Mani era muito
bonita, possuia a pele branca, andava e falava precocemente, entretanto, quase ao completar um
ano de vida, faleceu inexplicavelmente. Ela foi enterrada dentro de casa, e como de costume, a
sua sepultura era regada todos os dias. Algum tempo depois, na cova de Mani brotou uma
planta, que por ser desconhecida, foi arrancada e reconheceram nela o seu corpo. Comeram-na
e assim aprenderam a usar a mandioca. O fruto (Figura 1) recebeu o nome de Manioca que
significa casa ou transformagdo de Mani, mas que é conservado corrompido na palavra
mandioca (MAGALHAES, 1876).
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Figura 1: Imagem ilustrativa da lenda da mandioca.
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Fonte: Salatino e Buckeridge, 2016.

Por ser uma cultura rastica, a mandioca adapta-se com facilidade e ndo possui muitas
exigéncias com tratos culturais e a farinha de mandioca, produto pronto para o consumo obtido
a partir da raiz, pode ser armazenado e transportado. Tais razfes contribuiram para que 0S
portugueses a disseminassem nos continentes africano e asiatico apds a vinda ao Brasil. Como
consequéncia, a mandioca passou a ser cultivada em varios paises do mundo como a Nigéria,
Tailandia, Indonésia, Republica Democréatica do Congo, Gana, Angola, que além de grandes
produtores mundiais, incorporam-na a sua alimentacdo e dos animais (FILGUEIRAS;
HOMMA, 2016).

A cultura da mandioca é capaz de alcancar producdes satisfatorias sob condicGes
adversas de clima e solo, pois se trata de uma planta rdstica. Possui desenvolvimento ideal em
regibes com altitude entre 600 a 800 metros, temperaturas anuais entre 20°C e 27°C e indice
pluviométrico entre 1000 a 1500 mm por ano, com uma insolacdo meédia anual de 12h. A melhor
época para lavoura tem inicio no periodo das primeiras chuvas, comum nos meses de setembro,
outubro e novembro, até o més de abril (SILVA, 2010; PASCOAL FILHO; SILVEIRA, 2012).

E cultivada em todo tropico devido & grande apreciacdo de suas raizes amilaceas. A
planta (Figura 2) pode apresentar altura de 1 a 3 metros, dependendo do cultivar, da fertilidade
e do periodo de plantio. O caule € formado por nés e entrends posicionados de forma alternada,
e possuem na parte axial, uma gema axilar, responsavel pela propagacao vegetativa da espécie
(AGUIAR, 2010).
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Figura 2: Imagem ilustrativa da &rvore de mandioca.

Fonte: FAO, 2013.

A parte aérea é composta pela cepa (base do caule com 20 cm a 30 cm de tamanho, de
aspecto lenhoso, usado para arranquio manual das raizes), ramos grossos da parte mediana da
planta (cerca de 20% usados como manivas-semente, para novos plantios por meio de
propagacao assexuada), ramos finos e folhas (ALVES; MODESTO JUNIOR, 2019).

O tamanho e o formato da raiz dependem do cultivar e das condigdes ambientais as
quais é exposta, e em uma unica cultivar pode-se encontrar uma variedade de tamanhos e formas
de raizes. Os formatos tipicos mais encontrados sdo: cilindrico, conico, fusiforme e cilindrico-
conico (Figura 3) (ALVES, 2002; TOMICH et al., 2008).

Figura 3: Formatos da raiz da mandioca.

1
cilindrica conica fusiforme  cilindrico-cénica

Fonte: Tomich et al., 2008.

Quanto a composicao nutricional, as raizes da mandioca sdo essencialmente energéticas

devido aos elevados teores de carboidratos, principalmente polissacarideos, presentes em sua
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composic¢do, entretanto, possuem baixa quantidade de proteinas, fibras e de algumas vitaminas
e minerais. Em contrapartida, a parte aérea apresenta em sua composicao elevada concentracao
de proteinas, vitaminas A e C e do complexo B e boa quantidade de minerais, classificando-a
como um alimento quase completo para a maioria das espécies animais, em decorréncia das
folhas serem ricas em proteinas e raizes com elevado valor energético (FENIMAN, 2004;
FERREIRA FILHO et al., 2013).

3.1. VARIEDADES DA MANDIOCA E FORMAS DE CONSUMO

Em decorréncia dos variados niveis de glicosideos cianogénicos presentes em sua
composigéo, pela taxonomia popular, a mandioca pode ser classificada em mandioca “brava”
ou amarga e mandioca “mansa” ou doce (TALMA, 2012). A mandioca para ser classificada
como mansa, deve possuir quantidade de acido inferior a 100mg de HCN/kg de polpa fresca de
raiz, e quando apresentar quantidade superior a 100mg de HCN/kg de polpa fresca de raiz é
classificada como brava (MATTOS; FARIAS; FERREIRA FILHO, 2006).

Rangel e colaboradores (2008, p.7) abordam em seu estudo sobre a toxidez cianogénica

das mandiocas, e segundo os autores:

Nos tecidos da planta da mandioca estdo presentes glicosideos cianogénicos,
especialmente a linamarina e a lotoaustralina, que, em consequéncia da hidrolise,
produzem o acido cianidrico (HCN), responsavel por efeitos tdxicos. A linamarina,
assim como outros glicosideos cianogénicos, € facilmente hidrolisavel por
betaglicosidases originando a cianoidrina. Esta por sua vez é hidrolisada pela
hidroxinitrila-liase em HCN e acetona. Ambas as enzimas estdo presentes no tecido
vegetal e sdo liberadas quando a célula é lesada.

Segundo Rizzi (2011), a hidrolise da linamarina ocorre segundo a seguinte equacao

quimica:

CioHi7O6N + H,0 ————) CeH120s + (CH3)’CO + HCN
(Linamarina)  (Agua) (Glicose) (Acetona) (Acido cianidrico)

Em vista disso, qualquer atividade que provoque a ruptura dos tecidos, tais como o
esmagamento e a moagem da mandioca, possibilitard a liberacdo dos cianoglicosideos,
compostos sollveis em agua, o que resultara na reducédo da toxidade dos produtos, e por isso, a
producéo de farinha, fécula e outros produtos oferecem menores riscos de intoxicacdo quando
consumidos (LORENZI et al., 1993; RANGEL et al., 2008). Outra alternativa que possibilita
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a eliminagdo total ou parcial do contetdo de HCN da mandioca é a desidratacdo, que ao atingir
10 a 15% de umidade, o &cido cianidrico € volatilizado, reduzindo os riscos ao consumo
(RANGEL et al., 2008). A exemplo, cita-se 0 processo de torrefacdo da farinha de mandioca,
pois essa etapa promove a desidratacdo da massa até que apresente umidade inferior a 13%.
Além do teor carcinogénico, outra diferenca entre as variedades bravas e mansas
encontra-se no modo de consumo. Em decorréncia do seu sabor adocicado, a mandioca mansa
é consumida principalmente em sua forma in natura, em preparos domésticos simples como o
cozimento e a fritura, além de ser largamente utilizada como ingrediente em receitas culinarias.
Outra maneira de consumo, mais recente, € na sua forma minimamente processada, ou como
um alimento processado, o chips. JA a mandioca brava, devido ao alto teor de compostos
cianogénicos, é consumida somente ap6s 0 processamento para obtencdo da farinha, tucupi e a

goma.

4. A CADEIA PRODUTIVA DA MANDIOCA NO CENARIO PARAENSE

A mandioca é o produto mais difundido na alimentacédo brasileira, sendo largamente
consumida por todas as camadas da populacao e ocupa lugar de destaque na culinaria nacional
e regional, visto que faz parte da identidade cultural e étnica, além de possuir importancia
histdrica, econdmica e social para muitos povos (APOLINARIO, 2019).

Das espécies cultivadas na Amazonia, essa raiz € o recurso vegetal mais importante,
pois além de constituir a principal fonte de energia na dieta das populagdes ribeirinhas,
indigenas e da agricultura familiar, também desempenha importante papel socioeconémico e
cultural na vida da populagédo amazonica (MURRIETA et al., 2008).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2020), a regido norte
¢ a maior produtora de mandioca do pais com participacdo na producédo equivalente a 35,4%, e
dentre os estados componentes, o Para destaca-se como maior produtor dessa raiz, cuja
participacdo na producgéo equivale a 20,1%.

No estado paraense, essa tuberosa é explorada, principalmente, por agricultores
familiares, correspondendo a mais de 90% da producdo dessa raiz, afirma a ADEPARA,
Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Pard, garantindo a soberania e seguranca
alimentar da populacdo regional, contribuindo na geragao de renda no meio rural e também nos
centros consumidores, onde essa matéria-prima e seus subprodutos sdo comercializados, além
de propiciar a fixacdo dos agricultores e agricultoras no campo (MENDES et al., 2015;
ADEPARA, 2018).
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A domesticagéo e sustentabilidade de seu cultivo assim como a producéo de derivados
é de conhecimento indigena, o qual foi repassado através das geracfes para 0s proprios
membros da comunidade e também para os demais povos amazénicos, tendo maior destaque
os agricultores familiares, que continuam a perpetuar tais saberes (MACIEL; MING, 2015;
GUIMARAES, 2016).

A mandioca, seja de forma in natura ou processada, é amplamente consumida pela
populacdo nortista. Nos estados do Norte e Nordeste o processamento da mandioca ocorre
principalmente nas chamadas “Casas de Farinha” (Figura 4) que sdo estruturas produtivas
tradicionais e artesanais, baseadas na méo-de-obra familiar (NASCIMENTO, 2014; SILVA,
2014).

Figura 4: Casa de farinha de mandioca.

£ 4

Fonte: Autoria prdpria, 2021.

Dos subprodutos, a fécula é considerada a mais nobre, porém, a farinha de mandioca é
a mais consumida, representando a economia e a seguranca alimentar de milhdes de brasileiros,
fazendo parte da alimentacdo diéria, principalmente nas regides Norte e Nordeste do pais
(AGOSTINI, 2006; ALVES; MODESTO JUNIOR, 2019).

Assim, essa espécie, importante e intimamente ligada a cultura camponesa, € utilizada
de forma estratégica em sistemas de agricultura familiar para gerar trabalho e renda. Nesse
cendrio verifica-se a maior agregacdo de valor possivel, pois o agricultor planta, colhe,
transforma em farinha e muitas vezes ele mesmo vende ao consumidor (GALERA, 2008).

Destaca-se, portanto, a qualidade diferenciada dos alimentos produzidos pelo agricultor
familiar, uma vez que a producéo e comercializacéo esta alinhada a processos produtivos mais

sustentaveis e éticos, alinhados as caracteristicas étnicas e culturais, além de possibilitar a
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perpetuacédo, ao longo de geragdes, do conhecimento tradicional associado (SCARABELOT,;
SCHNEIDER, 2012; ALVARES et al., 2013).

4.1. DA MANDIOCA A FARINHA: O SABER-FAZER

Para a maior parte das populagdes rurais da Amazonia, a farinha de mandioca tem sido
importante fonte alimentar, consumida de diversas formas no cotidiano, sendo ingerida durante
0 almoco e jantar ou de forma aleatéria durante a passagem pela cozinha, e também misturada
ao café com acucar, costume observado em toda a regido amazoénica, inclusive nas grandes
cidades (MURRIETA, 2001).

Assim como o cultivo dessa raiz, a fabricacdo da farinha, e também de outros
subprodutos, € realizada pelos povos indigenas, caboclos, ribeirinhos, quilombolas e
agricultores familiares, constituindo um dos principais componentes de seu cardapio, sendo que
para Siviero et al. (2012), os agricultores familiares s&o os mais especializados na producdo da
farinha de mandioca artesanal.

A farinha de mandioca é o produto mais produzido, consumido e comercializado no
estado do Para devido ser o alimento basico das refeicGes do povo paraense. As farinhas
encontradas na regido variam conforme o processo tecnolégico empregado para sua fabricacéo,
podendo ser classificada em trés grupos: seca, d’agua ou bijusada (BRASIL, 2011; BORGES,
2019).

A técnica de producao da farinha de mandioca, assim como de outros subprodutos dessa
raiz, é de origem indigena (RODRIGUES, 2017), as quais foram repassadas e aperfeicoadas
através das geracdes pelos povos tradicionais. O saber-fazer sdo formas de conhecimento que
determinam a garantia da qualidade da farinha produzida, construida durante toda a cadeia
produtiva, contemplando desde a escolha da variedade de mandioca cultivada e colheita no
“tempo certo”, até as praticas produtivas, com destaque o saber-fazer empregado durante a
etapa de torracdo, responsavel pelo sabor caracteristico desse produto, a higiene realizada
durante o beneficiamento para garantir o controle da contamina¢do microbiologica, até as
relacdes sociais mercadoldgicas entre os agricultores e compradores de farinha (SOUSA,
PIRAUX, 2015).

Assim como sua matéria-prima de origem, a farinha de mandioca € um alimento
altamente energético devido a elevada quantidade de carboidratos e também possui em sua
composicdo fibras, proteinas, calcio, fosforo, sddio e potassio (SENAR, 2018). No entanto, em

termos quantitativos, possui uma ampla variacdo da sua composicdo, e isso pode estar
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relacionado a variedade e idade da planta, assim como o intervalo de tempo entre a colheita e 0
beneficiamento (FERREIRA FILHO et al., 2013).

Dos tipos de farinha de mandioca, a do grupo seca, quando comparada as farinhas
d’agua e bijusada, possui processo de beneficiamento mais simples, tendo em vista que a massa
ndo é submetida ao processo de fermentacdo, e por isso € mais facilmente encontrada no
mercado. Dessa maneira, sera explanado a seguir as etapas de producdo da farinha de mandioca

do grupo seca (Figura 5).

Figura 5: Esquema do processamento da farinha de mandioca tipo seca.

Recepgdo e

Colheita —> Transporte —> Lavagem

—> Descasque

\4
Ralagdo ou Cozimento ou
Trituracdo —> Prensagem —>| Esfarelamento |—> Escalda
|
\4

Torrefagdo —>| Resfriamento [—>| Peneiramento |—>| Ensacamento

\4

Armazenamento

Fonte: Autoria prdpria, 2021.

4.1.1. Descricao das etapas de processamento da farinha de mandioca do grupo seca

Colheita

Conforme Portella (2015) para se obter uma farinha de melhor qualidade é necessario
que as raizes sejam colhidas de 16 a 20 meses ap0s a plantacédo, quando a raiz apresenta maior
rendimento. O pedunculo ou pequenos caules remanescentes devem ser eliminados, uma vez
que sua presenca dificulta o descascamento e eleva o teor de fibra no material. Cabe ressaltar a
importancia de manter a integridade das raizes evitando que sofram injdrias, que uma vez

presentes, podem resultar em processo fermentativo e por consequéncia, menor aproveitamento
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das raizes e produtos com qualidade mais baixa. A Figura 6 ilustra o processo de colheita

manual.
Figura 6: Colheita manual de mandioca.
i 4% >,~. D “.:' 2t , WA ] “‘ NN
Fonte: Senar, 2021.
Transporte

O transporte, ilustrado na Figura 7, e 0 processamento da mandioca devem ocorrer,
preferencialmente, logo apds a colheita a fim de evitar perdas. Ao chegar nas casas de farinha,
se necessario, 0 armazenamento das raizes deve ser feito em local seco e arejado, em cima de
paletes, por um periodo méximo de 36h, uma vez que o processo fermentativo se inicia logo
apos a colheita (SENAR, 2018). Cabe destacar a importancia de realizar o controle de entrada
da matéria-prima para que o0s custos do processo sejam otimizados e bem aproveitados, evitando
perdas (ARAUJO; LOPES, 2009).

Figura 7: Transporte da mandioca do rogado para a casa de farinha.

R, -y 7 ' 7

Fonte: Autoria prdpria, 2021.
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Recepcéo e lavagem

As raizes de mandioca devem ser recebidas em temperatura ambiente e em boas
condicdes de higiene, observando o estado das embalagens e do veiculo de transporte. As raizes
devem ser selecionadas conforme sua integridade, textura firme, auséncia de pontos escurecidos
ou de coloracdo ndo caracteristica e odor de raizes frescas. Caso a matéria-prima ndo apresente
essas qualidades, deve ser descartada (BEZERRA, 2006).

A lavagem da mandioca deve ser realizada em dois momentos: primeiramente para
eliminar o excesso de terra aderida na superficie das raizes e reduzir a presenca de impurezas
que possam prejudicar a qualidade do produto final, e logo ap6s o descascamento, para remocao
das cascas e sujeiras remanescentes (Figura 8). Apos a lavagem, as raizes devem ser submetidas
em solucdo clorada para evitar a proliferacio de bactérias e fungos (CHISTE; COHEN, 2006;
PORTELLA, 2015).

raizes de mandioca apds o descasque.

Figura 8: Lavagem das
. o 4_‘ J 5 -- ‘ u .

Fonte: Autoria propria, 2021.

Descasque

O descascamento das raizes pode ser feito manualmente com o auxilio de facas de ago
inox, preferencialmente, ou de raspador manual (Figura 9a). Também pode ser feito de forma
mecanica, atraveés do descascador-lavador (Figura 9b), que possibilita simultaneamente a
lavagem com fluxo continuo de agua e o descascamento das raizes (NASCIMENTO, 2016).
Entretanto, apesar de otimizar o processo de descasque, a maquina nao faz a retirada total da

casca, necessitando que o manipulador faca a remocao das cascas remanescentes.
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Figura 9: Descasque da mandioca a) manual b) mecéanico.

Fonte: Autoria propria, 2021.

Ralacéo ou trituracéo

Essa etapa consiste na transformacéo das raizes em massa. As raizes, ap6s a lavagem,
devem ser levadas até o ralador para trituracdo (Figura 10). A massa ralada é despejada no
recipiente colocado abaixo do ralador. A ralagem € feita para que as células sejam rompidas,
liberando os granulos de amido e permitindo a homogeneizacao da farinha. A massa produzida
deve ser armazenada em tanques de alvenaria, azulejados, a fim de evitar que residuos fiquem
aderidos nas paredes do tanque (ARAUJO; LOPES, 2009; PORTELLA, 2015).

Figura 10: Trituracdo da mandioca.

Fonte: Autoria prdpria, 2021.

Prensagem
A massa da mandioca, com 65% de umidade em média, é acondicionada em sacos de

rafia, que posteriormente sdo sobrepostos até o limite da prensa (Figura 11). Apos a prensagem
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a massa perde em torno de 20% da umidade, atingindo o ponto ideal para ser submetida a
torracdo. A prensagem além de reduzir a umidade da massa auxilia na eliminagdo do &cido
cianidrico e deve ser realizada imediatamente apds a ralagem, a fim de evitar a fermentacéo e
escurecimento da farinha (PORTELLA, 2015).

Figura 11: Prensagem da massa de mandioca.

Fonte: Autoria prdpria, 2021.

Esfarelamento

Depois de prensada, a massa que se encontra na forma de blocos é colocada
gradativamente na peneira, que pode ser elétrica (Figura 12) ou manual, para o0 seu
esfarelamento. Essa etapa objetiva a descompactacdo e melhora a penetracdo de calor na
secagem/torracdo. Os fragmentos retidos na peneira sdo removidos e triturados novamente,
permitindo a obtencdo de uma farinha mais uniforme (ELETROBRAS, 2014; PORTELLA,
2015).

Conforme Brasil (2011), de acordo com a granulometria a farinha pode ser classificada
em: fina, média e grossa. Essa classificacdo depende da espessura da malha da peneira utilizada

no beneficiamento para a determinacéo da granulometria da farinha.
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Figura 12: Peneiramento da massa escaldada.

Fonte: Autoria prépria, 2021.

Cozimento ou escalda

O escaldamento ou cozimento, é uma etapa com duracdo de 20 a 30 minutos e consiste
em colocar gradativamente a massa triturada no forno previamente aquecido (Figura 13). O
manipulador vai mexendo a massa até atingir o ponto ideal. Para que se obtenha uma farinha
torrada é necessario que a massa passe por esse processo, pois do contrario a massa apenas seca
e ndo torra. Aspectos como o sabor e a textura dependem diretamente do grau de escaldamento
da massa, assim como a granulometria, uma vez que essa etapa confere uniformidade a farinha
(NASCIMENTO, 2014).

Figura 13: Escalda em forno mecéanico.

Fonte: Autoria propria.

Torrefacéo
Esse procedimento € realizado ap6s o escaldamento, em fornos a lenha que podem ser

mecanizados ou manuais (Figura 14). A massa é entdo colocada no forno para eliminar o alto
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teor de umidade e os residuos da manipueira que ainda estdo presentes e, que podem causar
sabor amargo a farinha (ARAUJO; LOPES, 2009; ELETROBRAS, 2014).

Figura 14: Torra da farinha a) forno manual b) forno mecanico.

Fonte: Autoria prdpria, 2021.

Segundo Agostini (2006, p.8), o processo térmico da etapa de torrefacdo:

Promove a gelatinizacdo dos amidos presentes na massa ralada que aglomerando os
tecidos fragmentados das raizes, ddo a caracteristica de um pé de granulometria
variada e odor caracteristico, agradavel ao paladar e de boa sensacéo tatil na boca.

Além dos atributos sensoriais, 0 processo de secagem possibilita a conservacdo do
produto a temperatura ambiente, pois a massa vai perdendo umidade e alcancando valores
abaixo de 13%, conforme estipulado em legislacdo especifica, além de apresentar as
caracteristicas regionais, como sabor e cor, além da textura (BEZERRA, 2006).

Portanto, o processo de torracédo define a qualidade e o sabor da farinha que, de acordo
com os habitos de cada regido, pode ser mais fina ou mais grossa, mais ou menos seca, com
mais ou menos amido (PORTELLA, 2015).

Resfriamento

Ap0s a secagem, a farinha é resfriada nos proprios fornos de torrefacdo. Para isso, o
aquecimento do forno € interrompido, e a farinha é mexida constantemente para acelerar o
resfriamento. Esse processo é necessario, uma vez que se a farinha for ensacada ainda quente,
o vapor d’agua podera se condensar e provocar o aparecimento de bolores (ELETROBRAS,

2014). Em algumas casas de farinha o resfriamento ocorre na etapa de peneiramento onde a
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massa recém saida do forno é colocada na peneira para que ocorra a circulacdo de ar e

consequente reducéo da temperatura da farinha.

Peneiramento

Durante o resfriamento da farinha ocorre a formagéo de grumos devido a gomagem da
fécula. Por isso, essa etapa, que pode ser realizada por processo mecanico ou manual, tem por
objetivo dar uniformidade e granulometria a farinha (ARAUJO; LOPES, 2009).

A granulometria da farinha depende da demanda do mercado consumidor. Existem
peneiras classificadoras que fazem a separacdo em diferentes tamanhos, mas essa operacao
também pode ser feita com peneiras comuns (Figura 15). Mediante o tamanho da particula, a
farinha pode ser classificada em fina, média ou grossa (SENAR, 2018).

Figura 15: Peneiramento da farinha de mandioca.

Fonte: Autoria propria, 2021.

Ensacamento

Nessa etapa a farinha é embalada em sacos cuja capacidade varia de acordo com o
mercado consumidor. Se for destinado a venda em atacado sdo embalados em sacos com
capacidade para 50kg ou 60kg, caso seja destinado ao mercado varejista séo embalados em

sacos pléasticos termosselados com capacidade para 500g até 1kg (ELETROBRAS, 2014).

Armazenamento

A farinha deve ser armazenada em local seco e arejado e exclusivo a essa finalidade
(Figura 16). Recomenda-se que os sacos sejam empilhados sobre paletes ou grades, deixando
espaco para circulagio de ar. E importante realizar o controle de pragas para evitar perda no
estoque (SENAR, 2018).
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Figura 16: Armazenamento da farinha de mandioca.
Sl L O

Fonte: Autoria prdpria, 2021.

CONSIDERACOES FINAIS

A producdo da mandioca é bastante expressiva no estado paraense, conferindo-Ihe titulo
de maior produtora dessa raiz no Brasil, cultivada por indigenas, ribeirinhos, quilombolas e,
principalmente, pelos agricultores familiares, cujas técnicas de plantio e beneficiamento
utilizadas sdo herangas indigenas.

Verifica-se, entdo, que a cadeia produtiva da mandioca possui elevada importancia aos
povos amazonicos visto que além de conferir soberania e seguranca alimentar, geram emprego
e renda no meio rural, tanto no rogado para o cultivo dessa raiz, quanto nas casas de farinha,
para a producdo da farinha de mandioca e demais derivados, o que contribui na fixagéo de
homens e mulheres no campo e continuidade do conhecimento tradicional, responsavel pelos

produtos de elevada riqueza cultural fabricados pelos povos tradicionais da Amazonia.
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5. CAPITULO II

O “saber-fazer” farinha: conhecendo a producéo e os produtores de farinha
de mandioca da agrovila Nazaré e regido circunvizinha?

Flour “know-how?: getting to know the production and producers of
cassava flour from agrovila Nazaré and the surrounding region

Resumo: A cadeia de mandioca é importante em todas as camadas da populacéo paraense, mais
essencialmente para a agricultura familiar por ser quem planta, vende e também consome. Logo,
é interessante caracterizar o perfil socioecondémico dos produtores de farinha de mandioca na
Agrovila de Nazaré e regido circunvizinha destacando também os aspectos culturais e
ambientais que permeiam essa atividade na comunidade. Para coleta dos dados foi utilizado um
questionario estruturado com questdes de cunho socioecondmico, ambiental e produtivo, e as
respostas foram tabuladas e analisadas no software Microsoft Excel. Devido a tradi¢cdo dos
agricultores em convidar os membros da comunidade para participar da producédo da farinha,
os resultados foram apresentados divididos entre proprietarios e membros da comunidade.
Verificou-se que a maioria dos entrevistados aprenderam o saber-fazer farinha com seus pais.
Dos proprietarios, 36,36% possuem idade entre 45 a 54 anos e 72,73% possuem como renda
mensal de 1 a 2 salérios, enquanto que 37,31% dos membros da comunidade entrevistados
possuem idade entre 33 a 43 anos e 70,15% possuem renda mensal inferior a um salario. A
maioria dos entrevistados possuem ensino fundamental incompleto. Quanto ao fornecimento
de agua, 90,91% dos proprietarios possuem poc¢o artesiano e mostram-se satisfeitos com a
qualidade da &gua, em contrapartida 47,76% dos membros da comunidade utilizam a &gua
fornecida pela rede publica e mostram-se insatisfeitos com sua qualidade. Quanto a coleta do
lixo, a maioria dos entrevistados, 63,64% e 68,66% dos proprietarios e membros da
comunidade, respectivamente, alegaram ser feita a coleta. Em relacdo aos residuos do
processamento da farinha, a manipueira é descartada diretamente no solo sem tratamento e as
cascas sdo utilizadas como adubo, racdo animal ou comercializadas. Verifica-se, entdo, a
importancia dos 6rgdos publicos para criar melhorias no meio rural, promovendo o estimulo a
cadeia produtiva da mandioca e producéo da farinha e fornecendo assisténcia aos produtores no
descarte dos residuos do beneficiamento.

Palavras-chave: Agricultura familiar. Desenvolvimento. Rural. Cadeia produtiva. Mandioca.

Abstract: The cassava chain is important in all layers of the population of Para, more
essentially for family farming as it plants, sells and also consumes. This work aims to
characterize the socioeconomic profile of cassava flour producers in Agrovila de Nazaré and
surrounding region, also highlighting the cultural and environmental aspects that permeate this
activity in the community. For data collection, a structured questionnaire with questions of
socioeconomic, environmental and productive nature was used, and the answers were tabulated
and analyzed in Microsoft Excel software. Due to the farmers' tradition of inviting community
members to participate in the production of flour, the results were presented divided between

2 Este artigo esta formatado de acordo com as normas de publicacdo da Revista Brasileira de
Gestdo e Desenvolvimento Regional.
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owners and community members. It was found that most respondents learned how to make
flour from their parents. Of the owners, 36.36% are aged between 45 and 54 years and 72.73%
have a monthly income of 1 to 2 salaries while 37.31% of the community members interviewed
are aged between 33 and 43 years and 70.15 % have a monthly income of less than one salary.
Most respondents have incomplete primary education. As for the water supply, 90.91% of the
owners have an artesian well and are satisfied with the quality of the water, on the other hand,
47.76% of the community members use the water provided by the public network and are
dissatisfied with its quality. As for garbage collection, the majority of respondents, 63.64% and
68.66%, of owners and community members respectively, claimed to have been collected.
Regarding the residues from flour processing, the manipueira is directly discarded into the soil
without treatment and the husks are used as fertilizer, animal feed or sold. The importance of
public agencies to create improvements in the rural environment is verified, thus promoting the
stimulation of the production chain of cassava and flour production and providing assistance to
producers in the disposal of processing residues.

Keywords: Family farming. Development. Rural. Productive chain. Cassava.

1. Introducéo

A mandioca é uma planta originaria do Brasil, mais precisamente da regido da bacia
tropical do Amazonas. O povo tupi foi o responséavel pela disseminacdo da raiz na regiao
litordnea do Brasil, abrangendo outras tribos indigenas em todo o territério nacional. A
importancia da mandioca na alimentacao brasileira é reconhecida desde a época da colonizagédo
do pais. Essa raiz e seus subprodutos foram incorporados na alimentacdo da populacéo,
tornando-se simbolo de seguranca alimentar, principalmente nas classes de baixo poder
aquisitivo, devido ao seu elevado valor energético (FOLEGATTI, MATSUURA, FERREIRA
FILHO, 2005).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), das regides
brasileiras, a regido norte é a maior produtora de mandioca, sendo o estado do Para o principal
produtor dessa tuberosa (IBGE, 2020). A Agéncia de Defesa Agropecuéria do Estado do Para
(ADEPARA) afirma que mais de 90% da producio de mandioca no estado paraense € oriunda
da agricultura familiar (ADEPARA, 2018).

O cultivo da mandioca, para os pequenos agricultores, estd diretamente relacionado a
producdo da farinha. As préaticas do cultivo bem como o saber-fazer farinha séo realizados pelos
agricultores por meio do conhecimento repassado através das geragdes, ou seja, por meio do
conhecimento tradicional (SOUZA et al., 2017).

A maior parte da farinha de mandioca consumida no estado do Para é produzida em

estabelecimentos com infraestrutura rudstica chamados de retiros ou casas de farinha. A
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producdo da farinha envolve homens e mulheres, adultos, jovens e criancas, membros da familia
e/ou vizinhos da comunidade (CARDOSO, 2005; MODESTO JUNIOR, ALVES, 2016).

As etapas da producdo da farinha envolvem desde a roga, com o cultivo e colheita da
mandioca, até o seu beneficiamento nas casas de farinha. Devido a quantidade de etapas de
producdo da farinha de mandioca aliado ao fato de que algumas exigem muito esforco fisico,
como o arranquio das raizes, a prensagem e escalda da massa e torra da farinha, sdo alguns dos
fatores que influenciam na decisdo das familias produtoras e proprietarias das casas de farinha
da Agrovila Nazaré em chamar membros da comunidade local, e que estdo precisando do
trabalho para obter renda para sobreviver, para trabalhar em seu retiro na producéo da farinha.

Verifica-se entdo a importancia historica, cultural, social e econdmica das casas de
farinha no meio rural, visto que a mandioca e seus subprodutos, especialmente a farinha,
constituem a base do sustento de muitas pessoas desde o periodo colonial cujo processo de
fabricacdo foi repassado ao longo de geracGes e para iSSO € necessario empregar um numero
consideravel de pessoas em todas as fases da sua producéo, fato que promove geragéo de renda
principalmente aquelas que possuem baixo poder aquisitivo e que buscam sobreviver por meio
dessa atividade (BARROS JUNIOR, 2015; PORTELLA, 2015).

Em vista do apresentado, considerando a importancia da farinha de mandioca como
fonte de renda, muitas vezes a principal, e de subsisténcia no meio rural, esse trabalho objetiva
caracterizar o perfil socioecondmico dos produtores de farinha de mandioca do grupo seca da
Agrovila de Nazaré e regido circunvizinha, destacando também, nesse contexto, 0s aspectos

culturais e ambientais que permeiam essa atividade na comunidade em estudo.

2. Referencial teérico

Agricultura familiar e o desenvolvimento local/regional

A agricultura familiar é uma forma de producéo que integra gestdo e trabalho, ou seja,
0s proprios agricultores gerenciam e ao mesmo tempo trabalham em seus empreendimentos,
diversificando a producéo e utilizando a mé&o-de-obra familiar, por vezes complementada por
trabalho assalariado (PASQUALOTTO; KAUFMANN; WIZNIEWSKY, 2019). Apesar de tal
definicdo ndo ser unanime, haja vista que a agricultura familiar também é passivel de
diferenciacOes, estes trés atributos basicos gestdo, propriedade e trabalhos familiares estardo
presentes em todas elas (ABRAMOVAY, 1998).
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Todavia, para Ploeg (2014), a agricultura familiar ndo se limita a defini¢cdo de que a
familia deve ser a proprietaria da terra, de tamanho pré-determinado, cujo trabalho € realizado
por seus membros. Para o autor a agricultura familiar também é definida pela forma com que
as pessoas cultivam e vivem, considerando-a como uma forma de vida. Corroborando com
Melo (2005), que afirma que a agricultura familiar compde diversos aspectos ao mesmo tempo,
ligados a familia, ao trabalho, a terra e ao ambiente, associados a matrizes culturais.

Ao abordar sobre a agricultura familiar no cenério rural, Alende (2006), afirma que as
funcdes dos agricultores ndo estdo mais limitadas a producédo de alimentos, passando a possuir
um carater multifuncional no meio rural uma vez que exercem mdltiplas fun¢des como: funcéo
alimentar, econdmica, social, ambiental, patrimonial, recreativa e estética.

Para Cazella, Bonnal e Maluf (2009), as multifuncionalidades da agricultura familiar
no Brasil estdo enfatizadas em quatro expressdes principais: na reproducao socioeconémica das
familias rurais, pois o trabalho e renda no meio rural possibilita a permanéncia desses sujeitos
no campo em condic¢des dignas, na promocao da seguranca alimentar das proprias familias e
também da sociedade, na manutencdo dos aspectos sociais e culturais visto que a agricultura
continua sendo o principal fator que define a identidade e condicdo social das familias rurais
brasileiras e a preservacao dos recursos naturais e da paisagem rural uma vez que buscam
utilizar os recursos que dispdem de maneira mais sustentavel.

Entdo, além de garantir grande parte dos alimentos consumidos pela populacéo
brasileira no dia a dia e que sdo necessarios a seguranca alimentar e nutricional, a agricultura
familiar promove a geracdo de emprego e renda, reduz o éxodo rural, produz e comercializa
produtos diversificados nos mercados local e regional e estimula o desenvolvimento (MATTEI,
2014; SERENINI; MALYZ, 2015).

Nessa perspectiva, Alende (2006), discorre sobre a importancia da agricultura familiar
como eixo estratégico ao desenvolvimento, pautado, principalmente, na aptidao das unidades
familiares em atender melhor aos interesses sociais do pais, por assegurar a preservacao
ambiental e serem economicamente mais viaveis.

Pereira et al. (2017), ao discorrerem sobre o conceito de desenvolvimento a nivel local
ou regional, além de ressaltar a importancia da interacdo entre as dimensfes econémicas e
sociais, também destacam a necessidade da integracdo e participacdo dos atores locais e
regionais como agentes potencializadores do desenvolvimento, uma vez que podem utilizar-se
dos recursos enddgenos locais/regionais para incentivar o crescimento econdmico por meio da
geracdo de emprego e renda e, por consequéncia, promovendo melhorias na vida da

comunidade.



51

Nota-se, portanto, que o desenvolvimento € um conjunto de diversos aspectos que se
relacionam (social, econdmico, politico e cultural) e atuam em um territério demarcado por
caracteristicas préprias. O desenvolvimento é, portanto, a vontade coletiva de melhorar a vida
das pessoas nos meios rural e urbano, buscando identificar suas potencialidades e estabelecer
conexdo entre os locais e regides, buscando maior aproveitamento econdémico, mas
conservando 0s recursos naturais, historicos e culturais de forma a contribuir no crescimento e
desenvolvimento local/regional (OLIVEIRA; SILVA; LOVATO, 2014).

Dessa forma, tanto na conjuntura de desenvolvimento local quanto no desenvolvimento
regional, é necessario “voltar os olhos” mais atentamente a agricultura familiar para enxergar o
seu potencial produtivo e de mercado, pois € um segmento importante para o abastecimento,
producéo e distribuicdo de alimentos, como afirmam Bezerra e Schlindwein (2017).

O perfil produtivo diversificado da agricultura familiar deve-se a complementaridade
existente entre as atividades que praticam, como por exemplo a elaboracédo de derivados a partir
da matéria-prima agricola (MALUF, 2004). Essa dindmica pode ser observada na cadeia
produtiva da mandioca no estado do Par4, visto que os agricultores cultivam e comercializam
essa raiz e também fabricam os derivados, garantindo ndo somente o sustento da familia como
também o abastecimento do mercado local com produtos regionais e de elevada riqueza

cultural.
Agricultura familiar e a cadeia produtiva da mandioca no estado do Para

Segundo dados do IBGE (2020), das regides brasileiras, a regido norte é a maior
produtora de mandioca com participacdo na producdo equivalente a 35,4% seguida das regioes
sul com 24,2% de participagdo, nordeste com 21%, sudeste com 12% e centro-oeste com 7,4%.
Das unidades federativas, o estado do Paréa é o maior produtor de mandioca, seguido dos estados
do Parana, Sdo Paulo, Amazonas e Bahia. Dos municipios, Portel, Acara e Santarém, situados
no estado do Pard, ocupam o primeiro, segundo e terceiro lugar, respectivamente, dos
municipios que mais participam na producdo nacional de mandioca. O municipio de Castanhal,
onde fica localizada a comunidade onde foi realizado esse estudo, ocupa a 142 posi¢do, com
8.000 hectares de area colhida e 120.000 toneladas de raizes produzidas (IBGE, 2016).

Tendo em vista os dados apresentados, nota-se que a mandiocultura é uma importante
cadeia de producdo no mercado brasileiro, principalmente no estado do Par, pois alem de ser

0 maior produtor também €é o estado que possui maior tradicdo no uso da mandioca,
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principalmente na culinaria paraense a qual possui forte influéncia indigena (CORREA;
FARIAS; MATTOS, 2005).

O cultivo da mandioca e fabricacdo de seus subprodutos compde a dieta alimentar de
muitos povos, de diversas etnias e classes sociais, tendo maior importancia, pautada em
aspectos socioecondmicos e culturais, para as popula¢des indigenas, comunidades quilombolas,
comunidades ribeirinhas e agricultores familiares, sendo essa Ultima categoria responsavel por
80% da producdo da mandioca no territorio brasileiro, conforme o censo agropecuério de 2017
(IBGE, 2017) e sdo os principais produtores de mandioca no estado do Para (SILVA; GOMES;
FERREIRA, 2018).

O cultivo de mandioca € uma das atividades agricolas mais difundidas no meio rural
paraense, envolvendo um numero expressivo de pessoas, gerando emprego e renda além de
fomentar a reproducdo da agricultura familiar e garantir a seguranca alimentar nas unidades
familiares (ANDRADE, 2012; SOUZA; SILVA; SILVA, 2012).

Nesse contexto, cita-se a agroindustrializagdo de alimentos como uma alternativa de
melhoria de vida na agricultura familiar, visto que o processo de transformar alimentos in
natura em produtos diferenciados e com valor agregado é uma estratégia que proporciona maior
ganho econémico (PASQUALOTTO; KAUFMANN; WIZNIEWSKY, 2019).

A utilizacdo da mandioca na culinéria paraense € muito diversificada, possibilitando a
geracdo de subprodutos diversos. Assim, os agricultores além de vender a mandioca em seu
estado natural também fabricam outros produtos como a farinha de mandioca e tapioca, polvilho
ou fécula e o tucupi, aumentando a oferta de produtos no mercado local/regional e obtendo,
assim, maior renda.

Verifica-se entdo que a cadeia produtiva da mandioca e as unidades de beneficiamento
dessa raiz, as casas de farinha, compdem a paisagem, a histéria e a base da economia de muitos
municipios brasileiros (BARROS JUNIOR, SOUZA, ARAUJO, 2016), destacando-se nesse
cenario a agrovila Nazaré e regido circunvizinha, localizados no estado do Paré, visto que é
corriqueiro encontrar essas pequenas unidades de producdo nos quintais dos agricultores, as
quais sdo utilizadas para a producdo dos derivados da mandioca, com maior destaque para a
farinha do grupo seca, para suprir as necessidades da familia, seja por meio do consumo e/ou
da comercializacdo do excedente.

Em vista disso, a mandiocultura é, portanto, segundo Andrade e Lima (2017 p.14)

Um complexo sistema que abrange um conjunto articulado de aspectos histéricos,
culturais, econdmicos e sociais que Ihe conferem posi¢do peculiar frente aos demais
produtos agrarios produzidos no Brasil. Economia de subsisténcia para boa parte da
populacdo rural, producdo artesanal e industrial, relagdes sociais de producdo
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familiares, comunitérias e/ou assalariadas, alimento bésico da populagdo mais pobre,
importante componente do sistema culinario brasileiro, tradigdo histérica e valores
culturais, revela multiplas dimensdes da vida social, configurando-se por isso, como
um fato social total.

3. Metodologia

Esse estudo foi desenvolvido com os membros da Associacdo de Moradores e
Agricultores da Agrovila de Nazaré (AMAN) que sdo produtores de farinha de mandioca.
Primeiramente foi realizado o convite aos proprietarios das casas de farinha associadas
localizadas na Agrovila de Nazaré e regido circunvizinha (Figura 1) para participar do estudo,
0 mesmo convite foi realizado aos membros da comunidade que estavam trabalhando nas casas

de farinha.

Figura 1: Localizag&o das casas de farinha.

Legenda
= Brasil
Estado do Pard

= Castanhal

= Hidrografia

= Regional 1

© Agrovila Nazaré
M casas de Farinha

0 1 2 3km

#  Datum: SIRGAS 2000 o
asos UTM - Fuso 23 Sul
Base Cartogréfica: IBGE 2019
Base Raster: Google Earth

Fonte: Adaptado pelos autores.

Apos 0 aceite dos proprietérios das casas de farinha em participar do estudo, foi
realizado um levantamento de quantas familias trabalham em uma mesma casa de farinha,
objetivando avaliar a quantidade de familias que utilizam a renda obtida pela producédo da
farinha de mandioca para se manter. Em vista disso, apenas um membro de cada familia foi
entrevistado, sendo considerado como familia além do grau de parentesco, mas também e,
principalmente, o fato de residir em uma mesma casa. Assim, foram entrevistados 78

individuos, sendo 11 os proprietarios das casas de farinha e 67 os membros da comunidade que
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trabalham nessas casas de farinha. O nimero de familias entrevistadas, incluindo também a

familia do proprietario, constam na Tabela 1.

Tabela 1: Quantidade de familias entrevistadas por casa de farinha.

Casa de farinha 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

n° de familias 8 8 92 4 9 6 10 gb 5 7 6

2duas familias se recusaram a participar do estudo; ® uma familia se recusou a participar do estudo.
Fonte: Elaborada pelos autores.

Para coletar os dados foi utilizado um questionario estruturado com perguntas fechadas
e abertas, de cunho socioeconémico, ambiental e relativas a producéo da farinha de mandioca.
Associada a aplicagdo do questionario, também se utilizou a observacdo ndo-participativa
buscando conhecer a realidade dos entrevistados por meio do contato proximo com esses
sujeitos (GERHARDT et al., 2009). Os resultados foram tabelados e analisados utilizando o
software Microsoft Excel.

Cabe ressaltar que o presente estudo foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa do Instituto Campinense de Ensino Superior (ICES-UNAMA) sob o protocolo n°
42639120.6.0000.5173. Os individuos que aceitaram participar da pesquisa assinaram um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido assim como um Termo de Autorizacdo para Uso
de Imagem, Gravacdo e/ou Depoimento. Aos analfabetos, os pesquisadores fizeram uma
explicacdo minuciosa sobre o prop6sito da pesquisa e apds o consentimento do participante, foi

recolhida sua digital nos dois documentos acima citados.
4. Resultados e discussdes

Como tradicdo, os agricultores convidam membros da comunidade a qual estdo
inseridos para participar no processo de produgéo da farinha de mandioca, assim, os resultados
serdo apresentados levando em consideragdo a seguinte divisdo: proprietarios, que sdo 0s
agricultores familiares donos das casas de farinha, e 0s membros da comunidade.

Nas casas de farinha objeto desse estudo o sistema de producdo € individual, ou seja,
apenas 0s membros da familia utilizam o estabelecimento produtivo para o beneficiamento da
mandioca. Dos subprodutos, observou-se que em todos os estabelecimentos é produzido a
farinha de mandioca do grupo seca, sendo que em 81,82% dos retiros produzem somente a
farinha de mandioca, 9,09% produzem farinha de mandioca e fécula e em 9,09% ¢ produzido

farinha de mandioca e tapioca. Todos 0s agricultores alegaram consumir os produtos que
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fabricam, sendo que 54,55% dos entrevistados consomem menos que 1/3 do que produzem e
45,45% consomem 1/3 do que produzem, e o restante da produgédo é comercializada.

O saber-fazer farinha é um conhecimento familiar repassado através das geracdes. Na
figura 2 observa-se como os entrevistados aprenderam a fazer esse derivado da mandioca.
Todos os proprietarios e a maioria dos membros da comunidade entrevistados, alegaram ter
aprendido a fazer farinha de mandioca com os pais. Apenas uma parcela dos entrevistados da
comunidade local afirmara ter aprendido com familiares, onde foram citados tios e avds como
responsaveis desse processo de aprendizagem. Uma parte dos entrevistados da comunidade
afirmou que o oficio do saber-fazer farinha foi aprendido durante a rotina de trabalho com os

agricultores familiares e/ou com os demais membros da comunidade.

Figura 2: Aprendizagem do “saber-fazer” farinha.

$ 80
\8-/ 60
8 47,76 41,79
240
L
g 20 10,45 ) .
0 [
Com familiares Com os pais No trabalho

Como aprenderam a fazer farinha

® Membros da comunidade Proprietarios

Fonte: Elaborada pelos autores.

Silva (2015) ao estudar a farinha de mandioca produzida em Nazaré-BA, percebeu a
presenca de saberes técnicos e tradicionais interligados os quais sdo repassados entre as
geracOes ha séculos preservando a histdria e a identidade cultural-alimentar da regido. Apesar
de possuir as mesmas etapas de producgdo, o autor notou algumas praticas adotadas por cada
agricultor na producdo da farinha, principalmente aquelas que determinam o0s aspectos
sensoriais, fazem com que apresentem suas proprias especificidades, caracterizando um
produto diferenciado e com elevado valor agregado.

Quanto as funcdes desempenhadas na casa de farinha, verificou-se que 45,46% dos
proprietarios entrevistados, apenas administram e acompanham o processo produtivo da farinha
de mandioca, 27,27% trabalham no cultivo e arranquio das raizes e 27,27% auxiliam na

execucdo de todas as atividades. Nota-se que a maioria dos entrevistados estdo envolvidos com
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a producdo da farinha, no entanto, quantidade significativa de proprietarios ficam somente
executando atividades administrativas, e isso pode estar relacionado a idade dos agricultores
aliado ao esforco fisico requerido para a producdo da farinha de mandioca, fazendo com que
deleguem tais atividades aos filhos ou a membros da comunidade.

Quanto aos entrevistados da comunidade local (Figura 3), as mulheres ficou designado
atividades que exigem menor esfor¢co fisico como o descasque das raizes, representando a
maioria dos entrevistados. Quanto as demais atividades, devido a elevada exigéncia de esfor¢o
fisico, ficaram designadas aos homens, como as atividades de torra da farinha, prensagem da
massa, moagem das raizes e arranquio das raizes no rogado.

Barros Junior, Souza e Araujo (2016) também observaram a divisdo do trabalho entre
homens e mulheres nas casas de farinha de Lajedo-PE, onde as mulheres geralmente realizam
o trabalho manual de descascamento da mandioca por ser em tese mais leve e exigir menor
esforco fisico enquanto que os homens trabalnam com as maquinas, torram a farinha e

alimentam as fornalhas num trabalho fatigante e que exige continuo esforco fisico.

Figura 3: Correlacdo entre género e atividades desempenhadas no retiro.
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Fonte: Elaborada pelos autores.

Apesar da familia ser a dona dos meios de producdo, nota-se que a presenca masculina
é bastante influente, sendo a principal responsavel na tomada de decisdes. Assim, como pode
ser observado na Figura 4, os proprietarios entrevistados sdo apenas do sexo masculino, com
idades variando entre 25 a 74 anos, sendo a faixa etaria predominante entre 45 e 54 anos. No
ponto de vista de Souza et al. (2019) isso é um fato preocupante, visto que evidencia o
desinteresse dos jovens em atividades relacionadas ao campo, refletindo diretamente na

sucessao e prosseguimento dos negocios familiares.
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Figura 4: Faixa etaria dos proprietarios das casas de farinha.
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Fonte: Elaborada pelos autores.

Em relacdo aos membros da comunidade, ao analisar a Figura 5, nota-se que é
predominante o sexo feminino entre os entrevistados. No que se refere a faixas etarias, verifica-
se que sdo bastante abrangentes, tendo como idade minima de 11 anos e maxima de 65 anos. A
presenca de criancas nos retiros é frequente visto que é considerado um ambiente familiar. A
presenca de criancas em idade escolar, pode estar relacionada a propagacao do virus SARS-
CoV-2, popularmente conhecido como Covid-19 ou coronavirus, pois as escolas encontram-se
fechadas e, portanto, as criangas estdo tendo que ficar em casa e como 0s pais precisam ir ao
retiro trabalhar e ndo tem com quem deixa-los aos cuidados, levam seus filhos e/ou netos e,
dependendo da idade, eles ajudam no processo de fabricagdo da farinha, especificamente na

etapa de descasque da mandioca.

Figura 5: Piramide etaria dos membros da comunidade.
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Prosseguindo com a andlise da Figura 5, verifica-se que a faixa etaria mais proeminente
para ambos 0s sexos é a de 33 a 43 anos. Em seguida, a faixa de idade mais elevada para o sexo
feminino é a de 44 a 54 anos e para 0 sexo masculino a de 22 a 32 anos. Verifica-se, entdo,
elevado grau de maturidade dos entrevistados, sendo sua maior parte constituida por adultos
que precisam garantir o sustento de suas familias.

Souza et al. (2019), ao pesquisarem a faixa etaria dos agricultores que trabalham no
processamento de farinha de mandioca no municipio de Castanhal-PA, verificaram a
predominancia do sexo masculino nos individuos entrevistados, equivalente a 86%. Quanto a
faixa etaria, variou de 15 a mais de 60 anos, tendo maior quantidade de entrevistados nas faixas
etarias de 31 a 40 anos e 21 a 30 anos, com 31 e 26% dos entrevistados, respectivamente.

Quando questionados sobre sua renda mensal (Figura 6), mais da metade dos
proprietarios entrevistados alegaram que seus ganhos econdémicos provém somente da producédo
da farinha de mandioca e os demais afirmaram complementar a renda obtida com a producéo
da farinha com outras atividades como cultivo de frutas e verduras, recebimento de beneficio,

aposentadoria e outro emprego.

Figura 6: Atividades utilizadas para complementar a renda dos proprietarios.
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Fonte: Elaborada pelos autores.

Quanto aos membros da comunidade (Figura 7), a maior parte dos entrevistados afirmou
que sua renda mensal é proveniente somente da producdo da farinha de mandioca e apenas uma
pequena parcela alegou complementar sua renda com outras atividades como recebimento do
bolsa familia, cultivo de frutas e verduras, trabalho no rocado, aposentadoria, beneficio e outro

emprego.
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Figura 7: Atividades utilizadas para complementar a renda dos membros da comunidade local.
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Fonte: Elaborada pelos autores.

Na Figura 8 constam as faixas salariais dos entrevistados. Nota-se que a maioria dos
proprietarios recebem de 1 a 2 salarios minimos, em contrapartida, os membros da comunidade
entrevistados, alegaram, em sua maioria, que recebem menos que 1 salario minimo. Logo,
verifica-se certa disparidade entre os ganhos salariais dos proprietarios das casas de farinha e
dos membros da comunidade local, indicando que por serem detentores dos meios de producao
possuem mais recursos financeiros.

Barros Junior (2015), verificou que 67,6% dos trabalhadores das casas de farinha em
Lajedo-PE recebem menos de um salario minimo e 32,4% recebem de 1 a 2 sal&rios, sendo que
56,3% dos entrevistados complementam sua renda com o auxilio que recebem do governo. Ja
0s proprietarios das casas de farinha, 76,4% recebem de 1 a 2 salarios, 11,8% recebem de 3 a 4
salarios e 11,8% recebem de 4 a 6 salarios, sendo que apenas 41% afirmam que complementam

a renda com outras atividades.



Figura 8: Renda mensal dos entrevistados.
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Em relacdo ao estado civil (Tabela 2), grande parte dos proprietarios sdo casados

enguanto que apenas uma pequena parcela dos membros da comunidade local apresenta essa

condigdo pois, em sua maioria, possuem unido estavel ou sdo solteiros. Corroborando com o

encontrado nesse estudo, Silva (2014) ao avaliar o estado civil de produtores rurais de farinha

de mandioca do Vale do Copioba-BA constatou que a maioria dos entrevistados, 54,6%, sdo

casados, 20,2% possuem unido estavel e 17,2% sdo solteiros.

Tabela 2: Outras informacdes sobre 0s entrevistados.

Proprietarios

Membros da comunidade

) (%)
Estado civil Casado(a) 90,91 25,37
Solteiro (a) 0 31,34
Unido estavel 9,09 41,80
Viavo 0 1,49
Local de residéncia Agrovila 100 89,55
Cidade 0 2,99
Povoado 0 7,46
Com quem mora Conjuge 9,09 11,94
Conjuge e filhos 72,73 47,76
Codnjuge, filhos e pais 0 2,99
Cobnjuge, pais e outros 9,09 0
Cdnjuge e outros 9,09 4,48
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Filhos 0 8,95

Outros 0 2,99

Pais 0 19,40

Pais e outros 0 1,49

Grau de escolaridade  Sem escolaridade 9,09 4,48
Ensino fundamental 9,09 17,91

Ensino médio incompleto 0 8,96

Ensino médio 9,09 11,94

Ensino superior 0 1,49

Profisséo Agricultor (a) 90,91 89,55
Outra profissdo 9,09 8,96

Sem profisséo 0 1,49

Fonte: Elaborada pelos autores.

Quando questionados sobre o local de residéncia (Tabela 2), todos os proprietarios assim
como a maioria dos membros da comunidade local afirmam morar na agrovila, sendo apenas
uma pequena fracdo residente em outras localidades. Paralelo a essa questdo, foram indagados
com quem moram, assim, a grande maioria dos proprietarios e menos da metade dos membros
da comunidade entrevistados disseram que moram com o conjuge e filhos.

Em relagdo ao grau de escolaridade (Tabela 2), a maioria dos entrevistados, tanto
proprietarios quanto membros da comunidade local, possuem ensino fundamental incompleto.
Verifica-se também que os demais entrevistados da comunidade local possuem maior
engajamento escolar, visto que uma fracdo dos entrevistados conseguiu completar o ensino
fundamental e os demais, com excecao dos que ndo possuem escolaridade, conseguiram atingir
niveis escolares mais altos como o ensino médio e ensino superior.

Contudo, observa-se que o nivel de escolaridade, de maneira geral, ainda é baixo.
Segundo Barbieri et al. (2011), isso pode estar relacionado ao fato de que desde jovens os
agricultores precisam trabalhar nas lavouras para auxiliar os pais a compor a renda familiar,
deixando, entdo, os estudos em segundo plano, fato que se repete na vida adulta, visto que apds
constituir familia precisam garantir o seu sustento.

Resultados semelhantes foram encontrados no trabalho de Borsoi (2019), que ao avaliar

0 grau de escolaridade de produtores de mandioca em Campos dos Goytacazes-RJ, o autor
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verificou que 8,9% dos entrevistados ndo possuem escolaridade, 59,9% possuem ensino
fundamental incompleto, 10,2% possuem ensino fundamental completo, 13,4% possuem ensino
médio completo e 0,6% possuem ensino superior.

Quando questionados sobre sua profissdo (Tabela 2), a maioria dos entrevistados,
proprietarios e membros da comunidade local, reconhecem a agricultura como sua profissao.
Por outro lado, apenas uma pequena parcela dos produtores alega possuir outra profissao e
também ha membros da comunidade local que consideram ndo possuir profissao.

No que tange ao fornecimento de agua nas residéncias dos entrevistados, como pode ser
observado na Tabela 3, grande parte dos proprietarios possuem poco artesiano. Em
contrapartida, mais da metade dos membros da comunidade tem acesso a &gua pela rede publica
e apenas uma pequena parcela possui pogo artesiano em suas residéncias. Esse resultado pode
estar relacionado ao custo em instalar o poco artesiano em sua propriedade tendo em vista o

baixo poder aquisitivo dos membros da comunidade entrevistados.

Tabela 3: Questdes relacionadas a moradia € meio ambiente.
Proprietérios Membros da
comunidade (%)

(%)
Captacdo da agua Poco artesiano 90,91 34,33
Rede publica 9,09 65,67
Qualidade da agua Bom 90,91 47,76
Regular 0 13,43
Ruim 9,09 14,93
Péssimo 0 23,88
Coleta de lixo Sim 63,64 68,66
Néo 36,36 31,34
Problema ambiental Sim 0 4,48
Néo 100 95,52

Fonte: Elaborada pelos autores.

Quando questionados sobre a qualidade da agua (Tabela 3), a maioria dos proprietarios
alegam ser boa. J& os membros da comunidade mostraram altos indices de insatisfagdo com a
qualidade da agua fornecida, pois a somatdria dos entrevistados que classificaram a qualidade
da dgua como péssima, ruim e regular, abrange mais da metade dos entrevistados. Segundo

relatos dos membros da comunidade, em alguns momentos a agua fornecida pela rede publica
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estava enferrujada, com cheiro e gosto desagradavel e causou doencas apds 0 consumo.
Verifica-se entdo que enquanto os proprietarios parecem satisfeitos com a qualidade da agua
haja vista que a maioria possui poco artesiano em sua residéncia, mais da metade dos
entrevistados da comunidade local mostrou sua insatisfacdo quanto a qualidade da agua
ofertada, tendo em vista que o fornecimento as suas residéncias, em sua maioria, € realizado
através da rede publica, indicando assim a necessidade de melhoria no tratamento da agua que
é fornecida aos moradores locais.

Diferente do detectado nessa pesquisa, Silva (2014), quanto ao abastecimento de agua
nas residéncias dos produtores de farinha de mandioca no Vale do Copioba-BA verificou que
56,9% utilizam poco ou nascente fora da sua propriedade, 27,8% utilizam a &gua disponivel em
rios, acudes e lagos, 7,8% captam a &gua da chuva, 7,3% possuem pogo ou nascente em sua
propriedade, 0,2% utilizam a agua fornecida por carro pipa e 0% utilizam agua fornecida pela
rede publica.

Quanto a coleta de lixo (Tabela 3), mais da metade dos proprietarios e membros da
comunidade entrevistados afirmam que ha coleta em suas residéncias e apenas uma pequena
parcela dos entrevistados afirmam ndo haver a coleta do lixo onde residem, e como ndo tem
como descarta-lo adequadamente, queimam o seu lixo domeéstico.

Barros Janior (2015), no entanto, ao pesquisar a forma de eliminacdo do lixo nas
residéncias dos trabalhadores das casas de farinha no agreste pernambucano, notou que 46,4%
enterram ou queimam, 46,4% tem o lixo coletado e 7,2% realizam eliminacgdo livre. O autor
ainda destaca o risco a saude visto que a queima do lixo libera substancias quimicas de elevado
potencial cancerigeno. Nesse sentido cita-se também a presenca do chorume que pode
contaminar o solo e, por consequéncia os lencdis freaticos, comprometendo a qualidade da
agua.

Quando questionados se existe algum problema ambiental no local em que residem,
observa-se na Tabela 3 que, em sua totalidade, os proprietarios afirmaram néo existir nenhum
problema assim como a maioria dos membros da comunidade local. Menos de 5% dos membros
da comunidade que afirmaram ter problemas ambientais onde moram elencaram o
desmatamento, a baixa qualidade da agua e a auséncia de coleta de lixo como principais
problemas, evidenciando que apenas diminuta parcela dos entrevistados reconhecem o0s
problemas ambientais que ocorrem em seu entorno.

Tendo em vista que o processo de obtencéo da farinha de mandioca gera muitos residuos
solidos, como as cascas e a crueira, e liquidos como a manipueira, que se manuseados €

descartados incorretamente, podem gerar graves problemas ao meio ambiente, foi questionado
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aos agricultores proprietarios das casas de farinha como realizam o descarte dos residuos
oriundos do processamento da farinha de mandioca.

Assim, todos os entrevistados alegaram que os residuos obtidos sdo somente as cascas
da mandioca e a manipueira, sendo que em sua totalidade, os agricultores descartam a
manipueira em um buraco no chdo no fundo do quintal, sem qualquer tipo de tratamento, ja que
ndo fazem a extragdo do tucupi, como pode ser observado na Figura 9. Cabe ressaltar que em
conversa com 0s agricultores os mesmos relataram que néo sabem o que fazer com a manipueira
e por isso a descartam dessa forma ao passo que mostram-se preocupados com 0s agravos que
esse residuo pode causar a0 meio ambiente e solicitos quanto a novas alternativas para o
descarte.

Souza, Silva e Silva (2012), ao avaliarem a cadeia produtiva da mandioca no Vale do
Jequitinhonha-MG também detectaram que a manipueira é jogada em fossas ou é descartada
diretamente no solo sem os cuidados adequados. Araujo et al. (2014), reiteram a importancia
da implantac&o de sistemas de tratamento para esses residuos visto que em decorréncia de sua
composigdo quimica e carga organica, quando descartados incorretamente, podem causar serios
problemas ao meio ambiente, no solo, ar e a4gua, de forma a comprometer o bem-estar da

populacéo.

Figura 9: Descarte da manipueira - a) obtencdo da manipueira; b) buraco no chéo.

Fonte: Os autores.

Quando questionados sobre o destino das cascas de mandioca, 45,46% disseram que as
utilizam como adubo em suas plantacdes, 18,18% utilizam uma parte no adubo e outra parte na
alimentacéo dos animais, 18,18% vendem as cascas, 9,09% utilizam uma parcela no adubo e o
restante comercializam e 9,09% utilizam apenas na alimentagéo dos animais.

Resultados semelhantes foram constatados por Souza et al. (2019), visto que segundo

0s autores 57% dos entrevistados comercializam as cascas e 0s bagacos para serem utilizados
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na alimentacdo animal, 29% utilizam as cascas como adubo para frutas e hortalicas, 8% utilizam
na alimentagdo de suas proprias criagdes e 6% nado reaproveitam esses residuos e descartam no
meio ambiente.

Mediante os dados apresentados, verifica-se a necessidade e importancia de reaproveitar
os residuos oriundos do processamento da mandioca. Como observado, 0s agricultores
participantes desse estudo ja reaproveitam as cascas e até mesmo as comercializam, obtendo
renda extra com essa atividade, mas ainda precisam realizar a coleta e tratamento da manipueira
antes de descarta-la no meio ambiente ou entdo utiliza-la para produzir subprodutos, como o

sabdo, por exemplo, que também possam ser comercializados e gerar algum ganho econémico.

5. Considerac0es finais

Observa-se a importancia da mandioca e de seus subprodutos, especificamente a farinha,
para os agricultores familiares, tanto os proprietarios das casas de farinha quanto os membros
da comunidade da Agrovila Nazaré e regido circunvizinha, haja vista que a producéo da farinha
de mandioca promove a seguranca alimentar e ocupa¢do no meio rural por meio do
fornecimento de emprego e renda para o0s sujeitos do campo.

Analisando os dados socioecondmicos, de maneira geral, verifica-se a necessidade de
criar agdes que promovam a melhoria das condi¢bes de vida e trabalho no campo para 0s
agricultores, para que tenham acesso a educacao, assim como saneamento basico. Quanto as
questdes ambientais, apesar de procurarem desenvolver suas atividades utilizando os principios
da sustentabilidade, os agricultores necessitam de orientacfes e auxilio quanto ao descarte da
manipueira. E nesse contexto que se destaca a atuacdo dos 6rgdos publicos como agentes
responsaveis pelo fornecimento dessas melhorias no meio rural bem como de proporcionar
assisténcia aos produtores no descarte dos residuos.

Tendo em vista que a farinha de mandioca é um produto bastante apreciado pela
populacédo paraense e é produzida, em grande parte, pelos agricultores, reitera-se a importancia
dos 6rgaos publicos nesse cenario como agentes capazes de estimular a cadeia produtiva da
mandioca na regido, gerando, por consequéncia, melhores ganhos econémicos aos agricultores
e fomentando o crescimento econémico local/regional que, se corretamente estruturado, pode

transformar-se em desenvolvimento.
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6. CAPITULO III

Agricultura familiar e o associativismo: producéo e comercializa¢éo da farinha de mandioca na
Agrovila Nazaré e regido circunvizinha, Castanhal-PA?

Family farming and associativism: production and commercialization of cassava flour in
Agrovila Nazaré and surrounding region, Castanhal-PA

Resumo

A formacédo de associacbes de produtores é uma alternativa viavel para gerar beneficios e
fortalecer a agricultura familiar. Assim, essa pesquisa objetivou verificar a percepcdo dos
associados produtores de farinha de mandioca sobre a atua¢do da Associacdo de Moradores e
Agricultores da Agrovila Nazaré quanto ao cultivo da mandioca, producéo e comercializagdo
da farinha. Para a coleta dos dados foi utilizado um questionario estruturado, cujos resultados
foram tabulados e analisados no software Microsoft Excel. A quantidade mensal de farinha
produzida pelos associados € expressiva, equivalente a 78.600 kg. Quanto a renda mensal,
72,73% dos entrevistados recebem de 1 a 2 salarios e 59% alegaram que a renda é obtida
somente com a producéo da farinha. Quanto a comercializacao, 72,73% relataram que vendem
a farinha que produzem somente para o atravessador e apenas 18,18% vendem uma parte do
que produzem para a associacao. Sobre a importancia da associa¢ao no estimulo a producao da
mandioca, producdo da farinha e sua comercializagdo, 45,46% dos produtores consideram
importante. Assim, pode-se afirmar que a atuacdo da associacdo é satisfatdria, pois busca
atender as necessidades dos associados, estimulando a cadeia produtiva da mandioca, mas
também ha necessidade de aprimorar mais agdes direcionadas a comercializacdo da farinha.

Palavras-chave: associativismo, agricultura familiar, farinha de mandioca, comercializagdo
Abstract

The formation of producer associations is a viable alternative to generate benefits and
strengthen family farming. Thus, this research aimed to verify the perception of the cassava
flour producing associates about the performance of the Association of Residents and Farmers
of Agrovila Nazaré regarding the cultivation of cassava, production and commercialization of
the flour. For data collection, a structured questionnaire was used, the results of which were
tabulated and analyzed using Microsoft Excel software. The monthly amount of flour produced
by members is significant, equivalent to 78,600 kg. As for the monthly income, 72.73% of the
interviewees receive from 1 to 2 wages and 59% claimed that the income is obtained only from
the production of the flour. As for commercialization, 72.73% reported that they sell the flour
they produce only to the middleman and only 18.18% sell a part of what they produce to the
association. Regarding the importance of the association in stimulating the production of
cassava, production of flour and its commercialization, 45.46% of the producers consider it
important. Thus, it can be said that the association's performance is satisfactory because it seeks

% Este artigo esta formatado de acordo com as normas de publicacdo da Revista de Economia e
Sociologia Rural.
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to meet the needs of members, stimulating the cassava production chain, but there is also a need
to improve more actions aimed at the commercialization of flour.

Keywords: associations, family farming, cassava flour, commercialization

Classificagdo JEL: Q13

1. Introducao

Os agricultores familiares desempenham importante papel na seguranca alimentar, uma
vez que sdo responsaveis pela producdo de quase 70% dos alimentos basicos consumidos pelos
brasileiros, contribuindo para o desenvolvimento local ja que grande parte da producdo é
destinada aos mercados locais e regionais, além de reduzir o éxodo rural (Scarabelot &
Schneider, 2012; Serenini & Malysz, 2014).

Dentre os alimentos mais produzidos pela agricultura familiar, a mandioca recebe
posicao de destaque, uma vez que é uma cultura oriunda do Brasil e é a base alimentar de muitos
povos, principalmente das familias das regides norte e nordeste. E um alimento energético e
fonte de carboidratos, cultivado em pequenas areas da propriedade rural dos agricultores, onde
também é beneficiada, com pouca tecnologia, principalmente, da farinha de mesa (Silva, Alves
& Aquino, 2011).

No estado do Pard, praticamente toda a producdo de mandioca é destinada a fabricacéo
da farinha, um dos principais itens componentes da dieta alimentar da populacéo do estado. A
maior parte da producdo de farinha no Para é realizada pela agricultura familiar, de forma
artesanal em pequenas unidades de beneficiamento chamadas de casas de farinha ou retiros,
sendo importante fonte de emprego e renda e seguranca alimentar da populagéo.

Desta forma, segundo Alvares et al. (2013), a comercializagio da farinha de mandioca
torna-se importante fonte, por vezes, a principal, de renda para 0s pequenos produtores, além
de perpetuar o conhecimento tradicional associado, mas para garantir a qualidade da farinha,
devido a fabricagdo ser majoritariamente artesanal. Verifica-se a necessidade de buscar
adequacdes na maneira de produzir visando atender aos requisitos estipulados pelas legislacGes
vigentes e associa-los aos aspectos sociais e culturais que, juntos, determinam o grau de
qualidade do produto obtido.

Nesse contexto, destacam-se alguns dos entraves sofridos para o desenvolvimento da
producdo agricola familiar no Brasil que sdo a baixa capitalizacédo, falta de acesso a linhas de
créditos rurais, necessidade de acesso a novas tecnologias, caréncia de assisténcia técnica a
producédo rural e a dificuldade de acesso a mercados (Junqueira & Lima, 2008). Ueno et al.
(2016), reiteram que apesar da agricultura familiar desempenhar importante papel na economia
brasileira, baixos sdo os investimentos direcionados a essa categoria, principalmente na
disposicdo de auxilio para o escoamento de sua producao.

A agrovila Nazaré, localizada na zona rural do municipio de Castanhal, ¢ uma
importante produtora de mandioca na regido do nordeste paraense. O cultivo dessa tuberosa na
comunidade é realizado, principalmente, nas propriedades dos agricultores familiares, cuja
producdo esta mais direcionada ao beneficiamento da farinha de mandioca do grupo seca que
também ocorre na propriedade familiar.

A farinha produzida além de ser consumida pelo agricultor e sua familia, também ¢é
destinada ao abastecimento do mercado local e regional, ou seja, é comercializada dentro da
propria comunidade, na vizinhanca e nas regides proximas como outras comunidades e nas
feiras livres de municipios adjacentes, seja através do préprio produtor ou por meio do
atravessador, também conhecido como intermediério.
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Diante dos desafios e potencialidades da agricultura familiar, a formacéo de associa¢Ges
pode contribuir na melhoria da atuacdo dessa categoria no mercado, proporcionando beneficios
econdmicos aos associados, uma vez que o0 associativismo € um instrumento que auxilia na
construcdo de um ambiente favoravel a permanéncia dos pequenos produtores no ambiente
rural, gerando também melhores condi¢Ges de vida (Sangalli et al., 2015). A formacéo de
associacdes é uma alternativa para o produtor rural se fortalecer e defender seus interesses
buscando reivindicar melhorias ou fins econdmicos para 0s associados como compra de
insumos e auxilio para a producgdo e comercializagdo de seus produtos.

O objetivo desse trabalho foi verificar a percepc¢do dos associados que sdo produtores
de farinha de mandioca quanto a importancia da atuacdo da Associacdo de Moradores e
Agricultores da Agrovila Nazaré sobre o auxilio que oferecem aos seus associados para o
cultivo da mandioca bem como para a producéo da farinha de mandioca e sua comercializagédo
no mercado local e/ou regional.

2. Fundamentacdo teorica
2.1. As mdos da agricultura familiar: producéo da farinha de mandioca

A mandiocultura representa importante fonte alimentar para grande parte da populacédo
mundial, especialmente nos paises da América do Sul, Africa e Asia, onde é primariamente a
fonte de calorias e carboidratos. E uma cultura tradicional e tipicamente brasileira, cultivada
para exploracdo das raizes, principalmente para uso na alimenta¢do humana, sendo a parte aérea
mais utilizada na alimentacao animal (Correa, Farias & Mattos, 2005; Bonfim, 2005).

E uma cultura que possui diversas vantagens quando comparada a outros cultivos
como a facilidade em se propagar, alta tolerancia a periodos extensos de estiagem, rendimento
satisfatério mesmo em solos de baixa fertilidade, potencial resisténcia e tolerancia a pragas e
doencas e dentre outros beneficios, tornando-a adaptavel a diversificados tipos de ambientes e
acessivel a populacdo, principalmente aquela com recursos econdmicos reduzido (Cereda,
2005).

A producéo brasileira de raiz de mandioca no ano de 2020 foi equivalente a um pouco
mais de 18,95 milhdes de toneladas, colhidas numa area de 1,26 milh&o de hectares. Dentre as
regides do pais, a regido norte lidera a producdo de mandioca com 35,4% de participagdo na
producdo na safra nacional, seguida pelas regides sul com 24,2%, nordeste com 21%, sudeste
com 12% e regido centro-oeste com 7,4% (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, 2020).

Dentre os estados componentes da regido norte, o estado do Para classifica-se como
maior produtor, pois na safra do ano de 2020 sua participagdo na producdo de mandioca da
regiao foi majoritaria, equivalente a 20,1%. Grande parte da producdo dessa tuberosa no estado
é proveniente da agricultura familiar, sendo o processo produtivo e o beneficiamento da raiz
suas principais atividades, gerando postos de trabalho e classificando esse setor como de maior
ocupacdo do meio rural paraense (Canali 2018; Agéncia de Defesa Agropecuéria do Estado do
Pard, 2018).

A mandiocultura paraense destaca-se pela sua importancia socioecondmica, pois além
de gerar emprego e renda no meio rural também gera emprego nos centros urbanos onde os
produtos sdo comercializados. Além dos aspectos econdmicos, a producao artesanal paraense
possui um importante carater social, uma vez que a mandioca é cultivada essencialmente por
pequenos produtores e agricultores familiares, cuja atividade produtiva contribui para a fixacao
do homem no campo, reduzindo sua evasao para a zona urbana (Cardoso et al., 2001; Agéncia
de Defesa Agropecuaria do Estado do Para, 2017).

A partir da mandioca obtém-se varios subprodutos como a goma, o tucupi, o beiju e a
farinha de tapioca, mas a farinha de mandioca, € a mais produzida e apreciada pelos
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consumidores. O processamento das raizes para a obtencdo da farinha e demais subprodutos
acontece principalmente nas chamadas casas de farinha que sdo pequenas estruturas produtivas
que fabricam os produtos de maneira tradicional e artesanal baseado na mao de obra familiar.

As etapas de processamento da farinha de mandioca sdo: lavagem para a retirada das
sujidades e descasque para a remocdo das cascas e entrecascas, em seguida as raizes séo
trituradas, transformando-as em massa Umida. Essa massa € prensada para remocao do excesso
de &gua e esfarelada para desagregar os blocos compactados resultantes da prensagem. Em
sequéncia, a massa € levada ao forno para ser seca e torrada, etapa de suma importancia ja que
confere a farinha as caracteristicas sensoriais. Apés a torracdo a farinha é peneirada e embalada
(Folegatti, Matsuura & Ferreira Filho, 2005).

Verifica-se entdo que a farinha de mandioca ¢ um produto que possui alto valor
agregado uma vez que o agricultor planta e colhe a mandioca, transforma em farinha e muitas
vezes ele mesmo vende ao consumidor. Além disso, destaca-se nesse contexto, 0 conhecimento
tradicional repassado através de geragdes, ja que a pratica da mandiocultura e o saber-fazer
farinha foram aprendidos pelos agricultores com as geracdes passadas e repassadas as proximas
geracoes, perpetuando o conhecimento milenar que envolve a producéo da farinha de mandioca
(Galera, 2008; Souza et al., 2017).

2.2. Agricultura familiar e o0 acesso a mercados

A agricultura familiar, nos altimos anos, tem contribuido para a producéo de alimentos
e inseguranca alimentar no Brasil, uma vez que sdo responsaveis pela producdo de uma parcela
significativa de uma gama variada de alimentos. A partir dos anos 90, a agricultura familiar
passou a ser reconhecida como importante categoria social e politica. A mudanca no olhar sobre
essa categoria e aos problemas no meio rural promoveram a emergéncia de acdes
governamentais direcionadas aos pequenos agricultores, como a geracgao de politicas publicas
para a agricultura familiar, onde se destacam os programas de compra institucional de alimentos
dos agricultores familiares, que criam cadeias curtas agroalimentares e aproximam produtores
e consumidores, fortalecendo a seguranca alimentar e gerando renda aos agricultores (Cunha,
Freitas & Salgado, 2017).

Os principais programas de compra institucional sdo o PAA, Programa de Aquisicao de
Alimentos e o PNAE, Programa Nacional de Alimentacéo Escolar. O PAA foi criado com o
objetivo de articular a compra dos produtos da agricultura familiar a acGes de seguranca
alimentar, ou seja, promover a distribuicdo de alimentos para a populacédo em vulnerabilidade
social. O PNAE, por sua vez, através da Lei 11.947/2009, promove a seguranca alimentar para
os estudantes e estimula a geragéo de trabalho e renda no meio rural (Grisa & Schneider, 2014;
Cunha, Freitas & Salgado 2017).

No entanto, os pequenos produtores ainda enfrentam dificuldades no acesso a mercados
parciais e diversificados, adaptados as suas caracteristicas econdmicas especificas, fundadas no
trabalho familiar e na fusdo entre unidade doméstica e unidade produtiva (Sabourin, 2014).
Dentre as dificuldades para acessar os mercados institucionais, destacam-se questdes
relacionadas a mobilizacdo da agricultura familiar até a entrega dos produtos as escolas e seu
pagamento. De um lado, os agricultores precisam modificar seus processos produtivos, planejar
a producdo, organizar documentos e produtos para insercao nas chamadas publicas e por outro
lado, as escolas e demais 6rgaos publicos precisam reconhecer as especificidades da agricultura
familiar local, modificando os cardapios para contemplar os produtos locais, por exemplo
(Assis et al., 2019).

Além da adaptacao do cardapio as condigdes locais, Baccarin et al. (2017), sugere como
papel do poder publico a capacitacdo dos produtores sobre a legislacéo, regularidade de entrega
dos produtos, producgédo de géneros alimenticios alternativos, realizacdo de investimentos que
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permitam o beneficiamento de produtos pelos préprios agricultores, assim como orientar sobre
a necessidade de atendimento as normas sanitarias.

Nesse contexto, é importante destacar que a legislacdo sanitaria, muitas vezes, tem se
mostrado incompativel com a realidade dos empreendimentos, propiciando a concentracdo de
mercado a favor das grandes empresas agroalimentares, sobretudo as que fabricam produtos de
alto valor agregado (Costa, Amorim Janior & Silva, 2015). A exemplo, cita-se que, em muitos
casos, ha uma necessidade de realizacdo de investimentos produtivos a fim de adequar o
empreendimento do agricultor as normas fiscais, sanitarias e ambientais para a instalagdo de
uma agroindustria, no entanto, tais investimentos podem encontrar limitacbes nas condi¢des
financeiras dos agricultores (Baccarin et al., 2017). Assim, verifica-se a necessidade de adaptar
as legislacbes sanitarias a realidade da agricultura familiar, para que dentro de suas
possibilidades, possam adequar-se e ofertar produtos dentro dos requisitos minimos necessarios
a producdo e comercializagédo de alimentos exigidos pela normativas vigentes e, assim, adquirir
a certificacdo de seus produtos.

A inspecdo e certificacdo dos produtos tem por finalidade preservar a satde publica,
garantindo a inocuidade e integridade dos alimentos, sendo fornecidos com qualidade
apropriada ao consumo humano (Silva, 2014). A certificacdo € um dos requisitos necessarios a
comercializacdo de alimentos em redes de supermercados varejistas/atacadistas, assim como
para venda aos mercados institucionais como o PAA e PNAE. Em relacdo ao PNAE
especificamente, tal exigéncia esta atrelada ao fato de que o programa atende a uma grande
parcela de criancas e adolescentes, e devido ao volume de alimentos adquiridos e a
responsabilidade pela saude publica de uma populacdo considerada vulneravel, devido a sua
idade e maturidade imunolégica, as condi¢des sanitarias devem ser asseguradas (Trinches &
Schneider, 2012).

Trinches e Schneider (2012), afirmam que muitos produtores tém interesse em acessar
novos mercados, mas ndo conseguem devido a necessidade de legalizacdo da agroindustria. As
regulamentacfes que regem as grandes indudstrias, também sdo aplicadas as agroindustrias
familiares, fato que dificulta a adequacdo fiscal, ambiental e sanitaria. Assim, esses agricultores
acabam optando por manter sua autonomia ligada a informalidade e a nichos de mercado e
circuitos locais/regionais de comercializacdo, do que a se formalizarem. Inclusive, 0 acesso a
mercados institucionais paga um preco mais justo ao produto do pequeno agricultor quando
comparado ao preco pago pelos intermediérios ou atravessadores.

Assim, para ter acesso a novos mercados, os agricultores familiares precisam regularizar
seus empreendimentos através da implementacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo de alimentos
e da certificacdo de seus produtos, enquanto que os orgaos de fiscalizagdo, por sua vez, ao
buscar compreender a realidade desses produtores e adaptar as normas para que consigam
aplica-las em seu empreendimento, promovem a valorizacdo e insercdo dos produtos da
agricultura familiar em diferentes mercados, resultando também em melhorias na qualidade de
vida desses sujeitos e estimulando o desenvolvimento da economia local/regional.

2.3 Associativismo

Desde o inicio da historia da humanidade as pessoas buscam cooperar entre si visando
satisfazer suas necessidades individuais e coletivas. Assim, no decorrer do tempo, surgiram
diversas formas de associacdo, e dentre elas, encontra-se 0 associativismo, que surgiu com o
intuito de reunir esforcos individuais em prol dos interesses coletivos, buscando proporcionar
beneficios aos associados (Alves, Teixeira & Pereira, 2017).

A associacdo, portanto, € um grupo de pessoas que se organizam para defender objetivos
comuns, seja de uma comunidade ou de um setor econémico. E uma organizacéo de direito
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privado, sem fins econémicos e lucrativos, e seu patriménio é construido pela contribuigdo de
seus associados, doagcfes ou outros requisitos estipulados na Lei n° 10.406 de 10 de janeiro de
2002, a qual institui o cadigo civil brasileiro (Servigco Nacional de Aprendizagem Rural, 2019).

O associativismo é uma alternativa viavel para que uma comunidade ou grupo de
pessoas passe a possuir maior expressdo social, politica, ambiental e econbmica,
proporcionando o seu fortalecimento mediante a sociedade. A associag¢ao objetiva implementar
e defender os interesses de seus associados como também incentivar a melhoria técnica,
profissional e cultural de seus integrantes (Lima et al., 2009).

Para que 0 associativismo alcance 0s objetivos aos quais se propde é necessario que 0s
associados tenham conhecimento dos principios basicos que regem esse sistema que sao: adesao
voluntaria e livre, gestdo democratica pelos associados, participacao econdmica dos associados,
autonomia e independéncia, educacdo, formacdo e informacgdo, cooperacdo entre as
associacOes/cooperativas e o0 interesse pela comunidade (Alves, Teixeira & Pereira, 2017).

Nesse cenario encontra-se a agricultura familiar, segmento de suma importancia para a
populacdo uma vez que produz grande parte dos produtos agropecuarios e matérias-primas do
Brasil. Esses pequenos produtores vém demonstrando maior capacidade de producdo e
diversificacdo de produtos com utilizacdo de tecnologia adaptada, no entanto, a maior
dificuldade encontrada por esses agricultores é a comercializacdo de seus produtos (Ferreira,
2013).

Em vista disso, verifica-se a necessidade de criar estratégias diversificadas de acesso a
mercados, promovendo assim a insercao desses sujeitos e a democratizacdo desse processo.
Assim, 0 associativismo mostra-se como alternativa para viabilizar as atividades econémicas,
possibilitando aos empreendedores e pequenos produtores um caminho acessivel para participar
do mercado em condi¢Ges melhores de concorréncia, pois a competi¢cdo direta com grandes
redes alimenticias e a dependéncia de atravessadores, tornam mais dificil a disputa e
sobrevivéncia dos pequenos agricultores (Ferreira, 2013; Eid et al., 2015; Ramos, 2015).

Para Fagotti (2017), de maneira geral, o surgimento de associacdes formadas por
produtores rurais sdo um meio facilitador para obtencdo de créditos agricolas, melhorias nas
condicgdes de producdo, canais de comercializacdo e de organizacdo de demandas diante das
exigéncias do governo. O associativismo, entdo, atua como um mecanismo que minimiza os
empecilhos ao crescimento das atividades agricolas, pois ao possibilitarem a geracédo de renda,
promovem uma série de efeitos benéficos que, em diversas areas, podem contribuir com a
dinamizacao econémica, fator essencial ao desenvolvimento (Sangalli et al., 2015).

Assim, 0 associativismo pode ser visto como alternativa e meio para o fortalecimento
das atividades produtivas familiares no campo, além de possibilitar a garantia de melhores
condicBes de vida aos seus associados que, por consequéncia, refletira no desenvolvimento da
comunidade a qual estdo inseridos.

3. METODOLOGIA

O presente estudo foi desenvolvido junto aos associados da Associacdo de Moradores e
Agricultores da Agrovila Nazaré (AMAN). Fundada em 2009, a AMAN possui sede na
Agrovila de Nazaré, sendo integrada atualmente por 68 socios, 0s quais produzem uma gama
diversificada de alimentos como farinha de mandioca, feijao caupi, ab6bora, macaxeira, laranja,
limdo, maméo, corante de urucum, pimenta-do-reino, coentro, cebolinha, couve e pimentinha
que sdo comercializados em feiras livres, vendidos aos atravessadores ou repassados a
associacao que vende para o0 governo através dos programas institucionais PNAE, PAA.

Haja vista que o objetivo do trabalho esta centrado na producéo e comercializacdo da
farinha de mandioca apenas 11 associados foram entrevistados, cuja localizagdo das suas casas
de farinha estéo destacadas na Figura 1.
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Figura 1: Localizacdo das casas de farinha dos associados entrevistados
Fonte: Adaptado pelos autores.

Para a coleta dos dados, foi utilizado um questionario estruturado contendo perguntas
fechadas e abertas, seguindo instru¢bes de Gerhardt et al. (2009). O questionario continha
perguntas de cunho socioeconémico, produtivo, acesso a mercados institucionais e participacao
da associacdo no estimulo a producdo da mandioca e farinha na regido, bem como sua
comercializacdo. Os dados obtidos foram tabulados e analisados por meio do software
Microsoft Excel utilizando as ferramentas disponiveis no proprio sistema.

Cabe ressaltar que o presente estudo foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa do Instituto Campinense de Ensino Superior (ICES-UNAMA) sob o protocolo n°
42639120.6.0000.5173. Os entrevistados convidados e que aceitaram participar da pesquisa,
assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido o qual fornece informagdes gerais
e 0s objetivos da pesquisa bem como os riscos e beneficios decorrentes da sua participa¢do no
estudo desenvolvido, assim como um Termo de Autorizagdo para Uso de Imagem, Gravacao
e/ou Depoimento. Aos analfabetos, a pesquisadora responsavel fez uma explicacdo detalhada
da pesquisa e ap6s a anuéncia do participante, foi recolhida sua digital.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 consta a relacdo dos produtores/proprietarios das casas de farinha de
mandioca associados a AMAN e suas respectivas quantidades mensais de producdo e verifica-
se que a producéo da farinha de mandioca em sua totalidade é bastante expressiva. No entanto,
ao estabelecer um comparativo da producéo entre os associados, nota-se que varia bastante, e
isso pode estar relacionado a forma de producao, pois alguns associados possuem maquinarios
mais especializados para auxiliar na fabricacdo da farinha como fornos e descascadoras
mecanicas, elevando assim a capacidade produtiva.
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Tabela 1: Quantidade mensal de farinha de mandioca produzida por associado.
Produtor Farinha de mandioca produzida
(kg/més)*

12.000

2.400

6.000

3.000

6.000

4.800

12.000

12.000

©O©| 0 N o o b W DN P

4.800

[EY
o

9.600

11 6.000

Total 78.600

*quantidade aproximada
Fonte: Elaborado pelos autores.

Outro fator € a disponibilidade de mandioca para o processamento, uma vez que apesar
da tuberosa ndo possuir um periodo de safra estabelecido, a sua colheita varia conforme o
plantio do produtor. Segundo Silva (2010), a melhor época para o cultivo da mandioca é no
inicio das primeiras chuvas, variando entre 0s meses de setembro até abril. O cultivo dessa raiz
ndo possui época pre-definida, dessa forma, varia conforme a maturacgdo da raiz, que pode ser
colhida no primeiro ciclo, entre oito a doze meses ap6s o plantio, ou no segundo ciclo, que varia
entre treze a vinte e quatro meses apds o plantio.

Cabe ressaltar que os produtores relataram que a quantidade de farinha de mandioca por
eles produzida poderia ser maior caso produzissem com regularidade, ou seja, durante todas as
semanas do més e todos os meses do ano. Nesse contexto, € importante destacar que nem todos
0s associados possuem sua propria plantacdo de mandioca, requerendo, portanto, que comprem
de outros produtores. E, por vezes, mesmo possuindo a propria plantacdo, se o periodo de
colheita ndo é adequado, 0 associado precisa recorrer a compra da raiz com outros produtores.

Quanto a renda mensal, a maioria dos entrevistados, 72,73%, recebem de 1 a 2 salarios,
18,18% recebem de 2 a 3 salarios e 9,09% recebem 3 a 4 salarios. Verificou-se que 54,55% dos
associados possui a renda mensal proveniente somente da produgédo da farinha de mandioca e
45,45% dos associados possui a producdo de farinha como renda principal, mas €
complementada por outras atividades como producéo de hortalicas, verduras e frutas.

Alguns fatores podem ter influenciado nos baixos valores de renda mensal obtidos pelos
agricultores, como a falta de matéria-prima, pois devido as fortes chuvas muitas plantacdes de
mandioca foram perdidas, outro fator foi a demanda reduzida para a farinha de mandioca, ja
que os compradores ainda possuiam estoque desse produto e também a falta de m&o-de-obra
para auxiliar na producéo, visto que muitas pessoas adoeceram devido a disseminacdo do virus
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SARS-Cov-2 e outras, ou devido ao fornecimento de auxilio do governo, optaram por nédo
trabalhar nas casas de farinha, resultando na baixa producéo de farinha e consequentemente no
baixo rendimento mensal dos produtores durante o periodo da presente pesquisa.

Barros Junior (2015), ao questionar o rendimento médio mensal dos proprietarios das
casas de farinha localizadas no municipio de Lajedo, verificou que 76,4% afirmaram receber
de 1 a 2 salarios minimos, 11,8% recebem de 3 a 4 salarios minimos e 11,8% recebem de 4 a 6
salarios minimos. Dos entrevistados 59% alegaram que a renda é obtida somente com a
producéo da farinha e 41% afirmaram que complementam a renda com outras atividades.

Com relacdo a comercializagdo da farinha de mandioca (Figura 2), a maioria dos
entrevistados relataram que vendem a farinha que produzem somente para o atravessador, uma
parcela dos associados vende parte da producdo para a associagdo e outra parte para o
atravessador e apenas uma pequena parcela dos entrevistados comercializam a farinha de
mandioca que produzem diretamente nas feiras livres municipais.

Associagéo e Atravessador - 18,18

Comercializacdo

Feiras livres - 9,09

0 10 20 30 40 50 60 70 8 90 100
Associados (%)

Figura 2: Comercializagdo da farinha de mandioca.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Como pode ser observado, apesar de estarem associados a AMAN, a maioria dos
entrevistados comercializam a sua producdo por meio dos atravessadores. Ao serem
questionados sobre os motivos para tomada de tal deciséo, alegaram que o pedido de farinha de
mandioca feito pela associacdo é pouco, e como precisam vender o produto, recorrem a outras
formas de comercializacdo, sendo a principal, o atravessador. Segundo o vice-presidente da
associacao, o pedido de farinha de mandioca aos associados é reduzido devido a quantidade de
farinha solicitada atraves dos contratos estabelecidos com os programas do governo também
ser reduzido e, por vezes, irregular. Modesto Junior e Alves (2013), também constataram em
seu estudo que o atravessador é o canal de comercializacdo mais importante utilizado pelos
agricultores familiares do municipio de Moju para o escoamento de sua producéo, seguido da
venda ao mercado varejista.

Ao mapear a frequéncia da compra de alimentos da agricultura familiar pelo PNAE no
Brasil, Machado et al. (2018), verificaram que as regifes norte e centro-oeste sdo as que
apresentaram menor frequéncia de compra. Segundo os autores isso pode estar relacionado ao
fato de que parte dos municipios dessas regiées compram quantidades inferiores a 30% do que
é estabelecido em lei para a compra de alimentos da agricultura familiar, que pode ser reflexo
da falta de articulacdo entre gestores e agricultores e dificuldades logisticas. Os autores ainda
colocam como outras possiveis causas a deficiente assisténcia técnica e a dificuldade do acesso
ao crédito agricola para os agricultores familiares.
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Alguns associados relataram que apesar da associagcdo comprar 0 produto por um preco
melhor quando comparado ao preco estipulado pelo atravessador, optam em ndo vender a
farinha de mandioca a associacdo devido a demora no repasse do dinheiro, uma vez que
precisam pagar no final da semana as pessoas que auxiliam na colheita da mandioca e na
producdo da farinha, o que para eles é visto como vantagem quando a mercadoria é vendida ao
atravessador, pois o repasse do dinheiro ocorre de forma instantanea, ou seja, no momento da
entrega da farinha. Cabe destacar que também foi relatado a atuagdo do atravessador como um
agente importante ao estimulo da producdo da farinha de mandioca, pois alguns além de
comprarem a mercadoria, também ajudam os proprietarios na compra de maquinarios, por
exemplo, estabelecendo e fortalecendo relagdes de confianca.

Outro motivo citado por alguns proprietarios para ndo vender o produto a associacao,
deve-se a exigéncia do selo sanitario em sua producdo. Apesar da afirmativa sobre o
conhecimento referente ao selo de inspecdo estadual (SIE), verificou-se que 54,55% dos
produtores ndo sabem do que se trata e, todos os associados, em unanimidade, afirmaram que
ndo conhecem os beneficios que o selo pode proporcionar para a comercializacdo da sua
producéo. Dos entrevistados, apenas 27,27% disseram que possuem interesse em aderir o selo.

A falta de informacdes sobre o SIE pode estar relacionada a falta de interesse do
proprietario em buscar melhorias ao seu empreendimento e a sua producéo, visto que considera
suficiente comercializar o seu produto aos atravessadores ou nas feiras livres dos municipios.
A insuficiente atuacdo dos orgdos de fiscalizagcdo também contribui nessa decisdo pois 0s
agricultores carecem de orientacédo e principalmente de estimulo para buscar essas melhorias.

Quando questionados sobre os motivos que impedem a adesdo ao SIE, 54,55% dos
associados responderam que ndo possuem informacdes sobre 0s requisitos necessarios para
adesdo ao selo, 27,27% néo dispdem de recursos financeiros para realizar as adequagdes no
estabelecimento de producdo exigidas pela legislacdo vigente, 9,09% alegaram falta de
interesse no assunto e 9,09% afirmaram que estdo buscando realizar os ajustes necessarios no
ambiente de producdo para conseguir o selo de inspecéo estadual.

Para realizar a comercializacdo da farinha de mandioca para os programas de compras
de alimentos do governo, PNAE e PAA, e também para a venda em supermercados varejistas
e atacadistas, é necessario que o produtor de farinha de mandioca atenda as normas prescritas
no decreto n° 1380/2015 que regulamenta a lei n°® 7565/2011 que dispbe sobre as normas para
o licenciamento de estabelecimentos processadores, registros e comercializacdo de produtos
artesanais comestiveis de origem animal e vegetal no estado do Para para conseguir o selo de
inspecdo estadual (SIE) (Parg, 2015).

Os associados a AMAN também foram questionados quanto a participacdo em
programas institucionais do governo. Como resposta, apenas 18,18% participam dos programas
governamentais de compras de alimentos através da associacdo, e dos 81,82% que ndo
participam alegam ser por falta de informagdo de como acessar aos programas, sobre 0S
requisitos necessarios e demais informacdes, falta de interesse em participar, nao participam
devido a auséncia de selo sanitario no produto ou nao participam pois ja possuem comprador
regular, conforme pode ser observado na Figura 3.
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Figura 3: Justificativa fornecida pelos associados para ndo participacdo dos programas de
compras do governo.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Verifica-se como importante problematica que permeia a producdo da agricultura
familiar, a falta de acesso a informacgdo que, consequentemente, desencadeia na falta de
interesse dos agricultores em procurar melhorias, de maneira geral, para a sua producao e
comercializagéo. Por residirem em locais distantes dos centros urbanos aliado a rotina cansativa
de trabalho, os pequenos produtores acabam nao procurando o auxilio dos oOrgaos
governamentais.

Por meio de praticas educativas, as atividades de assisténcia técnica tém um importante
papel na relacdo entre 6rgdos governamentais e os produtores rurais, massificando o acesso a
informacdes e conhecimentos de interesse publico, gerando oportunidade de alcance a diversos
tipos de servigos contribuindo, assim, efetivamente, no desenvolvimento rural (Bortolotti,
2014; Molina & Mouréo, 2018).

Nesse contexto destaca-se a relevancia da atuacdo desses Orgdos na area rural, ndo
somente como agentes fiscalizadores, mais também como agentes educacionais, uma vez que
além de monitorar e coletar informacbes podem fornecer os esclarecimentos necessarios
conforme sua competéncia de atuacdo, despertando o interesse dos agricultores e assim,
fomentando, o desenvolvimento no meio rural.

No entanto, verificou-se no presente estudo que apesar de 81,82% dos entrevistados
terem recebido visita dos 6rgdos governamentais em seu ambiente de trabalho, apenas 9,09%
disseram possuir acompanhamento desses 6rgdos na producdo da farinha de mandioca,
recebendo instrucdes para calculo do rendimento da producgdo e orientacfes quanto as boas
praticas de manipulacdo, por exemplo. Dentre o total de produtores entrevistados, 54,55%
consideram a atuacdo desses Orgdos regular e 45,45% alegam ser bom. Em relato, alguns
produtores forneceram essa classificacdo pois ndo receberam represalias, uma vez que sua
atuacdo € considerada irregular devido a falta das documentacGes necessarias para O
funcionamento de seu empreendimento familiar.

Cabe destacar também o relato de um produtor entrevistado de quando recebeu a visita
de um orgao de fiscalizacdo em seu ambiente de trabalho, o qual condenou suas instalacdes,
classificando-as como inapropriadas a producdo de alimentos. Em resposta, 0 proprietario
informou que néo dispde de recursos financeiros para fazer as inimeras melhorias que Ihe foram
impostas, uma vez que o que recebe por meio da venda de seu produto, € utilizado somente para
0 seu sustento e o de sua familia.
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Um dos grandes entraves para a agricultura familiar é a incompatibilidade das
legislacdes fiscal, sanitaria, previdenciaria e ambiental as particularidades inerentes a
agricultura familiar, pois as imposi¢des requeridas para a unidade de beneficiamento familiar
sdo as mesmas exigidas para as grandes empresas (Caruso, 2008).

Ainda segundo a autora supracitada, dentre as legislacdes, as dificuldades em atender as
exigéncias das legislacdes sanitarias sdo consideradas como o principal problema enfrentado
pelos pequenos produtores que querem criar ou regularizar seu empreendimento familiar. Tal
fato gera desmotivagdo em muitos agricultores a realizar melhorias e investimentos para reduzir
0 grau de inadequacdo dos seus empreendimentos. Assim, com apoio institucional adequado e
implantacdo de uma legislacdo ajustada a agricultura familiar, resultara na prosperidade dos
empreendimentos de cunho familiar, pois estara condizente a escala de produc¢do do agricultor,
levando em consideragdo a realidade a qual esta inserido, e atendendo as condi¢cdes minimas
necessarias a producao de alimentos.

Tendo em vista que alguns dos objetivos que fundamentam o funcionamento de uma
associacdo sédo o fortalecimento do associado junto ao mercado e a organizacgéo das suas cadeias
produtivas (Servico Nacional de Aprendizagem Rural, 2019), quando questionados sobre o
papel desempenhado pela associagdo na agrovila, os associados relataram os beneficios que
recebem enquanto integrantes da associagéo. Dessa forma, de maneira geral, observa-se que 0s
associados alegaram que a atuacdo mais importante da associacdo € o fornecimento de
maquinarios como trator, plantadeira de maniva, rogadeira e grade aradora que auxiliam no
cultivo na mandioca, conforme retratado na Figura 4.
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Maquinarios, cursos profissionalizantes e
documentagéo BN 18,18

Papel da associacao

Maguinarios e adubo [ 18,18
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Figura 4: Opinido dos associados quanto o papel da associagéo na agrovila.
Fonte: Elaborado pelos autores.

Segundo o vice-presidente da associacdo, o maquinario ofertado pela AMAN para uso
dos associados € fornecido a um preco abaixo do mercado para facilitar o acesso. Em relagéo
ao adubo, sdo feitas compras coletivas ja que o preco € mais barato quando comparado a
compras individuais. No que tange a documentagdo, por meio da associacdo, 0s associados
podem realizar a solicitacdo do documento de aptidao ao Programa Nacional de Fortalecimento
da Agricultura Familiar (DAP) e do Cadastro Ambiental Rural (CAR) junto a Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado do Pard (EMATER). A associagdo também
emite aos associados declaracdes para alcance de aposentadoria rural, salario maternidade,
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beneficio e auxilio doenga. Os cursos de capacitacdo ofertados para a comunidade séo gratuitos
e realizados em parceria com o Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR).

Sobre a importancia da associacdo no estimulo a producéo da mandioca, producao da
farinha e sua comercializacdo, 45,46% alegaram considerar importante pois a associa¢ao ajuda
na producdo da mandioca e venda da farinha, 27,27% disseram que ajuda apenas na producéo
da mandioca, 18,18% afirmam que a associagao precisa adotar mais medidas para auxiliar na
comercializacao da farinha e 9,09% afirmam que ajuda somente na venda da farinha.

De maneira geral, pode-se afirmar que a atuacdo da associagdo é satisfatoria uma vez
que busca atender as necessidades dos agricultores associados, estimulando a cadeia produtiva
da mandioca, ao passo que também verifica-se a necessidade de aprimorar algumas a¢des mais
direcionadas a comercializacdo da farinha de mandioca e representacdo de seus associados
frente aos orgdos publicos e privados para realizagdo de negociacdes visando acesso a novos
mercados e informagdes, promovendo o desenvolvimento dos proprios associados bem como
da associacdo e da comunidade a qual fazem parte.

5. CONCLUSOES

A farinha de mandioca é um produto bastante apreciado na regido norte e considerado
essencial, uma vez que constitui a base alimentar de muitos povos da regido. Possui grande
importancia socioeconémica ja que, para muitas familias no meio rural, € a principal fonte de
renda e subsisténcia, e cultural, pois € um alimento com alto valor agregado, uma vez que 0
“saber-fazer” tem sido repassado ao longo de geragdes.

Tendo em vista a relevancia da mandioca no cendrio paraense, ressalta-se a necessidade
de adotar acdes que promovam o crescimento e fortalecimento de sua cadeia produtiva no
estado. E importante também instaurar medidas que estimulem o beneficiamento da mandioca
para obtencdo de subprodutos, como a farinha, e sua comercializacdo, visando melhorar as
condigdes de vida de seus produtores e tambeém promover a valorizagdo desse produto regional.

A criacdo de associa¢Ges mostra-se como alternativa viavel para o fortalecimento dos
produtores familiares uma vez que tem por premissa a conquista de beneficios visando a
promocdo do desenvolvimento de todos 0s seus integrantes para 0 segmento que representam.
Assim, a AMAN possui importante papel na Agrovila de Nazaré e para seus associados, uma
vez que suas acdes estimulam a mandiocultura e, por consequéncia, o desenvolvimento local.
No entanto, ainda verifica-se a necessidade de adocdo de mais medidas voltadas a
comercializacdo da farinha de mandioca produzida por seus associados.

Por outro lado, é imprescindivel destacar a atuacdo do governo municipal quanto agente
fomentador do desenvolvimento rural local, e para isso, deve procurar criar mais a¢0es voltadas
a promocao do crescimento do meio rural e melhoria da qualidade de vida dos agricultores, por
meio do acesso a informacéo e, principalmente, cumprindo o previsto em lei no que tange a
compra de alimentos da agricultura familiar.

Quanto aos 6rgaos governamentais cabe realizar o acompanhamento da producdo da
mandioca e da farinha fabricada por esses produtores, ofertando cursos de capacitacdo e,
conforme area de atuacéo, facilitando ndo somente o acesso a informacao, mas também criando
ou ajustando as exigéncias das legislacdes de forma a torna-las mais acessiveis, estimulando,
assim, o interesse dos agricultores em adotar essas medidas para regularizar o seu
empreendimento.

Nesse contexto, é importante considerar a realidade dos agricultores familiares, assim
como a especificidade de muitos produtos que fabricam, e em vista disso, buscar adequar as
normativas para que consigam ajustar o seu estabelecimento as normas estabelecidas pela
legislagéo vigente. No que se refere a legislagdo sanitaria, o estado do Paré esta buscando criar
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normativas mais acessiveis visando a regularizacdo dos empreendimentos familiares e
certificacdo dos produtos artesanais.

E importante ressaltar, ainda, que ha caréncia de pesquisas nessa area na literatura, pois
h& poucos trabalhos na atualidade explorando a producdo da farinha de mandioca e suas
variadas vertentes, principalmente no que se refere a avaliar as condigdes de processamento
destacando a realidade dos agricultores familiares bem como as dificuldades por eles
enfrentadas. Tal fato pode estar relacionado a dificuldade de acesso as casas de farinha que, em
sua maioria, estdo localizadas em areas mais afastadas. Outro ponto a ser destacado € o receio
dos agricultores em participar dessas pesquisas pois, muitas vezes, temem retaliaces que
resultem no fechamento dos seus empreendimentos ou que sejam feitas exigéncias as quais ndo
possam cumprir.

Com base nesse cendrio, apesar das dificuldades, novos estudos devem ser
desenvolvidos nas casas de farinha, como o fornecimento de orientacéo e capacitacao sobre as
Boas Préaticas de Fabricacdo da farinha de mandioca, regularizagcdo dos empreendimentos
agroalimentares e certificacdo de produtos artesanais, dentre outras atuagdes nessa area. A
elaboracéo de agdes conjuntas com os pequenos produtores possibilitard a construcdo de novos
conhecimentos por meio da troca de saberes empiricos e cientificos, buscando aprimorar a
mandiocultura na regido e o processo de fabricacdo e comercializacdo da farinha de mandioca
produzida pela agricultura familiar.
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7. CAPITULO IV

Diagnostico higienicossanitario das casas de
farinha de mandioca localizadas na Agrovila
Nazaré e regiao circunvizinha — Castanhal/PA#4

Resumo

Na regido norte a producao da farinha de mandioca € realizada majoritariamente pelos
agricultores familiares nas casas de farinha. No entanto, muitas problematicas durante a
producao podem ser observadas, comprometendo a qualidade e seguranca do produto.
Em vista disso, o objetivo desse trabalho foi realizar o diagndstico higienicossanitario das
casas de farinha localizadas na agrovila Nazaré e regido circunvizinha. Para coleta dos
dados foi utilizada a lista de verificacdo de boas praticas de fabricacdo, documento anexo
a RDC n° 275/2002, com modificacdes, calculado o panorama sanitario e estipulada a
classificagao dos empreendimentos segundo instru¢des da prépria normativa. Verificou-se
entdo que, de maneira geral, todas as unidades apresentaram baixos indices de
atendimento aos itens em todos os blocos avaliados, resultando no percentual de
adequacao variando entre 17,80% a 28,81% com classificacao no grupo 3. Tendo em vista
esse cendrio, é necessdrio realizar melhorias estruturais nos empreendimentos familiares
e implementar as boas praticas de fabricacao durante a producao da farinha de mandioca
para obter um produto com qualidade e seguro ao consumo.

Palavras-chave: Farinha de mandioca. Casa de farinha. Agricultura familiar. Boas praticas
de fabricagdo. Higiene.

Hygienic-sanitary diagnosis of cassava flour houses located in Agrovila Nazaré and
surrounding region — Castanhal/PA

Abstract

In the northern region, the production of cassava flour is mostly carried out by family
farmers in the flour houses. However, many problems during production can be observed,
compromising the quality and safety of the product. In view of this, the objective of this
study was to carry out the hygienic-sanitary diagnosis of the flour houses located in the
agrovila Nazaré and the surrounding region. For data collection, the checklist of good
manufacturing practices was used, document annexed to RDC No. 275/2002, with
modifications, calculated the sanitary panorama and stipulated the classification of the
projects according to the instructions of the regulation itself. It was then found that, in
general, all units had low item attendance rates in all evaluated blocks, resulting in the
percentage of adequacy ranging from 17.80% to 28.81% and, therefore, obtained

4 Este artigo esta formatado de acordo com as normas de publicacdo da Revista Redes.
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classification in the group 3. In view of this scenario, it is necessary to carry out structural
improvements in family businesses and to implement good manufacturing practices during
the production of cassava flour in order to obtain a product with quality and safe for
consumption.

Keywords: Cassava flour. Flour house. Family farming. Good manufacturing practices.
Hygiene.

Diagnéstico higiénico-sanitario de las casas de harina de yuca ubicadas en Agrovila
Nazaré y la region circundante - Castanhal / PA

Resumen

En la regidn norte, la produccién de harina de yuca la realizan principalmente agricultores
familiares en las casas harineras. Sin embargo, se pueden observar muchos problemas
durante la produccion que comprometen la calidad y seguridad del producto. Ante esto, el
objetivo de este estudio fue realizar el diagndstico higiénico-sanitario de las casas harineras
ubicadas en la agrovila Nazaré y la region circundante. Para la recoleccion de datos se
utilizé el checklist de buenas practicas de manufactura, documento anexo al RDC No.
275/2002, con modificaciones, se calculd el panorama sanitario y se estipuld la clasificacion
de los proyectos de acuerdo a las instrucciones del propio reglamento. Se constatd
entonces que, en general, todas las unidades presentaron tasas bajas de asistencia a los
items en todos los bloques evaluados, resultando en un porcentaje de adecuacion que
oscila entre el 17,80% y el 28,81% y, por tanto, se obtuvo una clasificacion en el grupo 3. En
vista de esto En el escenario, es necesario realizar mejoras estructurales en las empresas
familiares e implementar buenas practicas de manufactura durante la produccién de harina
de yuca para obtener un producto de calidad y seguro para el consumo.

Palabras clave: Harina de yuca. Casa de harina. Agricultura familiar. Buenas practicas de
fabricacion. Higiene.

1. Introducao

O Brasil ¢ um dos maiores produtores mundiais de mandioca, com raizes cultivadas
em praticamente todas as regides do pais. Na regidao norte, especificamente, além de ser
uma fonte de alimentacao importante para a populagao, gera empregos no meio rural e
possibilita a diversificacdo da producdo nas propriedades dos pequenos produtores, uma
vez que é principalmente cultivada e beneficiada por agricultores familiares (FAZOLIN;
ESTRELA, 2016).

A mandioca possui diversas aplica¢cdes nas industrias alimenticias, sendo matéria-
prima para o preparo de produtos de elevado valor agregado. Como exemplos citam-se o
beiju, a goma de tapioca, o tucupi, os polvilhos doce e azedo, a fécula, a mandioca
minimamente processada, pré-cozida congelada, desidratada, frita tipo “chips”, como
salgadinho tipo aperitivo “snacks”, a farinha de tapioca e a farinha de mandioca dos grupos
seca, d’dgua e mista, dentre outros produtos (CEREDA, 2005; BONFIM; DIAS; KUROZAWA,
2013). No entanto, dentre todos os derivados, a farinha de mandioca é considerada a
principal por ser a mais produzida e consumida no territdrio brasileiro, de diversas formas,
variando conforme as caracteristicas culturais de cada regiao.
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A farinha de mandioca € um produto tipicamente brasileiro, de elevado valor
energético e rico em carboidratos. Nas regides sudeste, sul e centro-oeste sua producao é
realizada por fabricas de grande e média escala, enquanto que nas regides norte e nordeste
é realizada por estabelecimentos de pequena escala chamados de casas de farinha
(FOLEGATTI; MATSUURA; FERREIRA FILHO, 2005).

No Pard, estado localizado na regidao norte do Brasil, a producdo da farinha de
mandioca ocorre, principalmente, nas casas de farinha que sdo, em sua maioria,
estabelecimentos rusticos, com infraestrutura precdria e condi¢des higienicossanitarias
insatisfatdrias, fato que compromete a qualidade do produto fabricado (BONFIM; DIAS;
KUROZAWA, 2013).

Chisté et al. (2007), relatam que ha muitas problematicas durante a producdo da
farinha de mandioca. Além de citar as inadequadas condi¢6es higienicossanitarias desses
estabelecimentos, os autores afirmam que podem ser encontrados animais, vetores e
pragas urbanas transitando na drea de processamento, o transporte e a comercializagao
sdo realizados de forma errada e h3d a falta de padroniza¢ao do produto.

Para Campos et al. (2018), a tecnologia de fabricacdo da farinha de mandioca é
simples, mas sdo necessarios alguns cuidados no seu desenvolvimento para garantir um
produto de qualidade. Para isso, além de cuidados basicos no cultivo, colheita e selecdo da
matéria-prima a ser utilizada é fundamental a ado¢do das Boas Préticas de Fabricacdo na
rotina de trabalho.

As boas praticas sao regras ou procedimentos que devem ser adotados na
producdo dos alimentos para prevenir e/ou reduzir os riscos de contaminacdo por perigos
fisicos, quimicos e biolégicos (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008). Dessa forma, essa ferramenta,
dentre outros direcionamentos, orienta como deve ser a estrutura fisica do
estabelecimento, bem como, os equipamentos e utensilios utilizados e como higieniza-los,
assim como os requisitos de higiene que devem ser seguidos pelos manipuladores, os
cuidados que devem ser adotados no armazenamento do produto final, como deve ser
realizado o descarte dos residuos, como realizar o tratamento da dgua e como prevenir a
entrada de vetores e pragas urbanas.

A farinha de mandioca sendo um produto bastante apreciado pela populacdo
paraense e pronta para o consumo, verifica-se, entdo, a necessidade de aperfeicoar o seu
processo de obtencao nas casas de farinha, fornecendo orienta¢bes aos produtores sobre
as praticas corretas a serem adotadas em sua producdo, de modo a garantir a qualidade e
inocuidade do produto que esta sendo fabricado e perpetuando a valoriza¢ao da cultura e
conhecimento tradicional regional.

Assim, em vista do exposto, o objetivo desse trabalho foi realizar o diagndstico
higienicossanitario das casas de farinha localizadas na agrovila Nazaré visando avaliar as
condicbes desses estabelecimentos e como realizam a producao da farinha de mandioca
do grupo seca.

2. Farinhada: obtencao da farinha de mandioca

Producdo da farinha de mandioca pela agricultura familiar

O cultivo da mandioca (Manihot esculenta Crantz) é milenar e constitui o sustento
de muitos povos, promovendo a seguranca alimentar e a geracdo de renda. Essa raiz esta
entre as principais fontes de alimento da sociedade brasileira, principalmente nas regides
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norte e nordeste, tendo como principais produtores e consumidores as comunidades
indigenas e os agricultores familiares (SILVA et al., 2017). E considerada a espécie mais
profundamente ligada a cultura camponesa, sendo uma das mais tradicionais do Brasil
devido a sua ocorréncia em varios estados e municipios do pais, representando a economia
e a seguranca alimentar de milhGes de brasileiros (ALVES; MODESTO JUNIOR, 2019).

A partir da mandioca sdo obtidos diversos produtos tendo a farinha de mandioca o
maior destaque. Segundo a Instrucdo Normativa n° 52/2011 entende-se por farinha de
mandioca o produto obtido de raizes de mandioca, do género Manihot, submetidas a
processo tecnoldgico adequado de fabricagao e beneficiamento. A classificacao da farinha
é estabelecida em funcdo dos seus requisitos de identidade e qualidade em grupos, seca,
d’agua e mista; em classes fina, média e grossa; e tipos em um, dois, trés, tipo unico ou fora
de tipo (BRASIL, 2011).

A producao da farinha de mandioca ocorre, principalmente, nas casas de farinha,
que sao estruturas de producao de pequeno porte, com aplicacdo de métodos tradicionais
e artesanais, com emprego de mao-de-obra majoritariamente familiar e com baixa escala
de producdo (NASCIMENTO, 2016). O processo de obtencdo da farinha envolve a
preparacao do solo, o plantio e colheita das raizes, a raspagem, lavagem, ralacao ou
trituracao, prensagem e peneiracdao da massa, torracao, peneiramento da farinha e
acondicionamento. E importante destacar que o processo de producdo envolve também a
coleta da madeira, destinada aos fornos de barro utilizados para torracdo da farinha, e a
limpeza da casa de farinha (VIZOLLI; SANTOS; MACHADO, 2012).

No entanto, a producdo da farinha de mandioca nesses pequenos
estabelecimentos, muitas vezes submete o produto a condi¢bes higienicossanitarias
precarias que comprometem a seguranca e a qualidade da farinha produzida. As diferencas
no processamento, tais como fermentacao, adi¢ao de corantes, intensidade de prensagem
da massa triturada e temperatura do forno, podem deixar a farinha produzida fora do
padrédo de qualidade, dificultando a sua comercializacdo (CHISTE et al., 2006).

Tendo em vista esse cenario, é necessario fornecer orientacao a esses produtores
visando a promogdo de melhorias nas condicbes de processamento da farinha de
mandioca. As Boas Praticas de Fabricacdo de alimentos desempenham o papel de
importante ferramenta que auxilia na producao dos alimentos, assegurando, portanto, a
qualidade do que serd produzido, uma vez que as Boas Praticas sdo requisitos essenciais
necessarios para garantir a qualidade de todas as etapas do processo produtivo, haja vista
que abrange desde a matéria-prima até o produto acabado (ALVARENGA et al., 2006).

Boas prdticas de fabricac¢do na producdo da farinha de mandioca

Sabendo que a farinha de mandioca é um alimento pronto para o consumo, os
cuidados durante sua fabricagdo devem ser rigorosos. Dessa forma, a ado¢ao das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) durante a producdo da farinha de mandioca promove maior
produtividade, protecao ao meio ambiente, melhoria no padrao de vida dos trabalhadores
e obtencdao de um produto de qualidade e sem oferecer riscos ao consumidor
(NASCIMENTO, 2016; SOUZA et al., 2017).
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No setor alimenticio, a qualidade deve estar presente em todos os processos, desde
a recepcao da matéria-prima e processamento, até a expedicdo dos produtos,
contemplando os mais diversos aspectos do estabelecimento produtor de alimentos
como: producdo, equipamentos, matérias-primas, manipulacdo, ingredientes,
embalagens, armazenamento, transporte e comercializacdo (MACHADO; DUTRA; PINTO,
2015; VERGARA, 2016). De modo geral, as BPF sdo procedimentos higienicossanitarios e
operacionais sistematizados aplicados em todo o fluxo de producdo, com o objetivo de
garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e integridade do alimento produzido
(SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM RURAL, 2019).

Dessa forma, visando se adequar as normas que regem os estabelecimentos
produtores de alimentos, as unidades de beneficiamento artesanais ou industriais, assim
como os processos de fabricacdo, devem cumprir as exigéncias legais. Assim, visando
aprimorar as condi¢des higienicossanitarias que envolvem a producdo de alimentos e
atender as recomendacgbes da vigilancia sanitdria, o Ministério da Saude publicou as
Portarias n°1.428/1993 e n° 326/1997 e a Resolu¢do de Diretoria Colegiada RDC n° 275/2002
(VERGARA, 2016). Essas legislacdes sdo gerais e possuem abrangéncia federal, ou seja,
devem ser aplicadas por todos os estabelecimentos produtoresf/industrializadores de
alimentos no Brasil.

A Portaria n° 1.428/1993 do Ministério da Saude aprova o regulamento técnico para
inspecdo sanitaria de alimentos, determinando as primeiras diretrizes sobre as Boas
Praticas de Producdo e prestacao de servicos na drea de alimentos. Tendo em vista a
necessidade de constante aperfeicoamento das a¢bes de controle sanitdrio na drea de
alimentos, foi publicada a Portaria n° 326/1997 do Ministério da Saudde, a qual estipula o
regulamento técnico sobre as condi¢cdes higienicossanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. A RDC n°
275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, por sua vez, dispGe sobre o
regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados e o check-list de Boas
Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos
(BRASIL, 1993; BRASIL, 1997; BRASIL, 2002).

A RDC n° 275/2002 foi criada com o propdsito de atualizar a legislacdo geral e
complementar a Portaria n° 326/1997, introduzindo em seu escopo o controle continuo das
BPF e Procedimentos Operacionais Padronizados (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2018). Em anexo a RDC n° 275/2002 estd o check-list de Boas Préticas de
Fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Essa
ferramenta é amplamente utilizada por industrias de alimentos e estabelecimentos
produtoresfindustrializadores de alimentos, em geral, para aplicar e verificar o
cumprimento dos procedimentos operacionais padronizados que garantem as condicdes
higienicossanitdrias necessdrias a producao de alimentos, complementando as Boas
Praticas de Fabrica¢dao (BRASIL, 2002).

3. Metodologia

Local da pesquisa
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A pesquisa foi realizada nas casas de farinha localizadas na Agrovila Nazaré e regidao
circunvizinha, pertencentes ao municipio de Castanhal/PA (Figura 1). A agrovila Nazaré é
importante produtora de mandioca e farinha de mandioca do grupo seca na regidao em que
se encontra, cuja producdo abastece a prdpria comunidade assim como 0s municipios
vizinhos. Na agrovila sdo encontradas vdrias casas de farinha, no entanto, devido a
facilidade de acesso, o interesse e permissdao concedida para o desenvolvimento dessa
pesquisa, os empreendimentos selecionados para participar foram os que produzem
farinha de mandioca do grupo seca e fazem parte da Associacdo de Moradores e
Agricultores da Agrovila Nazaré (AMAN), totalizando 11 casas de farinha.

Figura 1. Localizacdo das casas de farinha na Agrovila Nazaré e regido circunvizinha.
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Fonte: Adaptado pelos autores.

E importante ressaltar que o presente estudo foi avaliado e aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa do Instituto Campinense de Ensino Superior (ICES-UNAMA) sob o
protocolo n° 42639120.6.0000.5173. Os proprietarios das casas de farinha e os
manipuladores que aceitaram participar da pesquisa assinaram um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido assim como um Termo de Autorizacdo para Uso de
Imagem, Gravacdo e/ou Depoimento. Aos analfabetos, a pesquisadora responsavel
explicou sobre o objetivo da pesquisa e apds a aceitacdo do participante, foi recolhida sua
digital.

Coleta e andlise dos dados
A ferramenta utilizada para a coleta dos dados foi a lista de verificacao das boas

praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos,
documento anexo a RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002). Cabe destacar que essa lista teve
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algumas modifica¢6es, buscando ajustd-la para atender aos requisitos minimos necessarios
a producao de alimentos, buscando compatibilizar, na medida do possivel, a realidade dos
agricultores familiares.

A lista de verificacdo é dividida em cinco blocos: edificacdes e instalacdes,
equipamentos, mdveis e utensilios, manipuladores, producdo e transporte do alimento e
documentacgdo. Cada bloco possui subitens os quais devem ser assinalados em sim, quando
o item avaliado foi atendido, ou em nao, quando o item avaliado ndo foi atendido. Os itens
considerados nao aplicaveis foram retirados da lista de verificagdao. Ao total foram 118 itens
avaliados. Para obter o panorama sanitdrio dos estabelecimentos foi utilizada a férmula
que consta na Figura 2.

Figura 2. Férmula para o calculo do percentual de adequag&o.

itens atendidos

itens julgados

Onde:
PA: Porcentagem de adequacao
Itens atendidos: Respostas assinaladas em SIM

Itens julgados: Total de repostas assinaladas em SIM e NAO

Fonte: Adaptado pelos autores.

Conforme o resultado obtido, o estabelecimento pode ser classificado no grupo 1, quando
atende de 100 a 76% dos itens, no grupo 2, quando atende de 75 a 51% dos itens e no grupo 3,
quando atende de 50 a 0% dos itens (BRASIL, 2002).

Também foi aplicado um questionario estruturado com perguntas abertas e fechadas
relacionadas a conhecimentos em Boas Praticas de Fabricacdo de alimentos, tanto com os
proprietarios quanto com os manipuladores, totalizando 78 entrevistados. Os dados coletados
foram tabulados e analisados utilizando as ferramentas disponiveis no software Microsoft
Excel.

4. Resultados e discussoes

Os resultados da porcentagem de adequacdo das unidades de beneficiamento de
mandioca estudadas estao representados na Figura 3.
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Figura 3. Percentual de adequacdo das casas de farinha da Agrovila Nazaré e regiao
circunvizinha.
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Durante as visitas foi percebido que as unidades de beneficiamento da regidao em
estudo seguem, de certa forma, um padrao, apresentando muitas semelhangas entre os
estabelecimentos, fato que pode ter influenciado nos resultados obtidos, uma vez que
verifica-se uma varia¢ao pequena entre os valores de porcentagem de adequacgao obtidos.

Analisando a Figura 3, é possivel observar que a porcentagem de adequacao das
casas de farinha foi baixa, variando entre 17,80% a 28,81%. O baixo atendimento dos itens
dos blocos avaliados na lista de verificacdo de boas praticas de fabricacao, resultou na
classificagdo dos empreendimentos avaliados no grupo 3, que segundo legislacdo
especifica (BRASIL, 2002), corresponde de 0 a 50% de atendimento dos itens julgados.
Esses resultados, de maneira geral, demostram as condicdes insatisfatdrias em que se
encontram os estabelecimentos produtores de farinha, assim como as praticas adotadas
durante a producdo, fato que pode comprometer a qualidade e seguranca do produto que
estd sendo ofertado.

Santos (2017), em seu estudo, avaliou as casas de farinha localizadas no municipio
de Campo de Brito em Sergipe. A maioria dos empreendimentos visitados pela autora
foram classificados como ruins, pois apresentaram sua pontuacdo inferior a 40%, e apenas
uma casa de farinha do total avaliado foi classificada como regular, ja que apresentou sua
pontuacdo na faixa de 40 a 75%. Corroborando também com a pesquisa realizada por
Santos, Rodrigues e Ribeiro (2015) que avaliaram 19 casas de farinha localizadas em
municipios da microrregido de Garanhuns, onde apenas uma foi classificada como regular
e as demais classificadas como deficientes.

Em vista do apresentado e buscando demonstrar de forma mais detalhada as
problemédticas detectadas em cada bloco avaliado por meio da lista de verificacdo aplicada
nas casas de farinha em estudo, os resultados serdao apresentados em cinco partes,
seguindo a divisdo estipulada na legislagdo vigente.
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Edificacles e instalacoes

Como pode ser observado na Figura 4, 72,73% das casas de farinha avaliadas
apresentaram inconformidades na drea externa como focos de insalubridade, objetos em
desuso, circulagdo de animais domésticos e dgua estagnada. Como as casas de farinha sao
construidas no quintal do estabelecimento, ficam prdximas as arvores, matos, e por vezes
planta¢bes, gerando sujidades em suas proximidades. No entanto, todos os retiros
possuem vias de acesso adequadas ao transito. Diferente do encontrado por Brixner (2015)
que ao avaliar uma agroindustria familiar produtora de mandioca congelada ndo verificou
no entorno da instalacdo objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, nem lixo ou dgua
estagnada, ou qualquer material que fosse foco de contaminag¢do. O autor também
verificou que as vias de acesso possuem resisténcia para o transito de veiculos e maquinas
agricolas.

Figura 4. Conformidades e inconformidades do bloco Edificagdes e Instala¢bes.
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Quanto ao acesso ao ambiente de producao, 90,91% das unidades de
beneficiamento possuem o acesso direto, ou seja, ndo comum a habitacdo da familia,
divergindo do encontrado por Melo (2014) que das casas de farinha avaliadas, trés uniam-
se a residéncia familiar do proprietario.

Quanto a drea interna das unidades de beneficiamento da farinha, em 54,55% dos
estabelecimentos visitados foram encontrados objetos em desuso ou impréprios ao
ambiente de produgao. Ao avaliar a drea interna de uma unidade de beneficiamento de
mandioca congelada Brixner (2015) ndo detectou a presenca de objetos sem utilidade a
producao.

Em relacdo a estrutura fisica, todos os empreendimentos visitados apresentaram o
piso, o teto, as paredes e divisdrias e as portas, janelas e outras aberturas, como
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demonstrado na Figura 4, inconformes aos requisitos minimos necessarios a construcao de
estabelecimentos produtores de alimentos.

Foi verificado que apenas 18,18% dos retiros apresentam o piso popularmente
conhecido como “chdo batido” e 81,82% apresentam o piso cimentado, que mesmo que de
forma insuficiente, possibilita somente a limpeza da area de processamento. Denardin et
al. (2009), nas casas de farinha participantes de seu estudo, verificou que 41% apresentam
piso de chao batido, 46% piso de cimento e as demais sao um misto de cimento e ceramica.

Mesmo ndo apresentando forro, na maioria dos estabelecimentos visitados, o teto
apresentou bom acabamento, adequado estado de conservacdo e propicio a limpeza,
contudo viabiliza a entrada de sujidades no ambiente de produc¢dao. Quanto as paredes e
divisdrias, na maior parte dos empreendimentos visitados sao ausentes e, quando
presentes, apresentam-se somente cimentadas e sem azulejo, mas a sua presenca, mesmo
que imprdpria a higienizagdo, dificulta a entrada de animais domésticos e sujidades na drea
de producao.

As portas, janelas e outras aberturas sdao ausentes na maioria das casas de farinha,
e quando presentes sdo de material inapropriado, ndo possuem telas de protecao e a
presenca de frestas, utilizadas para facilitar a circulagdo do ar, também possibilitam a
entrada de vetores e pragas urbanas e sujidades na drea de producdo. A auséncia ou
incorreta implantacdao desses itens podem resultar na contaminacdo da farinha que esta
sendo produzida.

Portella (2015), verificou que as casas de farinha localizadas em Roraima, objeto de
seu estudo, tém estrutura rudimentar, por serem, geralmente, barrac6es adaptados. A
autora constatou que todos os empreendimentos ndao eram forrados e nao possuiam
portas e janelas, e das sete casas de farinha avaliadas, quatro possuiam piso batido e
cimentado, sendo que apenas em um empreendimento foi verificada a presenca de
paredes em alvenaria com telas de protecao.

Em nenhum dos empreendimentos visitados foi constatado instala¢des sanitarias e
vestiarios para os manipuladores, assim como, lavatdrios na area de producao dotados de
sabado liquido neutro e toalhas de papel nao reciclado. Apenas foi verificado a presenca de
uma torneira, geralmente conectada a uma mangueira, para encher os tanques onde a
mandioca fica imersa antes de ser macerada e para realizar a limpeza dos maquinarios
utilizados no processamento.

Bonfim, Dias e Kurozawa (2013), nas unidades de beneficiamento da farinha de
mandioca em que visitou, também verificou que ndao possuiam vestiarios e instalacdes
sanitarias destinadas aos manipuladores. Assim como, constatou que nenhuma das casas
de farinha tinha lavatdrios de maos dotados de produtos destinados a higiene para os
manipuladores no ambiente de processamento.

A ilumina¢do natural nas casas de farinha é adequada para o desenvolvimento das
atividades, contudo, como a rotina laboral inicia bem cedo, antes do sol raiar, é necessario
a utilizacdo de iluminacdo artificial, mas as lumindrias presentes no ambiente de producao
dos estabelecimentos visitados ndo possuem protecao contra quebras, como € indicado
na legislagdao vigente. A normativa também exige que as instala¢bes elétricas dos
estabelecimentos sejam embutidas, mas em todas as casas de farinha visitadas, as mesmas
estavam expostas, sem nenhum tipo de protecdo, resultando na inadequacao dos
requisitos avaliados nesse item.

Constatacdes similares foram feitas por Souza (2019), que ao avaliar uma pequena
agroindustria processadora de farinha de tapioca do nordeste paraense verificou que as
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instalacbes elétricas do estabelecimento estavam expostas e que as lumindrias ndo
possuiam protecao contra quebras e explosao.

Em 45,45% das casas de farinha a ventilacdo nado € suficiente para proporcionar o
conforto térmico dos manipuladores, principalmente na drea de escalda e torra da farinha.
Isso pode estar relacionado a altura do pé direito das instala¢es, visto que sdo inferiores
ao recomendado que é no minimo 4 metros (SEBRAE, 2008) e a auséncia de ventilacdo
artificial, por meio de exaustores, por exemplo.

Durante as visitas nos estabelecimentos produtores de farinha foi verificado em
72,73% dos retiros as condi¢des insatisfatdrias de higiene das instalagbes e a falta de
disponibilidade de produtos e materiais destinados a realizacdo dessa operacdo. Bonfim,
Dias e Kurozawa (2013), ao avaliar unidades de producdo de farinha de mandioca também
verificaram que ha falta de higiene adequada das instala¢des visto que ha evidente
acumulo de sujidades e falta de padronizacao dos produtos de limpeza, controle de
fornecedores e de dilui¢bes.

Foi observada a presenca de animais, vetores ou pragas urbanas ou indicios de sua
presenca como suas fezes no ambiente de produ¢do em 45,45% das unidades produtoras
visitadas, indicando a necessidade de implementar medidas preventivas e corretivas para
impedir o acesso, abrigo e proliferacao de vetores, pragas urbanas e animais domésticos
nas dependéncias do estabelecimento. Portella (2015), também verificou nas casas de
farinha visitadas que os animais domésticos tém acesso livre as casas de farinha, muitas
vezes, dormem nas instala¢6es e depositam seus dejetos.

Quanto ao abastecimento de 4gua, em 90,91% dos estabelecimentos a dgua provém
de poco e é armazenada em reservatdrios em bom estado de conservagao, livre de
vazamentos e infiltracdes, cuja limpeza ndo é realizada com frequéncia apropriada, ficando
a critério do proprietario. Quanto a qualidade da agua, apesar de nao haver laudos que
atestem sua potabilidade, os proprietdrios garantem que a agua que utilizam é de
qualidade, visto que além de utiliza-la para a producao da farinha também utilizam em suas
residéncias. Oliveira (2008), verificou que apenas 30% dos empreendimentos avaliados que
produzem farinha de mandioca na regiao sudoeste da Bahia possuiam dgua potavel e com
protecdo eficiente contra contaminag¢do. Quanto alimpeza dos reservatdrios, em 92,5% dos
estabelecimentos foi considerada inadequada.

No que se refere ao manejo dos residuos as cascas da mandioca sdo colocadas em
sacos de rafia de 50 kg e sao destinadas a venda, ou sao utilizadas como adubo, ou ainda
como rag¢ao para alimentacao animal, dependendo do produtor. No entanto, em 27,27% das
casas de farinha, permanecem no ambiente de processamento além do necessario, uma
vez que nao ha local adequado para o seu armazenamento, viabilizando a atracao e abrigo
de vetores e pragas urbanas e animais. Em todos os estabelecimentos visitados, a
manipueira, outro residuo obtido a partir do processamento da mandioca, apesar de ser
retirada do ambiente de produgao assim que extraida, é descartada nas proximidades da
casa de farinha, no meio ambiente sem qualquer tipo de tratamento, resultando na
contaminacao do solo e len¢dis fredticos. Quanto ao sistema de esgoto, mostra-se ausente
em 63,64% das casas de farinha, visto que a dgua de lavagem das raizes assim como dos
equipamentos é despejada no quintal.

Portella (2015), em seu estudo também verificou a inexisténcia de tratamento no
residuo liquido do beneficiamento da mandioca, a manipueira, a qual é descartada
diretamente no solo nas dreas préximas as casas de farinha ou em igarapés adjacentes,
pois ndo existe esgoto e nem tanques de tratamento para esse efluente. Os residuos
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sdlidos, por outro lado, permaneciam na drea de processamento até serem recolhidos e
destinados a produgao de ra¢dao animal.

Em 36,36% dos estabelecimentos visitados o leiaute precisa de ajustes para
comportar melhor as etapas de producao da farinha de mandioca, ou seja, a distribuicao
dos equipamentos e respectivos acessos pelos manipuladores, de forma a adequar-se a
capacidade produtiva da agroindustria familiar como solicita a legislacdo. Para Souza
(2019), o leiaute de um estabelecimento que produz alimentos determina sua capacidade
estratégica e de desempenho e, quando corretamente elaborado e implementado, garante
a qualidade do produto fabricado.

Equipamentos e utensilios

Os equipamentos utilizados para a producdo da farinha de mandioca sdo: tanques
de alvenaria, utilizados para a lavagem da mandioca e acondicionamento da massa, o
triturador utilizado para transformar a mandioca em uma massa, a prensa, utilizada para
prensar a massa da mandioca triturada para remover a manipueira, os cochos, usados para
armazenar a massa da mandioca ja prensada e a farinha torrada e o forno para escalda-la e
torra-la. Conforme as possibilidades financeiras do agricultor e dependendo da quantidade
de farinha produzida, o forno e o descascador podem ser automatizados. E como
utensilios, a pa para fazer o revolvimento da farinha nas etapas de escaldagem e
torrefacdo, facas e/ou descascador para realizar o descasque da mandioca, e os sacos de
rafia utilizados para acondicionar a massa da farinha que serd levada a prensa. Os itens
avaliados desse bloco nas casas de farinha em estudo estdo apresentados na Figura 5.

Figura 5. Conformidades e inconformidades do bloco Equipamentos, mdveis e utensilios.
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Conforme pode ser observado na Figura 5, todas as casas de farinha apresentaram
inconformidades nos equipamentos e mdveis utilizados na producdao da farinha de



99

mandioca. Nas visitas realizadas nas casas de farinha participantes desse estudo, notou-se
que os cochos, a prensa e o triturador, apesar de estarem dispostos de forma a facilitar o
acesso e em numero adequado as atividades desempenhadas, o material dos
equipamentos que entra em contato direto com o alimento é inadequado pois propicia a
retencdo da massa da mandioca e da farinha, inviabilizando a correta higienizacao,
facilitando, portanto, a proliferacdo de microrganismos, o que pode resultar no
comprometimento da qualidade sensorial e da seguranca microbioldgica da farinha que
esta sendo produzida. Os Unicos equipamentos que possuem material apropriado a
producdo de alimentos sdo os fornos usados para escalda e torra da farinha e os
descascadores automaticos, verificados em apenas duas das propriedades visitadas.

Quanto aos utensilios, em todas as casas de farinha apresentaram conformidades,
pois no descasque da mandioca de forma manual, os manipuladores utilizam para
desempenhar essa atividade descascador e/ou facas de material apropriado que favorece
a correta higieniza¢do assim como os sacos de rafia utilizados na prensa da massa de
mandioca. Santos (2017), ao avaliar as condi¢Ges higienicossanitdrias de casas de farinha
do municipio de Campo de Brito verificou que os equipamentos utilizados na producao da
farinha nos estabelecimentos eram antigos e de material inadequado ao processamento
de alimentos.

No que se refere a higienizacdo dos equipamentos, mdveis e utensilios, constatou-
se que em 72,73% dos empreendimentos, a higiene € insatisfatdria visto que foi observada
a presenca de acumulo de sujidades além do necessario a produgdo diaria e, em alguns
retiros, foi observado equipamentos sujos indicando que ndo foram limpos apds a
producdo do dia anterior. Lima Junior et al. (2017), no entanto, em seu estudo detectaram
que a higienizacdo dos equipamentos e utensilios utilizados durante a producdo da farinha
em Cruzeiro do Sul é realizada de forma imediata apds o uso em 94% das unidades
produtivas visitadas.

Manipuladores

Em relagdo aos manipuladores, os itens avaliados nas casas de farinha em estudo
estao representados na Figura 6.
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Figura 6. Conformidades e inconformidades do bloco manipuladores.
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Em todos os empreendimentos visitados, notou-se que os manipuladores
utilizavam vestimentas inadequadas as atividades desempenhadas e nao exclusivas ao
ambiente de producdo, assim como ndo estavam limpas e em adequado estado de
conservacao. No que tange o asseio pessoal, em 72,73% dos retiros foi verificado que
alguns colaboradores utilizavam as unhas compridas e esmaltadas, e adornos como
relégios, anéis e brincos e a maioria dos manipuladores homens ndo estavam barbeados.
Quanto aos cabelos, apesar de estarem presos ou serem curtos, ndo estavam protegidos
com toucas.

Durante a rotina laboral foram observados habitos que podem comprometer a
qualidade da farinha produzida como conversas paralelas durante a producao e auséncia
de lavagem das mados ou lavagem precaria, principalmente apds a interrupcao das
atividades desempenhadas. Isso pode estar relacionado a falta de lavatdrios apropriados e
destinados a lavagem das mdos no ambiente de producdo, resultando em total
inconformidade do item habitos higiénicos nas casas de farinha em estudo.

Corroborando com o visualizado por Santos (2017) e Bonfim, Dias e Kurozawa
(2013), nos colaboradores das casas de farinha em que visitaram, pois utilizavam vestuarios
de uso diario assim como ndo foi observado asseio pessoal, uma vez que apresentavam
unhas compridas e pintadas, adornos, cabelo exposto, e barba, além de ndo praticarem
habitos higiénicos, aumentando o risco de contaminagdo da farinha produzida.

Quando ao estado de saide dos manipuladores ndo foi verificada a presenca de
feridas na pele nem sintomas de doencas respiratdrias, gastrointestinais ou oculares,
estando esse item conforme em todas as casas de farinha visitadas. Todavia, ndo ha
existéncia de supervisdo periddica do estado de saide bem como registro dos exames
realizados, conferindo inadequagdo ao item programa de controle de saude, corroborando
com o constatado por Corréa (2019), que verificou que os trabalhadores das casas de
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farinha avaliadas no Planalto Santareno ndo realizam os exames periddicos estabelecidos
pelas legislacdes que regulamentam a producdo de alimentos.

Em todas as casas de farinha visitadas os manipuladores ndo utilizavam
equipamentos de protecdo individual (EPI) como madscaras, luvas, avental e protetor
auricular. Barros Junior, Souza e Araujo (2016), também verificaram nas casas de farinha
visitadas no agreste pernambucano que 94,4% dos produtores ndo utilizam EPI e que essa
situagdo pode estar relacionada a falta de fiscalizacdo dos érgaos estaduais.

Cita-se também a inexisténcia de um programa de capacitacdo e supervisao em
boas praticas de fabricacdo de alimentos direcionado aos manipuladores, buscando ensina-
los sobre praticas corretas de higiene pessoal e de manipula¢ao dos alimentos assim como
o observado por Anjos (2017), que ao entrevistar os trabalhadores das agroindustrias
produtoras de farinha de mandioca do Rio Grande do Norte verificou que 47% alegaram nao
ter realizado nenhum curso de capacitagao em boas praticas de produgdo de alimentos.

Producdo e transporte do alimento

Na Figura 7 pode ser observado os itens avaliados do bloco producao e transporte
do alimento nas casas de farinha visitadas.

Figura 7. Conformidades e inconformidades do bloco producao e transporte do alimento.
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Nos empreendimentos visitados, verificou-se que a mandioca é recebida
diretamente no ambiente de producdo, ou seja, ndo ha drea especifica para a realizacao
dessa opera¢ao. Em 81,82% das unidades de beneficiamento da mandioca avaliadas, assim
que recebida, a matéria-prima € depositada no chdo da area de processamento para entao
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ser descascada pelos manipuladores. Ja em 18,18% das unidades utilizam descascador
automatico, contudo, foi observado que as mandiocas estavam acondicionadas
adequadamente em basquetas plasticas, pois também auxilia 0 manipulador para coloca-
las no equipamento. A selecao da matéria-prima ocorre durante a etapa de descasque e é
respeitada a ordem de entrada. Assim como observado por Lima Junior et al. (2017) nas
unidades em que visitou, onde constatou que 54% dos estabelecimentos depositam as
mandiocas diretamente no chao da drea de producao.

Apesar de ser uma matéria-prima naturalmente com sujidades e microrganismos
devido a sua forma de cultivo, é necessdrio adotar medidas para minimizar a sua
contaminacdo, visando obter um produto final de qualidade. Em vista disso, destaca-se a
importancia da utilizacdo de lonas plasticas ou outro mecanismo que ndo exponha a
matéria-prima ao contato direto com o chdo da drea de processamento.

Quanto ao fluxo de producao em 63,64% das casas de farinha visitadas apresenta-
se inconforme pois nao ha separacao do ambiente “sujo” do ambiente “limpo”, ou seja, da
separacao por barreira fisica ou técnica do ambiente de recepcdo e descascamento da
matéria-prima, do ambiente de processamento da farinha, assim como, hd cruzamento nas
etapas de producdo da farinha que podem propiciar a contamina¢do do produto final.

No estudo realizado por Denardin et al. (2009), os autores verificaram que apenas
21% das casas de farinha avaliadas apresentam a separacdo da drea limpa, onde ocorrem as
operacdes de prensagem, esfarelamento, secagem e embalagem da farinha, da drea suja,
onde ocorrem as etapas de lavagem e descasque da mandioca.

Em todas as casas de farinha, foi observado que o produto final é acondicionado em
sacos de rafia de 60 kg integros e adequados, contudo sem dizeres na rotulagem.
Enquanto a farinha estd sendo produzida, a embalagem permanece no ambiente de
processamento muitas vezes mais do que o necessario, mas em 45,45% das casas de farinha
avaliadas, notou-se a preocupacgao do produtor em acondicionar o produto sobre lonas ou
paletes, o mais longe possivel da drea de producdo, mesmo que ndao obedecesse ao
afastamento minimo necessario entre as paredes e teto, como pode ser observado na
Figura 11. Das casas de farinha avaliadas, apenas uma possui ambiente préprio destinado
ao armazenamento do produto final.

No entanto, no estudo realizado por Oliveira (2008), a autora verificou que em 85%
das unidades de processamento da farinha de mandioca, os sacos de farinha estavam em
contato direto com o chdo, favorecendo a absor¢cao de umidade, e com altura de
empilhamento inadequada, uma vez que o excesso de peso pode provocar rupturas nos
sacos comprometendo a qualidade do produto. A pesquisadora ainda destaca a auséncia
de embalagens integras e com dizeres na rotulagem obrigatdrios, resultando em 100% de
inadequacdo das unidades estudadas.

Em nenhum dos empreendimentos foi verificada a existéncia de controle de
qualidade do produto final, atestado por meio de laudos laboratoriais. Mas, no produto
final foi observado que a farinha apresenta as caracteristicas sensoriais esperadas pelo
consumidor. Assim como verificado por Corréa (2019), que constatou que ainda falta nos
estabelecimentos produtores de farinha estudados a existéncia do controle de qualidade
dos produtos fabricados.

Em relagcdo ao transporte do produto final, mediante observacao e relatos dos
produtores, verificou-se que sdo utilizados veiculos que mantém a integridade do produto
até que cheguem nos centros de comercializacdo. Esse resultado pode estar relacionado
ao fato de que a maioria dos proprietarios comercializam a farinha por intermédio do
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atravessador, e este, possui veiculo adequado e destinado ao transporte desse produto.
Bonfim (2012), no entanto, verificou que em 78,5% das unidades de processamento de
farinha de mandioca localizadas na microrregidao de Imperatriz, o transporte era
inadequado visto que ndo atendia ao preconizado na legislacdo (BRASIL, 2002).

Documentacao

Em todos os estabelecimentos participantes do estudo verificou-se a auséncia da
documentacgdo exigida pela legislagdo vigente que sdo: o manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e os procedimentos operacionais padronizados para as operagbes de
higienizacao das instala¢des, equipamentos e utensilios, controle de potabilidade da agua,
higiene e saide dos manipuladores, manejo dos residuos, manutencdao preventiva e
calibracao de equipamentos, controle integrado de vetores e pragas urbanas e selecao das
matérias-primas, ingredientes e embalagens, como pode ser observado na Figura 8.

Figura 8. Conformidades e inconformidades do bloco documentagao.
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Brixner (2015), também verificou que a agroindustria familiar de processamento de
mandioca congelada ndo possui 0 manual de Boas Préticas de Fabricacao assim como as
tarefas desempenhadas no estabelecimento ndo possuem os Procedimentos Operacionais
Padronizados especificos.

Conhecimentos sobre as Boas Praticas de Fabricacdo de alimentos

Em paralelo a avaliagdo higienicossanitaria das casas de farinha foi aplicado um
questiondrio com perguntas relacionadas as BPF, tanto para os proprietdrios quanto para
os manipuladores, a fim de verificar os conhecimentos prévios e correlatos que possuem
sobre esse tema. Assim, quando questionados se ja ouviram falar sobre as Boas Prdticas de
Fabricacao, 72,73% dos proprietdrios entrevistados alegaram que ndo ouviram falar sobre
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essa ferramenta da qualidade, e em sua totalidade, ou seja, 100% dos proprietdrios, ndo
sabem a importancia das BPF assim como os beneficios que podem gerar quando
implementadas na rotina de producao.

Assim, pode-se inferir que os baixos niveis de adequacdo das casas de farinha
avaliadas estdo relacionados a falta de conhecimento dos proprietdrios quanto as Boas
Praticas de Fabricacdo. Mas, embora ndo conhecam as BPF, quando questionados sobre
quais cuidados devem ser empregados durante a producao da farinha de mandioca para
obter um produto de qualidade, disseram que é necessario ter higiene e lavar bem as
raizes, selecionar as melhores raizes para o preparo da farinha, lavar bem as maos, prender
os cabelos, lavar bem os equipamentos do retiro, e torrar bem a farinha, indicando possuir
conhecimentos prévios que podem auxiliar na implementacao desse programa de
qualidade na fabricacdo da farinha de mandioca.

Quando questionados sobre o porqué de ndo realizarem melhorias na
infraestrutura da casa de farinha para atender aos requisitos estipulados na legislacao
vigente, em unanimidade, os agricultores afirmaram que sdo muitas exigéncias e que nao
possuem recursos financeiros para fazer tais alteracbes. Notou-se também a falta de
conhecimento quanto as altera¢cdes necessarias a se fazer bem como o motivo para se
fazer, pontos que culminam para os resultados encontrados.

A auséncia desse conhecimento pode estar relacionada a insuficiente orientacao
fornecida pelos drgaos de fiscalizacdo como Agéncia de Defesa Agropecudria do Estado do
Pard (ADEPARA), Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado do Par3
(EMATER-PA) e Vigilancia Sanitaria de Castanhal, uma vez que quando questionados se
esses Orgaos ja visitaram seu ambiente de trabalho, 81,82% dos proprietdrios disseram que
sim, contudo, apenas 9,09% alegaram ter recebido orientacbes e acompanhamento da
producao da farinha de mandioca.

Tais resultados também refletem no conhecimento dos manipuladores quanto as
BPF, como pode ser observado na Figura 9, visto que os proprietdrios devem fornecer
capacitacao aos manipuladores e orientar sobre as praticas adequadas de manipulacdo que
devem ser adotadas durante a producao da farinha de mandioca.

Figura 9. Conhecimentos sobre as Boas Praticas de Fabricagao.
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Assim, verifica-se que quase metade dos entrevistados ouviram falar sobre as BPF,
no entanto apenas uma pequena parcela sabe a importancia de sua implantacao na rotina
de producdo da farinha de mandioca. Em relacdo aos beneficios, poucos manipuladores
alegaram saber quais sdo as vantagens que esse programa da qualidade pode oferecer
quando implantado. Quando questionados sobre esses beneficios disseram, a seu modo,
que a implantacao das BPF ajuda a cuidar da saide de quem vai consumir o alimento.

Apesar de nao conhecerem as BPF, quando lhes foi perguntado sobre quais
cuidados devem ser empregados no preparo dos alimentos, de maneira geral, as respostas
obtidas estavam relacionadas a adocao de praticas higiénicas durante o preparo dos
alimentos como lavar bem as maos e alimentos, prender os cabelos, guardar os alimentos
adequadamente, colocar os alimentos na quiboa ou no vinagre antes de utilizar e até
mesmo “escaldar” alguns tipos de alimentos, também foi mencionado a importancia de
cozinhar bem os alimentos.

De maneira geral, pode-se afirmar que os proprietdrios e manipuladores das casas
de farinha, objeto desse estudo, possuem uma ideia do que seja as BPF. No entanto, esse
conhecimento prévio precisa ser aprimorado de forma explicar aos proprietdrios a
importancia da implementacdao desse programa da qualidade na producao da farinha de
mandioca, assim como instruir e auxiliar nesse processo de implantacao, e nesse contexto,
é importante destacar que os limites desses pequenos produtores precisam ser
compreendidos, buscando estimula-los a instaurar as melhorias necessarias preconizadas
pelas legislacbes que regem a producao de alimentos.

5. Considerag¢bes finais

As casas de farinha participantes desse estudo apresentam infraestrutura
insatisfatdria a producdo de alimentos, requerendo, portanto, que sejam feitas melhorias
estruturais para adequd-las ao que prescreve a legislacdo para estabelecimentos
produtores de alimentos. Durante a producao da farinha notou-se também que algumas
praticas adotadas durante sua fabricacdo sao inadequadas, comprometendo a qualidade e
seguranca do produto obtido. Em vista disso, verifica-se a necessidade de fornecer
orientag¢do aos produtores, através da oferta de cursos que abordem sobre o programa de
Boas Praticas de Fabricacdo, explicitando os diversos beneficios que sua adocao pode
promover. Nesse contexto, cabe destacar também a importancia da atuacao dos drgaos
de fiscalizacdo como agentes de promocao e difusao do conhecimento, uma vez que além
de fiscalizar, compete-lhes o ensino e o incentivo a producao de alimentos mais seguros.

Nota-se, entdo, que o cultivo da mandioca e producdao dos seus derivados, com
énfase a farinha de mesa, representam na regiao Norte e, especificamente, no estado do
Pard importante fonte de trabalho e renda aos agricultores, promovendo o
desenvolvimento no meio rural assim como nos centros urbanos, onde esses produtos, de
elevada riqueza cultural, sao comercializados.
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8. CAPITULOV

CHARACTERIZATION OF CASSAVA FLOUR OF THE SECA GROUP AND
SUGGESTIONS FOR IMPROVEMENTS FOR FAMILY AGROINDUSTRY

ABSTRACT

Cassava flour is an essential food for the population of the Amazon, especially in Para, being a
food base and source of carbohydrates for several families of all social classes, due to the
indigenous culture rooted in the region. However, this food is still produced in a rudimentary
way, compromising its quality. Thus, the objective of this work was to characterize the cassava
flour of the dry group produced in a flour house located in Agrovila Nazaré in Castanhal-PA
and to suggest improvements in the enterprise in accordance with Good Manufacturing
Practices, in support of the commercialization of the products of the family farmer in the region.
For this, physical-chemical and microbiological analyzes were performed on the flour, the
results of which were tabulated and compared with that recommended in the technical
regulation of cassava flour. Most of the parameters evaluated were in compliance with the
regulation with the exception of starch content, shells and barks, crude fiber and foreign matter.
Training in good manufacturing practices was also carried out to suggest improvements to the
owner through the problems observed in the work routine and also in what was found in the
results of the laboratory analyzes. During the training, low-cost recommendations were made,
more aimed at improving hygiene practices adopted in production. However, there was also a
need to implement improvements in the retreat's infrastructure. Then, after evaluating the layout
of the flour mill, it was found that the production flow is adequate, but that it still requires
structural modifications. In this work, there is the suggestion of a new layout with
improvements in infrastructure and recommendations for equipment suitable for food
production, aiming to meet the requirements stipulated by good practices, resulting in
improving the quality of the product offered.

Key-words: quality, flour, legislation, classification, good manufacturing practices.

CARACTERIZACION DE LA HARINA DE YUCA DEL GRUPO SECA Y
SUGERENCIAS DE MEJORAS PARA LA AGROINDUSTRIA FAMILIAR

RESUMEN

La harina de yuca es un alimento esencial para la poblacion de la Amazonia, especialmente la
poblacion de Pard, siendo base alimenticia y fuente de carbohidratos para varias familias de
todas las clases sociales, debido a la cultura indigena arraigada en la region. Sin embargo, este
alimento todavia se produce de forma rudimentaria, comprometiendo su calidad. Asi, el
objetivo de este trabajo fue realizar la caracterizacion de la harina de yuca del grupo seco
producida en una casa harinera ubicada en Agrovila Nazaré en Castanhal-PA y sugerir mejoras
en la empresa de acuerdo con las Buenas Practicas de Manufactura, para apoyar la
comercializaciéon de productos del agricultor familiar de la region. Para ello, se realizaron
andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos de la harina, cuyos resultados fueron tabulados y
comparados con los recomendados en el reglamento técnico para la harina de yuca. La mayoria
de los parametros evaluados cumplieron con la normativa, con excepcion del contenido de
almidon, corteza y corteza, fibra bruta y materias extrafias. También se realiz6 capacitacion en
buenas practicas de fabricacion para sugerir mejoras al propietario debido a los problemas
observados en la rutina de trabajo y también en lo encontrado en los resultados de los analisis
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de laboratorio. Durante la capacitacion se hicieron recomendaciones de bajo costo, mas
orientadas a mejorar las practicas de higiene adoptadas en la produccién. Sin embargo, también
se sefial¢ la necesidad de implementar mejoras en la infraestructura del retiro. Luego, luego de
evaluar el disefio de la casa harinera, se verifico que el flujo de produccion es adecuado, pero
que aun requiere modificaciones estructurales. En este trabajo, se sugiere un nuevo disefio con
mejoras en la infraestructura y recomendaciones de equipos aptos para la produccion de
alimentos, con el fin de cumplir con los requisitos estipulados por las buenas practicas,
resultando en una mejora en la calidad del producto ofrecido.

Palabras clave: calidad, harina, legislacion, clasificacion, buenas précticas de fabricacion.

CARACTERISATION DE LA FARINE DE MANIOC DU GROUPE SECAET
SUGGESTIONS D'AMELIORATION POUR L'AGRO-INDUSTRIE FAMILIALE

RESUME

La farine de manioc est un aliment essentiel pour la population de I'Amazonie, en particulier la
population du Para, étant une base alimentaire et une source de glucides pour plusieurs familles
de toutes les classes sociales, en raison de la culture indigene enracinée dans la région.
Cependant, cette nourriture est encore produite de maniere rudimentaire, ce qui compromet sa
qualité. Ainsi, I'objectif de ce travail était de réaliser la caractérisation de la farine de manioc
du groupe sec produite dans une minoterie située a Agrovila Nazaré a Castanhal-PA et de
proposer des améliorations dans I'entreprise conformément aux Bonnes Pratiques de
Fabrication, pour soutenir la commercialisation des produits des agriculteurs familiaux de la
région. Pour cela, des analyses physico-chimiques et microbiologiques ont été réalisées sur la
farine, dont les résultats ont été tabulés et comparés a ceux préconisés dans le reglement
technique farine de manioc. La plupart des parameétres évalués étaient conformes a la
réglementation, a I'exception de la teneur en amidon, écorces et écorces, fibres brutes et
matieres étrangéres. Une formation a également été réalisée sur les bonnes pratiques de
fabrication pour suggérer des améliorations au propriétaire en raison des problémes observés
dans la routine de travail et aussi dans ce qui a été trouvée dans les résultats des analyses de
laboratoire. Au cours de la formation, des recommandations a faible colt ont été formulées,
visant davantage a améliorer les pratiques d'’hygiene adoptées en production. Cependant, la
nécessité de mettre en ceuvre des améliorations dans l'infrastructure de la retraite a également
été notée. Ensuite, apres avoir évalué I'aménagement de la minoterie, il a été vérifié que le flux
de production est adéquat, mais qu'il nécessite encore des modifications structurelles. Dans ce
travail, il y a une suggestion pour un nouvel aménagement avec des ameliorations des
infrastructures et des recommandations pour les équipements adaptés a la production
alimentaire, afin de répondre aux exigences stipulées par les bonnes pratiques, entrainant une
amélioration de la qualité du produit proposé.

Mot-clés: qualité, farine, législation, classification, bonnes pratiques de fabrication.

CARACTERIZACAO DA FARINHA DE MANDIOCA DO GRUPO SECA E
SUGESTOES DE MELHORIAS PARA AGROINDUSTRIA FAMILIAR®

5 Este artigo estd formatado de acordo com as normas de publicacdo da Revista
Agroalimentaria.
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RESUMO

A farinha de mandioca é um alimento essencial para a populacdo da Amaz6nia, em especial a
paraense, sendo base alimentar e fonte de carboidratos, para diversas familias de todas as classes
sociais, devido a cultura de origem indigena enraizada na regido. Porém, esse alimento, ainda
é produzido de forma rudimentar, comprometendo sua qualidade. Assim, 0 objetivo deste
trabalho foi realizar a caracterizacgdo da farinha de mandioca do grupo seca produzida em uma
casa de farinha localizada na Agrovila Nazaré em Castanhal-PA e sugerir melhorias no
empreendimento conforme as Boas Préticas de Fabricacdo, como suporte & comercializacéo dos
produtos do agricultor familiar na regido. Para isso, foram realizadas analises fisico-quimicas e
microbioldgicas na farinha, cujos resultados foram tabulados e comparados com o preconizado
no regulamento técnico da farinha de mandioca. A maioria dos parametros avaliados estavam
conformes ao regulamento com excecdo do teor de amido, cascas e entrecascas, fibra bruta e
matéria estranha. Também foi realizado um treinamento em boas praticas de fabricacdo para
sugerir melhorias ao proprietario mediante as problematicas observadas na rotina laboral e
também no que foi constatado nos resultados das analises laboratoriais. Durante o treinamento
foram feitas recomendagdes de baixo custo, mais direcionadas a melhorar as praticas de higiene
adotadas na producdo. Contudo, também foi constatada a necessidade de implementar
melhorias na infraestrutura do retiro. Entdo, apos a avaliacdo do layout da casa de farinha, foi
verificado que o fluxo de producao é adequado, mas que ainda requer modificagdes estruturais.
Nesse trabalho, ha a sugestdo de um novo layout com melhorias na infraestrutura e
recomendacOes de equipamentos adequados a producdo de alimentos, visando atender aos
requisitos estipulados pelas boas praticas, resultando na melhoria da qualidade do produto
ofertado.

Palavras-chave: qualidade, farinha, legislacdo, classificacdo, boas praticas de fabricacgéo.

1. INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é cultivada em mais de 100 paises tropicais e
subtropicais, especialmente naqueles em desenvolvimento, evidenciando sua importancia na
seguranca alimentar de muitos povos. E uma cultura rdstica, cujas caracteristicas favorecem
sua propagacdo em condic¢Bes adversas como baixos indices pluviométricos e solos de baixa
fertilidade assim como resisténcia ou tolerancia a pragas e doencas (Freire, Simdes, Vieira,
Barros Junior & Costa, 2014).

Dentre as demais tuberosas, a mandioca possui maior versatilidade, pois a partir dessa
raiz pode ser produzida a mandioca minimamente processada, congelada ou refrigerada, ou pré-
cozida e congelada e o “chips”, além disso pode-se fabricar a fécula, popularmente conhecida
como goma, o beiju, o tucupi, muito utilizado no preparo de pratos tipicos, a farinha de tapioca
e também, como maior destaque, a farinha de mandioca (Cereda, 2005).

Segundo a Instru¢cdo Normativa n° 52/2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, entende-se por farinha de mandioca o produto obtido das raizes de mandioca

do género Manihot submetidas a processo tecnologico adequado de fabricacdo e
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beneficiamento. Conforme o processo tecnolégico empregado para sua obtencdo a farinha de
mandioca pode ser classificada em tré€s grupos: seca, d’agua ou bijusada (Brasil, 2011).

A farinha de mandioca do grupo seca é a mais consumida no Brasil. E produzida em todas
as regides do pais com algumas particularidades que variam conforme a cultura local ou o
acesso a tecnologias. O processo de fabricacdo desse tipo de farinha ocorre da seguinte forma:
as raizes sdo recebidas, lavadas e descascadas, em seguida sdo trituradas e a massa obtida é
acondicionada em sacos que sdo empilhados até o limite da prensa para a retirada da
manipueira. ApGs a prensagem, a massa é esfarelada e peneirada para entéo ser levada ao forno
para secar e torrar. Apos torrada, a farinha é acondicionada nas embalagens e armazenada até
0 momento da comercializagdo (Folegatti, Matsuura, & Ferreira Filho, 2005).

Na regido amazénica, o principal subproduto obtido da mandioca é a farinha de mandioca,
também conhecida como farinha de mesa. O processo de beneficiamento da mandioca para
obtencéo da farinha bem como de outros subprodutos ainda é bastante artesanal. Essa producao
ocorre, em sua maioria, em pequenos e simples estabelecimentos denominados de casas de
farinha, localizadas nas proximidades das moradias dos agricultores (Cardoso, 2005; Modesto
Junior & Alves, 2014).

No estado do Para a farinha de mandioca é produzida essencialmente pela agricultura
familiar e representa para esses sujeitos seguranga alimentar, principalmente para a populagéo
mais pobre, e também contribui na fixagdo do homem no campo por meio da geracdo de
emprego e renda no meio rural (Cravo & Souza, 2016; Nogueira & Jesus, 2019).

As técnicas empregadas na producdo da farinha sdo constituidas por saberes tradicionais
repassados entre as geracOes, constituindo o patriménio cultural das comunidades produtoras
(Silva, 2015). No entanto, alguns procedimentos empregados sdo inadequados a producgéo de
alimentos e podem comprometer a qualidade e seguranca da farinha de mandioca que esta sendo
produzida.

Em vista disso, verifica-se a importancia da implementacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) durante a produgdo da farinha de mandioca, visto que essa ferramenta
estabelece os procedimentos higienicossanitarios que devem ser aplicados em todo o fluxo de
producdo de forma a garantir a inocuidade, a identidade e qualidade do alimento produzido
(Servico Nacional de Aprendizagem Rural, 2019). Mas, é importante salientar que o agricultor
deve compreender o que sdo as boas praticas e, principalmente, a importancia de sua
implantacdo durante a fabricacdo do alimento, de forma que haja o comprometimento em

cumprir os requisitos estipulados pela legisla¢do vigente.
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Assim, esse trabalho objetivou realizar a caracterizagdo da farinha de mandioca do
grupo seca produzida em uma casa de farinha localizada na Agrovila Nazaré em Castanhal-PA
e sugerir melhorias no empreendimento conforme as Boas Praticas de Fabricacdo, como suporte

a comercializacdo dos produtos do agricultor familiar na regiao.

2. MATERIAL E METODOS

Esse estudo de natureza aplicada e transversal, tem carater exploratorio e descritivo,
com abordagem qualitativa e quantitativa. O trabalho foi dividido nas seguintes partes
sequenciais: escolha da casa de farinha para realizagdo da caracterizagdo da farinha de
mandioca do grupo seca, coleta das amostras de farinha de mandioca e realizacdo das analises
laboratoriais, verificacdo dos conhecimentos prévios em BPF dos manipuladores e proprietario
da casa de farinha selecionada, realizacdo de treinamento em BPF para os manipuladores e
proprietario e sugestdes de melhorias no estabelecimento com base nos resultados obtidos das
analises de laboratdrio e observagdes durante o treinamento.

Inicialmente a pesquisa foi desenvolvida junto aos 11 produtores de farinha de mandioca
da Agrovila de Nazaré e regido circunvizinha (Figura 1) que sdo associados a Associa¢do de
Moradores e Agricultores da Agrovila Nazaré (AMAN). Ap0s a selegdo da casa de farinha para
ser 0 objeto desse estudo e aceitacdo do proprietario em participar da pesquisa, a realizacao do
treinamento em BPF bem como demais etapas da pesquisa foram realizadas somente no

estabelecimento selecionado.
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Figura 1l

Localizacéo das casas de farinha
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Fonte: Adaptado pelos autores.

2.1. SELECAO DA CASA DE FARINHA

Para selecionar a casa de farinha de mandioca para participar desse estudo,
primeiramente foi aplicada a lista de verificacdo de Boas Préticas de Fabricacdo, documento
anexo a RDC n° 275/2002 (Brasil, 2002) nas casas de farinha associadas para elaborar o
panorama sanitario. Concomitantemente, foi realizado um levantamento da quantidade de
farinha de mandioca produzida por més, por cada associado. Mediante aos resultados obtidos,
a casa de farinha que teve menor percentual de adequacéo e que possui elevada producdo mensal
de farinha foi a selecionada para realizar o treinamento em BPF, visto que por possuir elevada
producédo e, por consequéncia, comercializacdo, atinge maior nimero de consumidores, € 0 alto
grau de inadequacdo pode comprometer a qualidade e a seguranca da farinha de mandioca que

sera consumida.

2.2. COLETA DAS AMOSTRAS E ANALISES DE LABORATORIO

Assim, na casa de farinha de mandioca, objeto desse estudo, foram coletadas 3kg de
amostras de farinha de mandioca para a realizacdo das analises de laboratério preconizadas na
Instrucdo Normativa n® 52/2011 (Brasil, 2011), a qual estipula o regulamento técnico da farinha
de mandioca. As andlises de umidade, acidez, teor de amido, teor de cinzas foram realizadas
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conforme metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz (2008). A analise de atividade de agua
foi efetuada conforme métodos da ISO 21807:2012 (International Organization for
Standardization, 2012), a de fibra bruta segundo a AOAC 991.43 (Association of Official
Analytical Chemists International, 2005) e granulometria conforme a USP 786 (United States
Pharmacopeial Convention, 2012). Todas as analises também seguiram os direcionamentos
estipulados na Instrugdo Normativa n° 52/2011 (Brasil, 2011).

E para as analises determinadas na Instru¢cdo Normativa n° 60/2019 a qual estabelece a
lista de padrbes microbioldgicos para alimentos, as analises solicitadas para a farinha séo:
Salmonella, Baccillus cereus, Escherichia coli (Brasil, 2019) e também foi realizada a analise
microbioldgica para detec¢do de Staphylococcus aureus. A andlise de Salmonella foi feita
conforme metodologia disposta na ISO 6579:2002 (International Organization for
Standardization, 2002), a de Baccillus cereus foi realizada conforme métodos dispostos na 1ISO
7932:2004 (International Organization for Standardization, 2004), a de Escherichia coli foi
feita conforme metodologia na Instru¢cdo Normativa n° 30/2018 do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (Brasil, 2018) e a andlise de Staphylococcus aureus foi realizada
conforme métodos dispostos na 1SO 6888-1:1999 (International Organization for
Standardization, 1999).

As analises fisicas de matéria estranha e cascas e entrecascas estipuladas na Instrucao
Normativa n°® 52/2011 (Brasil, 2011), foram realizadas em 1kg de amostra seguindo as
instrucOes de analise contidas na prépria legislacdo. Os resultados obtidos foram tabulados no

software Microsoft Excel.
2.3. APLICACAO DE QUESTIONARIO SOBRE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Apos a selecdo da casa de farinha foi feita a aplicacdo de um questionario estruturado
com perguntas abertas e fechadas relacionadas as Boas Praticas de Fabricagdo no intuito de
verificar se 0s manipuladores e o proprietario da casa de farinha selecionada conhecem esse
programa da qualidade e que percepcédo eles possuem em relacédo as atitudes que devem ser
empregadas ao produzir um alimento. A elaboracédo e aplicacdo do questionario seguiram as
instrugbes de Gerhardt, Ramos, Riquinho & Santos (2009). Os resultados obtidos foram
tabulados e analisados com auxilio do software Microsoft Excel utilizando as ferramentas

disponiveis no proprio sistema.
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2.4. TREINAMENTO EM BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E SUGESTOES DE
MELHORIAS PARA A CASA DE FARINHA

Foi realizado um treinamento em BPF com os manipuladores e proprietario da casa de
farinha em estudo, no préprio ambiente de producdo, em 4 dias alternados totalizando a carga
horéaria de 8h. Como material de apoio, foi utilizado um livreto, de linguagem simples e
ilustrativo, com tematicas relacionadas as BPF para auxiliar os manipuladores e proprietario
nesse processo de aprendizagem

Durante o treinamento em BPF foi observada a rotina laboral, as praticas de producao
adotadas bem como o layout e o fluxo de produgcdo da casa de farinha avaliada e os
equipamentos e utensilios utilizados. Assim, conforme o observado, foram feitas sugestdes de
melhorias ao proprietario em relacdo a estrutura da casa de farinha por meio da criagdo de uma
proposta de layout de uma casa de farinha seguindo o preconizado na legislagdo vigente, ou
seja, levando em consideracgéo o espago adequado para a realizagéo das atividades bem como a
ordem e linearidade do fluxo de producdo, e também foram feitas orientacdes em relacdo as
praticas higiénicas que devem ser adotadas durante a producdo dos alimentos assim como 0s

equipamentos e utensilios que sao proprios ao beneficiamento da farinha.

2.5. QUESTOES ETICAS

Essa pesquisa foi avaliada e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto
Campinense de Ensino Superior (ICES-UNAMA) sob o protocolo n°® 42639120.6.0000.5173.
Os individuos que aceitaram participar da pesquisa assinaram um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido o qual fornece informacgfes sobre os objetivos da pesquisa, riscos e
beneficios decorrentes da sua participacao no estudo desenvolvido, assim como um Termo de
Autorizacdo para Uso de Imagem, Gravacdo e/ou Depoimento. Aos analfabetos, os
pesquisadores fizeram uma explicacdo detalhada da pesquisa e apds a anuéncia do participante,

foi recolhida sua digital.

3. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A casa de farinha de mandioca selecionada para a realizacdo da coleta e caracterizagao
da amostra de farinha de mandioca assim como realiza¢ao do treinamento em Boas Praticas de

Fabricacéo e sugestdes de melhorias foi aquela que tem maior produgdo mensal de farinha de
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mandioca, mensurada pela quantidade de sacos de 60kg de farinha produzidos por més, e que
possuiu 0 menor percentual de adequacdo, determinado por meio da aplicacdo da lista de
verificacdo de boas praticas de fabricacdo e calculo do panorama sanitario conforme a
quantidade de itens atendidos em cada bloco de avaliacéo.

Conforme pode ser observado na Figura 2, todas as casas de farinha avaliadas obtiveram
baixo percentual de adequacéo, visto que poucos itens na lista de verificagdo de boas praticas
de fabricagdo foram assinalados como conformes, classificando-as no grupo 3, o qual
corresponde de 0 a 50% de itens atendidos, segundo estipula a prépria legislacéo (Brasil, 2002),
e em relacdo a producdo mensal de farinha, apesar de variar bastante entre os agricultores,
observa-se que a quantidade mensal produzida é expressiva.

Assim, a casa de farinha que corresponde aos requisitos associados, baixo percentual de
adequacdo e elevada producdo mensal é a casa de farinha codificada com o ndmero 8, no
entanto, por motivos pessoais, 0 proprietario se recusou a participar do estudo. Dessa forma, o
empreendimento subsequente, codificado com o numero 1, foi o selecionado, visto que atende

aos requisitos estipulados e o proprietéario aceitou participar da presente pesquisa.

Figura 2

Correlagdo da producao mensal e percentual de adequacéo das casas de farinha
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Fonte: Elaborado pelos autores.
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Os resultados das analises fisicas e fisico-quimicas da amostra de farinha coletada no

empreendimento selecionado estdo expressos na Tabela 1.

Tabela 1

Resultados das analises fisicas e fisico-quimicas da amostra de farinha coletada

Parametros avaliados Valor encontrado
Granulometria* 35%
Umidade 5,45%
Acidez total 0,74 meg**/100g
Teor de amido 75%

Teor de cinzas 0,94%
Fibra bruta 79/100g
Cascas e entrecascas 10,99/100g
Matéria estranha Presenca em 1kg
Atividade de 4gua 0,45

*material retido em Tyler 9 (2,0mm)
**meq - miliequivalentes

Fonte: Elaborado pelos autores

Conforme resultado da analise de granulometria (Tabela 1), a amostra da farinha de
mandioca do grupo seca avaliada é da classe grossa porque o que ficou retido na peneira com
abertura de malha de 2mm ultrapassa 10%, segundo preconiza o regulamento técnico desse
produto.

A granulometria é determinada na etapa de peneiramento, que ocorre logo apds a prensa
da farinha, onde a massa compactada é passada na peneira para formacdo dos granulos da
farinha de mandioca, para entdo prosseguir para a etapa de secagem da massa. Ha produtores
que também realizam o peneiramento da massa apds a secagem antes de ir para a torra, visando
reduzir ainda mais os granulos e obter maior homogeneidade.

E importante que o produtor se atente a obter uma peneira com abertura de malha
adequada, para alcancar a granulometria desejada e de acordo com a classe de farinha que
pretende obter, visando manter a homogeneidade em sua producao. Chisté, Cohen, Mathias &
Ramoa Junior (2007), classificam a falta de padronizacdo da farinha de mandioca como um
empecilho para sua comercializacéo.

A umidade esta relacionada principalmente a torracdo do produto, como o tempo e a

temperatura do forno e a apropriada prensagem (Alvares, Miqueloni & Negreiros, 2016).
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Assim, pode-se afirmar que essas etapas foram realizadas adequadamente, pois o valor de
umidade encontrado esté abaixo de 13%, conforme o estipulado na legislacéao.

Alvares, Costa, Felisberto, Silva & Madruga (2013), ao avaliar diferentes amostras de
farinha de mandioca comercializadas no Acre também detectaram que as amostras
encontravam-se dentro do preconizado, pois os resultados obtidos variavam entre 3,89 a
11,50%. Os autores ainda ressaltam a importancia de a farinha de mandioca atender ao
preconizado na legislacdo quanto a umidade, pois valores superiores a 13% favorecem a
multiplicacdo microbiana, resultando na deterioracdo do alimento em curto periodo de tempo.

Em relacdo a acidez, a farinha analisada possui baixa acidez visto que o valor encontrado
na amostra foi inferior a 3,0 meq NaOH (0,1N)/100g. Assim como o observado por Lima et al.
(2020) que verificou que as amostras de farinha de mandioca comercializadas em Recife
também estavam em conformidade com o padréo legal apresentando valores de acidez variando
entre 0,13 a 0,92 meq NaOH (0,1N)/100g.

Segundo Dias & Leonel (2006) elevados teores de acidez podem indicar falta de higiene
durante o processo produtivo assim como permitem conhecer o tempo de exposi¢do da massa
da mandioca a temperatura ambiente elevada, visto que o aumento no tempo da fermentacéo
favorece 0 aumento na acidez do produto (Alvares, Haverroth, Felisberto & Madruga, 2013).
Caracteristica ndo desejavel a farinha de mandioca do grupo seca, tendo em vista 0 processo
tecnoldgico empregado para sua obtencao.

O teor de amido apresentado na amostra coletada esta abaixo do estipulado pela
legislacdo, visto que determina como valor minimo de teor de amido 80%. Portella (2015), no
entanto, ao analisar a farinha produzida em Roraima verificou que os teores de amido
encontravam-se dentro do estipulado pela legislagdo variando de 82,15% a 95,96%.

Alguns autores discorrem sobre os motivos que influenciam o baixo percentual de
amido na farinha de mandioca. Souza et al. (2008), relacionam o teor de amido a proporcao
desse componente nas variedades da mandioca, ou seja, se as raizes possuirem elevado teor de
amido a farinha obtida também apresentara elevados teores.

Dias & Leonel (2006), relacionam o teor de amido ao beneficiamento, pois afirmam que
a intensidade da prensagem pode influenciar no teor de componentes na massa, pois quanto
menor a prensagem da massa ralada menor é a perda dos componentes na manipueira. Assim
como Chisté & Cohen (2007), que ao deixar a massa triturada em repouso sob temperatura
ambiente por 24h na producéo da farinha de mandioca do grupo seca, verificaram que houve
aumento na acidez e reducdo no teor de amido em decorréncia do processo fermentativo, pois

0 amido é utilizado para producéo de agucares e acidos organicos (Chisté & Cohen, 2011).
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Quanto ao teor de cinzas, a amostra avaliada apresentou-se dentro do estipulado pela
legislacdo que é menor ou igual a 1,4%. No entanto, no estudo de Alvares et al. (2013), os
autores verificaram que 83% das amostras avaliadas apresentaram elevado teor de cinzas,
variando entre 0,97 a 1,84%, estando algumas amostras fora do limite estabelecido.

Segundo Chisté & Cohen (2010), o teor de cinzas pode estar relacionado as
caracteristicas intrinsecas das raizes utilizadas no beneficiamento ou ao préprio processo de
fabricacdo, indicando a presenca de areia ou processamento inadequado, como lavagem e
descascamento das raizes realizados de forma inapropriada (Dias & Leonel, 2006).

Para o teor de fibra bruta o regulamento técnico da farinha de mandioca estabelece como
limite méximo de 49/100g, dessa forma, a amostra avaliada apresentou valor acima do limite
preconizado. Alvares et al. (2013), constataram que 50% das amostras de farinha de mandioca
comercializada no Acre encontravam-se fora dos padroées estipulados pela legislacéo para o teor
de fibra bruta.

Alvares et al. (2016), afirmam que o teor de fibras pode estar relacionado aos cultivares
de mandioca utilizados assim como das caracteristicas do solo e o clima a que sdo submetidos.
Nesse contexto, Souza et al. (2010) afirmam a importancia de conhecer o periodo adequado a
colheita, pois se realizado tardiamente pode resultar em raizes fibrosas e com teor de amido
reduzido. Cardoso Filho, Silva, Lima & Arandia (2012), apesar de destacarem os beneficios das
fibras por sua atuagédo no trato gastrointestinal, relatam que o elevado teor de fibras na farinha
de mandioca pode ser resultado de falhas no processamento, principalmente na etapa de
descasque da mandioca.

Quanto ao teor de cascas e entrecascas, notou-se que a amostra analisada de farinha de
mandioca apresentou elevada quantidade, estando fora do estipulado pela legislagdo que
preconiza o valor maximo de 3,99/100g. Campos, Silva, Santos, Vieira & Sousa (2018), ao
avaliar a quantidade de cascas e entrecascas presentes na farinha de mandioca produzida na
comunidade Lagoa de S&o Jodo, verificaram que os resultados obtidos para cascas variaram
entre 0,09 a 1,20, estando de acordo com a legislacéo, assim como os resultados obtidos para
as entrecascas, com apenas uma amostra apresentando valor acima do exigido.

A elevada quantidade de cascas e entrecascas pode estar relacionada a falhas na etapa
de descasque da mandioca, ou seja, ainda ha residuos de cascas e entrecascas na raiz, resultando
na presenca desses componentes no produto final.

Segundo a Instrugdo Normativa n° 52/2011 entende-se por matéria estranha qualquer

material ndo constituinte do produto, oriundo de contaminagdo bioldgica ou material
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indesejavel que indique condi¢bes ou praticas de higiene inadequadas durante 0 processo
produtivo (Brasil, 2011).

Em vista desse conceito, na amostra de farinha de mandioca avaliada foram encontrados
pedacos de madeira, folha de planta, material mindsculo de cor preta e dois insetos pequenos
mortos. Ao avaliar a qualidade das farinhas produzidas pela agricultura familiar em Minas
Gerais, Viana, Pires, Macedo, Trombete & Silva (2019), encontraram matérias estranhas em
90% das amostras avaliadas, assim como encontraram em 100% das amostras fragmentos de
insetos e em duas amostras encontraram insetos inteiros.

A maioria das unidades de processamento da farinha de mandioca sdo artesanais, de
estrutura rudimentar, com construgdes abertas e com a utilizacdo de equipamentos e utensilios
de madeira (Domingues, Carvalho & Rosa, 2017). Assim, a presenca de pedacgos de madeira
pode ser justificada pelo material dos equipamentos e utensilios utilizados durante o processo
de producéo e a presenca da folha da planta e dos insetos pode ser fundamentada pelo facil
acesso ao local de producdo visto que a casa de farinha ndo possui paredes, portas e janelas com
telas de protecdo assim como teto forrado, que impegcam a entrada de sujidades em geral bem
como de insetos, cabendo ressaltar que nos entornos da casa de farinha ha a presenca de
vegetacdo, o que favorece a ocorréncia dos fatos citados. Quanto aos residuos de coloracao
preta, podem ser oriundos da casca da mandioca que ndo foi completamente removida no
descascamento.

Apesar de ndo ser requerida no regulamento técnico da farinha de mandioca, a analise
de atividade de agua foi realizada devido a sua importancia para a multiplicacdo microbiana. O
resultado dessa analise mostrou que a amostra nao esta sujeita a atividade de um amplo espectro
de microrganismos. Ao analisar a atividade de 4gua da farinha de mandioca do Territorio da
Cidadania no Vale do Jurué, Alvares et al. (2016) observaram em seus resultados uma variacéo
da atividade de agua entre 0,27 a 0,60.

Durante o treinamento em BPF, verificou-se que o agricultor utiliza corante na farinha.
Quando questionado sobre a procedéncia do corante 0 mesmo afirmou que nédo sabe pois 0
compra na feira e ndo ha nenhuma informacao sobre o produto na embalagem e para aplica-lo
na farinha, utiliza as recomendac@es fornecidas pelo vendedor.

Também foi observada essa pratica em algumas das outras casas de farinha participantes
desse estudo, onde os agricultores afirmaram utilizar corante em sua producéo e desconhecem
sua procedéncia. Quando questionados sobre o motivo de utilizar corante na farinha afirmaram

que é solicitacdo dos clientes, para dar qualidade a farinha, ter diversidade de farinhas para
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vender e que a utilizacdo varia conforme a variedade de mandioca, isto é, se a mandioca for
branca, utilizam o corante.

Abreu & Mattietto (2014), afirmam que é comum a utilizacdo de corantes sintéticos no
beneficiamento da farinha de mandioca que tem por objetivo intensificar a coloragdo amarela.
Apesar de oferecer cores mais intensas e com maior estabilidade a pouco custo, de todos os
aditivos alimentares, os corantes artificiais sao 0s mais genotoxicos (Sasaki et al., 2002; Freitas,
2012).

Na classe dos corantes artificiais, o0 amarelo tartrazina possui maior enfoque pelos
alergistas e toxicologistas pois estima-se que uma a cada 10 mil pessoas apresenta reagdes a
esse corante como falta de ar, tosse seca, urticaria e angioderma, podendo também desencadear
a ocorréncia de hipercinesia em pacientes hiperativos. Nesse sentido, verifica-se a importancia
de indicar a presenca desse corante na embalagem do produto, visto que ha pessoas que séo
hipersensiveis a seus componentes além de atender aos niveis de ingestdo diaria aceitavel (IDA)
recomendados na legislacdo (Freitas, 2012; Franco, 2014).

Para a farinha de mandioca, segundo a IN 52/2011 considera-se como sua coloragio “a
cor predominante do produto, decorrente da variedade de mandioca utilizada ou da tecnologia
de fabricacdo (torracdo) ou do uso de corantes naturais, quando autorizados para a farinha de
mandioca, conforme legislagdo especifica” (Brasil, 2011).

Assim, apenas 0s corantes organicos naturais estipulados na Resolugédo n° 44/1977 da
Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (Brasil, 1977) sdo autorizados na
producdo da farinha de mandioca. Mediante a isso, é necessario que o agricultor saiba quais
corantes sdo permitidos e, assim, troque de fornecedor para adquirir corantes conformes a
legislagéo e de procedéncia conhecida.

Quanto as analises microbioldgicas, os resultados estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2

Resultados das analises microbiologicas da amostra de farinha coletada

Parametros avaliados Valor encontrado  Valor estipulado na legislacdo

Salmonella Auséncia em 25¢ Auséncia em 25¢g
Bacillus cereus < 10* UFC*/g <103 UFC/g
Escherichia coli < 10* UFC/g <102 UFC/g
Staphylococcus aureus Auséncia em 0,1g Ausénciaem 0,1g

*UFC - unidades formadoras de coldnias

Fonte: Elaborado pelos autores
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Como pode ser observado na Tabela 2, os resultados das analises de Salmonella,
Bacillus cereus e Escherichia coli mostraram-se satisfatérios pois encontram-se dentro do
estipulado na legislacdo vigente (Brasil, 2019), assim como o0s resultados obtidos para
Staphylococcus aureus (Brasil, 1978).

Isso pode estar relacionado a eficiéncia das etapas de escalda da massa da mandioca e
da torra da farinha, pois com auxilio de termdmetro infravermelho, foi aferida a temperatura de
ambos os fornos, o forno de escalda apresentou temperatura media em torno de 94,8 °C e 0
forno de torra apresentou temperatura média em torno de 99,5 °C. A elevada temperatura dos
fornos garantiu a qualidade microbioldgica da farinha de mandioca produzida bem como
adequados teores de umidade e atividade de agua.

Dosea, Marcellini, Santos, Ramos & Lima (2010), ao avaliar a farinha de mandioca
produzida em unidades artesanais, verificou que a contaminagcdo por Bacillus cereus nas
amostras foi inferior a 10 UFC.g. Hollerverger (2013), no entanto, ao analisar a farinha de
mandioca comercializada na cidade de Parintins, detectou a presenca de Salmonella em todas
as amostras avaliadas, indicando condicdes insatisfatérias de higiene durante o preparo e/ou
comercializacdo. Segundo Chen et al. (2009), mesmo de ocorréncia rara, varios surtos de
salmonelose foram associados ao consumo de produtos de baixa umidade prontos para o
consumo, como é o caso da farinha de mandioca. Assim, os autores recomendam, dentre outras
medidas, a ado¢cdo de métodos que previnam a entrada e proliferacdo desse microrganismo no
ambiente de producdo visando a seguranca do alimento obtido.

Teixeira & Souza (2019), ao analisar a farinha de mandioca comercializada no Cear4,
verificaram a presenca de Escherichia coli em uma das amostras avaliadas acima do limite
preconizado pela legislacdo. Ja Ferreira Neto, Nascimento, Figueiredo & Queiroz (2004), ao
avaliarem amostras de farinha de mandioca em diferentes periodos de armazenamento, também
ndo verificaram a presenca de Staphylococcus aureus no inicio e durante a armazenagem.

Analisando os resultados obtidos, devido aos parametros de teor de amido, fibra bruta,
cascas e entrecascas e matéria estranha ndo estarem de acordo com o preconizado no
regulamento técnico da farinha de mandioca, segundo classificacdo estipulada pela prépria
legislacdo, a amostra foi considerada como fora do tipo, podendo ser comercializada desde que
no roétulo seja identificado tal condicdo. No entanto, mesmo com os demais parametros
adequados, devido a presenca de insetos mortos, a amostra passa a ser considerada como
desclassificada e, portanto, impropria ao consumo humano, tendo sua comercializacdo proibida,

conforme preconiza o seu regulamento (Brasil, 2011).
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Reitera-se, portanto, que mesmo que a etapa de torrefacdo garanta a seguranca
microbiol6gica da farinha de mandioca produzida, ainda é necessario implementar melhorias
estruturais na casa de farinha bem como adquirir maquinarios apropriados de forma a garantir

a completa adequacéo do produto fabricado a norma regulamentadora que o rege.

Treinamento em Boas Préticas de Fabricagdo

Antes da realizacdo do treinamento foi aplicado um questiondrio com perguntas
relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdo e assuntos correlatos para verificar se os
manipuladores e o proprietario da casa de farinha em estudo possuem conhecimento acerca
desse assunto. Dessa forma, constatou-se que o proprietario ndo sabe o que séo as BPF assim
como desconhece sua importancia e os beneficios que podem gerar quando implementadas na
rotina de producdo. Contudo, ao ser questionado sobre os cuidados necessarios a producgéo da
farinha de mandioca para que tenha qualidade, alegou que é importante ter higiene, lavar bem
as raizes e 0s equipamentos utilizados na producao da farinha.

Em relacdo aos manipuladores, 50% dos entrevistados alegaram ja ter ouvido falar sobre
esse programa da qualidade, no entanto, todos os manipuladores disseram ndo saber a
importancia e os beneficios que as BPF podem oferecer. Quando questionados sobre 0s
cuidados que devem ser empregados na producao de alimentos disseram, de maneira geral, que
é importante ter higiene, manter o local de producéo limpo e lavar bem as maos.

Antes de realizar um treinamento em BPF com filhos de agricultores, Fidelis, Dias,
Bezerra, Nascimento & Magalhdes (2016) também aplicaram um questionario a fim de
averiguar o conhecimento que possuiam quanto a essa ferramenta da qualidade. Dos
entrevistados, 60% disseram que ndo sabem o que sdo as boas praticas e 100% demonstraram
interesse em aprender mais sobre o assunto para aplicar no seu empreendimento familiar e
repassar para os demais membros da comunidade a qual fazem parte.

Verifica-se entdo que os produtores entrevistados possuem alguns conhecimentos
basicos relacionados aos requisitos de higiene abordados no programa de boas praticas. Assim,
0 treinamento proporcionou o aprofundamento nesses temas de forma a destacar a importancia
e os beneficios que as BPF podem ofertar quando implantadas.

O treinamento ocorreu no ambiente de producgéo e durante a rotina de trabalho para que
0s manipuladores assim como o proprietario recebessem as orientagdes necessarias conforme
as problematicas detectadas. Aliado as orientacdes foi fornecido um livreto ilustrativo e de

linguagem simples para facilitar a compreenséo dos assuntos abordados.
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Cruz (2007), ao ofertar cursos de BPF em agroindustrias rurais de pequeno porte
verificou os efeitos positivos sobre a mudanga de posicionamento e hébitos dos agricultores
frente as exigéncias da legislacdo. A autora também constatou a importancia de utilizar
dindmicas que considerem as particularidades dos agricultores como o baixo nivel de
escolaridade e a escala de producéo reduzida, de forma a facilitar seu envolvimento bem como

a construcdo do conhecimento em BPF.

Sugestdes de melhorias

As sugestdes de melhorias ao empreendimento selecionado foram feitas segundo as
observacdes realizadas durante o treinamento aliado aos resultados das analises laboratoriais
para melhor orientar o proprietario quanto as modificagcdes necessarias no estabelecimento
visando aprimorar a qualidade da farinha de mandioca obtida. Como o proprietario alegou ndo
dispor, atualmente, de recursos financeiros para realizar modificagdes estruturais, as sugestoes
fornecidas durante o treinamento, para adequar-se as limitacGes do proprietario, ndo requerem
um elevado investimento financeiro.

No que se refere as instalacGes, as orientacdes fornecidas ao proprietario foram: limpeza
da area externa a casa de farinha, limpeza frequente do teto da casa de farinha, fazer a limpeza
das instalacBes com agua e sabdo, manter o ambiente de producao limpo e organizado, manter
os animais longe da casa de farinha, fazer a instalacdo de lavatorio para mdos no ambiente de
producdo. Quanto aos equipamentos e utensilios foi sugerido: realizar a higienizacdo dos sacos
de rafia utilizados para acondicionar a massa durante a prensa para a retirada da manipueira e
fazer a higienizacdo dos equipamentos e utensilios. Foi relatado ao proprietario que a presenca
de matéria estranha na farinha pode ser resolvida por meio da adequacéo estrutural da casa de
farinha e utilizacdo de equipamentos adequados a producéo.

Aos manipuladores foi orientado utilizar toucas e avental, ndo utilizar adornos durante
a producéo, barbear-se, utilizar vestimentas limpas e adequadas ao ambiente de producéo e
praticar bons habitos de higiene pessoal, lavar as maos corretamente e sempre que necessario,
ndo falar durante a manipulacdo do alimento, realizar corretamente a higiene do ambiente de
producdo bem como dos equipamentos e utensilios além de manté-los sempre limpos e
organizados, também foi recomendado evitar realizar a prova da farinha com as méos utilizando
para isso utensilios exclusivos e destinados a esse fim.

Quanto a producao da farinha de mandioca foi recomendado colocar as raizes em cima

de lonas limpas ou em basquetas plasticas, realizar a selecdo e descartar as raizes danificadas e
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efetuar a higienizacdo da mandioca antes do beneficiamento. Também foi sugerido realizar o
descasque e lavagem das raizes mais cuidadosamente para reduzir os valores de fibra bruta e
cascas e entrecascas, pois sua presenca pode estar contribuindo para que esses valores estejam
acima do estipulado no regulamento técnico.

Considerando que a prensagem ¢ feita adequadamente e ndo é extraida a goma, o baixo
teor de amido na farinha pode estar relacionado as caracteristicas da matéria-prima, ou seja, as
raizes utilizadas possuem pouca quantidade de amido. Recomendou-se entdo ao proprietario
analisar a mandioca que utiliza na producdo da farinha e buscar orienta¢c6es visando a melhoria
nesse parametro. Quanto ao produto final, foi recomendado lavar as maos corretamente antes
de acondicionar na embalagem para ndo o contaminar.

As sugestdes atendidas durante o treinamento foram a utilizacdo de toucas pelos
manipuladores, instalacdo do lavatorio para mados no ambiente de producdo e reducdo nas
conversas paralelas entre os colaboradores. O ambiente de trabalho continuou sendo mantido
limpo e organizado e os animais mantidos distantes das instalagdes.

Em relacdo as demais sugestdes ofertadas, o proprietario afirmou que ird atende-las,
com excecao da higienizacdo dos equipamentos e utensilios pois alegou que devido o material
dos equipamentos ser de madeira, impossibilita a retirada completa do sab&o o qual € repassado
a farinha, alterando o seu sabor. Outra exce¢do € a higienizacdo da mandioca antes do
beneficiamento, pois disse que a implantacdo dessa etapa ira reduzir sua produtividade, visto
que teria que empregar um tempo maior na lavagem das raizes para a retirada da solucéo

sanitizante.
Layout e fluxo de producéo: atual e proposto

Durante o treinamento, foi constatada a necessidade de realizar adequacdes estruturais
na casa de farinha. Em vista disso, foi analisado o layout e o fluxo de producéo atual da unidade
de beneficiamento a fim de verificar as problematicas existentes para, entdo, propor melhorias
por meio da elaboracdo de um novo layout, conforme as exigéncias estipuladas nas legislacoes
vigentes para ser entregue ao proprietario da casa de farinha, para que assim que dispuser de
recursos financeiros, possa realizar as adequacdes fornecidas.

Na Figura 3 consta a planta baixa atual da casa de farinha selecionada para esse estudo.
Conforme pode ser observado na imagem, a unidade de beneficiamento possui paredes somente
na area dos fornos, onde ocorre as etapas de escalda da massa e torra da farinha e para separar

a area de producdo da area da fornalha onde ocorre a alimentacdo dos fornos bem como para
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auxiliar na estrutura das chaminés, responsaveis por dissipar o calor e a fumaca oriundos da

combustdo da madeira.



Figura 3

Layout atual da casa de farinha em estudo
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Verifica-se também que as paredes existentes sdo de material inapropriado a area de
producéo de alimentos, pois sdo de barro revestidas por cimento somente na parte interior do
estabelecimento, assim como o piso que é apenas cimentado sendo que em algumas regides
mostra-se ingreme, com buracos e rachaduras inviabilizando a correta higienizacdo do ambiente
de producdo. Cabe ressaltar que a auséncia de paredes, divisorias, portas e janelas e telas de
protecdo, permite a entrada e permanéncia de sujeiras e vetores e pragas urbanas na area de
processamento, como foi constatado nos resultados da analise de matéria estranha realizada na
amostra de farinha coletada no estabelecimento. A altura do pé direito, mesmo com a auséncia
de paredes, dificulta a circulacdo do ar na area de producédo e o teto ndo possui forro o que
inviabiliza a limpeza e favorece a retencdo de sujidades que podem contaminar o alimento
produzido.

Situac6es semelhantes foram encontradas por Souza (2019), ao avaliar a planta baixa de
uma casa de farinha localizada no Ramal do Pacuquara, distrito do Apéu, no municipio de
Castanhal. A autora observou que a area da fornalha tem acesso ao ambiente de producéo e o
angulo do chapéu da chaminé propicia a entrada de fumaca no local, o que ndo é desejavel. As
paredes do empreendimento sdo baixas favorecendo a entrada de sujidades e de vetores e pragas
urbanas no ambiente de producdo, o piso, parte em ceramica e parte cimentado, possui
rachaduras, o que dificulta a correta higiene e o teto ndo possui forro, resultando em limpeza
deficiente e acimulo de sujeiras.

Quanto aos equipamentos utilizados, apesar de possuirem desenho e nimero adequados
ao volume e ao ramo de producgdo, como estipula a RDC n° 275/2002, devido ao tamanho da
area produtiva e quantidade de pessoas trabalhando, ndo permite facil acesso assim como
dificulta a circulacdo. Nota-se também que o material dos equipamentos, com excec¢ao dos
tanques de alvenaria, por serem de madeira, ndo atendem o que prescreve a legislagao que exige
que as “superficies em contato com os alimentos devem ser lisas, integras, impermeaveis,
resistentes a corrosdo, de facil higienizag¢ao e de material ndo contaminante” (Brasil, 2002).

Bonfim, Dias & Kurozawa (2013), ao avaliar os equipamentos e utensilios das unidades
de processamento de farinha de mandioca em municipios da microrregido de Imperatriz,
também notaram que sdo rusticos e confeccionados com madeira, inviabilizando a correta
limpeza e desinfeccdo. Os autores também observaram que os tanques de alvenaria, na maioria
das casas avaliadas, ndo possuem revestimento de azulejo e que ha o habito de reutilizar objetos
para a producdo da farinha, como a utilizagdo da caixa interna da geladeira para depdsito da

massa e bacias feitas com pneus para armazenagem de agua, por exemplo.
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Analisando o fluxo de producgdo (Figura 4) nota-se que ndo ha cruzamento das etapas,
ou seja, a producéo da farinha de mandioca no retiro segue uma ordem linear. Assim, na etapa
1 as mandiocas sao recepcionadas e descascadas e na etapa 2 sdo lavadas com agua corrente.
Na etapa 3 as raizes sdo trituradas para a obtencdo de uma massa e na etapa 4 a massa obtida é
prensada para a retirada da manipueira. Na etapa 5 a massa prensada fica em repouso para entéo
prosseguir para a etapa 6 onde € realizada a trituracdo da massa para desfazer os blocos
compactados e entdo seguir para a etapa 7 onde ocorre a escalda da massa. Na etapa 8 a massa

é triturada novamente para dar forma aos granulos da farinha e na etapa 9 a farinha € torrada

para ser resfriada na peneira e ensacada na etapa 10.

Figura 4

Fluxo de producéo atual da casa de farinha em estudo
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Diferente do constatado nesse estudo, Lima Junior, Cruz, Mota & Souza (2017), ao
avaliarem o fluxo de producdo das casas de farinha do Assentamento Narciso Assun¢ao no
municipio de Cruzeiro do Sul, verificaram que em todas as casas de farinha visitadas ndo ha
separacao entre a area de pré-processamento, onde ocorrem as etapas de recepcéo, descasque e
lavagem da mandioca, da area de processamento, onde ocorrem as demais etapas de producgéo
da farinha, contribuindo para a ocorréncia de contaminacgéo cruzada. Assim como o observado
por Souza (2019), ao visitar uma casa de farinha no municipio de Castanhal, que notou muitos
fluxos cruzados entre as etapas de beneficiamento da farinha de tapioca, o que compromete a
qualidade do produto final.

Apesar de possuir um fluxo de produgdo adequado, ainda verifica-se a necessidade de
realizar modificacBes estruturais na casa de farinha em estudo, de forma a torna-la mais
conforme ao que preconiza a legislacdo vigente. Assim, foi proposto um novo layout ao

estabelecimento o qual esta apresentado na Figura 5.



Figura 5

Layout proposto para a casa de farinha em estudo
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Quadro de Mobiligrio e Equipamentos

01 - LAVATORIO;

02 - PEDILUVIO;

03 - BEBEDOURO DE INOX;
04 - ARMARIO COM PORTAS;
05 - PRATELEIRA;

06 - ESTRADO PLASTICO (Dimensdes: 1,00x1,20m);
07 - BALANGA MECANICA;

08 - CHUVEIRO;

09 - SANITARIO;

10- PIA;

11 - GELADEIRA;

12- FOGAO;

13 - MESA PARA REFEIGOES;

14 - TANQUE DE ALVENARIA (Dimensbdes: 3,00x1,00m);

15 - TANQUE INDUSTRIAL DE INOX
(Dimensoes: 2,00x1,54m)

- TANQUE INDUSTRIAL DE INOX COM
TRITURADOR (Dimensdes: 2,00x1,54m);

17 - PRENSA MANUAL OU HIDRAULICA;

18 - FORNO MANUAL OU MECANICO;

19 - CHAMINES;

20 - EQUIPAMENTO COM ROTAGAO PARA

RESFRIAMENTO.
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Ao analisar a Figura 5, nota-se que é proposto 0 aumento da area de producédo de forma
a comportar melhor os maquindrios, assim como facilitar a realizacdo das operagdes da
producéo, o acesso e controle do pessoal. Sugere-se também a separagio da “area suja” da “area
limpa”, ou seja, a separacao do local de recepgao e descasque das raizes das demais etapas de
producdo da farinha para que ocorram em local especifico. Dessa forma, como mostra na
imagem, as raizes de mandioca descascadas seriam repassadas a sala de producéo por meio do
tanque de alvenaria que fica acoplado na parede entre a sala do descasque da mandioca e a area
de processamento, inviabilizando a entrada de sujidades para a area de preparo da farinha.

Recomenda-se também a instalacdo de pediltvio na entrada da area de producdo para a
higienizagdo das botas antes de acessa-la, bem como recomenda-se a instalagdo de lavatorios
visto que sdo imprescindiveis para manter a higiene das maos dos manipuladores.

Como pode ser observado, 0s maquinarios propostos estdo de acordo com o preconizado
na RDC n° 275/2002 assim como estdo dispostos na area de processamento de forma a facilitar
0 acesso e higienizacdo adequada. Também é proposto a criacdo de depoésitos para 0
acondicionamento correto das embalagens, dos materiais de limpeza e do produto final, sendo
necessario que esse Ultimo tenha acesso externo para o carregamento nos veiculos de transporte
mantendo a linearidade do fluxo de producéo.

Recomenda-se a instalacdo de vestiarios para os manipuladores que contenham armarios
para que guardem seus pertences e banheiros dotados de chuveiros para que fagam o asseio
pessoal. Devido a rotina extensa de trabalho, sugere-se também a criacdo de um ambiente para
os trabalhadores realizarem suas refeicdes.

Como pode ser observado na Figura 6, cortes transversal e longitudinal do layout
sugerido, propde-se também o ajuste no pé direito da area do beneficiamento de forma a
melhorar a circulacéo do ar, assim como recomenda o Sebrae (2008) que afirma que a altura do
pé direito do prédio deve ser superior a quatro metros para promover uma boa ventilacdo. As
paredes devem ser revestidas com azulejo de cor clara assim como o piso para facilitar a
higienizacdo do ambiente de producao, e nas janelas deve haver telas milimétricas de protecdo
contra vetores e pragas urbanas. Recomenda-se a instalagdo de forro em toda a area de
processamento para viabilizar a limpeza correta do teto e evitar possivel contaminacdo da

farinha de mandioca.



Figura 6

Cortes transversal e longitudinal do layout proposto para a casa de farinha em estudo
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Ao elaborar uma planta baixa para a construcdo de uma casa de farinha para a
comunidade indigena Tabajara no municipio do Conde, Soares, Santos, Cabral, Barros &
Maranhdo (2018), assim como nesse estudo, primeiramente identificaram as atividades
realizadas para a obtencdo da farinha, levando em consideracéo no desenvolvimento da planta
baixa os fluxos das etapas de processamento e demais recomendacges da legislagdo que rege a
construcdo de estabelecimentos produtores de alimentos. Além da planta baixa, os autores
também apresentaram cortes, elevacOes e representacbes em trés dimensdes para melhor
representacdo do projeto arquitetbnico e propuseram equipamentos e utensilios também
seguindo recomendac@es das normativas vigentes, visando o alcance de um projeto conforme
a legislacdo e que atenda as necessidades da comunidade indigena.

Tendo em vista as adequacOes propostas, o fluxo de producgéo da farinha de mandioca,
como pode ser observado na Figura 7, permanece continuo, linear e ordenado, mas garantindo

melhor acomodacao das atividades desenvolvidas.

Figura7

Fluxo de producéo proposto para a casa de farinha em estudo
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Assim, as raizes sdo recepcionadas e armazenadas nas etapas 1 e 2, respectivamente. Na
etapa 3 sdo descascadas e em seguida, na etapa 4, sdo lavadas e logo apds sanitizadas na etapa
5. Na etapa 6 as raizes sao trituradas e a massa obtida é prensada na etapa 7. Na etapa 8 a massa
prensada é deixada em repouso e na etapa 9 é triturada para desfazer os blocos de massa
compactados para entdo ser escaldada na etapa 10 e triturada novamente na etapa 11 para dar
forma aos granulos de farinha. Na etapa 12 ocorre a torra da farinha e na etapa 13 o0 seu
resfriamento para entdo ser embalada e pesada na etapa 14, armazenada na etapa 15 e
transportada na etapa 16.

O layout assim como 0s maquindarios propostos atendem aos requisitos estipulados pela
legislacdo visto que garantem a conformidade do estabelecimento a producéo de alimentos. No
entanto, para cumprir todos os ajustes solicitados, o agricultor precisara realizar um elevado
investimento financeiro o qual nao dispde. Dessa forma, a ele foi indicado que aplique no
cotidiano laboral as melhorias paliativas sugeridas e, aos poucos, conforme sua condi¢édo
econdmica, realize os ajustes indicados até que consiga adequar o seu estabelecimento por

completo.

4. CONCLUSOES

Verificou-se que mesmo a farinha de mandioca avaliada estar adequada na maioria dos
parametros pesquisados, principalmente nos critérios microbioldgicos, ainda é necessaria a
implantacdo das BPF na casa de farinha, pois essa ferramenta da qualidade, quando
corretamente implementada, ajuda a prevenir a ocorréncia de perigos, promovendo a obtencao
de produtos com maior qualidade.

Os resultados da analise de matéria estranha evidenciaram a necessidade da instauracdo
de melhorias na infraestrutura da unidade produtiva bem como a aquisi¢cdo de maquinarios
adequados ao processamento de alimentos para garantir a conformidade da farinha de mandioca
aos requisitos estipulados em seu regulamento técnico. Dessa forma, as sugestfes de melhorias
assim como a proposta de layout e os maquinarios sugeridos para a unidade de beneficiamento
atende ao que prescreve a legislacdo por promover um ambiente de produgdo conforme, visando
o atendimento do padrdo de qualidade estipulado no regulamento técnico para a farinha de

mandioca do grupo seca.
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9. CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo evidenciou que a producdo da mandioca assim como da farinha possui
elevada importancia social, econdmica e cultural na agrovila Nazaré e regido circunvizinha,
visto que garante o sustento de diversas familias, contribui para a reducao do éxodo rural, gera
emprego e renda, além de perpetuar o conhecimento tradicional o qual é repassado através das
geracoes.

Por meio do diagnostico socioeconémico também foi possivel observar que a produgédo
da farinha de mandioca €é responsavel pela renda principal de grande parte dos produtores.
Notou-se também que a maioria dos entrevistados possuem baixa escolaridade e que ha
necessidade de melhorias no fornecimento de agua e coleta de lixo para a comunidade.

Para os agricultores associados a atuagdo da associacdo € satisfatoria visto que atende
suas necessidades, fornecendo maquinarios que auxiliam no cultivo da mandioca e
documentacdes, no entanto ainda requer implementacdo de agdes que auxiliem na
comercializacdo da farinha. Em vista disso, verificou-se que a maioria dos produtores, apesar
de serem associados a AMAN, comercializam a farinha que produzem por meio dos
atravessadores.

Com a construgdo do diagnostico higienicossanitario verificou-se o baixo percentual de
atendimento dos itens do check-list de boas préaticas de fabricagdo nas casas de farinha
avaliadas, com valores inferiores a 50% dos itens avaliados, classificando-as no grupo 3,
segundo a classificagcdo proposta na RDC n° 275/2002, indicando a necessidade de implantar
melhorias na infraestrutura das casas de farinha assim como substituir os maquinarios utilizados
na producdo e adotar praticas higiénicas durante o beneficiamento da farinha.

O baixo valor do percentual de adequacao das casas de farinha pode estar relacionado ao
desconhecimento dos agricultores quanto a esse programa da qualidade e a sua importancia
durante a producdo dos alimentos aliada a escassa orientacdo dos 6rgaos de fiscalizacdo que,
segundo os produtores, apesar de visitarem seus empreendimentos ndo fornecem orientagdes
ou fazem o acompanhamento da producdo da mandioca e da farinha.

Por fim, constatou-se que a capacitacdo dos agricultores em BPF possibilitou que
compreendessem a importancia dessa ferramenta bem como das sugestdes de melhorias
paliativas e das recomendacdes estruturais fornecidas por meio da planta baixa. Os resultados
das analises fisico-quimicas evidenciaram a necessidade da completa e correta implantacdo
dessa ferramenta da qualidade, principalmente no que tange as melhorias estruturais e aquisicdo

de maquinarios adequados visando alcancar maior conformidade da farinha de mandioca
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produzida. Os resultados das analises microbioldgicas foram satisfatorios e mostraram a
eficiéncia das etapas de escalda e torra da farinha, visto que os resultados foram adequados para
todos os microrganismos avaliados e o teor de umidade e a atividade de agua encontravam-se
dentro do estipulado no regulamento técnico para esse produto.

O presente estudo também destacou a necessidade do desenvolvimento de mais acdes
voltadas a agricultura familiar e a producéo da mandioca e da farinha, como a oferta de cursos
de capacitagdo em boas praticas de fabricacdo de alimentos, informagdes sobre as variedades
de mandioca existentes, como lidar com doencas e pragas na plantacdo, como elevar a
produtividade, orientagdes quanto a regularizacdo dos seus empreendimentos, como conseguir
financiamento para custear suas atividades, acesso a certificacdo artesanal para 0s seus
produtos, acesso a novos mercados e como realizar o correto manejo da manipueira, umas das
principais dificuldades por eles relatadas, dentre outras atividades.

Analisando esse cenario, nota-se, portanto, que a cadeia produtiva da mandioca possui
grande potencial de fomentar o desenvolvimento local e regional onde est4 inserida, e por isso,
é importante criar acfes que estimulem o seu crescimento e fortalecimento, principalmente em
decorréncia do papel que a mesma desempenha no meio rural e na vida das pessoas que ali

residem, o que também reflete no meio urbano.



147

APENDICE



148

APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

I — Informacdes ao voluntario:

Esse documento que vocé esta lendo é chamado de Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). Aqui constam informac6es sobre o estudo que vocé estd sendo convidado
a participar e, por isso, é importante que voceé leia e entenda todo o seu contetudo. Caso decida
participar, serd solicitado que vocé assine nos locais indicados do documento, duas vezes, ou
seja, vocé assinara dois documentos iguais, juntamente com a pesquisadora responsavel, para
que vocé receba uma via e a outra fique com a pesquisadora. Antes de assinar, faca perguntas
sobre tudo o que ndo tiver entendido. Se duvidas sobre esse estudo surgirem em outro momento,
vocé pode entrar em contato com os pesquisadores para pedir esclarecimentos. Os numeros e
enderecos para contato estdo no rodapé desse documento.

A pesquisa intitulada Avaliacdo do perfil higienicossanitario e proposta de melhoria as
casas de farinha localizadas na agrovila Nazaré — Castanhal/PA, esta sendo desenvolvida pela
aluna Rayssa Silva dos Santos do mestrado profissional do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Para sob orientacdo da professora Dra. Suely Cristina Gomes de Lima.
Esse estudo tem como objetivo avaliar as condic¢Ges higienicossanitarias das casas de farinha e
propor melhorias as problematicas detectadas.

Assim, solicitamos sua colaboracdo para responder a um questionario com perguntas
socioecondmicas e questBes relacionadas as boas préticas de manipulagdo de alimentos, bem
como, solicitamos a sua participacdo no treinamento que sera oferecido durante pesquisa. Além
disso, pedimos sua autorizacao para fazer registros fotograficos que auxiliardo na construgdo
desse trabalho. Informamos que a aplicagcdo do questionario e o treinamento ocorrerdo na Sede
da Associagdo AMAN, em ambiente limpo, espagoso e ventilado de forma a atender as
exigéncias do Ministério da Salde em relacdo aos protocolos de seguranca a Covid-19.
Quaisquer problemas decorrentes dessas atividades serdo solucionados junto & pesquisadora
responsavel na Sede da Associagdo AMAN.

A aplicacdo do questionario ocorrerd no més de abril/2021, cuja data e horario de
aplicacdo serdo marcados junto ao participante conforme sua disponibilidade. O treinamento
esta previsto para acontecer no final do més de abril/2021, cuja data e horério serdo marcados
conforme a disponibilidade dos participantes.

Esclarecemos que sua participacdo no estudo é voluntaria e, portanto, o (a) senhor (a)
ndo ¢ obrigado (a) a fornecer as informacdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pela
pesquisadora. Caso decida ndo participar do estudo ou resolva a qualquer momento desistir,
ndo sofrera nenhum tipo de penalizacdo, sendo necessario, apenas, que entre em contato com a
pesquisadora responsavel para informar sua decisdo. E importante que saiba que vocé n&o
precisara realizar nenhum pagamento para participar das atividades propostas e também néo
recebera nenhum tipo de compensacao financeira por participar.

Il — Critérios de inclusao

Sao os critérios usados para selecionar os participantes desse estudo. Assim, serdo
convidados a participar dessa pesquisa 0s proprietarios das casas de farinha e seus respectivos
colaboradores. Para os proprietarios, o critério para participacdo sera ser o dono da casa de
farinha participante da associagdo AMAN, e para os manipuladores seré de trabalhar na casa
de farinha selecionada para o desenvolvimento do estudo.
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Rubrica do(a) voluntario(a) ou responsavel legal Impressao digital

Rayssa Silva dos Santos
Rubrica da pesquisadora responsavel

Il — Critérios de Excluséo

Sao os critérios usados para a exclusdo, ou seja, ndo participacdo de voluntarios nesse
estudo. Assim, como é comum gque membros da mesma familia trabalhem juntos na mesma
casa de farinha, se ja entrevistado um membro da familia, ndo sera necessario entrevistar os
demais familiares. Dessa forma, o critério para exclusdo de algum participante sera se algum
membro de sua familia j& tiver sido entrevistado. Tendo em vista a propagacéo do virus Covid-
19, outro critério de exclusdo é se o participante estiver doente durante o desenvolvimento das
atividades ou se esteve doente em menos de 14 (catorze) dias apresentando 0s seguintes
sintomas: febre, tosse seca, cansacgo, dor de garganta, perda de olfato e/ou paladar, dentre outros
sintomas relacionados a Covid-19, antes do inicio das atividades propostas, ndo podera
participar das atividades por medidas de seguranca. Caso o participante ndo queira participar
do estudo ou desista de participar durante 0 andamento da pesquisa, também se caracteriza
como um critério de exclusao.

IV — Riscos e Beneficios:

Quanto aos riscos, informamos que sua participacdo nesse estudo pode lhe gerar danos
as dimensoes psiquica, moral e intelectual. Ao responder o questionario vocé pode se sentir
constrangido, desconfortavel ou envergonhado frente ao entrevistador, seja por ndo entender o
que Ihe foi perguntado ou por qué algumas perguntas sdo pessoais e também pela exposicao de
sua imagem. Vocé também pode sentir medo em revelar suas informagdes pessoais ou de
perguntar o que vocé ndo entendeu ao entrevistador. VVocé também pode se estressar ou se
cansar ao responder as perguntas, pois serd necessario sua atencao e dedicagdo para responde-
las.

Mediante ao apresentado acima informamos que caso o participante sofra algum dano
devido a sua participacdo na pesquisa, 0S pesquisadores e as instituicbes envolvidas irdo
fornecer assisténcia integral, imediata, de forma gratuita e pelo tempo que for necessario ao
participante para atender as complicacfes ou danos diretos e indiretos decorrentes da pesquisa,
assim como, tera direito a indenizagdo. O participante e seu (s) acompanhante (s) também seréo
ressarcidos caso tenham alguma despesa relacionada a pesquisa.

Quanto aos beneficios, ao manipulador sera oferecido cartilhas educativas e treinamento
em boas praticas de manipulacdo de alimentos com o intuito de orientar os procedimentos
adequados a producéo da farinha de mandioca conforme as exigéncias legais. Aos proprietarios
das casas de farinha, além dos beneficios acima citados, também serd oferecido um layout
padréo de uma casa de farinha de acordo com as exigéncias legais, com o objetivo de orientar
como devem ser as instalacbes do empreendimento que produz farinha.

E importante ressaltar que estamos vivendo uma pandemia devido a propagacao do virus
Covid-19. Entéo, para minimizar as chances de propagacdo do virus e também os riscos de
contrai-lo, os cuidados recomendados pelo Ministério da Saude serdo adotados em todas as
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atividades da pesquisa. Assim, € obrigatoria a utilizacdo de méascara durante a aplicacdo do
questionario e do treinamento, entdo, caso vocé ndo tenha, sera ofertado uma mascara
descartavel para que possa participar das atividades com seguranca. Durante as atividades sera
mantido uma distancia minima de 1 (um) metro entre as pessoas e nao havera contato fisico.
Também seré ofertado alcool gel para higienizacdo das maos durante as atividades da pesquisa.

Impresséo digital

Rubrica do(a) voluntario(a) ou responsavel legal

Rayssa Silva dos Santos
Rubrica da pesquisadora responsavel

Antes do inicio das atividades serd verificada a sua temperatura corporal com um
termbmetro infravermelho e se acaso atestar que vocé esta com febre, vocé ndo poderad
participar das atividades por medidas de seguranca. As pessoas que adoecerem durante a
realizacdo das atividades desse estudo ou que estiveram doentes em menos de 14 (catorze) dias
antes do dia da atividade apresentando os seguintes sintomas: febre, tosse seca, cansaco, dor de
garganta, perda de olfato e/ou paladar, dentre outros sintomas relacionados a Covid-19, ndo
poderdo participar da atividade proposta por medidas de seguranga. Os mesmos critérios serao
aplicados aos pesquisadores do estudo.

V- Confidencialidade do estudo

Vocé ndo terd a identidade divulgada para outras pessoas ou entidades além daquelas
que participardo do acompanhamento desse estudo. Também serdo mantidas em sigilo todas as
informacfes obtidas e que estejam relacionadas a sua privacidade. Entdo, para manter a
confidencialidade e anonimato, no questionario utilizado para a coleta dos seus dados nédo
constara seu nome ou qualquer informacao que o identifique, dessa forma, o questionario sera
codificado com numeros aleatérios para realizar o controle e analise dos dados pelos
pesquisadores.

Ressaltamos que esse estudo segue as normas estipuladas nas resolucdes do Conselho
Nacional de Saude 466/2012 que aborda sobre as diretrizes e normas regulamentadoras de
pesquisas envolvendo seres humanos e 510/2016 que dispGe sobre as normas aplicaveis a
pesquisas que envolvam a utilizagdo de dados diretamente obtidos com os participantes, de
forma a amparar a confidencialidade, o sigilo e a privacidade dos participantes dessa pesquisa.

Esse estudo foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa, colegiado que
tem por funcdo regular as pesquisas que envolvem seres humanos para garantir que o estudo a
ser desenvolvido cumpra os padrdes éticos.

Os resultados do estudo serdo divulgados através da dissertacdo de conclusao de curso
do Mestrado em Desenvolvimento Rural e Gestdo de Empreendimentos Agroalimentares -
IFPA.
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Castanhal, de de 2021.

Impressao digital

Assinatura do(a) voluntario(a) ou responsavel legal

Rayssa Silva dos Santos
Assinatura da pesquisadora responsavel
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APENDICE B - TERMO DE AUTORIZACAO PARA USO DE IMAGEM, GRAVACAO
E/OU DEPOIMENTO

TERMO DE AUTORIZACAO PARA USO DE IMAGEM, GRAVACAO E/OU
DEPOIMENTO

I. Informacdes ao participante

A pesquisa intitulada Avaliacdo do perfil higienicossanitario e proposta de melhoria as
casas de farinha localizadas na agrovila Nazaré — Castanhal/PA, esta sendo desenvolvida pela
aluna Rayssa Silva dos Santos do mestrado profissional do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia do Para sob orientacdo da professora Dra. Suely Cristina Gomes de Lima.
Esse estudo possui como objetivo geral avaliar as condi¢des higienicossanitarias das casas de
farinha e propor melhorias as problematicas detectadas. Dessa forma, solicitamos sua
autorizacdo para realizar registros fotograficos assim como utilizar seu(s) depoimento(s) na
construcdo dessa pesquisa.

Ressaltamos que esse estudo foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa,
colegiado que tem por funcéo regular as pesquisas que envolvem seres humanos para garantir
que o estudo a ser desenvolvido cumpra os padrdes éticos.

O presente estudo segue as normas estipuladas nas resolucdes do Conselho Nacional de
Salde 466/2012 que aborda sobre as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas
envolvendo seres humanos e 510/2016 que dispde sobre as normas aplicaveis a pesquisas que
envolvam a utilizacdo de dados diretamente obtidos com os participantes, de forma a amparar
a confidencialidade, o sigilo e a privacidade dos participantes dessa pesquisa.

Caso tenha duvidas sobre esse estudo vocé pode entrar em contato com os pesquisadores
para pedir esclarecimentos. Os nimeros e enderegos para contato estdo no rodapé desse
documento.

I1. Consentimento

Por meio desse instrumento, eu,
autorizo a mestranda
Rayssa Silva dos Santos a utilizar e reproduzir minha imagem e voz e/ou depoimento, na integra
ou em partes, para fins cientificos e educativos, nas atividades de difusdo, exibicdo e veiculacao
de trabalhos cientificos e académicos, em todo territério nacional e no exterior, através de
qualquer meio de comunicacao, inclusive, mas ndo limitado a, internet, trabalhos cientificos e
académicos, eventos e banco de imagens da pesquisadora.
A presente autorizacdo € concedida gratuitamente, sem quaisquer Onus para a
pesquisadora e instituigdes coparticipantes.

Castanhal, de de 2021.

Assinatura do participante ou responsavel legal
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Impressdo digital

Rayssa Silva dos Santos
Assinatura da pesquisadora responsavel
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APENDICE C - QUESTIONARIO PARA O PROPRIETARIO

APRESENTACAO DA PESQUISA

Meu nome é sou entrevistador (a) e estou realizando uma
entrevista para uma pesquisa sobre o perfil dos manipuladores e proprietarios das casas de
farinha dessa agrovila que fazem parte da associacdo. Estamos levantando informacgdes
socioecondmicas, produtivas, ambientais e conhecimentos em Boas Préticas de Manipulacao
de alimentos. Gostaria de ressaltar que as informacOes repassadas sdo sigilosas e os dados
pessoais dos entrevistados ndo serdo divulgados.

Data: / /2021

Identificacdo da propriedade:

QUESTIONARIO
FATOR SOCIOECONOMICO

1. Sexo:

() Feminino Idade: anos
() Masculino

2. Estado Civil:

) Solteiro (a)

) Casado (a)

) Divorciado (a)
) Vilvo (a)

) Unido estavel

NN N N N

3. Local de residéncia:

() Agrovila
() Povoado
( ) Cidade
() Outro:

4. Com quem vocé mora? (multipla escolha)

() Pais

() Marido / esposa
() Filhos

() Outros
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() Sozinho
5. Qual a sua renda mensal?

) menos de 1 salario minimo
) 1 salario minimo

) de 1 a 2 salarios minimos

) de 2 a 3 salarios minimos
) de 3 a 4 salarios minimos
) de 4 a 5 salarios minimos

AN NN NN N

6. A sua renda mensal provém somente da producédo da farinha de mandioca?
( )Sim ( ) Néo

7. Em resposta negativa, qual outra atividade vocé desempenha?

8. No caso de ter renda com outra atividade, qual a sua renda mensal obtida somente com o
beneficiamento da mandioca?

) menos de 1 salario minimo
) 1 salario minimo

) de 1 a 2 salarios minimos

) de 2 a 3 salarios minimos

) de 3 a 4 salarios minimos

) de 4 a 5 salarios minimos

NN N N N A~

9. Qual o seu grau de escolaridade?

) Ensino superior

) Ensino médio

) Ensino médio incompleto

) Ensino fundamental

) Ensino fundamental incompleto
) N&o possuo escolaridade

AN N NN N N

10. Qual a sua profisséo?

() Agricultor
() Pedreiro
() Comerciante
() Autbnomo



() N&o possuo profissao
() Outra:

11. Que funcéo vocé desempenha na casa de farinha?
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12. Como vocé aprendeu a fazer farinha de mandioca?

FATOR PRODUTIVO

13. Quais derivados da mandioca sdo produzidos? (multipla escolha)
( ) Farinha
() Farinha de tapioca
() Tucupi
( ) Goma
14. Na farinha € adicionado corante?

()Sim ( ) Néo

15. Em resposta positiva, por qual motivo?

16. Vocé sabe a procedéncia desse corante?
( )Sim () Né&o
17. Qual o local de beneficiamento da mandioca?

) Associacao

) Cooperativa

) Terceiros

) Casa de farinha
) Agroindustria

) Outros

AN NN NN N

18. Qual o sistema de producao?

() Individual
() Coletivo
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() Misto
() Outros

19. Qual o local de comercializa¢do?

() Associagdo

() Cooperativa

() Feiras livres

() Programas institucionais
() Outros:

20. Quanto da producdo aproximadamente é utilizado para consumo de sua familia?

( )13
( )12
( )23
() Toda a producéo

21. Quais fatores dificultam a producdo? (multipla escolha)

) Seca

) Excesso de chuva
) Solo

) Falta de credito

) Pragas

) Outro

AN N NN N N

FATOR AMBIENTAL

22. Qual a forma de captacdo da agua?

() Cisterna

() Poco artesiano
() Rede publica
( )Rio
() Outro:

23. Como vocé considera a qualidade da agua?

( )Bom
( ) Regular
() Ruim
() Péssimo



158
24. Existe coleta de lixo na comunidade?
()Sim ( ) Néo
25. Quais residuos sdo gerados pelo processamento da mandioca? (multipla escolha)
() Cascas
() Embalagens

() Manipueira
() Outro:

26. Qual o destino do residuo? (multipla escolha)

) Buraco
) Quintal

) Aterro

) Céu aberto

) Tratamento de residuo
) Outro:

AN NN NN N

27. Usa algum tipo de agrotoxico?
()Sim ( ) Néo

28. O plantio exige queimadas e/ou desmatamento de areas?
( )Sim () Nio

29. Algum problema ambiental interfere na sua vida e/ou na comunidade que faz parte?
( )Sim ( ) Né&o

Qual (is)?

BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

30. Vocé ja ouviu falar em boas praticas de manipulacédo de alimentos?

( )Sim () Né&o
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31. Vocé sabe qual a importancia das boas praticas na manipulacdo dos alimentos?
( )Sim () Néo

32. Vocé sabe quais beneficios a adocdo das boas praticas na manipulacdo dos alimentos
promovem?

()Sim ( ) Néo

33. Quais sao esses beneficios?

34. Para vocé o que sdo boas préaticas de manipulacdo de alimentos?

35. Que atitudes devemos ter enquanto estamos preparando o alimento?

36. Vocé aceitaria participar de um treinamento em Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos?
( )Sim ( ) Né&o

ASSOCIACAO DE MORADORES E AGRICULTORES DA AGROVILA NAZARE

37. Vocé faz parte da Associacdo AMAN?
()Sim ( ) Néo

38. Qual o papel da Associacdo na Agrovila de Nazaré?

39. Qual a importancia da Associagcdo no estimulo a producdo da mandioca, Sseu
beneficiamento e comercializagdo?

ATUACAO DOS ORGAOS DE FISCALIZACAO
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40. Os orgdos fiscalizadores (Anvisa, Adepara, Emater, Secretaria de Agricultura, Vigilancia
Sanitaria de Castanhal) ja visitaram o seu local de trabalho?

( )Sim () Néo

41. Quais desses oOrgdos fiscalizadores ja apareceram no seu local de trabalho? (multipla
escolha)

) Anvisa

) Adepara

) Emater

) Secretaria de Agricultura

) Vigilancia Sanitaria de Castanhal

NN N N N

42. Como vocé considera a atuacao dos 6rgaos fiscalizadores?

( )Bom
( ) Regular
() Ruim
() Péssimo

43. Os orgaos fiscalizadores fazem o acompanhamento da producdo de farinha de mandioca
no seu local de trabalho?

( )Sim ( ) Néo

44. Em resposta positiva, quais a¢Oes sdo realizadas por esses 6rgdos em seu local de trabalho?

SELO DE INSPECAQO ESTADUAL E PROGRAMAS DO GOVERNO

45. Vocé sabe o que é o Selo de inspecdo estadual (SIE) / Selo da Adepara?
( )Sim () Nao

46. Vocé possui o SIE?
( )Sim () Né&o

47. Em resposta negativa, explique o motivo.
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48. Vocé sabe quais beneficios o SIE pode oferecer para a producéo e comercializagdo da sua
producéo?
()Sim ( ) Néo
49. Vocé tem interesse em aderir o SIE?
()Sim ( ) Néo
50. Vocé participa dos programas institucionais de compra de alimentos do governo federal?
( )Sim ( ) Né&o
51. Em resposta afirmativa, quais programas vocé participa?
() PAA
( ) PNAE

( ) COONAB
() Outros:

52. Em resposta negativa, por qual motivo vocé ndo participa?




162

APENDICE D — QUESTIONARIO PARA O MANIPULADOR

APRESENTACAO DA PESQUISA

Meu nome é sou entrevistador (a) e estou realizando uma
entrevista para uma pesquisa sobre o perfil dos manipuladores e proprietarios das casas de
farinha dessa agrovila que fazem parte da associacdo. Estamos levantando informacgdes
socioecondmicas, ambientais e conhecimentos em Boas Praticas de Manipulacdo de alimentos.
Gostaria de ressaltar que as informacdes repassadas sdo sigilosas e os dados pessoais dos
entrevistados ndo serdo divulgados.

Data: / /2021

Identificacdo da propriedade:

QUESTIONARIO
FATOR SOCIOECONOMICO

1. Sexo:

( ) Feminino Idade: anos
() Masculino

2. Estado Civil:

() Solteiro (a)
() Casado (a)
() Divorciado (a)
() Viavo (a)

() Unido estavel

3. Local de residéncia:

() Agrovila
() Povoado
( ) Cidade
() Outro:

4. Com quem vocé mora? (multipla escolha)

() Pais
() Marido / esposa
() Filhos
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() Outros
() Sozinho

5. Qual a sua renda mensal?

) menos de 1 salario minimo
) 1 salario minimo

) de 1 a 2 salarios minimos
) de 2 a 3 salarios minimos

) de 3 a 4 salarios minimos

) de 4 a 5 salarios minimos

AN NN NN N

6. A sua renda mensal provém somente da produc¢éo da farinha de mandioca?
( )Sim () Nao

7. Em resposta negativa, qual outra atividade vocé desempenha?

8. No caso de ter renda com outra atividade, qual sua renda mensal obtida somente com o
beneficiamento da mandioca?

) menos de 1 salario minimo
) 1 sal&rio minimo

) de 1 a 2 salarios minimos

) de 2 a 3 salarios minimos

) de 3 a 4 salarios minimos

) de 4 a 5 salarios minimos

NN N N N A~

9. Qual o seu grau de escolaridade?

) Ensino superior

) Ensino médio

) Ensino médio incompleto

) Ensino fundamental

) Ensino fundamental incompleto
) N&o possuo escolaridade

NN NN N N

10. Qual a sua profissédo?

() Agricultor
() Pedreiro
() Comerciante



() Autbnomo
() Nao possuo profissao
() Outra:

11. Que funcéo vocé desempenha na casa de farinha?
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12. Como vocé aprendeu a fazer farinha de mandioca?

FATOR AMBIENTAL

13. Qual a forma de captacdo da agua?

) Cisterna

) Poco artesiano
) Rede publica
) Rio

) Outro:

NN N NN

14. Como vocé considera a qualidade da agua?
( )Bom
() Regular
( ) Ruim
() Péssimo
15. Existe coleta de lixo na comunidade?
( )Sim () Nao
16. Algum problema ambiental interfere na sua vida e/ou na comunidade que faz parte?

() Sim ( ) Néo

Qual (is)?

BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

17. Vocé ja ouviu falar em boas praticas de manipulagdo de alimentos?

( )Sim () Néo
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18. Vocé sabe qual a importancia das boas préaticas na manipulacdo dos alimentos?
( )Sim () Né&o
19. Vocé sabe quais beneficios a ado¢cdo das boas praticas na manipulacdo dos alimentos
promovem?
()Sim ( ) Néo

20. Quais sdo esses beneficios?

21. Para vocé o que sdo boas préaticas de manipulacao de alimentos?

22. Que atitudes devemos ter enquanto estamos preparando o alimento?

23. Vocé aceitaria participar de um treinamento em Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos?

( )Sim ( ) Né&o



APENDICE E — LIVRETO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Referéncias

AGENCIA NACIONAL DE
(Brasil). Boas Praticas e
~ Brasilia-DF: ANVISA, 2015.

Apoio:

GCED

1]

1 L]

(1]
INSTITUTO

FEDERAL
Park

Castanhal/PA
2021

BOAS PRATICﬂAS
DE FABRICAQAO
NA PRODUCAO

DA FARINHA
DE MANDIOCA

ORIENTACOES AO MANIPULADOR

Il -

RAYSSA SILVA DOS SANTOS
SUELY CRISTINA GOMES DE LIMA
SUEZILDE DA CONCEICAO AMARAL RIBEIRO
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Um alimento seguro é aquele
substancias em quantidade
consumidor. Esses materiai

usar algum mal ao

Esses perigos podem ser evitados ou reduzidos aplicando o
que é ensinado pelas Boas Praticas de Fabricacdo durante a
produgado dos alimentos.

10 que 5o as Bos Preices de abriaga?

Sao regras o

ocedimentos que devem ser cumpridos pelos
odutores de alimentos para garantir que o
a de qualidade e seguro ao consumo.
as e cuidados ajudam a prevenir a contaminagdo
dos alimentos por perigos, que como vimos, podem causar
danos ao consumidor. Essas regras sdo aplicadas em tudo o
que envolve a produgdo de alimentos, como veremos a seguir

Figura 1: Website Leroy Merlin, 2021; Figuras 2: Fogaga,2021; Figura 3: Ventrella, 2019.

© Ambiente de producdo @

Como fazer a correta limpeza do ambiente de producado e dos
equipamentos e utensilios utilizados?

Como preparar a solugdo sanitizante?

Para utilizar no ambiente de produgdo:
— 10mL de dgua sanitdria - 1L de dgua

Para utilizar nos equipamentos e utensilios:
— BmL de dgua sanitdria - 1L de dgua

Figura 4: Website Freepik, 2010; Figura 5: Website Lenscope, 2019; Figura 6: Fogaga,2021.
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Tomar banho e escovar os dentes
antes de ir para o trabalho;

Utilizar vestimenta limpa e adequada ao
ambiente de produgédo e, de preferéncia,
exclusiva a atividade;

Manter as unhas curtas, limpas e
sem esmalte;

| Estar com os cabelos amarrados

arbeado;
e o
lizar sempre as maos.

0 manipulador NAO DEVE:

Fumar, tossir, espirrar, falar ou cantar sobre os
alimentos;

Provar os alimentos com as maos;

Utilizar adornos como brincos, anéis, pulseiras,
relégios, cordoes, alianga, dentre outros;

Usar maquiagem;

Usar perfume ou hidratante.
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O manipulador deve lavar as maos

Ao chegar e sair do trabalho;

~—

Antes de iniciar a producao; 7

Ap6s usar o banheiro;

Apo6s mexer com lixo ou residuos;

Apo6s manusear dinheiro ou outros objetos sujos;

i e}

tl

ApOs assoar 0 nariz ou espirrar;

Figura 12: Website Hospital da Senhora da Oliveira Guimaraes.

Toda vez que mudar de atividade.

@ (uidado com a mandioca @

A mandioca deve ser higienizada, seguindo as instrucoes a
seguir:

~ v =] i ‘ C P
Pré-lavagem Lavagem Sanitizacao Enxague

Como preparar a solugdo sanitizante?

— 5mL de dgua sanitdria - 1L de dgua

B ! IMPORTANTE:

Observar no rétulo da agua
‘sanitaria se pode ser utilizada
para a sanitizagao de alimentos.

© Cuidado com a farinha de mandioca @

LR

Figuras 13, 14, 15, 16: SENAR, 2018
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LAYOUT ATUAL

COCHO DE MADEIRA
COM TRITURADOR - (MOVEL)

FECHAMENTO LATERAL EM PAREDE DE BARRO

APENDICE F - LAYOUT ATUAL DA CASA DE FARINHA SELECIONADA

AREA DOS FORNOS
|a=8,20x2,15=17.63m*
[PD=2,70m

CHAMINES

| |

FORMOS.

Acssso A0S Aacssso a0
ey

FORNO MANUAL - (FIX0)

O

DIMENSOES: 2,50%0,75CM

COCHO DE MADEIRA
COM PENEIRA - (MOVEL)

COCHO DE MADEIRA - (MOVEL)

DIMENSOES: 2,85X0.85¢M

COCHO DE MADEIRA
COM TRITURADOR - (MOVEL)

DIMENSGES: 2,55X0,80CM

AREA DE CONCENTRAGAO PARA O
DESCASCAMENTO DO PRODUTO

D

TANQUE DE ALVENARIA - (FIXO)

" ___|AReA DA PRODUGAO

; Y3 A=8,20x12,15=99,63m?
i Wy PD=2,70m
TSR

BN
AT a

DIMENSJES: 3.00x0.60cM

PRENSA MANUAL - (FIX0)

DIMENSOES: 3.20x0,50cM

TANGUE DE ALVENARIA - (FIXO)

DIMENSOES: 1,95X1,05¢M

VA0S ABERTOS

esc: 1/100

DiMENSOES: 2,85x0.85cM
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FLUXO ATUAL

esc: 1/100

APENDICE G - FLUXO DE PRODUCAO ATUAL DA CASA DE FARINHA SELECIONADA

ORDEM DO FLUXO

1. Recepgao e descasque das raizes

2. Lavagem das raizes

3. Triturag@o das raizes

4. Prensagem da massa

5. Massa prensada

6. Triturag&o da massa

7. Escalda da massa

8. Trituragao da massa escaldada

9. Torra da farinha de mandioca

10. Peneiramento e embalagem da farinha de mandioca
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APENDICE H - LAYOUT PROPOSTO PARA A CASA DE FARINHA SELECIONADA

CT

] L m ]
AREA DA
, ® ® e |
= \\i \. // & -
( - @ & [
S g
It [:] a° |
Ll i
el = 1
. = [ lele |
Mo
b ° o [IEEElCR D
- — T 'SALA DE RECEP. SALA DE y T
gl fl Ao d
R e

4%\ LAYOUT PROPOSTO

\_ J esci1/150
\\T,/

Quadro de Mobiligrio e Equipamentos

- LAVATORIO;

- PEDILUVIO;

- BEBEDOURO DE INOX;
04 - ARMARIO COM PORTAS;
- PRATELEIRA;

06 - ESTRADO PLASTICO (Dimensges: 1,00x1,20m);
07 - BALANGA MECANICA;

08 - CHUVEIRO;

- SANITARIO;

- PIA;

- GELADEIRA;

12- FOGAO;

13-
14 -
15-

16 -

J

MESA PARA REFEICOES;

TANQUE DE ALVENARIA (Dimensées: 3,00x1,00m);
TANQUE INDUSTRIAL DE INOX

(Dimensoes: 2,00x1,54m)

TANQUE INDUSTRIAL DE INOX COM
TRITURADOR (Dimensdes: 2,00x1,54m);

17 - PRENSA MANUAL OU HIDRAULICA;
18 -
19 -
20 -

FORNO MANUAL OU MECANICO;
CHAMINES;

EQUIPAMENTO COM ROTAGAO PARA
RESFRIAMENTO.
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APENDICE | - CORTES TRANSVERSAL E LONGITUDINAL DO LAYOUT PROPOSTO PARA A CASA DE FARINHA SELECIONADA

CHMINES - cuaréy oo Loausiiy

[l I
E 2 =
: N _ 1
=—— [ oo iy E
"\, CT - CORTE TRANSVERSAL
/i esc:1/150
| IR N N N N NN N N NN NN N NN NN R NN N N NN N N N NN N N N N N N e |
| [ N N NN N NN NN N N N N N N N NN NN NN NN N N NN NN NN NN N N NN NN N AN
L rrrrrrrrrrrrrrnrd | I N N NN N
i
[ ]
: T !
T e 3
e, ] cuonan [T e B
RS i i | o

EM TODAS 45 PAREDES INTERNSS SERAO
APLICADO RESVESTIMENTO CERSMICD.

JANELAS £OM TELA MOSQUITEIRE,

", CL - CORTE LONGITUDINAL

4 )/ esc:1/150
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APENDICE J — FLUXO DE PRODUCAO PROPOSTO PARA A CASA DE FARINHA

SELECIONADA

fl\ FLUXO PROPOSTO

—

\\\"T / esc: 1/150
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ENTRADA
PRINCIPAL

ORDEM DO FLUXO

1. Chegada das raizes

2. Recepgédo e armazenamento das raizes
3. Descasque das raizes

4. Lavagem das raizes

5. Sanitizagao das ralzes

6. Trituragao das raizes

7. Prensagem da massa

8. Massa prensada

9. Trituragdo da massa

10. Escalda da massa

11. Trituragao da massa escaldada

12. Torra da farinha de mandioca
13. Resfriamento da farinha de mandioca
14. Embalagem e pesagem da farinha de mandioca
15. Armazenamento da farinha de mandioca
16. Velculo de transporte do produto final
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APENDICE L — RELATORIO DAS ANALISES LABORATORIAIS DAS AMOSTRAS DE
FARINHA DE MANDIOCA ENTREGUE AO AGRICULTOR

=Sy |
PV

Relatério das
analises fisico-
quimicas e
microbioldgicas

Farinha de
Mandioca

Rayssa Santos
Suely Lima

Suezilde Ribeiro
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1. Controle de qualidade da farinha de mandioca

A qualidade da farinha de mandioca pode ser atestada por meio de analises
fisico-quimicas, fisicas e microbiolégicas que podem ser realizadas em laboratorios
terceirizados. Assim, com os resultados das analises é emitido um laudo laboratorial

validado e autorizado pelo responsavel técnico do laboratério.

v' Mas, por que é necessario fazer andlises na farinha de mandioca?

A avaliacao fisico-quimica, fisica e microbioldgica da farinha permite saber a
gualidade do produto final e também da matéria-prima utilizada para sua fabricacao.
Os resultados obtidos nas analises devem ser comparados com o que a legislacao
estabelece para verificar se a farinha de mandioca produzida esta de acordo com a

legislagéo vigente.

v Quais sao as legislacbes que regulamentam a producdo da farinha de

mandioca?

S&o duas legislagbes que devem ser utilizadas como guia: a IN 52/2011 e a
alteracéo que consta na IN 58/2020 que define os parametros fisicos e fisico-quimicos
da farinha de mandioca e a IN 60/2019 que define os parametros microbiolégicos em

alimentos.

e Instrucdo Normativa n° 52 de 7 de novembro de 2011: Regulamento Técnico da

Farinha de Mandioca a qual define o seu padréo de identidade e qualidade. Essa
legislacdo sofreu alteracdo no anexo | que esta regulamentado na Instrucéo
Normativa n° 58 de 2 de outubro de 2020.

e Instrucdo Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019: Estabelece as listas de

padrdes microbioldgicos para alimentos.

v' Entdo, quais andlises fisicas, fisico-quimicas e microbiolégicas precisam ser

feitas na farinha de mandioca?
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Segundo as legislagBes acima citadas as analises necessarias sdo as que

estdo descritas no quadro abaixo.

Andlises fisico-quimicas

Anélises fisicas

Andlises

microbiologicas

Umidade

Granulometria

Salmonella

Acidez

Cascas e entrecascas

Bacillus cereus

Teor de amido

Matéria Estranha

Escherichia coli

Cinzas

Staphylococcus aureus*

Fibra bruta

Atividade de 4gqua*

* as analises grifadas ndo séo solicitadas pela legislagdo, mas por serem consideradas importantes

para esse estudo, foram avaliadas.

Mas, para entender os resultados das analises é necessario saber o que é cada

parametro estabelecido pela legislacéo e sua importancia.

2. Explicacdo dos parametros de avaliacdo da farinha de mandioca

2.1. Parametros fisico-quimicos

e Acidez: De maneira geral, € a quantidade de acido presente em um alimento. Para

a fabricacdo da farinha de mandioca, a acidez € um parametro importante pois

influencia em seu sabor. Por meio da acidez também € possivel saber se a massa

fermentou muito.

e Cinzas: Sao residuos, geralmente representados por sais minerais, que ficam

mesmo apods a queima da matéria organica. E uma analise importante pois permite

verificar a qualidade das raizes utilizadas e a eficiéncia do processo de

descascamento e de lavagem da mandioca, pois se ndo realizados corretamente,
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pode ficar resquicio de areia que pode ser levada para a producdo da massa e
consequentemente para a farinha, influenciando na quantidade de cinzas presente

nesse alimento.

¢ Umidade: O teor de umidade é a quantidade total de agua presente em um alimento
e esta relacionada a sua conservacdo. Na producdo da farinha é importante
verificar a umidade para saber a quantidade de agua que tem na farinha apos a
torra. Com esse resultado também é possivel saber se foi adequada a prensagem

e o0 tempo e a temperatura utilizados na torra.

e Atividade de 4gua: E a quantidade de 4gua que se encontra disponivel no alimento

(4gua livre) para os microrganismos utilizarem. E um indicativo do crescimento e
atividade microbiana em um alimento. Por ser um alimento seco, € importante
realizar essa analise na farinha para verificar a eficiéncia da torra, ou seja, se 0
tempo e temperatura utilizados estdo adequados. A imagem abaixo € um esquema

de como é a agua livre em um alimento.

Moléculas de agua
-ligadas - qulmlcamente

\l
\j > agua total

\Ioleculas

de agua -

livre

Fonte: Website Food Safety Brazil, 2016

e Amido: E um carboidrato que quando ingerido pelo ser humano é transformado em
energia. E o principal constituinte da farinha e deve ser verificado para saber a
qualidade da variedade da mandioca utilizada assim como se esta havendo algum
erro na producéao, se prensagem esta além do necessario, por exemplo, ou se a

retirada da fécula estd em excesso.
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e Fibra bruta: As fibras sdo em maior parte constituidas por celulose e apresentam
baixa digestibilidade. A quantidade de fibras presente na farinha de mandioca pode
estar relacionada a composi¢cao da variedade da mandioca utilizada na producao
ou a granulometria da farinha, uma vez que quanto maior o grdo da farinha, maior

a capacidade de retencao das fibras.

2.2. Parametros fisicos

e Granulometria: De maneira geral, a granulometria € o tamanho dos gréos. Para a

farinha de mandioca a andlise de granulometria é importante pois permite saber a

classe da farinha, se é fina, média ou grossa.

e Cascas e entrecascas: A casca € a camada que envolve a entrecasca da raiz de

mandioca e a entrecasca fica entre a casca e a polpa da mandioca, protegendo a
raiz. Sua analise é importante para verificar se 0 processo de descasque da
mandioca foi realizado corretamente, uma vez que a presenca de cascas e

entrecascas na farinha pode mudar a caracteristica da farinha produzida.

e Matéria Estranha: E qualquer material que néo faz parte do produto, resultante de

praticas inadequadas durante a producgdo da farinha de mandioca, transporte ou
comercializagdo. E uma andlise importante pois permite verificar se as condigdes
de obtencéo da farinha estdo conformes.

2.3. Parametros microbiol6gicos

e Salmonella spp.: E uma bactéria que esta presente no trato gastrointestinal do

homem e de animais. Assim, € eliminada nas fezes, podendo contaminar o solo
e a agua. Dessa forma, pode contaminar a mandioca durante o cultivo, seja
pelo solo ou pela agua de irrigacdo. Mas também pode contaminar a mandioca,
a massa da mandioca triturada e prensada e a farinha devido a condi¢des de
higiene insatisfatorias da matéria-prima e/ou do manipulador. Essa bactéria
guando presente no alimento pode deixar o consumidor doente, apresentando

0s seguintes sintomas: diarreia, febre, dor abdominal e vomitos.
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Escherichia coli: Assim como a Salmonella, a Escherichia coli € uma bactéria

que esta presente no trato gastrointestinal do homem e de animais. E eliminada
nas fezes, podendo contaminar o solo e a agua. Assim, pode contaminar a
mandioca durante o cultivo, seja pelo solo ou pela agua de irrigacdo. Mas
também pode contaminar a mandioca, a massa da mandioca triturada e
prensada e a farinha devido a condi¢6es de higiene insatisfatérias da matéria-
prima e/ou do manipulador. Essa bactéria quando presente no alimento pode
deixar o consumidor doente, apresentando o0s seguintes sintomas: diarreia,

nausea e dores abdominais.

Bacillus cereus: Essa bactéria pode ser encontrada no solo, na agua ou em

fezes. E uma bactéria que merece uma atenc&o especial pois é capaz de formar
esporos que sdo estruturas que envolvem a bactéria deixando-a resistente ao
calor, desidratacdo e a compostos quimicos utilizados na sanitizacdo de
alimentos, além de ser capaz de produzir toxinas. Essa bactéria pode
contaminar a mandioca durante o cultivo, seja pelo solo ou pela 4gua de
irrigagdo. Mas também pode contaminar a mandioca, a massa da mandioca
triturada e prensada e a farinha devido a condi¢cdes de higiene insatisfatorias
da matéria-prima, do manipulador e da qualidade da agua utilizada para a
lavagem das maos, limpeza dos equipamentos e utensilios e lavagem da
mandioca. Essa bactéria quando presente no alimento pode deixar o
consumidor doente, apresentando 0s seguintes sintomas: diarreia, dor

abdominal e nauseas.

Staphylococcus  coagulase  positiva: Sao  bactérias  encontradas
frequentemente na pele e no nariz do ser humano, sendo facilmente
transferidos aos alimentos. Podem ser produtores de toxinas causando
doencas quando o alimento contaminado € consumido. Por isso € importante a
lavagem frequente e correta das maos durante a producéo da farinha e fazer a
manipulacdo adequada desse alimento. Essa bactéria quando presente no
alimento pode deixar o consumidor doente, apresentando 0s seguintes

sintomas: nausea, vomitos, diarreia e dores abdominais.
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3. Coleta das amostras de farinha de mandioca para as analises de laboratorio

Foram coletados 3kg de farinha de mandioca no dia 21/01/2021, sendo 2kg
levados ao Laboratério Multianalises para realizacdo das andlises fisico-quimicas e
microbiologicas e analise fisica de granulometria e 1kg levado para o Laboratorio de

Fisico-quimica do IFPA — Campus Castanhal para analises fisicas de matéria estranha

€ cascas e entrecascas.

4. Resultados das anélises e comparacado com a legislacéo

Farinha de Mandioca
Grupo: Seca
Classe: Grossa
Tipo: Fora do tipo
Acidez: baixa acidez
Andlises Para:jmetro Valor da Valor finica
Fisico-quimicas © . legislagao encontrado Definicao
comparacao
< 3,0 meq/100g 0,74 <£)setin t&?a?j?)
Acidez total | IN 52/2011 ou > 3,0 ’ P
meq/100g pela
meq/100g ledi ~
egislacao
Dentro do
Cinzas IN 58/2020 | ™Menor ou igual 0.94% estipulado
ald% pela
legislacdo
Dentro do
Umidade IN 52/2011 | Menor que 13% |  5.45% eStg’eulf‘do
legislac&o
Fora do
Amido IN 58/2020 Nao se encaixa 750 estipulado
em nenhum tipo pela
legislacdo
Fora do
Fibrabruta | IN58/2020 | Naoseencaixa [ oo, 4., | estipulado
em nenhum tipo pela
legislacdo
Produto fica Dentro do
Granulometria IN 52/2011 retido em mais 35% estipulado
de 10% na pela
peneira com legislacao
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abertura de
malha de 2mm

Dentro do
Atividade de | Chisté et al., estipulado
A0ua 2007 0.60 0.45 pela
9 bibliografia
consultada
Anélises Parametro Valor da Valor .
. de : ~ Definicao
Fisicas ~ legislacéo encontrado
comparacéo
Fora do
Cascas e IN 58/2020 N&o se encaixa 10.99/100g estipulado
entrecascas em nenhum tipo pela
legislacdo
Fora do
Matéria Auséncia em Presenca estipulado
Estranha IN 58/2020 1kg em 1kg pela
legislacdo
Anédlises Parametro Valor da Valor .
. o de . ~ Definicao
Microbioldgicas ~ legislacao encontrado
comparacéo
Dentro do
Salmonella spp IN 60/2019 Auséncia/25g Auséncia eStL?;:‘do
legislacao
Dentro do
Escherichia coli | IN 60/2019 <102 UFC/g Auséncia est;?eulfdo
legislacdo
Dentro do
Baccillus cereus | IN 60/2019 <10% UFC/g Auséncia est;?elJIZ;\do
legislac&o
CNNPA
~ Dentro do
Staphylococcus Resolucao L .
A Auséncia em a . estipulado
Coagulase n° 12 de Auséncia
. 0,19 pela
Positiva margo de leqislacio
1978 gislac

4.1. Parametros fora do estipulado pela legislacdo

Conforme avaliado, os parametros amido, fibra bruta, cascas e entrecascas e

matéria estranha estdo em desacordo com o que é estipulado pela legislacdo. As

possiveis causas estao descritas abaixo.
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++ Baixo teor de amido

e Retirada da goma (fécula);

e Variedade de mandioca utilizada possui baixo teor de amido;

e Prensagem elevada da massa ralada pode levar a perda do amido na “agua’
da prensagem,;

e Mandioca triturada e prensada em repouso por 24h sob temperatura ambiente
pode ter resultado na reducdo do teor de amido devido o maior tempo de

fermentacéo.

X/
X4

% Alto teor de fibra bruta

e Caracteristica genética da variedade de mandioca utilizada;
e Caracteristicas do solo e o clima;
e Quanto maior a granulometria da farinha maior a retencéo das fibras;

e Presenca de cascas e entrecascas no produto final.

% Alta quantidade de cascas e entrecascas

e Descasque incorreto da mandioca,

Na figura abaixo estao as cascas e entrecascas encontradas em 10g de farinha

de mandioca avaliada.

1 o =
o X <
a\‘) B = @
\ } AL ol P
o219 ® o
' R - -

Fonte: Autoria prépria
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% Presenca de matéria estranha

e Condicdes ou praticas de higiene inadequadas durante a producao da farinha;

e O pedaco de madeira, provavelmente, € dos equipamentos e utensilios
utilizados na fabricacao;

e A folha pode ter sido levada pelo vento para dentro da area de producao;

e Os pontos de coloracao preta podem ser residuos da casca da mandioca.

Na figura abaixo estdo as matérias estranhas encontradas em 1kg de farinha

de mandioca avaliada.

Fonte: Autoria prépria

Durante a andlise de matéria estranha em 1kg de amostra de farinha de
mandioca foi verificada a presenca de insetos mortos. Na figura abaixo estdo os

insetos encontrados.

Fonte: Autoria prépria
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Sua presenca pode ser justificada pela falta de paredes e de telas de protecao
ao redor da casa de farinha que impegam sua entrada no local de producéo.

Segundo a legislacdo, a farinha de mandioca € considerada como
desclassificada e impropria ao consumo quando h&a a presenca de insetos mortos e
sua comercializagéo € proibida.

Assim, € importante adotar medidas que dificultem a entrada desses insetos no
ambiente de produgédo para garantir a qualidade e conformidade da farinha de

mandioca produzida a legislacéo.

5. Algumas recomendacgdes

Com base nos resultados obtidos é importante destacar que:

e A qualidade da mandioca é fundamental para se obter um produto final também
de qualidade. Por isso, a variedade escolhida, o cultivo, a colheita e a selecéo
da matéria-prima sdo muito importantes, pois, influenciam na composi¢ao

nutricional do produto e também no rendimento da producéao.

e A realizacdo de melhorias na infraestrutura da casa de farinha assim como
aquisicao de maquinarios de material adequado vai ajudar na obtencao de um

produto de qualidade.

e A implantagdo do programa de Boas Préticas de Fabricacdo na producdo da
farinha de mandioca garante que o alimento produzido seja de qualidade e
seguro ao consumo, pois ajudam a prevenir a ocorréncia de contaminacao por

perigos fisicos, biolégicos e quimicos.
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ANEXO 1 — LISTA DE VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO COM
MODIFICACOES

RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002

Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das
Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

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

Ndmero/ano:

A - IDENTIFICACAO DO EMPREENDIMENTO

Cdodigo da propriedade:

Ramo de atividade:

Produtos:

Producdo mensal:

Ndmero de funcionérios: Ndmero de turnos:

B — AVALIACAO SIM | NAO | NA(*)

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e
outros animais no patio e vizinhanga; auséncia de
acimulo de lixo nas imediacOes, de agua estagnada,
dentre outros.
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1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura, adequada
ao transito sobre rodas, escoamento adequado e
limpas.

1.2 ACESSO

1.2.1 | Direto, ndo comum a outros usos (habitacéo).

1.3 AREA INTERNA

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.

1.4 PISO

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizagao
(liso, resistente, drenados com declive, impermeavel e
outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.5 TETO

151 Bom acabamento e que possibilite limpeza.

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 Bom acabamento, impermeéavel e de facil higienizacao
até uma altura adequada para todas as operacdes.

1.6.2 Em adequado estado de conservacédo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.7 PORTAS

1.7.1 Superficie que possibilite limpeza, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Em adequado estado de conservacédo (livres de falhas,

rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS

1.8.1 Superficie que possibilite limpeza, ajustadas aos
batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Em adequado estado de conservacédo (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.9 INSTALAQOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES

1.9.1 Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e
lavatorios integros e em propor¢cdo adequada ao
numero de empregados (conforme legislacdo
especifica).

19.2 InstalagBes sanitarias servidas de &gua corrente e
conectadas a rede de esgoto ou fossa septica.

1.9.3 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio
estado de conservacéo.

1.9.4 Iluminacdo e ventilacdo adequadas

195 Instalagdes 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
m&os ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem.
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1.9.6 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento nao
manual.

1.9.7 Coleta frequente do lixo.

1.9.8 Presenca de avisos com os procedimentos para

lavagem das maos.

1.10 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO

1.10.1

Existéncia de lavatdrios na area de manipulacdo com
agua corrente e em numero suficiente de modo a
atender toda a area de producao.

1.10.2

Lavatérios em condicBes de higiene, dotados de
sabonete liquido inodoro anti- séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti- séptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem contato
manual.

1.11 ILUM

INACAO E INSTALACAO ELETRICA

1111

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

1.11.2

Luminérias com protecdo adequada contra quebras e em
adequado estado de conservacao.

1.11.3

InstalagBes elétricas embutidas ou quando exteriores
revestidas por tubulacgdes isolantes e presas a paredes e
tetos.

1.12 VENTILACAO E CLIMATIZACAO

1.121 Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases,
fumaga, pos, particulas em suspensdo e condensagdo
de vapores sem causar danos a producao.

1.12.2 Ventilacdo artificial por meio de equipamento(s)

higienizado(s) e com manutengdo adequada ao
tipo de equipamento.

1.13 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

1.13.1 Frequéncia de higienizacdo das instalacfes adequada.

1.13.2 Produtos de higienizac&o regularizados pelo Ministério
da Saude.

1.13.3 Disponibilidade dos produtos de higienizacao
necessarios a realizacdo da operacdo

1.13.4 A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de
contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as
instrucdes recomendadas pelo fabricante.

1.13.5 Produtos de higienizagdo identificados e guardados em
local adequado.

1.13.6 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios (escovas,
esponjas etc.) necessarios a realizagdo da operacdo. Em
bom estado de conservacéo.

1.13.7 Higienizacdo adequada.

1.14 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS
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1.14.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos e
outros.

1.14.2 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com

0 objetivo de impedir a atragéo, o abrigo, 0 acesso
e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.15 ABASTECIMENTO DE AGUA

1.15.1

Sistema de abastecimento ligado & rede publica.

1.15.2

Sistema de captacao propria, protegido, revestido e
distante de fonte de contaminacéo.

1.15.3

Reservatorio de &gua acessivel com instalacdo
hidraulica com volume adequado, dotado de tampas,
em satisfatoria condic¢do de uso, livre de vazamentos,
infiltracGes e descascamentos.

1.15.4

Apropriada frequéncia de higienizacdo do reservatorio
de agua.

1.15.5

Existéncia de registro da higienizacéo do
reservatorio de agua ou comprovante de execugao
de servico em caso de terceirizagéo.

1.15.6

Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de
infiltracbes e interconexdes, evitando conexao
cruzada entre 4gua potavel e ndo potével.

1.15.7

Potabilidade da agua atestada por meio de laudos
laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados
por técnico responsavel pela anélise ou expedidos por
empresa terceirizada.

1.16 MANEJO DOS RESIDUOS

1.16.1

Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizacéo e transporte,
e higienizados constantemente; uso de sacos de
lixo apropriados.

1.16.2

Retirada frequente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminagéo.

1.16.3

Existéncia de area adequada para estocagem dos
residuos.

1.17 ESGOTAMENTO SANITARIO

1.17.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de
gordura em adequado estado de conservacéo e
funcionamento.

1.18 LEIAUTE

1.18.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: namero,
capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo
com o ramo de atividade, volume de producdo e
expedicdo.

1.18.2 Areas para recepcdo e dep6sito de matéria- prima,

ingredientes e embalagens distintas das areas de
producgédo, armazenamento e expedi¢do de produto
final.

OBSERVACOES
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B — AVALIACAO

[ SIM | NAO | NA(®)

2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS

2.1.1 Equipamentos da linha de produg&o com desenho e
numero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e
higienizacdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras,
impermeéveis, resistentes a corrosdo, de féacil
higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.14 Em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.15 Existéncia de registros que comprovem gue oS
equipamentos e maquinarios passam por manutencao
preventiva.

2.2 MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em ndmero suficiente, de material apropriado,
resistentes, impermeaveis; em adequado estado de
conservacao, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma fécil higienizacéo

(lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de
tamanho e forma que permitam facil higienizacéo; em
adequado estado de conservacdo e em numero
suficiente e apropriado ao tipo de operacéo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada

e protegidos contra a contaminacao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS, MAQUINAS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.4.1 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.2 Produtos de higienizac&o regularizados pelo Ministério
da Saude.

2.4.3 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo
necessarios a realizagdo da operagéo.

2.4.4 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de
contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as
instrucdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.5 Produtos de higienizacgéo identificados e guardados em
local adequado.

2.4.6 Disponibilidade e adequac&o dos utensilios necessarios a
realizacdo da operacdo. Em bom estado de conservacao.

2.4.7 Adequada higienizacéo.

OBSERVACOES
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B — AVALIACAO

| SIM | NAO | NA(*)

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO

3.1.1 Utilizacdo de vestimenta adequada a atividade e
exclusiva para area de producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal,

maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos
(anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores
barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS

3.21

Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacéo de
alimentos, principalmente apos qualquer interrupcéo 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.

3.2.3

Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem das méos e demais habitos de higiene,
afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE

3.3.1

Auséncia de afeccOes cutaneas, feridas e supuragoes;
auséncia de sintomas e infeccbes respiratorias,
gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE

34.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de salde
dos manipuladores.
3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVIDUAL

351

| Utilizac&o de Equipamento de Protecéo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e
continuo relacionado a higiene pessoal e @ manipulagao
dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitagoes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e

manipulacdo dos alimentos.

OBSERVACOES
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B — AVALIACAO

SIM

NA(*)

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS

411

Operacbes de recepcdo da  matéria-prima,
ingredientes e embalagens séo realizadas em local
protegido e isolado da drea de processamento.

4.1.2

Matérias - primas, ingredientes e embalagens
inspecionados na recepcéo.

4.1.3

Matérias-primas, ingredientes e embalagens
reprovados no controle efetuado na recepcdo sao
devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

4.1.4

Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-
primas sdo baseados na seguranca do alimento.

415

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, iluminacdo e
circulacéo de ar.

4.1.6

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

4.1.7

Acondicionamento adequado das embalagens a serem
utilizadas.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO

4.2.1 Locais para pré - preparo (“"area suja") isolados da area
de preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais destinados ao
reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO

43.1

Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de
acordo com a legislagéo vigente.

4.3.2

Produto final acondicionado em embalagens adequadas
e integras.

4.3.3

Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo,
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 a
permitir apropriada higienizacdo, iluminacdo e
circulacéo de ar.

4.3.4

Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

435

Armazenamento em local limpo e conservado

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL
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441

Existéncia do controle de qualidade do produto final.

4.4.2

Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle
de qualidade do produto final, assinado pelo técnico
da empresa responsavel pela analise ou expedido por
empresa terceirizada.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL

45.1 Produto transportado em temperatura adequada.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecédo de carga.
Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e
outros.

45.3 Transporte mantém a integridade do produto.

454 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam
a seguranca do produto.

OBSERVACOES

B — AVALIACAO

SIM

NAO

NA(*)

5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

5.11

Existéncia do Manual de Boas Praticas de Fabricacao.

5.12

Operag0es executadas no estabelecimento estdo de
acordo com o Manual de Boas Praticas de Fabricacéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

5.2.1 Higienizacdo das instalacGes, equipamentos e utensilios

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

52.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da 4gua

52.2.1 Existéncia de POP estabelecido para o controle de
potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido

5.2.3 Higiene e satde dos manipuladores

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos

524.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.24.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos

5.25.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 POP descrito esta sendo cumprido.
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5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens

52.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.
52.7.2 POP descrito esta sendo cumprido.
OBSERVACOES

C — CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

A construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos sera feita mediante sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama
sanitario serd utilizado como critério para definicdo e priorizacdo das estratégias
institucionais de intervencao.

( ) GRUPO 1 - 76 a 100% de atendimento dos itens
() GRUPO 2 —-51 a 75% de atendimento dos itens

() GRUPO 3 -0 a 50% de atendimento dos itens

E — RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome:
Nome:

Assinatura do responsavel Assinatura do responsavel
LOCAL: DATA: / /

(*) NA: N&o se aplica.



