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Apresentacao

A producao da farinha de mandioca no Territério da Cidadania
do Vale do Jurua, Acre, contempla os municipios de Cruzeiro do
Sul, Mancio Lima, Rodrigues Alves, Marechal Thaumaturgo e Porto
Walter. Esses municipios sdao reconhecidos pela grande producao
de farinha, obtida por método artesanal em unidades familiares
denominadas casas de farinha.

O modo tradicional de producdo de farinha dessa regidao, herdado
por geracbes, confere ao produto qualidade notéria. A preferéncia
dos consumidores pela farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul, ha
décadas, tornou-a um produto potencial para Indicacdo Geografica
na modalidade Indicacdo de Procedéncia (IP). A IP reconhece a
regidao em que a farinha é produzida, a forma peculiar de fabricacao
do produto e oferece ao consumidor a certeza da sua qualidade e
origem.

Com a concessdo do selo de IP para a farinha de Cruzeiro do Sul,
torna-se necessario que os produtores adotem padrdes mais rigorosos
de higiene e qualidade na fabricacdo do produto. Esta cartilha tem
como objetivo sensibilizar e orientar agricultores familiares quanto a
adocao desses padrdes e mostrar os beneficios da sua aplicacdo no
processo de fabricacdo de farinha.

A adocadao das boas praticas de fabricacao (BPF) garante aos
consumidores qualidade higiénica, seguranca e inocuidade, uma vez
que a farinha de mandioca é um produto alimenticio que ja vem
pronto para o consumo.

Esperamos, com esta cartilha, contribuir para a qualidade da farinha
IP Cruzeiro do Sul, denominada farinha de Cruzeiro do Sul a partir da
concessao do selo.

Eufran Ferreira do Amaral
Chefe-Geral da Embrapa Acre
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Foto: Joana Maria Leite de Souza

Modo tradicional de fabricacado de farinha (etapa de trituracao).

A tradicao no modo de fazer € um ponto forte do sucesso da

farinha de Cruzeiro do Sul.




Quem faz a farinha de
mandioca de Cruzeiro do Sul?

A farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul é feita de forma artesanal
ha décadas, por produtores familiares da regidao do Jurua.

Esses produtores, descendentes de nordestinos, vieram para a regido
do Alto Jurua no tempo da grande seca que assolou o Nordeste
brasileiro em 1900. Quando chegaram aqui, mesmo sem ter dominio
sobre a floresta, abriram os primeiros rocados para plantar mandioca,
arroz, feijao e milho destinados ao autoconsumo.

Nessa época, os Naua, Puyanawa, Arara e outros povos indigenas
ja habitavam a regidao do Jurua. A dieta desses povos era baseada
no consumo de mandioca mansa cozida ou assada, acompanhada de
peixe ou caca. O contato dos povos indigenas com os nordestinos
permitiu a miscigenacao de costumes, habitos e cultivos alimentares.

O modo de fabricacdo artesanal da farinha foi passado de pai para
filho desde essa época. E até hoje, a farinha de Cruzeiro do Sul é
fabricada da mesma maneira e a sua qualidade é reconhecida pelos
consumidores.
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Etapa de trituracdo da mandioca antes da prensagem.

A adocao das boas praticas de fabricagcao pelos agricultores
familiares possibilita produzir uma farinha de mandioca de

qualidade e sem perigo ao consumidor.
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Alimento seguro

7

A farinha de mandioca é um alimento que vai diretamente para
a mesa do consumidor, por isso os cuidados com a higiene durante
a fabricacdo devem ser redobrados. Para garantir a sua qualidade é
necessario adotar as boas praticas de fabricacao (BPF) de alimentos
durante o processo de producao.

Com a adocdo das boas préaticas de fabricacao os produtores podem
oferecer uma farinha de mandioca de qualidade e sem perigo ao
consumidor.

Todo produtor de farinha de mandioca é um manipulador de alimento.
Por isso, no processo de fabricacao artesanal de farinha, ha sempre o
risco de contaminacao caso nao sejam tomados os devidos cuidados
com a higiene.

Além disso, os manipuladores devem ficar atentos a limpeza da casa
de farinha, a higiene corporal e aos habitos comportamentais (ndo
espirrar, cuspir, fumar dentro da casa de farinha) para evitar perigos
durante o processamento.

Dessa forma, para se obter uma farinha segura do ponto de vista da
salde do consumidor é necessario ter todo o cuidado desde o cultivo
da mandioca, passando pelo processo de fabricacdo da farinha até o
momento do consumo.

Muita gente confunde alimento seguro com seguranca alimentar,
mas sao conceitos diferentes. Um alimento seguro nao deve causar
nenhum dano a saude. Seguranca alimentar, por outro lado, é a
garantia do direito de todos ao acesso a alimentos de qualidade, em

quantidade suficiente e de modo permanente.

11



Forno higienizado evita contaminacado na etapa de tostagem da farinha.

Logo apdés uma farinhada, deve-se fazer a higienizacao dos
ambientes (pisos, paredes de tela, portas) e superficies

de contato (fornos, banco do caititu, gamelas, prensas,
peneiras, rodos, espatulas).

12
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Perigos durante a fabricacao
de farinha de mandioca

Durante a fabricacdo de farinha de mandioca todo o cuidado com
a higiene é pouco. Uma pequena falha nas etapas de processamento
compromete a sua qualidade.

A falta de higiene traz trés tipos de perigos: biolégico, fisico e quimico.
Esses perigos podem causar danos para a saude do consumidor.

Perigos biolégicos

O primeiro tipo de perigo de importancia em alimentos é o biolégico,
representado por microrganismos como bactérias (patogénicas ou
deteriorantes), fungos (bolores e leveduras), parasitas e virus.

Esses microrganismos sdo seres vivos que nao podem ser vistos
a olho nu. S6 é possivel vé-los com ajuda de um microscépio ou
quando formam colbnias, ou seja, milh6es de microrganismos juntos.
Eles estdo no ar, na agua, na poeira e no chao.

Nas casas de farinha estao presentes em utensilios como gamelas,
rodos e peneiras, superficie dos fornos, entre outros. Eles se
desenvolvem rapidamente alimentando-se de sobras de raiz de
mandioca, massa crua, farinha e de sujidades nos equipamentos e
utensilios mal higienizados.

Animais domésticos, roedores, insetos como moscas, baratas,
abelhas e aranhas podem ser hospedeiros de microrganismos
patogénicos, ou seja, veiculadores de perigos biolégicos. Portanto,
devem ser evitados no ambiente da casa de farinha.

Farinhas com alto teor de umidade possibilitam o desenvolvimento
de microrganismos patogénicos. Uma farinha bem sequinha reduz
essa possibilidade. Por isso, durante a etapa de tostagem o teor de
umidade da farinha deve ficar abaixo de 13% que é o valor maximo
de umidade estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 2011).

13
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Adocao das boas praticas de fabricacdo por manipuladores durante a etapa de tostagem
e peneiracdo da farinha de mandioca.

Durante o processamento da farinha, é importante prestar
atencdo ao teor de umidade. Farinhas com alto teor de

umidade possibilitam o desenvolvimento de microrganismos
causadores de doencas.

14
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e Bactérias: estdao presentes nos alimentos crus, ou podem ser
transportadas até os alimentos por contaminacao ambiental (ar,
poeira, agua), por manipuladores, equipamentos e utensilios
mal higienizados, contato com pragas, entre outras formas de
contaminacao. No corpo humano estdo no cabelo, boca, nariz,
maos, intestino e em outras partes. Além disso, sdo encontradas
em abundancia em fezes, superficies sujas, roupas, sapatos, cordas,
chapéus, entre outros. Entre os perigos biolégicos, as bactérias
patogénicas e suas toxinas sao as maiores responsaveis por doencas
transmitidas por alimentos (DTAs). Além de ser de dificil controle,
causam muito prejuizo a saude.

e Fungos: produzem substancias téxicas prejudiciais a saulde
humana e aos animais. Entre eles, estao incluidos os bolores e as
leveduras. Alguns fungos podem ser destinados a producdo de
alimentos (queijos, paes, bebidas), assim como certas bactérias nao

patogénicas.

e Parasitas: representados principalmente pelos protozoarios
(giardia, trichomonas, etc.), platelmintos (solitdrias ou ténias) e
nematodos (lombrigas causadoras de ascaridiase). As infestacdes
parasitarias estao associadas, principalmente, ao consumo de carnes
mal cozidas, pescados crus, saladas ou alimentos prontos para o
consumo, mas que estejam contaminados. Os parasitas possuem,
frequentemente, em seu ciclo de vida, hospedeiros especificos como
animais domésticos e os seres humanos. No processamento da
farinha ha risco de contaminacao por parasitas pela falta de higiene
pessoal, do ambiente e pela utilizacao de dgua contaminada.

e Virus: podem ser transmitidos pelo ar, fezes, agua, alimentos e outras
fontes contaminantes. Diferente das bactérias, ndao se reproduzem
fora de uma célula viva. Nao sobrevivem por longos periodos nos
alimentos, que servem apenas como vias de contaminacdo. Sao
causadores de doencas como hepatite A, poliomielite e rotavirus.

15
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Vasilhames e animais domésticos em contato com equipamentos e utensilios da casa de

farinha s@o fontes de contaminacéo fisica, quimica e bioldgica.

Frascos ou vasilhames de agrotéxicos (perigo quimico) nao
devem ser reaproveitados durante o processamento e nem

para armazenar ou transportar a farinha. Animais domésticos
devem ser mantidos fora do ambiente da casa de farinha.

16



Outro problema que pode causar as DTAs é a contaminacao cruzada,
ou seja, quando uma etapa do processamento da farinha entra em
contato com uma etapa anterior. Por isso deve-se evitar:

e Misturar raizes com casca com a massa ralada.

e O contato de massa ralada crua com massa escaldada bem como
o contato de farinha pronta com raizes descascadas e sujas.

e A exposicao da farinha pronta em sacos abertos aguardando o
resfriamento por longo periodo.

A tradicional “provinha” da farinha com as maos para verificar a sua
qualidade também deve ser evitada. As maos do provador podem ser
veiculo de contaminacao bioldgica.

Durante o processamento da farinha de mandioca, a adocdo das
boas praticas de fabricacdgo é a melhor medida para controlar
esses perigos biolégicos. Alguns microrganismos podem causar as
chamadas doencas transmitidas por alimentos (DTAs), que ocorrem
com o consumo de alimentos contaminados por bactérias, fungos,

parasitas e virus.

Perigos fisicos

O segundo tipo de perigo de importancia em alimentos é o fisico,
representado por materiais estranhos como pregos, parafusos,
lascas de madeira, restos grosseiros de cascas das raizes, pelos e
penas de animais domésticos, insetos e partes de insetos, teias de
aranha, entre outros. Esses exemplos sdo fontes de contaminacao
fisica e podem causar danos a saude do consumidor.

Perigos quimicos

O terceiro tipo de perigo é o quimico, representado por produtos
quimicos que podem entrar em contato com a farinha (agrotéxicos,
insumos, detergentes, desinfetantes, entre outros). Para evitar esse
tipo de contaminacao, deve-se armazenar esses produtos em locais
adequados, fora do ambiente da casa de farinha.

17
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Etapa de lavagem das raizes descascadas com agua clorada.

Foto: Gleilson Miranda

Durante o processamento da farinha de mandioca, a adocao

das boas préaticas de fabricacdao garante a qualidade do
produto.

18



Como controlar os perigos

durante a fabricacao de
farinha de mandioca

A adocao das boas praticas de fabricacdao de farinha de mandioca
(BPF) ¢ o melhor caminho para controlar os perigos bioldgicos,
fisicos e quimicos. As BPF sdo recomendacdes obrigatérias sobre
a qualidade da agua, controle de pragas, higienizacdao pessoal e de
ambientes, utensilios e equipamentos, cuidados com o lixo e residuos
gerados na fabricacdo de farinha.

Qualidade da agua

s

Nas diversas etapas do preparo da farinha, a d4gua é um item
fundamental para garantir a sua qualidade por ser utilizada para
lavar as raizes no tanque, utensilios (facas, peneiras, rodos) e
equipamentos (banco, caititu, prensa, gamelas). Assim, a agua
utilizada para o consumo e preparo de alimentos deve ser de boa
qualidade. Nao pode apresentar gosto nem cheiro estranho. Deve ser
cristalina, tratada ou fervida, livre de contaminacdes.

A agua também é indispensavel para higienizacdao pessoal. As maos
dos manipuladores devem estar sempre limpas e higienizadas,
quando estiverem na area de processamento da farinha. Deve-se
repetir a higienizagcdo das maos apds ir ao sanitario, tossir, fumar e
tomar um café.

19
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Foto: Talita Oliveira / Acervo IHC da Farinha de Cruzeiro do Sul

Casa de farinha construida dentro dos padrées de qualidade para evitar contaminacdo
durante o processamento.

Controle de pragas

Além do cuidado com a higiene pessoal dos manipuladores e
do ambiente de processamento da farinha (casa de farinha)
também se deve evitar a presenca de pragas tais como: moscas,
baratas, formigas, abelhas e aranhas, ratos, passaros (papagaios,
curicas), gatos, cachorros e outros animais que oferecem risco de
contaminacao.

20



Higienizacao de ambientes

Etapas de higienizacao
da casa de farinha

e Limpeza das sujidades visiveis: operacao realizada com o
objetivo de eliminar os residuos de massa e farinha remanescentes
das sucessivas farinhadas. Essas sujidades tornam-se fontes de
contaminacao microbioldgica e fisica.

e Sanitizacdo: feita para remover as sujidades que nao sao vistas a
olho nu ou nao se consegue visualizar (bactérias, fungos e virus).

Na casa de farinha devem-se evitar alimentos ou residuos orgénicos,
utensilios e materiais ndo higienizados para impedir o aparecimento
de pragas, bactérias e fungos.

Os produtos de limpeza e sanitizacao devem ser guardados fora do
alcance de criancas, em local apropriado para evitar a contaminacao
da farinha durante o processamento e armazenamento.

Higienizacdo do ambiente
interno da casa de farinha

A higienizacdo dos ambientes (pisos, paredes de tela, portas) e
superficies de contato (fornos, banco do caititu, gamelas, prensas,
peneiras, rodos, espatulas) deve seguir sempre que possivel as
seguintes etapas:

e Remocédo das sujidades ou sujeiras (residuos de massa, farinha,
alimentos, poeira, crueiras — fragmentos das raizes de mandioca
apds a etapa de peneiracao da massa crua).

e Lavagem com detergente neutro.
e Enxague com agua tratada.

e Eliminacdao do excesso de agua com auxilio de um rodo, utilizado
somente para essa finalidade.

e Sanitizacao do ambiente com agua clorada. 2 1



Propriedade rural familiar setorizada: casa de farinha.

Cuidados com o ambiente
externo da casa de farinha

e Animais e pragas ndao devem permanecer dentro das casas de
farinha e nem nos arredores.

e Usar telas nas paredes da casa de farinha para evitar a entrada de
insetos (moscas, vespas ou cabas, abelhas, etc.), aranhas, animais
domésticos ou de estimacao (caes, gatos, periquitos, papagaios) e
ratos. Manter as telas limpas constantemente e, quando apresentarem
“rasg0Oes”, substituir o mais rapido possivel.

e Fazer cerca de ripas ou de outro material para definir a area da
casa de farinha e manter o ambiente externo limpo e livre de animais

domésticos.
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e Os quintais e as areas préoximas as casas de farinha devem ser
mantidos limpos e monitorados quanto a ocorréncia de insetos, teias
e aranhas. Capim e plantas sem flores sdao permitidos no ambiente
externo, desde que se facam podas e limpezas de manutencao.

§573 ’1 : - y; a1

Propriedade rural familiar setorizada: quintal com utras:g:cjvidaﬁ'ég produtivas.
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Higienizacao de utensilios
e equipamentos

Para evitar as doencas transmitidas por alimentos (DTAs), os
equipamentos e utensilios utilizados durante o processo de fabricacao
de farinha devem ser cuidadosamente higienizados. Falhas na
higienizacdo desses equipamentos, utensilios e superficies que
entram em contato com a farinha estao entre as principais causas
de contaminacao do produto. Por exemplo, apds a tostagem final da
farinha, os fornos devem ser higienizados para evitar que residuos da
fabricacdo anterior permitam o desenvolvimento de microrganismos.

Os utensilios de uma casa de farinha, como rodos, espatulas, facas
de descascamento, peneiras, gamelas, baldes e bacias, devem ser
higienizados apés sua utilizacdo obedecendo a sequéncia abaixo:

e Remover os excessos de massa ou farinha.
e Lavar com agua e detergente neutro.

e Enxaguar com agua limpa e corrente.

e Desinfetar com solucao de agua clorada.

e Secar naturalmente, protegidos contra poeiras, contatos de
visitantes e manipuladores.

e Guardar em local apropriado, limpo até o préximo uso.

A limpeza ou higienizacdo do ambiente interno da casa de farinha
deve comecar sempre pelas partes mais altas (teto, lanternins,
paredes), seguindo para superficies mais baixas e equipamentos
(fornos, prensas, banco e caititu, rodos).

Os materiais para lavar o piso devem ser separados dagueles
que sao utilizados para lavar as superficies e interior dos
equipamentos/utensilios.




A sanitizacao das superficies que entram em contato com a mandioca
e a farinha deve ser feita com a dgua clorada por meio de borrifacdo
ou deixando-se os utensilios e partes dos equipamentos de molho por
2 minutos. Recomenda-se aguardar 15 minutos para nova utilizacao.

Como preparar uma solucao
clorada para fazer sanitizacao

Para preparar uma solucao clorada utilize uma colher de sopa de
4dgua sanitaria (com 2% de cloro) para cada litro de 4gua ou 100 mL
de agua sanitdaria (com 2% de cloro) para 10 litros de agua limpa.

+
Colher de Sopa
de agua sanitéria Para cada litro
(com 2% de cloro) de agua
+

100ml de
agua sanitéria
(com 2% de cloro)

As telas utilizadas durante a prensagem da massa devem ser
lavadas e deixadas de molho na agua clorada durante 15
minutos. Em seguida, deixar secar e guardar em local seco e

protegido.




! o
Area externa da casa de farinha durante descascamento da mandioca.

E importante remover diariamente cascas de raizes, crueiras,
residuos de farinha e embalagens vazias do ambiente da casa

de farinha para evitar possiveis contaminacoes e proliferacao
de insetos e roedores.

26
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Cuidados com o lixo e

residuos gerados na
fabricacao de farinha

Os residuos produzidos durante a fabricacdo da farinha, como
cascas de raizes de mandioca, crueiras, restos de farinha de mandioca
e embalagens vazias, ndo podem ser acumulados. Esse tipo de lixo
é uma fonte perigosa de bactérias, fungos, virus e parasitas que
podem contaminar a farinha que estd sendo produzida, além de ser
um atrativo para insetos e animais domésticos (porcos, galinhas,

gatos, cdes) e outros animais como ratos, passaros, etc.

O lixo deve ser descartado em um local apropriado, distante de
pocos, fontes e nascentes de dgua e, principalmente, das casas de
farinha. O descarte correto do lixo de uma agroindustria de farinha
evita a contaminacdo do produto, contribui para manter o ambiente
externo equilibrado e harménico, sem poluicdo visual e ambiental.
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