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RESUMO: A farinha de mandioca & um
alimento essencial para a populacdo da
Amazbnia, 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
caracterizacédo da farinha de mandioca
do grupo seca produzida em uma casa

Data de aceite: 03/04/2023

de farinha localizada na Agrovila Nazaré
em Castanhal-PA e sugerir melhorias
no empreendimento conforme as Boas
Praticas de Fabricacdo, como suporte
a comercializagdo 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
parémetros avaliados estavam conformes
ao regulamento com excecédo do teor de
amido, cascas e entrecascas, fibra bruta e
matéria estranha. Também foi realizado um
treinamento em boas praticas de fabricagao
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 recomendacgbes de baixo custo, mais
direcionadas a melhorar as praticas de
higiene adotadas na producédo. Contudo,
também foi constatada a necessidade de
implementar melhorias na infraestrutura do
retiro. Entéo, ap6s a avaliagédo do layout da
casa de farinha, foi verificado que o fluxo
de producédo é adequado, mas que ainda
requer modificagbes estruturais. Nesse

Ciéncias exatas e da terra e engenharias: Conhecimento e informagéo 2

Capitulo 6

60


https://orcid.org/0000-0002-2196-383X
https://orcid.org/0000-0002-1661-7609

trabalho, ha a sugestéo de um novo layout com melhorias na infraestrutura e recomendacgdes
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. Legislagdo. Boas praticas de fabricagao.

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.

KEYWORDS: Quality. Flour. Legislation. Good manufacturing practices.

11 INTRODUGAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € cultivada em mais de 100 paises tropicais e
subtropicais, especialmente naqueles em desenvolvimento, evidenciando sua importancia
na seguranga alimentar de muitos povos. E uma cultura rustica, cujas caracteristicas
favorecem sua propagacao em condi¢des adversas como baixos indices pluviométricos
e solos de baixa fertilidade assim como resisténcia ou tolerdncia a pragas e doencas
(FREIRE et al. 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
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tipicos, a farinha de tapioca e também, como maior destaque, a farinha de mandioca
(CEREDA, 2005).

Segundo a Instrucdo 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 tecnoldgico adequado de fabricacéo e
beneficiamento. Conforme o processo tecnolégico empregado para sua obtencéo a farinha
de mandioca pode ser classificada em trés 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 fabricacéo desse tipo de farinha ocorre da
seguinte forma: as raizes séo recebidas, lavadas e descascadas, em seguida sé&o trituradas
e a massa obtida é acondicionada em sacos que sdao empilhados até o limite da prensa
para a retirada da manipueira. Apds a prensagem, a massa € esfarelada e peneirada para
entdo ser levada ao forno para secar e torrar. Apés torrada, a farinha é acondicionada nas
embalagens e armazenada até o momento da comercializagdo (FOLEGATTI; MATSUURA;
FERREIRA FILHO, 2005).

Na regido amazobnica, o principal subproduto obtido da mandioca é a farinha de
mandioca, também conhecida como farinha de mesa. O processo de beneficiamento da
mandioca para obtencdo da farinha bem como de outros subprodutos ainda & bastante
artesanal. Essa producéo 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 seguranca alimentar, principalmente para a populacao
mais pobre, e também contribui na fixagdo do homem no campo por meio da geracédo 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 geragbes, constituindo o patrim6nio cultural das
comunidades produtoras (SILVA, 2015). No entanto, alguns procedimentos empregados
séo 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 implementacéo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) durante a producédo da farinha de mandioca, visto que essa ferramenta
estabelece os procedimentos higienicossanitarios que devem ser aplicados em todo o
fluxo de producéo 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 séo as boas praticas e, principalmente,
a importancia de sua implantacdo durante a fabricagdo do alimento, de forma que haja o
comprometimento em cumprir os requisitos estipulados pela legislacédo vigente.
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Assim, esse trabalho objetivou realizar a caracterizagéo 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 Fabricacéo,

como suporte a comercializagéo dos produtos do agricultor familiar na regiéo.

21 MATERIAL E METODOS

Esse estudo de natureza aplicada e transversal, tem carater exploratério e descritivo,
com abordagem qualitativa e quantitativa. O trabalho foi dividido nas seguintes partes
sequenciais: escolha da casa de farinha para realizagdo da caracterizacédo da farinha de
mandioca do grupo seca, coleta das amostras de farinha de mandioca e realizagéo das
andlises laboratoriais, verificagdo dos conhecimentos prévios em BPF dos manipuladores
e proprietario da casa de farinha selecionada, realizagéo de treinamento em BPF para os
manipuladores e proprietario e sugestdes de melhorias no estabelecimento com base nos
resultados obtidos das analises de laboratério 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
Associacao de Moradores e Agricultores da Agrovila Nazaré (AMAN). Apds a selecéo da
casa de farinha para ser o objeto desse estudo e aceitagdo do proprietario em participar
da pesquisa, a realizagéo do treinamento em BPF bem como demais etapas da pesquisa

foram realizadas somente no estabelecimento selecionado.
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Figura 1: Localizagéo das casas de farinha

Fonte: Elaborado pelos autores.
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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 Praticas de Fabricagcdo, documento
anexo a RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002) nas casas de farinha associadas para elaborar
0 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 adequacgéo e que possui elevada
producado mensal de farinha foi a selecionada para realizar o treinamento em BPF, visto
que por possuir elevada produgédo e, por consequéncia, comercializagdo, atinge maior
nuamero de consumidores, e o alto grau de inadequacéo pode comprometer a qualidade e
a seguranca da farinha de mandioca que sera consumida.

2.2 Coleta das amostras e analises de laboratério

Assim, na casa de farinha de mandioca, objeto desse estudo, foram coletadas 3kg de
amostras de farinha de mandioca para a realizagéo das analises de laboratério preconizadas
na Instrucao Normativa n° 52/2011 (BRASIL, 2011), a qual estipula o regulamento técnico
da farinha de mandioca. As analises de umidade, acidez, teor de amido, teor de cinzas
foram realizadas conforme metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz (2008). A andlise
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 OFFICIALANALYTICAL CHEMISTS INTERNATIONAL, 2005) e
granulometria conforme a USP 786 (UNITED STATES PHARMACOPEIAL CONVENTION,
2012). Todas as analises também seguiram os direcionamentos estipulados na Instrugédo
Normativa n® 52/2011 (BRASIL, 2011).

E para as andlises determinadas na Instrucdo Normativa n° 60/2019 a qual
estabelece a lista de padrbes microbiol6gicos para alimentos, as analises solicitadas para
a farinha séo: Salmonella, Baccillus cereus, Escherichia coli (BRASIL, 2019) e também foi
realizada a analise microbiol6gica para detec¢éo de Staphylococcus aureus. A analise 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 ISO 7932:2004 (INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION, 2004), a de Escherichia colifoifeita conforme metodologia na Instrugéo
Normativa n° 30/2018 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2018) e a andlise de Staphylococcus aureus foi realizada conforme métodos dispostos na
ISO 6888-1:1999 (INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION, 1999).

As andlises fisicas de matéria estranha e cascas e entrecascas estipuladas na
Instrucdo Normativa n° 52/2011 (BRASIL, 2011), foram realizadas em 1kg de amostra
seguindo as instru¢des de analise contidas na propria legislacdo. Os resultados obtidos
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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 aplicagéo de um questionario estruturado
com perguntas abertas e fechadas relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdo no intuito
de verificar se 0os manipuladores e o proprietario da casa de farinha selecionada conhecem
esse programa da qualidade e que percepcédo eles possuem em relacdo as atitudes que
devem ser empregadas ao produzir um alimento. A elaboracéo e aplicagao do questionario
seguiram as instrucoes de Gerhardt et al. (2009). Os resultados obtidos foram tabulados e
analisados com auxilio do software Microsoft Excel utilizando as ferramentas disponiveis

no proprio sistema.

2.4 Treinamento em boas praticas de fabricacao e sugestées 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 proprio ambiente de producédo, 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 producédo da casa de farinha avaliada
e os equipamentos e utensilios utilizados. Assim, conforme o observado, foram feitas
sugestdes de melhorias ao proprietario em relacéo a estrutura da casa de farinha por meio
da criacdo de uma proposta de layout de uma casa de farinha seguindo o preconizado na
legislacéo vigente, ou seja, levando em consideragéo o espago adequado para a realiza¢ao
das atividades bem como a ordem e linearidade do fluxo de produgéo, e também foram
feitas orientagcdes em relacdo as praticas higiénicas que devem ser adotadas durante a
producdo dos alimentos assim como os equipamentos e utensilios que sédo préprios ao
beneficiamento da farinha.

2.5 Questoes éticas

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 informacdes sobre os objetivos da pesquisa, riscos
e beneficios decorrentes da sua participagdo no estudo desenvolvido, assim como um
Termo de Autorizacdo para Uso de Imagem, Gravagéo e/ou Depoimento. Aos analfabetos,
0s pesquisadores fizeram uma explicagéo detalhada da pesquisa e ap6s a anuéncia do
participante, foi recolhida sua digital.

Ciéncias exatas e da terra e engenharias: Conhecimento e informagéo 2 Capitulo 6

65



31 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A casa de farinha de mandioca selecionada para a realizagdo da coleta e
caracterizacdo da amostra de farinha de mandioca assim como realizagcéo do treinamento
em Boas Praticas de Fabricacdo e sugestdes de melhorias foi aquela que tem maior
producdo mensal de farinha de mandioca, mensurada pela quantidade de sacos de 60kg de
farinha produzidos por més, e que possuiu 0 menor percentual de adequacao, determinado
por meio da aplicagédo da lista de verificagdo de boas praticas de fabricacdo e calculo do
panorama sanitario conforme a quantidade de itens atendidos em cada bloco de avaliagéo.

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 verificacéo de
boas praticas de fabricacdo foram assinalados como conformes, classificando-as no grupo
3, o qual corresponde de 0 a 50% de itens atendidos, segundo estipula a prépria legislacao
(BRASIL, 2002), e em relagdo a produgdo 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 adequacao e elevada producdo mensal é a casa de farinha codificada com
0 numero 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 proprietario aceitou participar
da presente pesquisa.
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Figura 2: Correlagé@o da producéo mensal e percentual de adequacéo das casas de farinha

Fonte: Elaborado pelos autores.

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

no empreendimento selecionado estdo expressos na Tabela 1.
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Parametros avaliados Valor encontrado

Granulometria® 35%
Umidade 5,45%
Acidez total 0,74 meq**/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 a4gua 0,45

*material retido em Tyler 9 (2,0mm)
**meq - miliequivalentes
Tabela 1: Resultados das andlises fisicas e fisico-quimicas da amostra de farinha coletada

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 formagédo dos
granulos da farinha de mandioca, para entao 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 producdo. Chisté et al.
(2007), classificam a falta de padronizagdo da farinha de mandioca como um empecilho
para sua comercializagéo.

A umidade esta relacionada principalmente a torragédo do produto, como o tempo e
a temperatura do forno e a apropriada prensagem (ALVARES; MIQUELONI; NEGREIROS,
2016). Assim, pode-se afirmar que essas etapas foram realizadas adequadamente, pois
o valor de umidade encontrado esté abaixo de 13%, conforme o estipulado na legislacéo.

Alvares et al. (2013), ao avaliar diferentes amostras de farinha de mandioca
comercializadas no Acre também detectaram que as amostras se encontravam dentro do
preconizado, pois os resultados obtidos variavam entre 3,89 a 11,50%. Os autores ainda
ressaltam a importéncia de a farinha de mandioca atender ao preconizado na legisla¢ao

quanto a umidade, pois valores superiores a 13% favorecem a multiplicacdo microbiana,
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resultando na deterioragédo do alimento em curto periodo de tempo.

Em relagdo 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 e Leonel (2006) elevados teores de acidez podem indicar falta
de higiene durante o processo produtivo assim como permitem conhecer o tempo de
exposicao da massa da mandioca a temperatura ambiente elevada, visto que o aumento
no tempo da fermentagdo favorece o aumento na acidez do produto (ALVARES et al.
2013). Caracteristica nao desejavel a farinha de mandioca do grupo seca, tendo em vista o
processo tecnoldgico empregado para sua obtencéo.

O teor de amido apresentado na amostra coletada estéa abaixo do estipulado pela
legislacao, 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 legislagcéo 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 proporgéo
desse componente nas variedades da mandioca, ou seja, se as raizes possuirem elevado
teor de amido a farinha obtida também apresentara elevados teores.

Dias e 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 € a perda dos componentes
na manipueira. Assim como Chisté e 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 reducao no teor de amido em decorréncia
do processo fermentativo, pois o amido é utilizado para produgédo de aglcares e acidos
organicos (CHISTE; COHEN, 2011).

Quanto ao teor de cinzas, a amostra avaliada apresentou-se dentro do estipulado
pela legislacdo que € 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 e Cohen (2010), o teor de cinzas pode estar relacionado as
caracteristicas intrinsecas das raizes utilizadas no beneficiamento ou ao préprio processo
de fabricagéo, 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 maximo de 4g/100g, dessa forma, a amostra avaliada apresentou valor acima
do limite preconizado. Alvares et al. (2013), constataram que 50% das amostras de farinha
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de mandioca comercializada no Acre encontravam-se fora dos padrdes estipulados pela
legislacé@o 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
sé@o submetidos. Nesse contexto, Souza et al. (2010) afirmam a importancia de conhecer
0 periodo adequado a colheita, pois se realizado tardiamente pode resultar em raizes
fibrosas e com teor de amido reduzido. Cardoso Filho et al. (2012), apesar de destacarem
0s beneficios das fibras por sua atuacao 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 legislacao
que preconiza o valor maximo de 3,9g/100g. Campos et al. (2018), ao avaliar a quantidade
de cascas e entrecascas presentes na farinha de mandioca produzida na comunidade
Lagoa de Sao Joao, verificaram que os resultados obtidos para cascas variaram entre 0,09
a 1,20, estando de acordo com a legislagéo, 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 Instrucdo Normativa n° 52/2011 entende-se por matéria estranha
qualquer material ndo constituinte do produto, oriundo de contaminagéo bioldgica ou
material indesejavel que indique condi¢des ou praticas de higiene inadequadas durante o
processo produtivo (BRASIL, 2011).

Em vista desse conceito, na amostra de farinha de mandioca avaliada foram
encontrados pedagos de madeira, folha de planta, material minasculo de cor preta e dois
insetos pequenos mortos. Ao avaliar a qualidade das farinhas produzidas pela agricultura
familiar em Minas Gerais, Viana et al. (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 séo artesanais,
de estrutura rudimentar, com construcbes abertas e com a utilizagdo de equipamentos
e utensilios de madeira (DOMINGUES; CARVALHO; ROSA, 2017). Assim, a presenca
de pedacos de madeira pode ser justificada pelo material dos equipamentos e utensilios
utilizados durante o processo de producao e a presencga da folha da planta e dos insetos
pode ser fundamentada pelo facil acesso ao local de producéo visto que a casa de farinha
ndo possui paredes, portas e janelas com telas de protecdo assim como teto forrado, que
impecam a entrada de sujidades em geral bem como de insetos, cabendo ressaltar que nos
entornos da casa de farinha ha a presenca de vegetagéo, o que favorece a ocorréncia dos
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fatos citados. Quanto aos residuos de coloracao preta, podem ser oriundos da casca da
mandioca que nao foi completamente removida no descascamento.

Apesar de nao ser requerida no regulamento técnico da farinha de mandioca, a
andlise de atividade de agua foi realizada devido a sua importéancia para a multiplicacdo
microbiana. O resultado dessa anélise mostrou que a amostra nao esta sujeita a atividade
de um amplo espectro de microrganismos. Ao analisar a atividade de agua da farinha de
mandioca do Territorio da Cidadania no Vale do Jurua, Alvares et al. (2016) observaram em
seus resultados uma variagcéo 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 nao
sabe pois o compra na feira e ndo ha nenhuma informagéao sobre o produto na embalagem
e para aplica-lo na farinha, utiliza as recomendacées 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
producao e desconhecem sua procedéncia. Quando questionados sobre o motivo de utilizar
corante na farinha afirmaram que é solicitagéo dos clientes, para dar qualidade a farinha,
ter diversidade de farinhas para vender e que a utilizagdo varia conforme a variedade de
mandioca, isto é, se a mandioca for branca, utilizam o corante.

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

Na classe dos corantes artificiais, 0 amarelo tartrazina possui maior enfoque pelos
alergistas e toxicologistas pois estima-se que uma a cada 10 mil pessoas apresenta reacoes
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 sdo hipersensiveis a seus componentes além de atender aos
niveis de ingestao diaria aceitavel (IDA) recomendados na legislacao (FREITAS, 2012;
FRANCO, 2014).

Para a farinha de mandioca, segundo a IN 52/2011 considera-se como sua coloracao
“a cor predominante do produto, decorrente da variedade de mandioca utilizada ou da
tecnologia de fabricagédo (torragéo) ou do uso de corantes naturais, quando autorizados
para a farinha de mandioca, conforme legislagéo especifica” (BRASIL, 2011).

Assim, apenas os corantes organicos naturais estipulados na Resolugcdo n°
44/1977 da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (BRASIL, 1977) sédo
autorizados na producdo da farinha de mandioca. Mediante a isso, € necessario que o
agricultor saiba quais corantes sdo permitidos e, assim, troque de fornecedor para adquirir
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corantes conformes a legislagéo e de procedéncia conhecida.
Quanto as andlises microbioldgicas, os resultados estdo descritos na Tabela 2.

Parametros avaliados Valor encontrado Valor estipulado na legislacao
Salmonella Auséncia em 25g Auséncia em 25g
Bacillus cereus < 10" UFC*/g <108 UFC/g
Escherichia coli <10' UFC/g <102 UFC/g
Staphylococcus aureus Auséncia em 0,1g Auséncia em 0,1g

*UFC - unidades formadoras de col6nias
Tabela 2: Resultados das anélises microbioldgicas da amostra de farinha coletada

Fonte: Elaborado pelos autores

Como pode ser observado na Tabela 2, os resultados das analises de Salmonella,
Bacillus cereus e Escherichia coli mostraram-se satisfatorios pois encontram-se dentro do
estipulado na legislacéo vigente (BRASIL, 2019), assim como os 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 termémetro infravermelho, foi aferida
a temperatura de ambos os fornos, o forno de escalda apresentou temperatura média em
torno de 94,8 °C e o forno de torra apresentou temperatura média em torno de 99,5 °C. A
elevada temperatura dos fornos garantiu a qualidade microbiol6gica da farinha de mandioca
produzida bem como adequados teores de umidade e atividade de agua.

Dosea et al. (2010), ao avaliar a farinha de mandioca produzida em unidades
artesanais, verificou que a contaminacéo 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 Salmonellaem todas as amostras avaliadas,
indicando condigcbes insatisfatorias de higiene durante o preparo e/ou comercializagao.
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 &
o caso da farinha de mandioca. Assim, os autores recomendam, dentre outras medidas,
a adocé@o de métodos que previnam a entrada e proliferacdo desse microrganismo no
ambiente de producéo visando a seguranca do alimento obtido.

Teixeira e Souza (2019), ao analisar a farinha de mandioca comercializada no Ceara,
verificaram a presenca de Escherichia coliem uma das amostras avaliadas acima do limite
preconizado pela legislagcdo. Ja Ferreira Neto et al. (2004), ao avaliarem amostras de
farinha de mandioca em diferentes periodos de armazenamento, também néo verificaram a
presenca de Staphylococcus aureus no inicio e durante a armazenagem.

Analisando os resultados obtidos, devido aos parametros de teor de amido, fibra
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bruta, cascas e entrecascas e matéria estranha néo estarem de acordo com o preconizado
no regulamento técnico da farinha de mandioca, segundo classificacéo estipulada pela
propria legislagéo, a amostra foi considerada como fora do tipo, podendo ser comercializada
desde que no rétulo 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, imprdpria ao consumo humano, tendo sua
comercializagao proibida, conforme preconiza o seu regulamento (BRASIL, 2011).
Reitera-se, portanto, que mesmo que a etapa de torrefagdo garanta a seguranca
microbiolégica da farinha de mandioca produzida, ainda € necessario implementar
melhorias estruturais na casa de farinha bem como adquirir maquinarios apropriados de
forma a garantir a completa adequagédo do produto fabricado a norma regulamentadora

que o rege.
Treinamento em Boas Praticas de Fabricacéo

Antes da realizacdo do treinamento foi aplicado um questionario com perguntas
relacionadas as Boas Praticas de Fabricagdo 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 producdo da farinha de mandioca para que tenha qualidade, alegou que é
importante ter higiene, lavar bem as raizes e os equipamentos utilizados na producédo da
farinha.

Em relagdo aos manipuladores, 50% dos entrevistados alegaram ja ter ouvido falar
sobre esse programa da qualidade, no entanto, todos os manipuladores disseram nao
saber a importancia e os beneficios que as BPF podem oferecer. Quando questionados
sobre os cuidados que devem ser empregados na produgé@o 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 et al.
(2016) também aplicaram um questionario a fim de averiguar o conhecimento que possuiam
quanto a essa ferramenta da qualidade. Dos entrevistados, 60% disseram que nao sabem
0 que séo 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, o treinamento proporcionou o aprofundamento nesses temas de forma a destacar a

importancia e os beneficios que as BPF podem ofertar quando implantadas.
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O treinamento ocorreu no ambiente de producao e durante a rotina de trabalho para
que os manipuladores assim como o proprietario recebessem as orientagbes necessarias
conforme as problematicas detectadas. Aliado as orientagdes foi fornecido um livreto
ilustrativo e de linguagem simples para facilitar a compreenséo dos assuntos abordados.

Cruz (2007), ao ofertar cursos de BPF em agroindustrias rurais de pequeno porte
verificou os efeitos positivos sobre a mudanca de posicionamento e habitos dos agricultores
frente as exigéncias da legislacéo. 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 producao reduzida, de forma a facilitar seu envolvimento bem
como a constru¢ao do conhecimento em BPF.

Sugestdes de melhorias

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

No que se refere as instalagOes, as orientagOes fornecidas ao proprietario foram:
limpeza da area externa a casa de farinha, limpeza frequente do teto da casa de farinha,
fazer a limpeza das instalagbes com agua e sabdo, manter o ambiente de produgéo
limpo e organizado, manter os animais longe da casa de farinha, fazer a instalacéo de
lavatorio para maos no ambiente de producdo. Quanto aos equipamentos e utensilios foi
sugerido: realizar a higienizagdo dos sacos de rafia utilizados para acondicionar a massa
durante a prensa para a retirada da manipueira e fazer a higienizacéo dos equipamentos
e utensilios. Foi relatado ao proprietario que a presenga de matéria estranha na farinha
pode ser resolvida por meio da adequacgao estrutural da casa de farinha e utilizagdo de
equipamentos adequados a producgao.

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, néo falar durante a manipulacao 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 maos 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 selecéo e descartar as raizes
danificadas e efetuar a higienizagdo da mandioca antes do beneficiamento. Também foi
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sugerido realizar o descasque e lavagem das raizes mais cuidadosamente para reduzir os
valores de fibra bruta e cascas e entrecascas, pois sua presenga pode estar contribuindo
para que esses valores estejam acima do estipulado no regulamento técnico.

Considerando que a prensagem é 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 entao
ao proprietéario analisar a mandioca que utiliza na producéo da farinha e buscar orientagdes
visando a melhoria nesse parametro. Quanto ao produto final, foi recomendado lavar as
ma&os 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 lavatério para méaos no ambiente de produgéo e redugao
nas conversas paralelas entre os colaboradores. O ambiente de trabalho continuou sendo
mantido limpo e organizado e os animais mantidos distantes das instalagdes.

Em relagdo as demais sugestdes ofertadas, o proprietario afirmou que ir4 atende-
las, com excec¢édo da higienizacdo dos equipamentos e utensilios pois alegou que devido
o material dos equipamentos ser de madeira, impossibilita a retirada completa do sabao
0 qual é repassado a farinha, alterando o seu sabor. Outra excecédo é a higienizagdo da
mandioca antes do beneficiamento, pois disse que a implantacédo dessa etapa ira reduzir
sua produtividade, visto que teria que empregar um tempo maior na lavagem das raizes
para a retirada da solugcao sanitizante.

Layout e fluxo de producao: atual e proposto

Durante o treinamento, foi constatada a necessidade de realizar adequacgdes
estruturais na casa de farinha. Em vista disso, foi analisado o layout e o fluxo de produgéo
atual da unidade de beneficiamento a fim de verificar as problematicas existentes para,
entéo, propor melhorias por meio da elaboragcéo de um novo layout, conforme as exigéncias
estipuladas nas legislacdes vigentes para ser entregue ao proprietario da casa de farinha,
para que assim que dispuser de recursos financeiros, possa realizar as adequacbes
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 producédo da area da fornalha onde ocorre a alimentagcéo
dos fornos bem como para auxiliar na estrutura das chaminés, responséaveis por dissipar o
calor e a fumagca oriundos da combustdo da madeira.
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Figura 3: Layout atual da casa de farinha em estudo

Fonte: Elaborado pelos autores

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 higienizacao
do ambiente de producéo. Cabe ressaltar que a auséncia de paredes, divisérias, portas
e janelas e telas de protecéo, 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 circulagcdo do ar na area de
producéo e o teto ndo possui forro o que inviabiliza a limpeza e favorece a retencdo de
sujidades que podem contaminar o alimento produzido.

Situacbes 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 producgéo e o angulo do chapéu da chaminé propicia a entrada de fumaga no local, o
que nao é desejavel. As paredes do empreendimento séo baixas favorecendo a entrada
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de sujidades e de vetores e pragas urbanas no ambiente de producéo, o piso, parte em
cerdmica e parte cimentado, possui rachaduras, o que dificulta a correta higiene e o teto
nao possui forro, resultando em limpeza deficiente e acimulo de sujeiras.

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

Bonfim, Dias e 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 séo rusticos e confeccionados com madeira, inviabilizando
a correta limpeza e desinfecgdo. 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 producao da farinha, como a utilizagdo da caixa interna
da geladeira para depésito da massa e bacias feitas com pneus para armazenagem de
agua, por exemplo.

Analisando o fluxo de producdo (Figura 4) nota-se que ndo ha cruzamento das
etapas, ou seja, a produg¢do da farinha de mandioca no retiro segue uma ordem linear.
Assim, na etapa 1 as mandiocas sdo recepcionadas e descascadas € na etapa 2 sao
lavadas com agua corrente. Na etapa 3 as raizes sao trituradas para a obtengédo de uma
massa € na etapa 4 a massa obtida é prensada para a retirada da manipueira. Na etapa 5
a massa prensada fica em repouso para entdo prosseguir para a etapa 6 onde é realizada
a trituragdo 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 € triturada novamente para dar
forma aos granulos da farinha e na etapa 9 a farinha é torrada para ser resfriada na peneira
e ensacada na etapa 10.
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Figura 4: Fluxo de producéo atual da casa de farinha em estudo

Fonte: Elaborado pelos autores.

Diferente do constatado nesse estudo, Lima Junior et al. (2017), ao avaliarem o fluxo
de producado das casas de farinha do Assentamento Narciso Assuncdo 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 recepgéo, descasque e
lavagem da mandioca, da area de processamento, onde ocorrem as demais etapas de
producéo da farinha, contribuindo para a ocorréncia de contaminagao cruzada. Assim como
0 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,
0 que compromete a qualidade do produto final.
Apesar de possuir um fluxo de producdo adequado, ainda verifica-se a necessidade
de realizar modificagcdes estruturais na casa de farinha em estudo, de forma a torna-la mais
conforme ao que preconiza a legislagdo vigente. Assim, foi proposto um novo layout ao
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estabelecimento o qual esta apresentado na Figura 5.
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Quadre de Mobilidrioc e Equipamentos

"), LAYOUT PROPOSTO

01 -LAVATORIO; 13- MESA PARA REFEIGOES;

02 - PEDILUVIO; 14 - TANQUE DE ALVENARIA (Dimensoes: 3,00x1,00m);
03 - BEBEDOURO DE INOX; 15 - TANQUE INDUSTRIAL DE INOX

04 - ARMARIO COM PORTAS; (Dimensbes: 2,00x1,54m)

05 - PRATELEIRA; 16 - TANQUE INDUSTRIAL DE INOX COM

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

08 - CHUVEIRO;

09 - SANITARIO;

10- PIA;

11- GELADEIRA;

12- FOGAO;

TRITURADOR (Dimensoes: 2,00x1,54m);

17 - PRENSA MANUAL OU HIDRAULICA:

- FORNO MANUAL OU MECANICO;

- CHAMINES;

- EQUIPAMENTO COM ROTAGAQ PARA

RESFRIAMENTO.

Figura 5: Layout proposto para a casa de farinha em estudo

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Ao analisar a Figura 5, nota-se que é proposto o aumento da area de produgéo de
forma a comportar melhor os maquinarios, assim como facilitar a realiza¢do das operacgbes
da produgao, o acesso e controle do pessoal. Sugere-se também a separacao da “area
suja” da “area limpa”, ou seja, a separacao do local de recepcéo e descasque das raizes
das demais etapas de produgao da farinha para que ocorram em local especifico. Dessa
forma, como mostra na imagem, as raizes de mandioca descascadas seriam repassadas
a sala de producao 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 instalacéo de pedilivio na entrada da area de produgéao
para a higienizacao das botas antes de acessa-la, bem como recomenda-se a instalagéo de
lavatorios visto que sé@o imprescindiveis para manter a higiene das maos dos manipuladores.

Como pode ser observado, os maquinarios propostos estdo de acordo com o
preconizado na RDC n° 275/2002 assim como estao dispostos na area de processamento
de forma a facilitar o acesso e higienizacdo adequada. Também é proposto a criagédo de
depdsitos para o 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
facam o asseio pessoal. Devido a rotina extensa de trabalho, sugere-se também a criagéo
de um ambiente para os trabalhadores realizarem suas refeigoes.

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 circulagéo 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 ventilagdo. As paredes devem ser revestidas com azulejo de cor clara assim como o
piso para facilitar a higienizacdo do ambiente de producéao, e nas janelas deve haver telas
milimétricas de protecdo contra vetores e pragas urbanas. Recomenda-se a instalagéo de
forro em toda a area de processamento para viabilizar a limpeza correta do teto e evitar

possivel contaminagéo da farinha de mandioca.
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Figura 6: Cortes transversal e longitudinal do layout proposto para a casa de farinha em estudo

Fonte: Elaborado pelos autores.

Ao elaborar uma planta baixa para a construgdo de uma casa de farinha para a
comunidade indigena Tabajara no municipio do Conde et al. (2018), assim como nesse
estudo, primeiramente identificaram as atividades realizadas para a obtengéo da farinha,
levando em consideragcdo no desenvolvimento da planta baixa os fluxos das etapas
de processamento e demais recomendacdes da legislacdo que rege a construgdo de
estabelecimentos produtores de alimentos. Além da planta baixa, os autores também
apresentaram cortes, elevacdes e representacdes em trés dimensdes para melhor
representacdo do projeto arquitetbnico e propuseram equipamentos e utensilios também
seguindo recomendacdes das normativas vigentes, visando o alcance de um projeto
conforme & legislacéo e que atenda as necessidades da comunidade indigena.

Tendo em vista as adequacdes propostas, o fluxo de producdo da farinha de
mandioca, como pode ser observado na Figura 7, permanece continuo, linear e ordenado,
mas garantindo melhor acomodacéo das atividades desenvolvidas.
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Figura 7: Fluxo de produgéo proposto para a casa de farinha em estudo

Fonte: Elaborado pelos autores.

Assim, as raizes s&o recepcionadas e armazenadas nas etapas 1 e 2,
respectivamente. Na etapa 3 s&o descascadas e em seguida, na etapa 4, sdo lavadas e
logo apés sanitizadas na etapa 5. Na etapa 6 as raizes sdo trituradas e a massa obtida
€ prensada na etapa 7. Na etapa 8 a massa prensada € 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 o seu resfriamento para entéo ser
embalada e pesada na etapa 14, armazenada na etapa 15 e transportada na etapa 16.

O layout assim como 0os maquinarios propostos atendem aos requisitos estipulados
pela legislagcdo visto que garantem a conformidade do estabelecimento & producéo de
alimentos. No entanto, para cumprir todos os ajustes solicitados, o agricultor precisara
realizar um elevado investimento financeiro o qual n&o dispde. Dessa forma, a ele foi
indicado que aplique no cotidiano laboral as melhorias paliativas sugeridas e, aos poucos,

conforme sua condigdo econdmica, realize os ajustes indicados até que consiga adequar o
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seu estabelecimento por completo.

41 CONCLUSOES

Verificou-se que mesmo a farinha de mandioca avaliada estar adequada na maioria
dos parametros pesquisados, principalmente nos critérios microbiologicos, ainda €
necessaria a implantagéo 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 aquisicéo 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 sugestoes de melhorias assim como a proposta de layout e os maquinarios sugeridos
para a unidade de beneficiamento atende ao que prescreve a legislagdo por promover um
ambiente de producéo conforme, visando o atendimento do padréo de qualidade estipulado
no regulamento técnico para a farinha de mandioca do grupo seca.
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