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APRESENTACAO

A farinha de mandioca é considerada um produto tipicamente
brasileiro visto que é consumida em todas as regides do pais e sua
producdao e consumo variam de acordo com as caracteristicas
culturais de cada regiao.

Na regiao norte, dentre os subprodutos obtidos a partir da
mandioca, a farinha é a mais apreciada pela populagao nortista que a
consome de diversas maneiras, seja como acompanhamento: café
com farinha, acai com farinha, charque com farinha, camarao com
farinha ou como ingrediente principal na elaboracao de pratos
culinarios como o chibé também conhecido como pirdo e o beiju.

A farinha, assim como os demais subprodutos da mandioca, é
produzida principalmente nas chamadas casas de farinha ou retiros,
que sao unidades produtivas tradicionais, de pequeno porte, com
estrutura rudimentar e que empregam principalmente mao-de-obra
familiar e, por vezes, da comunidade local que fazem parte, gerando
emprego e renda no meio rural.

Durante o beneficiamento da mandioca para a obtencao da
farinha, muitas vezes, ocorrem situacoes que podem comprometer a
qualidade do produto fabricado pois nao atendem aos requisitos de
higiene estipulados na legislagao.

Assim, esse livro tem por objetivo explicar o que sao as Boas
Praticas de Fabricacao e qual a sua importancia assim como quais sao
0s requisitos exigidos pela legislacao para os estabelecimentos
produtores de alimentos, abordando também as praticas que devem
ser adotadas durante a producao da farinha de forma a orientar os
atuais e futuros produtores a se adequarem as normas legais para
que produzam uma farinha com maior qualidade e segura ao
consumo possibilitando também a regularizacdo do seu
empreendimento e alcance de novos mercados.
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1. BREVE INTRODUCAO

A mandioca é uma tuberosa bastante apreciada no mundo.
Segundo dados da FAO (2021), no ultimo levantamento realizado, no
ano de 2019, o Brasil se classificou como o quinto maior produtor de
iy mandioca no mundo e, dentre as regioes brasileiras, a regido norte é
a maior produtora da raiz, sendo o estado do Para o maior produtor
de mandioca na regiao (IBGE, 2020).
A partir da mandioca muitos subprodutos podem ser fabricados,
mas, dentre eles, a farinha de mandioca é a mais produzida e
consumida. A producao da farinha ocorre principalmente nas casas
de farinha que sao unidades de beneficiamento de pequeno porte
com mao-de-obra, principalmente, familiar.
Assim como os demais estabelecimentos produtores de
8§ alimentos, as casas de farinha devem seguir as orientacoes
— fornecidas na legislacao vigente quanto as normas de higiene
relacionadas a producdo de alimentos. Dessa forma, devem aderir
durante o beneficiamento da farinha de mandioca as Boas Praticas de

Fabricacao, ferramenta que garante a qualidade do alimento ofertado
ao mercado consumidor.

2. O QUE SAO AS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO?

Antes de falar sobre as Boas Praticas de Fabricacdao € necessario
ter conhecimento sobre o que é um alimento seguro.

Um alimento seguro é aquele que ndo possui perigos, isto &,
substancias ou materiais contaminantes que possam prejudicar a
saude do consumidor. Os perigos podem ser fisicos, quimicos ou
bioldgicos.

Perigos fisicos: sao materiais que se ingeridos podem machucar e
causar danos a saude do consumidor. Como exemplos citam-se
palitos, pedacgos de vidro, ossos, espinha, fio de cabelo, pedacos de
unha, dentre outros.
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Perigos quimicos: sdo substancias quimicas que quando presente no
alimento podem causar danos a saude de quem consome. Os residuos
de agrotoxicos, cloro, e de produtos de limpeza sdao exemplos de
perigos quimicos.

Perigos bioldgicos: ocorrem devido a presenga de microrganismos
também conhecidos como micrébios como as bactérias, virus, fungos
ou parasitas nos alimentos podendo causar doengas ao consumidor
e/ou deteriorar os alimentos. Sao exemplos a Salmonella, bactéria
causadora da Salmonelose e a Giardia lamblia, protozoario que causa

a Giardiase.

Tendo em vista essas definicdes, as Boas Praticas de Fabricacao
sao um conjunto de regras ou hormas que ajudam a garantir a oferta
de um alimento com qualidade e, principalmente, seguro ao
consumo. Essa ferramenta auxilia na prevencao da contaminagao
dos alimentos por perigos fisicos, quimicos e bioldgicos durante a
producao.

Para isso, as regras abrangem diversos aspectos do
estabelecimento produtivo, envolvendo desde a construcao do
ambiente de processamento, recepcao da matéria-prima englobando
também todas as etapas produtivas até a obtencao do produto final.

As casas de farinha assim como todos os estabelecimentos que
produzem alimentos devem seguir as recomendacdes estipuladas
nas Boas Praticas de Fabricacao.

Sugestoes para leitura:

As Boas Praticas de Fabricacdo sao abordadas nas seguintes legislagoes validas
em todo o territorio nacional:
RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria (ANVISA)

Portaria n° 326 de 30 de julho de 1997 do Ministério da Saude (MS)
Portaria n° 368 de 4 de setembro de 1997 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA)

14



3. RECOMENDACOES PARA A CONSTRUCAO E

HIGIENE DAS INSTALAGOES
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As instalacdes devem ser projetadas para atender a capacidade
produtiva e devem garantir a correta higiene do ambiente de
producao para a obtencao de um alimento seguro. As recomendacgoes
sugeridas pelos 6rgaos de fiscalizagdo estdo descritas abaixo:

Ve

AREA EXTERNA: deve ser adequada a circulacdo, ser limpa, ou
seja, livre de focos de insalubridade, de lixo, de objetos nao usados,
e de agua parada. E importante adotar medidas que dificultem a
circulacao de animais assim como de vetores e pragas urbanas.

Ve

AREA INTERNA: assim como a area externa, a area interna deve
ser limpa, sem objetos ndao usados e os animais nao devem ter
acesso assim como devem ser adotadas medidas que evitem a
entrada de vetores e pragas urbanas.

PISO: deve ser claro, de material resistente e que facilite a
apropriada higienizacao e deve estar em bom estado de
conservagao.

TETO: deve ser de cor clara e possuir bom acabamento, que facilite
adequada higienizagdo e deve estar em bom estado de conservacao.

PAREDES E DIVISORIAS: devem ser revestidas de material claro,
resistente e que propicie adequada higienizagdao e devem estar em
bom estado de conservacao.

m ‘.:‘____—' 3
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PORTAS, JANELAS E DEMAIS ABERTURAS: devem estar
ajustadas aos batentes e devem possibilitar limpeza. E importante =
que essas aberturas possuam telas de protegao para evitar a entrada
de vetores e pragas urbanas no ambiente de producgao.

LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO: devem dispor de dgua
corrente, sabdo liquido neutro e toalhas de papel, e lixeira com
acionamento por pedal.

Tenho uma dica para voceé!

Coloque cartazes de orientagdo aos
manipuladores, préximo aos lavatérios,
ensinando a forma correta de lavar as mdos.

PEDILUVIO: deve conter solucao sanitizante para higienizar as
botas antes de acessar a area de produgao assim como deve ser
de tamanho e profundidade apropriados.

Tenho uma dica para vocél
Para preparar a solugdo sanitizante:

Agua sanitaria

=y N —
“u
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INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS AOS %
MANIPULADORES: devem possuir pisos e paredes em bom estado =~
de conservacao. As instalacdes sanitarias devem possuir vaso
sanitario e lavatérios dotados de sabdo neutro, toalhas de papel e
lixeira acionada por pedal.

ILUMINACAO E INSTALACOES ELETRICAS: a iluminacdo do
ambiente de producdao deve ser adequada as atividades
desenvolvidas. As luminarias devem possuir protecao contra
guebras e as instalacdes elétricas devem ser embutidas ou quando
exteriores devem estar revestidas e presas nas paredes e tetos.

VENTILACAO: deve haver ventilacdo e circulacdo do ar na &rea de
producdo suficientes para garantir o conforto térmico.

FLUXO DE PRODUGCAO: deve ser ordenado, linear e sem
cruzamento. A “area limpa”, isto &, do preparo do alimento, deve
ser separada da “area suja”, isto &, da area de pré-preparo do
alimento por barreira fisica ou técnica.

aQ

As recomendacoes acima citadas podem ser observadas nas
imagens abaixo, as quais representam, respectivamente, uma planta
baixa de uma casa de farinha, os cortes transversal e
longitudinal e o fluxo de producao, seguindo as
exigéncias das legislacdes regulamentadoras para

estabelecimentos produtores de alimentos.
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Quadro de Mobiliario e Equipamentos
01- LAVATORIO; 13 - MESA PARA REFEIGOES;
02 - PEDILUVIO; 14 - TANQUE DE ALVENARIA (Dimensges: 3,00x1,00m);

03 - BEBEDOURO DE INOX;

04 - ARMARIO COM PORTAS;

05 - PRATELEIRA;

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

08 - CHUVEIRO;

09 - SANITARIO;

10 - PlA;

11 - GELADEIRA;

12 - FOGAOQ;

15-

16 -

1

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

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

7 - PRENSA MANUAL OU HIDRAULICA;
18-
19 -

FORNO MANUAL OU MECANICO;
CHAMINES;

20 - EQUIPAMENTO COM ROTAGAO PARA

RESFRIAMENTO,
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ORDEM DO FLUXO

1. Chegada das raizes
2. Recepgéo e armazenamento das ralzes
3. Descasque das raizes
4. Lavagem das ralzes
5. Sanitizagio das ralzes
6. Trituragao das ralzes
j) 7. Prensagem da massa
\
@

8. Massa prensada
9. Triturag@o da massa
10. Escalda da massa

o 11. Trituragao da massa escaldada
@ ‘ FLUXO PROPOSTO
,,r |

12. Torra da farinha de mandioca
esc: 1/150 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
\ /u’;
—

N\
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%ﬂ A higiene das instalacdes deve ser feita sempre antes e apds a
producao. Para realizar uma correta higiene deve-se seguir as
i seguintes etapas:

s > .

A limpeza é a remogao das sujeiras mais grosseiras como areia,
poeira e demais sujidades como as cascas, crueira, massa da
mandioca e residuos de farinha. Para realizar a limpeza é necessario
utilizar vassouras, rodos, escovas e sabao.

A sanitizacao é a reducao de perigos bioldgicos como as bactérias
e virus que podem estar presentes no ambiente de producao. Para
realizar a sanitizacao é necessario utilizar um produto quimico que
contenha o cloro, como é o caso da agua sanitaria, preparando a

seguinte solucao:
A0
Ny

-

1l

’
)

D

*

Para cada 1L de dgua
utilizar 10mL de
dgua sanitdria. Deixar

LN\

agir de 5 a 10 minutos
para entdo realizar o
enxdgue.

Agua sanitaria
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Cuidado: Utilize dgua corrente, tratada e em quantidade
suficiente para enxaguar o ambiente de produgdo apés a
limpeza e tfambém apds a sanitizagdo, de forma a ndo deixar
residuos dos produtos usados pois podem se tornar um perigo
quimico para a farinha.

IMPORTANTE: Os produtos de
higiene devem ser regularizados pelo
Ministério da Salde.

IMPORTANTE: Os produtos de higiene
devem ser guardados em local apropriado e
destinado somente a essa finalidade.

4. COMO REALIZAR A PREVENCAO E O CONTROLE
DE VETORES E PRAGAS URBANAS?

Os vetores e pragas urbanas sao atraidos para o ambiente de

producao devido ao acumulo de lixo, restos de alimentos e agua.

Dessa forma, para evitar a atracdao desses animais é importante

manter o ambiente sempre limpo e organizado e remover o lixo com

/ frequéncia assim como os residuos do processamento como as
cascas das raizes, restos de farinha, crueira e restos de massa.

- -~ P

e
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L Para evitar a entrada desses animais na area de produgao é
importante utilizar barreiras como telas de protecao nas janelas e os
ralos devem possuir fechamento. Para evitar o abrigo desses animais
€ importante manter o ambiente de produgdo sempre organizado e
sem objetos em desuso.

7

Tenho uma dica para vocé!

Como esses animais procuram por abrigo e alimento, se alojam
mais nos depdsitos que guardam as matérias-primas e o produto
final. Entdo, recomendo manter as raizes de mandioca e a farinha
em cima de estrados pldsticos, longe das paredes e teto pois
ajuda na ventilagdo e higienizagdo do ambiente e dificulta o abrigo
desses animais.

Deve-se observar sempre se ha vestigios que indiqguem a
presenca desses animais no estabelecimento como fezes, pelos,
embalagens roidas, por exemplo. Caso seja verificada a presenca,
deve-se contratar uma empresa especializada em eliminar esses \.
animais. .

5. CUIDADOS COM A AGUA

E de fundamental importancia que a 4gua utilizada seja potavel,
f§ ou seja, transparente, limpa, sem cheiro e sem qualquer outro tipo de
% ;; contaminante, pois ela é utilizada na lavagem e sanitizacdao das
‘ raizes, na higiene da casa de farinha assim como dos equipamentos e
utensilios usados e também das maos dos manipuladores.
- -~
~
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Geralmente, a agua proveniente da rede publica de \
abastecimento ja é tratada, entdao para manter a qualidade é %ﬁ“
necessario que a caixa d'agua sempre esteja limpa e tampada para
evitar a entrada de sujeiras. Caso a agua seja proveniente de poco, €
necessario realizar o seu tratamento com cloro antes de utiliza-la.

Cuidado: O reservatério de dgua
deve ser limpo a cada 6 meses ou
sempre que for necessdrio. Essa
limpeza é feita por profissional
capacitado.

Tenho um dica para vocé!
Para maior controle, recomendo
a criagdo de um documento para
colocar as datas de limpeza do
reservatério de dgua.

6. RECOMENDAGOES PARA A COMPRA E HIGIENE
DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Os equipamentos e utensilios utilizados para a producdao da
farinha devem ser de material adequado, ou seja, a superficie que
entra em contato com o alimento deve ser lisa, impermeavel,
resistente, facilitar a higienizacao, ser de material nao contaminante
e estar em bom estado de conservacao e funcionamento. Os
utensilios também devem seguir as mesmas recomendacdes e ser
guardados em local limpo e protegido.

- - -~
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Cuidado: E importante que os maquindrios passem

por manutengdo preventiva periodicamente para evitar
que quebrem durante a produgdo, pois além de atrasad-la
pode submeter o alimento produzido a perigos fisicos
ou quimicos.

Tenho uma dica para vocé!

Para maior controle da manutengdo dos
equipamentos é importante possuir um
documento que registre essa atividade
indicando as datas e os responsaveis pela
manutengdo.

Assim como ocorre com as instalacdes, os equipamentos e
utensilios devem ser higienizados sempre antes e apds as atividades,
seguindo a mesma sequéncia de etapas:

s owdee | s o

A limpeza é a remocdo das sujeiras mais grosseiras como areia,
poeira e demais sujidades como as cascas, crueira, massa da
mandioca e residuos de farinha. Para realizar a limpeza dos
equipamentos e utensilios é necessario utilizar escovas, esponjas e
sabao neutro.

A sanitizacao é a reducao de perigos bioldgicos como as bactérias
e virus que podem estar presentes nos equipamentos e utensilios.
Para realizar a sanitizacdo é necessario utilizar um produto quimico

P
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gue contenha o cloro, como é o caso da agua sanitaria, preparando a
: seguinte solucao:

Para cada 1L de dgua utilizar
5mL de dgua sanitdria. Deixar

agir de 5 a 10 minutos para
entdo realizar o enxdgue.

Agua sanitaria

Cuidado: Utilize dgua corrente, tratada e em quantidade
suficiente para enxaguar os equipamentos e utensilios apds

a limpeza e também apds a sanitizagdo, de forma a ndo deixar
residuos dos produtos usados pois podem se tornar um perigo
quimico para a farinha.

IMPORTANTE: Os produtos de higiene
devem ser regularizados pelos Ministério
da Saude

Cuidado: Utilize sabdo neutro pois ele ndo deixa
cheiro nos equipamentos e utensilios podendo passar para
a farinha de mandioca que estd sendo produzida.
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7. RECOMENDAGOES AOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS

wr &= E qualquer pessoa que entra em contato direto ou indireto com o
alimento produzido. Ou seja, quem descasca a mandioca e torra a
farinha ¢ um manipulador, mas também gquem faz o arranquio das
raizes e transporta a farinha para os locais de comercializagao.

O manipulador tem uma importante funcao no ambiente de
producao pois suas atitudes interferem diretamente na qualidade e
seguranca do produto a ser obtido. Assim, os manipuladores
precisam seguir algumas recomendacodes para garantir que o produto
tenha as caracteristicas esperadas.

14
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Cuidado: Se o manipulador estiver apresentando

doenga respiratéria, gastrointestinal ou ocular ou possuir
feridas na pele ndo poderd manipular os alimentos pois
poderd contamind-los.

Os EPI sao equipamentos ou dispositivos que garantem a
protecao a vida reduzindo a exposicao a perigos ou riscos.

Existem varios tipos de EPI, mas a seguir serao explicados
somente os que devem ser utilizados durante a producao da farinha.

_— -~ -
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OCULOS DE PROTECAO

Deve ser utilizado durante a
trituragdo da mandioca e
durante o peneiramento da
farinha para proteger os
olhos contra residuos de
massa e poé da farinha.

AVENTAIS

Deve ser utilizado em todas
as atividades pois serve
como barreira de protecao ao
uniforme e, em alguns casos,
a pele.

- -

PROTETOR AURICULAR

Deve ser utilizado durante a
trituracdo da mandioca para
proteger os ouvidos contra o
barulho emitido pelo
maquinario.

BOTAS PLASTICAS

Devem ser utilizadas em
todas as etapas de produgdo
pois protegem os pés contra
a agua e umidade e facilitam
a higienizagao para acessar o
ambiente de producao.

MASCARA SEMIFACIAL

Deve ser utilizado durante o
peneiramento da farinha
para proteger as vias
respiratérias contra o pé da
farinha.

LUVAS DE ACO

Deve ser utilizado nas etapas de
descasque manual da mandioca
e trituragdo das raizes pois
protegem as maos contra cortes.

B m
S,
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A higiene das mdos é uma das formas mais eficientes em reduzir a
possibilidade de contaminacdo dos alimentos por perigos bioldgicos.
E importante que esse procedimento seja realizado com frequéncia e

corretamente para garantir a eliminagao dos microrganismos.
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192 PASSO: Molhe as maos e adicione o sabdo liquido neutro;

2° PASSO: Esfregue as maos nas palmas, nos dorsos, entre os
dedos, na regiao proxima as unhas, nos polegares, nos punhos.
Antes de iniciar as atividades higienize também os antebracos.

e = 39 PASSO: Enxague as maos com agua limpa para retirar todo o
sabao.

40 PASSO: Seque as maos com papel toalha.

50 PASSO: Se possivel, esfregue antisséptico nas maos como o
alcool gel 70%.

A imagem abaixo ilustra cada etapa para correta higiene das
Maos.

Seguindo esse passo a passo as maos ficarao limpas e prontas
para manipular alimentos!

-~y ™ -~
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O MANIPULADOR DEVE HIGIENIZAR AS MAOS:

\'"4

Ao chegar ao trabalho;
Antes e ap6s manipular o alimento;

Apds usar o banheiro;

Apds manipular lixo ou residuos;

Apds manusear dinheiro ou outros objetos contaminados;
Apds assoar o0 nariz ou espirrar;

Apds qualquer interrupcdo do servico;

Toda vez que mudar de atividade;

v
v
v
v
N v
v
v
v
v

8. ETAPAS DE PRODUCAO DA FARINHA DE n

Sempre que se fizer necessario.

MANDIOCA DO GRUPO SECA

A sequéncia das etapas de producao da farinha de mandioca do
grupo seca seguindo as recomendacoes das BPF estao descritas
abaixo:

Lavagem e
Recepcio [ M Descasque [ 2 san|t|gzagao | W Trituragdo
Torra AEElh L ‘II Esfarelamento ‘II Prensagem
cozimento

B "" gl " e
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RECEPCAO DAS RAIZES

Apos colhidas, as raizes de mandioca sdo transportadas do rogcado
até a casa de farinha. Quando chegam no retiro devem ser
depositadas em area protegida e externa ao ambiente de producgao
onde serao selecionadas, ou seja, as raizes que estiverem
danificadas serao descartadas pois podem comprometer a qualidade
do produto que sera fabricado.

CASA DA

= Y. lor.

DESCASQUE DAS RAIZES

Apds selecionadas, as raizes devem ser descascadas. O
descasque pode ser manual, onde o manipulador utilizando facas
e/ou descascadores remove as cascas e entrecascas das raizes, ou
pode ser mecanico, onde o manipulador coloca as raizes no
descascador que realiza o descasque e lavagem da mandioca ao
mesmo tempo.

O ideal é que antes do descasque seja feita a lavagem das raizes
para a remocdo de areia e demais sujeiras, caso ndao seja possivel,
essa lavagem pode ser realizada apds o descasque.




LAVAGEM E SANITIZAGAO DAS RAIZES

\'4

x Apods o descasque as raizes devem ser lavadas para a retirada de

% areia e demais sujeiras que possam estar presentes. Em seguida
deve ser realizada a sanitizacdo das raizes para a eliminacao de
microbios. A solugdao sanitizante deve ser preparada da seguinte
& forma:

Para cada 1L de dgua utilizar
5mL de dgua sanitdria. Deixar
agir de 5 a 10 minutos para
entdo realizar o enxdgue.

Agua sanitaria

Cuidado: Utilize dgua corrente, tratada e em
quantidade suficiente para enxaguar as raizes apés a
sanitizagdo, de forma a ndo deixar residuos da dgua
sanitdria pois pode se ftornar um perigo quimico para a
farinha.

IMPORTANTE: A dgua sanitdria deve
ser regularizada pelo Ministério da Salde

Cuidado: Observe no rotulo da dgua sanitdria
se pode ser utilizada na sanitizagdo de alimentos.




TRITURACAO DAS RAIZES

Nessa etapa as raizes sao trituradas para a obtencao de uma
massa. Esse processo pode ser feito com ralador manual ou com
ralador mecanizado, também conhecido como triturador. Depois de
triturada, a massa deve ser colocada em recipiente adequado.

oy 67T
e

PRENSAGEM DA MASSA

|

A massa obtida na etapa de trituracao é colocada em sacos de
rafia e empilhadas até o limite da prensa, e depois sdo prensadas
para a remocgao da agua, também conhecida como manipueira, para
facilitar o processo de secagem e evitar a formacao de goma e
grumos (grolagem) da massa. A prensagem da massa pode ocorrer
em prensa manual ou em prensa mecanica.

Cuidado: A manipueira € rica em compostos téxicos,

entdo deve ser coletada por meio de tanques ou canais

de decantagdo para realizar adequado tratamento antes de
ser despejada no meio ambiente




ESFARELAMENTO DA MASSA

Essa etapa tem por objetivo desfazer os blocos compactados de
massa dando forma aos graos de farinha e também facilita a escalda
e torra. Esse procedimento pode ser realizado em peneiras manuais
ou elétricas e também em trituradores.

=1

ESCALDA OU COZIMENTO DA MASSA

Durante a escalda ou cozimento da massa é retirada parte da
umidade assim como parte dos compostos toxicos da mandioca que
ainda podem estar presentes. Nessa etapa se inicia a formacgao da
granulacao e sabor caracteristicos da farinha.

EH Q\ ®
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TORRA DA FARINHA

Essa etapa confere as caracteristicas sensoriais como cor, sabor e
textura a farinha, assim como ajuda em sua conservacao. Durante a
torracao também é removido o restante de umidade e de compostos
toxicos que ainda podem estar presentes. Esse procedimento pode
ser realizado em fornos manuais onde o préprio manipulador faz o
revolvimento da farinha, ou em fornos mecanicos, onde o
revolvimento da farinha é realizado por pas em movimentos

giratérios.
o
‘E:

RESFRIAMENTO DA FARINHA

Apds torrada a farinha deve ser resfriada por completo, pois se for
embalada ainda quente pode aparecer mofos e bolores ou alguns
graos podem se juntar e formar graos maiores comprometendo sua
qgualidade. O resfriamento pode ser feito no proprio forno de torrar
onde o fogo deve ser cessado para entao resfriar a farinha, ou pode
ser utilizado um equipamento similar ao forno mecanico, que possui
pas giratdrias para realizar o resfriamento.

D
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PENEIRAMENTO DA FARINHA

No peneiramento ocorre a classificagcao da farinha de mandioca
conforme o tamanho dos graos em fina, média ou grossa.

EMBALAGEM DA FARINHA
— Apds peneirada a farinha de mandioca pode ser embalada em

sacos de rafia de 50kg ou 60kg ou em sacos plasticos com

capacidades menores como de 1kg ou 2kg, variando conforme o
mercado consumidor.

Cuidado: O rétulo da farinha deve seguir as orientagées
fornecidas na Instrugdo Normativa n° 52/2011 do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento a qual estipula o
regulamento técnico da farinha de mandioca.




ARMAZENAMENTO DA FARINHA

A farinha de mandioca deve ser armazenada em local limpo,
organizado, arejado e exclusivo a essa finalidade. Para as
embalagens de capacidade maiores, 50kg e 60kg, recomenda-se que
sejam empilhadas sobre estrados plasticos longe das paredes e do
teto e deixando espaco para circulagao de ar. Para as embalagens de
capacidade menor, 1kg e 2kg, recomenda-se coloca-las em caixas de
papelao e empilha-las em estrados plasticos seguindo as mesmas
recomendacoes.

S
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TRANSPORTE DA FARINHA

O transporte da farinha deve ser realizado em temperatura
ambiente, em veiculo limpo, organizado, com protecao para a carga,
com auséncia de animais e vetores e pragas urbanas, e nao pode
transportar outras cargas que possam comprometer a qualidade e
seguranca do produto.




9. PARAMETROS DE QUALIDADE PARA A FARINHA
DE MANDIOCA

A qualidade da farinha de mandioca pode ser atestada por meio de

analises fisico-quimicas, fisicas e microbioldgicas que podem ser

o realizadas em laboratérios. Assim, é emitido um laudo laboratorial

com os resultados das analises validado e autorizado pelo
responsavel técnico do laboratorio.

Mas, por que é necessdrio fazer andlises na

farinha de mandioca?

|

A avaliacao fisico-quimica, fisica e microbioldgica da farinha
permite saber a qualidade 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
0 seu regulamento técnico.

14

Quais sdo as legislagoes que

regulamentam a farinha de mandioca?

e Instrucao Normativa n°® 52 de 7 de novembro de 2011 do

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento: Regulamento

N/ Técnico da Farinha de Mandioca a qual define o seu padrao de
)\ identidade e qualidade.

: -~ P
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Essa legislacao sofreu alteracdo no anexo I que esta regulamentado
na Instrucao Normativa n° 58 de 2 de outubro de 2020.

e RDC n° 331/2019 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria:

Dispde sobre os padrdoes microbioldégicos de alimentos e sua
aplicacao.

e Instrucdao Normativa n°® 60 de 23 de dezembro de 2019 da

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria: Estabelece as listas de
padroes microbioldgicos para alimentos.

Entdo, quais andlises fisicas, fisico-quimicas

e microbioldgicas precisam ser feitas na farinha

de mandioca?

Segundo as legislacoes acima citadas as analises
necessarias sao:

\''4
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Vamos entender o que é cada pardmetro

estabelecido pela legislagdo e sua importancia?

Parametros fisico-quimicos —l
\

e Acidez:

De maneira geral, é a quantidade de acido presente em um
alimento. Para a fabricacdo da farinha de mandioca, a acidez é
um parametro importante pois influencia em seu sabor. Por
meio da acidez também é possivel saber o grau de
fermentacdo da massa, ou seja, se ela fermentou além do
necessario, por exemplo.

e Cinzas:

14

Sao residuos, geralmente representados por sais minerais,
que ficam mesmo apos a queima da matéria organica. Essa
analise permite verificar a qualidade das raizes utilizadas na
producao e a eficiéncia do processo de descascamento e de
lavagem da mandioca, ja que se nao realizados corretamente,

resquicios de sujidades podem ser levados para a producao da
massa e consequentemente para a farinha, influenciando na
quantidade de cinzas presente nesse alimento.
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e Umidade:

O teor de umidade € a quantidade total de agua presente em
um alimento e esta relacionada a sua conservacao. Na producao
da farinha € importante verificar a umidade para saber a
quantidade de dgua que tem na farinha apds a torra. Com esse
resultado também é possivel saber se foi adequada a

prensagem e o tempo e a temperatura utilizados na escalda da
massa e torra da farinha. Aliada a essa analise, apesar de nao
ser requerida no regulamento técnico, pode ser feita a analise

de atividade de dgua.

A atividade de agua é a quantidade de agua que se encontra
disponivel no alimento (agua livre) para 0s microrganismos
utilizarem. E um indicativo do crescimento e atividade microbiana em
um alimento. Por ser um alimento seco, é importante realizar essa
analise na farinha para verificar a eficiéncia da torra, ou seja, se o
tempo e temperatura utilizados estao adequados na reducao da
atividade de agua. A imagem abaixo ilustra como é a agua livre em
um alimento.

, , ) Agua total

Moléculas de agua T

ligadas quimicamente -
(ndo disponivel)

14
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E um carboidrato, principal constituinte da farinha, que
quando ingerido pelo ser humano é transformado em energia.
Deve ser verificado para saber a qualidade da variedade da

mandioca utilizada assim como se esta havendo algum erro na
producdo, se a prensagem esta além do necessario, por
exemplo, ou se a retirada da fécula esta em excesso.

e Fibra bruta:

As fibras sdao em maior parte constituidas por celulose e
apresentam baixa digestibilidade. A quantidade de fibras
presente na farinha de mandioca pode estar relacionada a
composicao da variedade da mandioca utilizada na producao
ou a granulometria da farinha, uma vez que quanto maior o
grao da farinha, maior a capacidade de retengao das fibras.

|

Parametros fisicos ‘I
\

14

e Granulometria:

e Granulometria: De maneira geral, a granulometria é o
tamanho dos graos. Para a farinha de mandioca a analise de
granulometria € importante pois permite saber a classe da

farinha, se é fina, média ou grossa.
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e Cascas e entrecascas:

Segundo o regulamento técnico da farinha de mandioca a
casca é 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 o
B processo de descasque da mandioca foi realizado
corretamente, uma vez que a presenca de cascas e
entrecascas na farinha pode mudar a caracteristica do
produto fabricado.

e Matéria Estranha:

E qualquer material que ndo faz parte do produto, resultante
de praticas inadequadas durante a producdo da farinha de
mandioca, transporte ou comercializacdo. E uma analise

|

importante pois permite verificar se as condicoes de obtencao
da farinha estao conformes.

Os valores dos parametros fisicos e fisico-quimicos estabelecidos

no regulamento técnico da farinha de mandioca do grupo seca estao :I
descritos na tabela abaixo. @
‘ - P



Classe Fina Média Grossa %
Tipo 1 2 B 1 2 B 1 2 3 =
, 282,0 =280,0 282,0 =280,0 282,0 =280,0
Teor de amido 286,0
%) =86,0 e e =86,0 e e e e
’ <86,0 <82,0 <86,0 <82,0 <86,0 <82,0
i | .
g Teor de cinzas <14
(%)
Fibra bruta
<30 =35 <40 =30 =35 =40|=<30 =35 =40
(9/1009g)
Cascas e ] >1,1 >2.2 >13 >26
Determinagéo nao <1,3
entrecascas . <11 e e e e
realizada
(9/1009g) <22 <34 <26 <39
Caracteristicas
o Normal ou caracteristico
sensoriais
Matéria
Auséncia na amostra de trabalho (1kg)
estranha
B . .
= Fonte: Brasil, 2020

Parametros microbioldgicos —l

(

Antes de abordar sobre as andlises microbioldgicas solicitadas

pela legislacao vigente para a farinha de mandioca, é importante ter
conhecimento sobre as doencgas transmitidas por alimentos. -,
\‘

O que sdo as Doengas Transmitidas por

Alimentos (DTA)?

As DTA's sao doencgas causadas por microrganismos ou produtos
resultantes de seu metabolismo como as toxinas. Quando presentes
no alimento podem causar doengas no consumidor com
desenvolvimento de sintomas, principalmente, de distlurbios

‘.: -~
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gastrointestinais como:

51

:: NAUSEAS VOMITO DIARREIA DOR
ABDOMINAL

Porisso é importante ter cuidado no preparo dos alimentos, nesse
caso, da farinha de mandioca, para dificultar a ocorréncia de DTA's.

Segundo a legislacao vigente para a farinha de mandioca sao
requeridas as seguintes analises:

e Salmonella spp. :

E uma bactéria que esta presente no trato gastrointestinal do
homem e de animais. Assim, é eliminada nas fezes, podendo
contaminar o solo e a dgua. 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 condigdes de
higiene insatisfatérias da matéria-prima e/ou do manipulador.

Essa bactéria quando presente no alimento pode deixar o consumidor
doente, apresentando os seguintes sintomas:

e PY @
l: =
FEBRE V6MITO DIARREIA DOR

ABDOMINAL
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e Escherichia coli. :

Assim como a Salmonella, a Escherichia coli € uma bactéria
gue 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 condicoes de higiene insatisfatérias
da matéria-prima e/ou do manipulador.

Essa bactéria quando presente no alimento pode deixar o consumidor

doente, apresentando os seguintes sintomas:
e Q.ﬁ
Aais 4

NAUSEA DIARREIA DOR
ABDOMINAL

|

e Bacillus cereus :

Essa bactéria pode ser encontrada no solo, na dgua ou em
fezes. E uma bactéria que merece uma atencdo especial pois é
capaz de formar esporos que sao estruturas que envolvem a
bactéria deixando-a resistente ao calor, desidratacao e a
compostos quimicos utilizados na sanitizacao de alimentos,
além de ser capaz de produzir toxinas. Essa bactéria 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 condicdbes de higiene insatisfatérias 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 os seguintes sintomas:
e ﬁ.ﬁ
M L'-v.‘#

NAUSEA DIARREIA DOR
ABDOMINAL

oy &7
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Apesar de nao requeridas na legislacao, para melhor avaliar as
condicdes de beneficiamento e armazenamento da farinha de
mandioca também podem ser realizadas analises de Staphylococcus
e de fungos.

e Staphylococcus coagulase positiva:

A analise dessa bactéria possibilita avaliar as condicbes de
higiene durante a producao do alimento. Os Staphylococcus
aureus sao bactérias encontradas frequentemente na pele e
no nariz dos seres humanos, sendo facilmente transferidos
aos alimentos. Podem ser produtores de toxinas causando
doencas quando o alimento contaminado é consumido. Por
isso € importante a lavagem frequente e correta das maos
durante a produgao da farinha e fazer a manipulagao
adequada desse alimento.

Essa bactéria quando presente no alimento pode deixar o consumidor

doente, apresentando os seguintes sintomas:
R t 8
()

NAUSEAS VOMITO DOR
ABDOMINAL
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e Fungos:

Sdao microrganismos amplamente encontrados na
natureza, no solo, em superficies de vegetais, na agua, nos
animais e no ar. Sao capazes de multiplicar-se em alimentos
gque possuem baixa atividade de agua, como € o caso da
farinha de mandioca, podendo comprometer a qualidade do

alimento e ocasionar DTA’s, devido a capacidade de algumas
espécies em produzir micotoxinas. Sua presenca na farinha de
mandioca pode ser um indicativo de manipulacao e/ou
armazenamento inadequados.

Esse microrganismo ou suas micotoxinas quando presente no
alimento podem causar alteragdes genéticas e ocorréncia de doengas
cronicas, principalmente renais e hepaticas.

Os valores dos parametros microbioldgicos para a farinha de
mandioca estabelecidos na lista de padroes microbioldgicos para
alimentos e nas normas técnicas especiais relativas a alimentos e
bebidas estao descritos na tabela abaixo.

Microrganismo Valor estipulado na legislagao

Salmonella spp. Auséncia/25g

Escherichia coli <102 UFC/g :I.
Bacillus cereus <103 UFC/g

Staphylococcus coagulase positiva Auséncia em 0,1g

Fungos e leveduras <103 UFC/g

Fonte: Brasil, 1978; Brasil, 2019;
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10. O QUE FAZER COM OS RESIDUOS DO
BENEFICIAMENTO DA FARINHA?

Os residuos do processamento da farinha assim como o lixo devem
o e ser retirados com frequéncia da area de producao para evitar o

- <

acumulo e atracdo de animais e devem ser levados para uma area
externa e isolada para seu armazenamento antes do descarte ou
outro destino como a venda das cascas ou utilizacao como adubo.
E importante que a lixeira utilizada deva ser acionada

por pedal para evitar a contaminagao da mao do
manipulador e a retirada do lixo ocorra no final do
expediente ou nos intervalos das atividades para
evitar a circulacao de material contaminado
durante a producao da farinha.

l

Os principais residuos da producao da farinha de mandioca sao:
cascas, farinha de varredura, crueira, agua de lavagem e manipueira.
No quadro abaixo estao algumas sugestdes do que fazer com os
residuos provenientes do processamento da farinha:
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Cuidado: Devido a presenga de compostos téxicos, como

o dcido cianidrico, os residuos da mandioca sé podem ser
utilizados depois de alguns cuidados para a retirada desses
compostos. Como por exemplo a casca da mandioca assim
como as folhas da planta devem ser secas antes do uso e a
manipueira deve ficar em repouso por, no minimo, um dia
antes de ser utilizada.

Cartilha do Sebrae “"Os produtos da manipueira: fonte de lucros com produtos
sustentaveis”.

Cartilha do Sebrae O aproveitamento sustentavel da rama da mandioca e da
manipueira”.

Essas publicagbes ensinam o passo a passo de como fazer o aproveitamento
dos residuos provenientes do cultivo de mandioca e producgao da farinha.

11. DOCUMENTACAO PARA REGULARIZACAO DA E
CASA DE FARINHA

A regularizacao da casa de farinha e obtencao do certificado de
producao artesanal gera muitos beneficios para o empreendimento
do agricultor e para os consumidores.

No estado do Para a instituicdo que faz o licenciamento e registro
dos estabelecimentos artesanais é a Agéncia de Defesa Agropecuaria
do Estado do Para — ADEPARA.

14

Um produto que possui a certificacao de producao artesanal
concedida pela Adepara tem livre circulacao no estado paraense, ou
seja, pode ser comercializado em qualguer municipio e o certificado
garante o reconhecimento da qualidade desse produto.

- N

e



7y
7/ ‘f////%

Segundo a Lei n° 7.565/2011 e o Decreto n° 1.380/2015 da
propria agéncia, o estabelecimento deve fazer a solicitacdo do
licenciamento e registro portando os seguintes documentos:

Documentos de
identificacao pessoal ou de
constituicao juridica

e Documento que identifique
e comprove 0s responsaveis
pela gestao do
empreendimento.

Cadastro ou inscricao de
produtor na Secretaria de
Estado da Fazenda (SEFA-
PA)

e Documento emitido pela
SEFA que comprova o cadastro
do produtor junto a secretaria.

Laudo de vistoria

e Esse documento comprova
que a vistoria foi realizada pela
agéncia no empreendimento,
constando a situacao em que
se encontra e também as
recomendacdes para ajustes e
prazos para cumprimento.

Cadastro Nacional de
Pessoa Juridica (CNPJ)

e Documento que comprova a
existéncia do
empreendimento emitido pela
Receita Federal

Protocolo de producao
individualizado junto a
ADEPARA

o Documento contendo a
descricdao do processo de
producdao e o registro de
formula contendo matérias-
primas e ingredientes
utilizados do produto

Prova de condicao de
produtor ou de
organizagcao produtora
artesanal de produtos
abrangidos por esta lei

e Posse da Declaragao de
Aptidao ao Pronaf (DAP).

Carteira de saude e de
manipulador emitida por
instituicao habilitada

e Documento emitido pela
Vigilancia Sanitaria do
municipio que comprova que
0s manipuladores estdo livres
de doengas que possam
comprometer a seguranca do
alimento e que estdo aptos a
realizar as atividades de
manipulacao dos alimentos.

Comprovante de
pagamento das taxas
estabelecidas em norma
complementar (Lei
complementar n® 123, de 4
de dezembro de 2006)

e Documento que comprova o
pagamento das taxas de
Unidade Padrao Fiscal do
Estado do Para (UPF-PA).

\'"4
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Licenciamento ambiental
ou dispensa de
licenciamento ambiental

Responsavel técnico

e E o profissional legalmente

-\\ N habilitado responsavel pela
2%/ e Declaragao que autoriza a qualidade e seguranca dos
@ localizagcao, instalacao e alimentos produzidos no
‘ operacao das atividades do empreendimento
empreendimento. A
concessdo desse documento é
o & feita pelos 6rgaos ambientais
g < estaduais
Croqui do estabelecimento Alvara de funcionamento Rotulo do produto
e Planta baixa que descreve a e Documento concedido pela e Rotulo que contenha as
estrutura do empreendimento prefeitura municipal que informagdes sobre o produto
e o fluxograma de produgao autoriza o empreendimento a exigidas em legislagdo
realizar suas atividades. especifica.
]
Bt a3

Além desses documentos o empreendimento também deve possuir:
Manual de Boas Praticas de
Fabricacao

e Documento que descreve as atividades
realizadas no empreendimento incluindo os

requisitos de higiene do ambiente de
producdo, dos equipamentos e utensilios,
higiene do manipulador, qualidade da agua,
manejo de residuos, controle dos vetores e
pragas urbanas e o controle de qualidade do
produto final.

14

Sugestoes para leitura:

O estado do Para visando regulamentar os produtos artesanais de origem
animal e vegetal no estado propos as seguintes normativas:

Lei n°® 7565 de 25 de outubro de 2011.

Decreto n° 1380 de 3 de setembro de 2015.
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12. CONSIDERAGOES FINAIS

A farinha de mandioca é um produto com elevada riqueza cultural

w e e importancia social e econbmica no meio rural paraense. A

¥ implantacao das Boas Praticas de Fabricacao durante sua producao

possibilita maior agregacao de valor a esse produto fabricado pela

agricultura familiar, possibilitando o seu acesso a novos mercados e
gerando renda aos produtores.

s e
Bt |
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