A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é cultivada nas regides

tropicais e em todo o Brasil. As maiores areas plantadas
encontram-se no Nordeste, em especial na Bahia, sendo essa
regido a maior consumidora. O Estado do Acre lidera o cultivo
da raiz de mandioca na Regiao Norte, com produtividade
média de 17 t ha', mais de 27 % superior & media nacional
(periodo de 1990 a 2007), superada somente pelos estados de
Sao Paulo, Parana e Mato Grosso do Sul, que tém matriz de
producao industrial. No Acre, segundo o IBGE, a produgao é
de base familiar e nos vales do Rio Jurua e do Rio Acre a

produtividade estéa em torno de 18 t ha''

A farinha é a principal forma de consumo de 90 % da
mandioca no Brasil. Diversos produtos e derivados, obtidos
com a industrializacdo da mandioca, tém sido utilizados,

principalmente, na alimentagdo humana e animal.

Os principais tipos fabricados e comercializados séo a farinha
torrada, de mesa e farinha-d'agua. De acordo com a Comisséo
Técnica de Normas e Padrdes do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, farinha seca é o produto obtido das
raizes de mandioca devidamente limpas, descascadas,
trituradas, prensadas, torradas em fogo lento ou forte. Esse
produto € novamente peneirado ou ndo, podendo ainda ser

beneficiado.

No Acre, o Vale do Jurua destaca-se pela produgéo de farinha
de mandioca para consumo, com reconhecida qualidade e

aceitagéo no estado e regiao.

A Embrapa Acre, por meio do Projeto Competitividade e
eficiéncia do agronegdcio da farinha de mandioca no Vale do
Jurué/Acre (Farinhavaj), estudou e caracterizou farinhas
oriundas de agroindustrias daquela regido do estado, as quais
apresentaram caracteristicas diferenciadas das demais

farinhas existentes nos mercados.

Por outro lado, estudos socioeconémicos resultantes do
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mesnio projeto de pesquisa apontaram baixa remuneragao
dos agricultores familiares que produzem farinha, decorrente
da alta exigéncia de mao de obra durante o processamento e

do baixo prego do produto final no mercado consumidor.

Como forma de agregar valor a farinha de mandioca, formulou-
se um produto cuja base é essa farinha temperada com
gengibre (Zingiber officinale Roscoe), sal, alho e dleo,

podendo-se adicionar ou nao bacon. .

Vantagens da farinha temperada com gengibre

v Agregacao de valor a farinha de mandioca.

v Alternativa para diversificar a produgao.

v Melhoria da qualidade sensorial da farofa temperada, pela
adicéo de gengibre que possui naturalmente propriedades

digestivas e antimicrobianas, garantindo a farofa
temperada maior digestibilidade.

v Grande aceitacao pelo consumidor.

Equipamentos e utensilios necessarios para fabricagao da

farinha temperada com gengibre

v Cozinha industrial equipada com fogao, coifa, armarios e
tachos diversos em ago inoxidavel (com capacidade para
300 kg-500 kg).

v Mesa em aco inoxidavel medindo 1,20 m x 2,30 m.

v Balanga digital, com pelo menos duas casas decimais.

Misturador universal em ago inoxidavel.
Dosador universal para produtos secos.

Seladora a vacuo, com rotulador automatico.

Embalagens para diversas capacidades: 250 g, 500 g,
1.000 g.




Preparagao — etapa na qual os ingredientes alho, gengibre e

sal sao refogados no 6leo comestivel em tacho de aluminio
inoxidavel, preferencialmente, até que estejam com aspecto
dourado.

Formulagao — apds a preparacao dos ingredientes, adiciona-
se a farinha de mandioca aos poucos, em um tacho com
capacidade suficiente para permitir o revolvimento ou
homogeneizagao.

Homogeneizagao — consiste em revolver a massa de farinha
de mandioca até que adquira aspecto homogéneo e todos os
ingredientes estejam completamente misturados entre si. Pode
ser realizada em um tacho ou misturador apropriado. _
Resfriamento — etapa importante, pois o produto deve resfriar
em temperatura ambiente, em local protegido da umidade e de
possiveis fontes de contaminacgées.

Embalagem/Rotulagem — o produto final deve ser transferido
para uma empacotadeira, onde sera embalado, ou pode ser
distribuido nas embalagens manualmente, de forma a evitar
recontaminagdes. O rétulo devera conter as informagoes

nutricionais do produto.
Armazenamento — o produto embalado devera permanecer
em local seco, protegido de luz solar e de umidade, até o

momento da comercializagao.
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