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Apresentacao

A producgéo de farinha de mandioca no Acre, es-
pecialmente no Vale do Jurua, é uma tradicdo cul-
tural e econdémica muito forte. A famosa farinha de
Cruzeiro do Sul, com reconhecimento de Indicagéo
Geogréfica, representa o saber das comunidades
locais.

Com as novas exigéncias sanitarias e de mer-
cado, os produtores precisam adaptar suas praticas
para garantir seguranga e qualidade. Portanto, esta
publicacao foi elaborada para orientar a moderniza-
¢ao das casas de farinha, preservando ao mesmo
tempo sua tradi¢ao.

O material apresenta um modelo simples e aces-
sivel de casa de farinha, com dicas sobre organiza-
¢ao do espaco, higiene, equipamentos e aplicagao

das boas praticas de fabricagdao (BPFs), tudo de
acordo com a legislagéo. Esta publicacao represen-
ta um elo entre o conhecimento técnico-cientifico e
o saber artesanal, oferecendo solucdes viaveis para
quem vive da mandioca e deseja manter a farinha
como um alimento de valor — presente no prato, na
economia e na cultura do nosso povo.

Em parceria entre instituicdes publicas e comu-
nidades locais, buscou-se valorizar o saber artesa-
nal, mantendo o foco na identificacdo de alternativas
para ajudar a aumentar a renda das familias e con-
tribuir para a melhoria da qualidade de vida das co-
munidades rurais. Esperamos que esta publicagao
seja uma ferramenta util no dia a dia dos produtores
de farinha de mandioca.

Bruno Pena Carvalho
Chefe-Geral da Embrapa Acre
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Casa de farinha de mandioca modelo

Introducao

A producéo de alimentos no mundo exige cada
vez mais cuidados que vao desde a produgao pri-
maria até sua comercializagéo. As regras para pro-
duzir os mais diversos tipos de nutrimentos, dentro
dos padrbées de qualidade determinados pelos 6r-
gaos que regulamentam e norteiam a fabricagao de
alimentos, sdo inumeras e complexas. Nao importa
se o destino é consumo interno ou exportagao, to-
dos devem seguir ou procurar se adequar ao que é
estabelecido pela legislagao oficial.

O estabelecimento deve possuir alvara sanita-
rio ou licenga de funcionamento, alguns produtos
devem também ter registro, conforme a RDC n°
27/2010 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa). E obrigatéria a copia do alvara sanitario
ou licenga de funcionamento do estabelecimento e
a copia do registro do produto.

O desenvolvimento da agroindustria rural tem
sentido o peso das exigéncias de normas estabe-
lecidas pelos 6rgaos fiscalizadores, no que tange a
estrutura dos estabelecimentos de producao fisica,
a potabilidade da agua e as boas praticas de produ-
¢ao e de fabricagao.

Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas
(ONU), a mandioca, por suas multiplas utilidades,
que vao desde a alimentagao humana a aplicagoes
industriais, foi nomeada como o alimento mais rele-
vante do século.

No Brasil, é cultivada em quase todas as regi-
oes, sendo utilizada principalmente sob a forma de
farinha e outros produtos industrializados. O consu-
mo anual per capita em 2009, no Brasil, foi de 42,4
quilogramas por ano, independente de oscilagcbes
(Informagdes [...], 2012). A maior parte dessa man-
dioca é produzida em culturas de “fundo de quintal’”,
cuja producédo ndo passa por processo organizado
de comercializagéo (Carvalho et al., 1995).

O Para é atualmente o maior produtor nacio-
nal dessa cultura, seguido pelo Parana, Bahia, Sao
Paulo, Mato Grosso do Sul e Santa Catarina. Pas-
sou a fazer parte da paisagem local o deslocamento
de dezenas de caminhdes em direcédo a Belém e
outros centros urbanos, nas tardes de sexta-feira,
transportando colonos do nordeste paraense para

comercializar farinha nas diversas feiras livres rea-
lizadas aos sabados pela manha, com retorno no
mesmo dia (Filgueiras; Homma, 2016).

Na Amazdbnia, o segmento produtivo da mandio-
ca merece atengao visando a melhoria de processos,
no que se refere as estruturas e aos equipamentos
rudimentares das casas de farinha e processamen-
to artesanal, que resultam na produgao de farinha
com baixa qualidade. Segundo Santos e Santana
(2012), a maior parte das unidades familiares de
processamento de farinha (casas de farinha) pos-
sui construgdes abertas, com piso de terra batida,
equipamentos e utensilios de madeira, muitas vezes
construidos pelos préprios trabalhadores. Segundo
0s mesmos autores, no municipio de Portel, estado
do Para, a grande maioria das casas de farinha é
aberta (sem paredes), com poucos produtores que
se preocupam com a qualidade do produto final.

Varias das operagbes de processamento sio
realizadas manualmente, sendo um trabalho fisi-
camente muito desgastante, que em geral envolve
toda a familia. A estrutura e os procedimentos das
unidades de processamento frequentemente pre-
judicam o rendimento produtivo e a qualidade dos
produtos. Além disso, as normas legais para uni-
dades de alimentos ndo sdo cumpridas, e praticas
higiénico-sanitarias sdo negligenciadas, resultando
em contaminagdes microbioldgicas e por particulas
solidas. Isso compromete a conservacgao dos produ-
tos e sua seguranga para o consumo humano.

Com extensao territorial de 164.123,0 km? e
uma populacdo de 803.513 habitantes, o esta-
do do Acre divide-se em cinco microrregides: Alto
Acre, Baixo Acre, Purus, Tarauaca-Envira e Jurua.
A Regional do Jurué situa-se no extremo oeste do
estado, compreendendo os municipios de Cruzeiro
do Sul, Méancio Lima, Marechal Thaumaturgo, Porto
Walter e Rodrigues Alves. O municipio de Cruzeiro
do Sul tem elevada produgdo de mandioca e uma
farinha que se destaca mundialmente pelas qualida-
des organolépticas e sensoriais. A farinha artesanal
do Territério da Cidadania do Vale do Jurua (TCVJ),
conhecida como “farinha de Cruzeiro do Sul”, pos-
sui uma notoriedade e uma preferéncia pela po-
pulacéo local ha décadas. Nesse produto, estdo
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vinculados a tradicdo e o conhecimento do “saber
fazer” diferenciado.

A partir desse reconhecimento, a Embrapa Acre
vem estudando esse produto desde 2005 em termos
de qualidade fisico-quimica, definicdo das etapas do
fluxograma de processamento e utilizagdo dos re-
siduos de fabricagéo. Os resultados das pesquisas
qualificam a farinha como um produto de qualida-
de. A partir de 2008, o Ministério da Agricultura e
Pecuaria/Superintendéncia de Agricultura do Esta-
do do Acre (Mapa/SFA-AC) passou a reconhecer
esse produto como potencial para embasar uma In-
dicacdo Geografica na regiao.

De forma a sensibilizar os produtores de fari-
nha da Regional do Jurua para essa possibilidade,
palestras, reunides, eventos e pesquisas vém sen-
do feitos desde entdo em parceria com o Servigo
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(Sebrae-AC) e o Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (Inpi) entre outras instituicdes. Conforme
as pesquisas e projetos foram se desenvolvendo, foi
possivel a elaboragdo de um dossié para embasar
a solicitagao do “reconhecimento de Indicagao Geo-
grafica” pelos produtores rurais organizados em co-
operativas com auxilio do Sebrae. O reconhecimen-
to foi concedido pelo Inpi em 2015, como Indicagao
de Procedéncia (IP).

Apos a concessdao do reconhecimento de IP
para a farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul, a
Embrapa Acre seguiu com novos projetos. Assim,
surgiu a necessidade de desenvolver um mode-
lo basico de projeto arquitetdbnico de modo que os
produtores continuassem com seu processo tradi-
cional e também cumprissem 0s requisitos neces-
sarios para a obtencao da licenga sanitaria dos seus
estabelecimentos.

Este trabalho tem por finalidade estabelecer as
condigdes técnicas a serem obedecidas na execu-
¢ao de uma casa de farinha, destinada a produgao
familiar, medindo 96,0 m?, a ser disponibilizada para
todos os agricultores familiares que fabricam farinha
de mandioca no Vale do Jurug, Acre.

Esta publicagao esta de acordo com os Objeti-
vos de Desenvolvimento Sustentavel 2 (Fome Zero
e Agricultura Sustentavel), 3 (Saude e Bem-Estar),
4 (Educacao de Qualidade), 8 (Trabalho Decente e
Crescimento Econémico), 9 (Industria, Renovacao e
Infraestrutura) e 12 (Consumo e Produgédo Respon-
saveis). Os Objetivos de Desenvolvimento Susten-
tavel (ODS) sdo uma colegéo de 17 metas globais
estabelecidas pela Assembleia Geral das Nacodes
Unidas e contam com o apoio da Embrapa para que
sejam atingidas.
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Projeto para construgao
da casa de farinha de
mandioca modelo

Todos os materiais empregados e o0s servi-
¢os executados deverao estar rigorosamente em
consonancia com os projetos, normas técnicas da
Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)
e legislacbes federal, estadual, municipal perti-
nentes ao trabalho previsto quanto as questdes
higiénico-sanitarias para a constru¢ao de edificios e
instalacdes de agroindustrias ou estabelecimentos
produtores de alimentos. Nesse contexto, sao indi-
cados os regulamentos técnicos principais que tra-
tam dos detalhes e orientagdes: a Portaria SVS/MS
n°® 326, de 30 de julho de 1997, da Anvisa e a Portaria
n°® 368, de 4 de setembro de 1997, do Mapa.

Os projetos, detalhes e o memorial descritivo
complementam-se e destinam-se a descrigdo dos
servigos concluidos, com todos os elementos em
perfeito funcionamento, de qualidade e bom acaba-
mento. Nao é recomendado fazer modificagdes nas
especificagdes e no projeto sem a prévia autoriza-
¢ao, por escrito, de um responsavel técnico.

Todos os materiais utilizados devem ser de pri-
meira qualidade ou qualidade extra, corresponden-
do ao mais alto padréao da linha, em conformidade
com as especificagcbes da ABNT, Inmetro e demais
normas aplicaveis, além de atender integralmente
as especificagdes gerais dos projetos e ao memorial
descritivo.

Os materiais deverao ser armazenados em lo-
cais apropriados, de acordo com sua natureza, fi-
cando sob a responsabilidade do proprietario. Nao
sera permitido o emprego de materiais usados e/ou
danificados.

Construcao da casa de
farinha de mandioca

Canteiro de obra e limpeza

Deve ser estabelecida, junto ao proprietario da
casa de farinha de mandioca, a localizagdo do can-
teiro de obras, definindo-se o0 acesso e o isolamento
da area. Para o inicio da obra, é importante realizar
a limpeza superficial do local, removendo todo o ma-
terial que n&o podera ser utilizado.
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Locagao da obra

O executante deve proceder a afericdo das di-
mensdes, dos alinhamentos, &ngulos e quaisquer
outras indicagdes constantes do projeto com as re-
ais condigdes encontradas no local. O terreno deve-
ra ser preparado para a construgao, longe de fossas,
estabulos, pocilgas ou outros locais de criacdes de
animais. Alguns aspectos devem ser considerados
quanto a escolha do terreno para a construgdo da
casa de farinha de mandioca:

a) Verificar a posicdo do sol (sentido Leste-
-Oeste) sobre o terreno para que a parte da
edificacdo, onde ha maior incidéncia de raios
solares no periodo da tarde, ndo seja a area
de processamento ou dos fornos devido ao
aumento de calor.

b) A area total e a area de cada setor da casa
de farinha devem ser projetadas a partir da
capacidade de produgcdo atual e futura da
agroindustria, sendo necessario verificar os
equipamentos, a capacidade de producéo e
as dimensobes para avaliar a disposigao den-
tro de cada espago. Como a casa de farinha
€ uma agroindustria dinamica, os setores a
serem definidos na area total correspondem
as etapas do processamento: recepg¢ao/des-
cascamento, pré-lavagem/lavagem, primeira
trituracdo, prensagem, segunda trituracdo,
primeira peneiracdo, escaldamento, segunda
peneiracao, tostagem final, resfriamento, em-
balagem e armazenamento.

c) E importante conhecer os setores e as
etapas do processo, bem como a disposigéao
adequada dos equipamentos no ambiente —
evitando o cruzamento entre as etapas — a fim
de calcular corretamente o espago necessario
para o trabalho e a circulagéo. Esse espago
deve variar entre 50,0 e 60,0 cm, garantindo
que o0s equipamentos ndo fiquem muito
proximos das paredes.

d) Aobradeve ser executada, atendendo as nor-
mas técnicas e dimensdes conforme os pro-
jetos apresentados. Na implantagdo da casa
de farinha, recomenda-se que sua construgao
ocorra, preferencialmente, a uma distancia
minima de 50,0 m de rodovias, para evitar po-
eira durante as operagdes de processamento
da farinha de mandioca. Qualquer ocorréncia
observada, que comprovadamente impossibi-
lite a execucdo dos servicos, deve ser imedia-
tamente comunicada ao responsavel técnico.
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e) Todos os ambientes devem ser bem arejados
e iluminados, alguns deles climatizados,
conforme especificagado do projeto.

Piso

Deve-se aplicar piso industrial monolitico de alta
resisténcia mecanica em toda obra, exceto nas va-
randas e sanitario que serao cimentados, no trago
de 1:4 (cimento e areia grossa), com espessura de
2,0 cm. Para evitar rachaduras no piso, devem ser
aplicadas juntas de vidro ou plastico, espagadas de
1,0 m.

A fundagdo dos passeios deve ser executada
em alvenaria de blocos (20,0 x 20,0 x 10,0 cm),
assentados com argamassa de cimento e areia no
traco 1:8. A base deve ficar, no minimo, 0,10 m aci-
ma do terreno, sendo revestida com argamassa de
cimento e areia no trago 1:4. Para prevenir racha-
duras, devem ser aplicadas juntas de dilatagdo em
vidro ou plastico, espagadas a cada 1,0 m.

Cobrir as areas externas com brita espalhada,
com espessura igual a 5,0 cm.

Esquadria

Todas as esquadrias podem ser em madei-
ra de lei de boa qualidade ou metalicas, conforme
especificado no projeto. Nos acabamentos das es-
quadrias serdo utilizados alizares, internamente e
externamente.

As portas externas devem ser confeccionadas
em madeira de lei de primeira qualidade ou em es-
quadrias metalicas, devendo-se considerar o tipo
(abrir ou vaivém), conforme a funcionalidade do
ambiente.

Caso sejam utilizados cobogds, & necessario
protegé-los com tela de nailon, fixada em moldura
de madeira, com possibilidade de remocéo para lim-
pezas ou reparos.

Cobertura

Estrutura

A estrutura da cobertura deve ser metalica e/ou
em madeira de lei de boa qualidade, serrada e imu-
nizada previamente com carbolineum ou produto si-
milar. As pecas devem possuir as seguintes dimen-
sdes: tercas medindo 7,5 x 15,0 cm; ripdes (caibros)
de 4,0 x 6,0 cm; ripas de 1,5 x 5,0 cm e apoios com
7,0x 7,0 cm.

No caso das tesouras, devem ser compos-
tas por pecas devidamente encaixadas, de 6,0 x
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12,0 cm ou 7,5 x 15,0 cm, confeccionadas em ma-
deira de lei, conforme a especificacao constante no
projeto.

Telha

As telhas podem ser de fibrocimento do tipo
ondina comum, obedecendo a uma declividade
de 30%. No caso de ser de fibrocimento, a depen-
der de sua dimensao, a quantidade a ser utilizada
varia de 15 a 40 unidades por metro quadrado,
acrescentando-se 10% para os casos de perdas,
transporte, etc.

Apds a execugao do telhado, os beirais e a
cumeeira devem ser cravejados com argamassa de
cimento e areia (traco 1:4).

E importante destacar que, em regiées com defi-
ciéncia no abastecimento de agua, recomenda-se a
utilizacéo de calhas ou bicas instaladas nos beirais
para a captagdo de agua da chuva, de modo a ga-
rantir volume suficiente para usos especificos, como
limpeza e sanitizagdo. Contudo, para atividades de
producao é indispensavel a disponibilidade de uma
fonte de agua potavel.

Banheiro

Recomenda-se a constru¢do de fossas sépticas
biodigestoras (Figuras 1 e 2), conforme Silva et al.
(2017) e Galindo et al. (2019). Os revestimentos
do banheiro devem ser na cor branca na altura de
2,1 m; as lougas de primeira qualidade na cor
branca e os basculantes em vidro temperado de
8,0 mm na cor escura, com telas tipo mosqueteiro
com possibilidade de remocgéao para limpezas ou re-
paros, de modo a evitar a entrada de insetos.

Forro

Todos os ambientes devem ser revestidos com
forro de PVC em placas com 10,0 cm de largura e
8,0 mm de espessura, na cor branca.

Pintura

Parede interna e externa

As paredes devem ser pintadas com tinta PVA
acrilica, resistente a lavagens, e receber chapisco,
embogo, reboco e pintura acrilica convencional, na
cor branco-gelo, obedecendo aos requisitos técni-
cos. Na aplicacao da pintura, sédo observados requi-
sitos técnicos indispensaveis a um bom acabamen-
to (isolante contra resina, lixamento, uma demao
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de tinta, aparelho, emassamento, lixamento e duas
demé&os de tinta).

Telhado

As pegas de madeira da estrutura do telhado de-
vem ser imunizadas com penetrol, carbolineum ou
produto similar, na proporg¢ao 1:3. Recomenda-se a
adicdo de p6 xadrez preto a mistura, a fim de unifor-
mizar a pintura.

Esquadria (madeira)

Na pintura da esquadria, € recomendado o uso
de esmalte sintético brilhante.

Parede

Alvenaria

As paredes de alvenaria devem ser construi-
das com tijolos ceramicos furados com 9,0 x 19,0 x
19,0 cm, erguidas até a altura de 1,0 m em todo o
perimetro da casa de farinha, chapiscadas no trago
adequado e, posteriormente, rebocadas com arga-
massa mista de tal maneira que seu aspecto final
seja semelhante ao reboco fino. Devem apresentar
prumo e alinhamento perfeitos e fiadas niveladas.

A partir da altura de 1,0 m, as paredes devem
receber tela tipo mosqueteiro ou material superior,
instalada em todo o perimetro da casa de farinha,
inclusive nos vaos das portas de acesso ao seu in-
terior. Os oitdes podem ser de madeira de lei de pri-
meira qualidade, sem cheiro e sem resinas.

Forno

Os fornos podem ser a lenha ou mecéanico. No
entanto, essa questao deve ser discutida com o pro-
dutor de farinha, proprietario da casa.

Chaminé

A chaminé tem grande importancia no forno,
pois assume duas fung¢des: promover a exaustao
de gases/fumaca e dispersar gases poluentes na
atmosfera. A primeira fungéo permite minimizar gas-
tos de energia para efetuar a tiragem dos gases.
A segunda fungao permite reduzir a concentragao
de particulas sélidas e de gases nocivos ao redor do
forno, minimizando prejuizos para a saude humana.
O principio da agdo da chaminé é baseado na dife-
renga de densidade dos gases quentes de escape
e do ar atmosférico. Sabe-se que a densidade dos
gases quentes diminui a medida que sua tempera-
tura aumenta.
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Figura 1. Fossa séptica biodigestora.
Fonte: Laurito (2014).

A chaminé deve possuir chapéu (protetor
contra chuva), ficar a 1,0 m acima da cumeeira
da casa de farinha e afastada de arvores e edi-
ficacbes em nivel superior. A saida da fumaca
deve ocorrer em areas bem ventiladas, garan-
tindo adequada circulagdo de ar. E importante
que a chaminé seja instalada por um profissional
especializado.

Instalagao hidrossanitaria

Informacgao geral

As instalagbes hidrossanitarias devem ser
executadas com materiais de primeira qualidade,
conforme o projeto arquitetdnico do Apéndice B.

Norma

Para elaboragao do projeto devem ser consi-
deradas as recomendagdes da ABNT, principal-
mente: NBR 8160/1983, Instalagdes Prediais de
Esgoto Sanitario e Esgoto da Manipueira; NBR
5626/1982, Instalagdes Prediais de Agua Pota-
vel; e NBR 10844/1989, Instalagdes Prediais de
Aguas Pluviais.

1 - Valvula de retengcao

2 - Chaminé de alivio (suspiro)
3 - Curva de 90°

4 - “T” de inspecgao

5 e 6 - Caixas de 1.000 L

7 - Registro

Figura 2. Esquema de uma fossa séptica biodigestora.
Fonte: Tecnologia [...] (2010).
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Diversos

Parede da fossa

Caso nao seja adotada a tecnologia de fossas
biodigestoras, deve-se construir uma fossa em alve-
naria de blocos, com argamassa de cimento, cal e
areia (traco 1:2:8).
Limpeza

Ao final da obra, deve-se realizar a limpeza geral
dos materiais residuais, incluindo pisos, esquadrias,
telas das paredes, lougas, acessorios e demais ele-
mentos, construidos ou reformados.

Descrigao, fluxograma,
equipamentos e utensilios
para uma casa de

farinha de mandioca

Descrigao e fluxograma do
processo de fabricacao de
farinha de mandioca

O processo de fabricagdo de farinha artesanal
é realizado em estruturas rusticas desde o inicio do
século, apesar de ter ocorrido alguma evolugao tec-
noldgica, como uso de equipamentos elétricos, por
exemplo, forno e motor para triturar raizes (conheci-
do como caititu). Segundo Peniche (2014, p. 25), o
processo resulta de:

objetos e artefatos acabados, confeccionados manualmente
ou com a utilizagdo de meios tradicionais ou rudimentares,

com habilidades, destreza, qualidade e criatividade.

A seguir, apresentam-se a descrigdo do proces-
so, segundo Alvares et al. (2015), e o fluxograma
(Figura 3) com pequenas modificagdes.

a) Arranquio da mandioca — Quando possivel,
procurar seguir a tradicdo de fazer o arran-
quio das raizes logo nas primeiras horas da
manha, para evitar que a etapa de transporte
seja realizada em horario mais quente. Assim,
as raizes estarao protegidas de fermentagéo
e elevagao de processos metabdlicos, como
a respiragao e consumo de amido.

b) Transporte das raizes — Deve ser realizado
logo apdés o arranquio, no inicio da manha,

9)

Documentos 190

para proteger as raizes de processos
fisioldgicos que podem comprometer sua
qualidade.

Recepgcdo — A area destinada a recepgéao
deve estar protegida, evitando a entrada de
animais domésticos e de visitantes, além
de ter um local adequado para acomodar
as raizes que chegam a casa de farinha
de mandioca. E importante ressaltar que,
ap6s 36 horas da colheita, ocorre o inicio
do processo de fermentacdo por acgao
enzimatica, favorecendo a deterioracdo das
raizes, em virtude do alto teor de umidade
encontrado. Evitar, apés o descarregamento,
que as raizes permanegam muito tempo
empilhadas, a fim de impedir a deterioragcéo
daquelas que estdo na parte inferior, em
decorréncia do aumento da temperatura.

Descascamento — Nessa etapa, deve-se
observar a completa remocdo das cas-
cas, para evitar problemas na classifi-
cacgdo final da farinha. No caso do des-
cascamento ser realizado de forma
mecanica, em descascadores rotativos,
deve-se realizar o que se chama de repini-
cagem manual, processo no qual se retiram
manualmente particulas aderidas as raizes.
Os residuos podem ser aproveitados na fabri-
cacao de ragao.

Lavagem — Recomenda-se uma selecao
prévia, descartando-se raizes com sinais
de deterioracdo e materiais estranhos ao
processo. Também deve ser realizada a
lavagem das raizes para eliminar a terra
aderida a sua casca, a fim de evitar a presenga
de impurezas capazes de contaminar ou
danificar as laminas dos raladores e prejudicar
a qualidade do produto final.

Primeira trituragdao (com ou sem adi¢cdo de
acafrao-da-terra, utilizado para dar coloracéo
amarela ao produto final) — As raizes séo
processadas até formar uma massa, que
€ recolhida em gamelas, eventualmente
com rodizios, e posicionada sob o ralador.
Preferencialmente, utilizar gamelas de fibra,
removiveis para facilitar a higienizagao.

Prensagem — Apds a trituragdo, a massa é
conduzida rapidamente para a prensa a fim
de evitar a oxidacdo, a qual pode causar
escurecimento e consequente diminuigcao
da qualidade e valor da farinha. O objetivo é
reduzir a umidade da massa ralada para que
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h)

)

k)

m) Resfriamento —

a torracao seja feita mais rapidamente. Nessa
fase, estima-se que a umidade seja reduzida
entre 20 e 30%, diminuindo a possibilidade de
oxidagao pela menor exposi¢céo ao ar. O tempo
de prensagem depende da intensidade da
pressdo aplicada sobre a massa. A massa
depois de prensada deve conter em torno de
40 a 50% de umidade.

Segunda trituragédo — Apds sair da prensa, a
massa assume a forma de blocos compactos,
sendo em seguida depositada no banco de
trituracdo, onde passara por nova trituragéo ou
esfarelamento, antes da etapa de peneiracgéo.

Primeira peneiracdao — Realizada logo apéds
a segunda trituragdo com o objetivo de
remover as fibras e crueiras remanescentes
e evitar que a farinha apresente ao final
elevada quantidade de fibras, cujo teor é
regulamentado.

Branqueamento/escaldamento — Realizado
logo apds a segunda trituragdo para que o
processo de gelatinizagdo de amido seja
iniciado, mas nao finalizado. Isso faz com que
a farinha fique crocante.

Segunda peneiragdo — Realizada com o
objetivo de uniformizar a granulometria da
farinha, uma vez que fara com que os grumos
de amido pré-gelatinizado sejam desfeitos
ao passar na malha da peneira, de forma
homogénea.

Tostagem/torragao — Essa etapa é crucial no
processo, pois define a qualidade, cor, sabor
e vida de prateleira da farinha. A operagéo
pode ser realizada em forno a lenha, sob a
supervisdo de um torrador experiente, ou
em forno mecéanico equipado com paletas
giratérias de madeira acionadas por sistema
motorizado. Em ambos os métodos, a farinha
deve ser espalhada em camadas uniformes
sobre o forno previamente aquecido.

Momento seguinte a
tostagem/torracdo, quando a farinha ¢é
transferida do forno a gamela para esfriar,
até ficar em temperatura ambiente. Essa
etapa é importante para a conservagado do
produto, pois evita a formagao de grumos ou
torrbes de farinha e condensagéo do vapor
de 4gua, o que permitiria a esporulacado de
microrganismos remanescentes.

Embalagem — A farinha de mandioca é
embalada em sacos de 50 kg. No caso da
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farinha de Cruzeiro do Sul, é tradicional a
utilizacdo de um saco plastico revestido por
um saco de aniagem, o que garante uma
conservagdo primorosa que vai além de 6
meses no armazenamento.

Armazenamento — Os sacos de farinha séo
armazenados sobre paletes, de forma que
0s primeiros que entram sejam 0s primeiros
a sairem. Os sacos devem ficar distantes
de paredes no minimo de 10,0 a 15,0 cm,
e entre as pilhas de sacos deve haver um
corredor para o acesso durante a expedigao/
comercializacdo. E importante ressaltar que o
armazenamento deve ser realizado em local
préprio, ventilado e arejado, além de protegido
de umidade, insetos e roedores, com controle
ao acesso de visitantes e distante de produtos
quimicos, como combustiveis, 6leos minerais,
defensivos agricolas, entre outros.

A seguir, séo relacionados os principais equipa-
mentos que devem compor a unidade fabril, para

que o

processamento de farinha de mandioca seja

realizado com seguranga, mantendo a qualidade

desse

produto artesanal, rico em histdria, tradigao

e saber.

Eq

uipamentos basicos:
) Balanga de plataforma 150 kg.
) Balancga digital (bancada) 30 kg.

c) Tanque de lavagem e sanitizagdo (de

material resistente a agua, podendo ser
substituido por caixas-d’agua de PVC de
2.000 L).

) Lavador e descascador (100 kg/h) — No
Acre, ndo é utilizado, mas pode ser uma
alternativa.

) Mesa de inox — Ideal.

Ralador (100 kg/h) ou caititu.
) Prensa.
) Forno elétrico (100 kg/h) — 1,5 m (diametro).

Peneira vibratoria (classificador) — Os pro-
dutores tém resisténcia para usar essa pe-
neira, preferem as tradicionais.

Cocho (tanque ou carrinho paratransporte) —
Pode ser substituido por caixas-d’agua de
PVC de 2.000 L.

k) Rodos, escovas, flanelas.
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Manipueira
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Transporte 28 trituragdo torracdo
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Figura 3. Fluxograma de fabricagdo de farinha de mandioca.

Fonte: Adaptado de Alvares et al. (2015).

As etapas que devem receber maior atengao du-
rante o processo de fabricacao de farinha de man-
dioca e que podem afetar sua classificacdo foram
estudadas por Alvares et al. (2022). Séo elas: bran-
queamento/tostagem ou torracdo, descascamento/
trituragcdo (quando com adigcéo de agafrao), prensa-
gem, peneiragéo e, se necessario, retirada de fécu-
la. Segundo esses autores, os principais fatores em
ordem decrescente de importancia a serem monito-
rados sao: teor de umidade, cinzas, acidez, fibras,
teor de amido e presenca de matérias estranhas.
Além disso, uma classificagédo satisfatéria requer a
adocao das boas praticas de fabricagéo (BPFs), du-
rante a producgéo artesanal de farinha de mandioca,
observando-se, por exemplo, a manutengao periodi-
ca e programada de equipamentos e utensilios uti-
lizados na casa de farinha, cuidados que permeiam
todas as etapas do processamento e sdo considera-
dos muito importantes.

Checklist para verificacao
das boas praticas de
fabricacao e conformidade

As BPFs interferem diretamente na competitivi-
dade das industrias e trazem informacdes pertinen-
tes sobre a sua trajetéria no mercado, uma vez que
correspondem as ag¢des que garantem a seguranga
do produto, por levar em consideracao a analise de
caracteristicas que interferem na qualidade, como:
condic¢des das edificagdes, instalagbes, equipamen-
tos, moveis e utensilios; higienizagdo das instala-
¢coes; controle integrado de vetores e pragas urba-
nas; abastecimento de agua; manejo dos residuos;
saude e higiene dos manipuladores; obtencéo e/
ou recebimento de matérias-primas, ingredientes
e embalagens; preparagdo do alimento e armaze-
namento e transporte do produto. A preocupagao
com a qualidade envolve a forma como a agroin-
dustria organiza sua gestao, desde a produgéao até



Casa de farinha de mandioca modelo

a entrega do produto ao consumidor. Todos esses
requisitos, quando implantados de forma efetiva,
interferem na aceitagdo do produto pelo consumi-
dor e na reducao de custos e desperdicios. Além
disso, também asseguram a qualidade e uma pro-
ducgédo eficiente (Machado et al., 2015; Buzinaro;
Gasparotto, 2019; Tomé, 2021).

E possivel monitorar a implementagdo dos
procedimentos de BPFs por meio de listas de ve-
rificagdo ou checklist. Com a proposta de uma lista
de verificacdo, é possivel identificar os principais
pontos a serem corrigidos em um estabelecimen-
to de alimentos, permitindo agilidade na inspecao
(Machado et al., 2015).
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A lista de verificagdo (Tabela 1) permitira anali-
sar todas as areas da casa de farinha de mandio-
ca no que se refere as BPFs. O checklist permite
diagnosticar as condi¢des higiénico-sanitarias da
agroindustria e apontar melhorias para atender a le-
gislacdo, com agilidade na corregéo de nao confor-
midades, considerando tanto as normas da Anvisa
quanto aspectos especificos da produgao de farinha
de mandioca. Sugere-se que uma agroindustria ou
casa de farinha de mandioca esteja com pelo menos
75% de conformidade com os itens apontados como
de maior importancia.

Tabela 1. Checklist para verificagdo de conformidades quanto as boas praticas de fabricagéo (BPFs) aplicaveis a casas

de farinha de mandioca — IP Cruzeiro do Sul.

Item Secao Escore Conformidade Pontuagao
- final (PF)™
Sim Nao
Edificagao e instalagao
A area externa da casa de farinha deve estar livre de focos de
1 contaminagao, tais como: objetos em desuso ou estranhos ao 3 <3

aguas estagnadas.

ambiente, animais domésticos, poeira, disposi¢édo de lixo e de

O piso da casa de farinha deve ser de material antiaderente,
resistente, impermeavel e com declive adequado, estar em bom

2 estado de conservacgao (livre de defeitos, rachaduras, trincas) e 3 <3
possuir ralos sifonados com grades em lugares estratégicos de

forma a facilitar o escoamento.

As paredes devem ter o acabamento liso, impermeavel e lavavel,;
devem ser pintadas com tinta de cor clara que permita uma facil
limpeza até uma altura adequada a todas as operacdes e estar
3 em bom estado. O teto deve ter acabamento liso, impermeavel, 1 <1
de facil limpeza, lavavel e pintado com tinta de cor clara e em
bom estado de conservacao (livre de falhas, rachaduras, umidade

e outros).

As telas e portas da casa de farinha devem ser ajustadas aos
batentes, de material que permita a facil higienizacao, resistentes
4 a lavagem frequente, sem falhas, rasgos, e estar em bom estado 2 <2

de conservagéao.

A casa de farinha deve possuir instalagdes sanitarias e vestiarios
independentes para cada sexo, devidamente identificados e de
uso exclusivo para funcionarios, equipados com vaso sanitario,
5 mictorio e lavabo, todos integros e em quantidade de acordo com 3 <3
0 numero de pessoas que trabalham na produgéo. As instalagdes
devem ser abastecidas com agua corrente e conectadas a rede

de esgoto ou fossas sépticas.

As instalagbes sanitarias ndo podem estar em comunicagao direta
com a area de manipulagado e devem ser dotadas de produtos

6 destinados a higiene pessoal como: papel higiénico, sabonete 2 <2
liquido, toalha de papel nao reciclada e lixeira com tampa

acionada por pedal.

Continua...
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Tabela 1. Continuagéo.
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Item Secao

Escore

Conformidade

Sim

Nao

Pontuacéao
final (PF)®

Edificacao e instalacao

Na area de producgéo é obrigatoria a existéncia de lavatérios com
agua corrente, sabdo liquido, toalha de papel, cesto de lixo com
tampa acionada por pedal, colocado em posi¢ao estratégica em
relagao ao fluxo de produgéo.

Ailuminagéo e ventilagdo natural ou artificial devem ser
adequadas as atividades desenvolvidas, capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumagas,
po, particulas em suspensao e condensagao de vapores, sem,
contudo, causar danos a produgao.

E necessario instalar, no forno ou nas areas de exaustdo, um
dispositivo que evite o acimulo de fumaga no ambiente interno da
casa de farinha.

10

A higienizagéo das instalacbes deve ser realizada por funcionarios
devidamente treinados, seguindo uma frequéncia regular,
utilizando somente produtos autorizados pelo Ministério da Saude;
os produtos devem estar devidamente identificados e guardados
em local adequado.

11

A casa de farinha deve possuir um eficaz controle integrado

de pragas, adotando medidas com o objetivo de impedir a
formagéao de ninhos; no caso da adogao de controle quimico,
apresentar registro de operagéo, quando for realizada pelo
préprio estabelecimento, ou comprovante de execugéo do servigo,
quando for feita por terceirizado. Nesse caso, a empresa deve
possuir registro junto a Vigilancia Sanitaria.

12

O abastecimento de agua deve ser feito pela rede publica

ou de captagao propria; no caso de captagao prépria, 0 pogo
deve estar protegido, revestido e localizado distante de fontes
contaminantes.

13

Os reservatorios de agua e as instalagdes hidraulicas devem estar
em perfeitas condi¢des de uso, possuir tampa e permanecer livres
de vazamentos e infiltragcdes. O estabelecimento deve dispor de
um funcionario destinado a realizagédo da limpeza e desinfecg¢éo
dos reservatorios de agua, colocando em local visivel o
cronograma, ou apresentar comprovante de execugéo do servigco
quando feito por empresa terceirizada.

14

A potabilidade da agua deve ser atestada por meio de laudos
laboratoriais periédicos, os quais devem estar no estabelecimento
para efeito de fiscalizagéo.

15

O descarte dos residuos ndo organicos deve ser feito em
recipientes tampados, revestidos com sacos préprios para

lixo, de facil limpeza e transporte, devidamente identificados e
higienizados constantemente; o descarte de residuos organicos
deve ser direcionado, convenientemente, para compostagem ou
outra destinagéo apropriada.

Continua...
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Tabela 1. Continuagéo.

19

Item Secao

Escore

Conformidade

Sim Nao

Pontuacéao
final (PF)®"

Edificacao e instalacao

16

O esgotamento sanitario deve ser feito através de encanamento

adequado, integro e conectado a rede publica, quando houver, ou
fossas sépticas proximas as casas de farinha que fazem parte da
Indicacdo de Procedéncia. As caixas de gorduras devem estar em
adequado estado de conservagédo, manutencéo e funcionamento.

17

As instalagdes devem ser projetadas de maneira que o fluxo

de operagdes possa ser realizado em perfeita condi¢cdo de
higiene, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo
de produgao, até a obtengado do produto final, possuindo areas
(locais) distintas para recepgao e guarda da matéria-prima,
insumos e embalagens.

Subtotal |

48

Equipamento, maquinarios, moveis e utensilios

18

Os equipamentos e maquinarios devem estar dispostos de forma
a tornar o fluxo de produgéo continuo, em uma s6 diregédo, sem
cruzamentos entre as etapas, ter superficies lisas, integras,
lavaveis e impermeaveis, resistentes a corroséo, de facil limpeza,
em bom estado de conservagéo e funcionamento.

19

Os utensilios devem ser de material ndo contaminante, resistente
a corrosao, de tamanho e forma que permitam uma facil
higienizagédo, em adequado estado de conservagédo e em numero
suficiente.

Subtotal I

10

Recepgao e depodsito

20

O armazenamento dos produtos deve ser feito em local ventilado,
sem presenca de fungos, sobre estrados ou paletes, distantes
das paredes 55,0 cm, a uma altura que permita a manutengao
adequada de limpeza do ambiente. Os produtos devem estar
limpos, bem conservados, organizados e posicionados a 60,0 cm
do teto.

21

As embalagens (sacos, materiais para costura dos sacos, etc.)
devem estar acondicionadas e armazenadas em local adequado.

22

O local para deposito da farinha de mandioca acabada/finalizada
deve ser ventilado e estar em adequado estado de organizacao;
0s sacos devem estar sobre estrados, distantes do piso, paredes
e teto, de modo a permitir uma facil limpeza e circulagéo de ar.

Subtotal Il

Exposicao a venda

23

O local destinado a exposi¢ao das farinhas de mandioca
finalizadas deve ser ventilado e estar em adequado estado de
organizagdo, com os sacos dispostos sobre estrados, distantes
do piso, paredes e teto, de modo a permitir uma facil limpeza e
circulagao de ar.

Continua...
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Tabela 1. Continuagéo.
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Item Secao

Escore Conformidade

Sim Nao

Pontuacéao
final (PF)®

Exposicao a venda

24

O armazenamento das farinhas destinadas a venda direta ao
consumidor deve atender ao principio “primeiro que vence,
primeiro que sai”, por meio da correta e ordenada organizagao
das embalagens.

25

As farinhas fabricadas pela empresa e demais produtos
industrializados deverao estar rotulados, conforme legislagao
sanitaria vigente, com as embalagens integras e limpas e dentro
do prazo de validade.

Subtotal IV

Manipulador

26

Os manipuladores devem utilizar uniformes adequados as
atividades, exclusivos para esse fim, sendo de cor clara, sempre
limpos e em bom estado de conservagéo.

27

Os manipuladores devem manter um rigoroso asseio pessoal,
maos limpas e sem lesdes, unhas curtas, sem esmalte, nao
sendo permitido durante a fabricagédo de farinha o uso de adornos
(brincos, pulseiras, relégios ou anéis). Os cabelos devem estar
presos e protegidos por redes/toucas, barba e bigode aparados.
Quando necessario, utilizar luvas e mascaras descartaveis.

28

Os manipuladores devem ainda ter bons habitos de higiene,
como lavagem cuidadosa das méos antes da manipulacao dos
alimentos; ndo devem espirrar, cuspir, tossir, fumar, manipular
dinheiro, consumir alimentos ou praticar outros atos que possam
contaminar a produgao em qualquer etapa.

29

Os manipuladores que apresentarem afecgdes cutaneas, feridas
e supuragoes, infecgdes respiratorias, gastrointestinais e oculares
ou outros sintomas de enfermidade, que possam comprometer a
seguranga dos alimentos, devem ser afastados das atividades e
preparagéo de alimentos.

30

A casa de farinha deve ter um programa de controle da saude
dos manipuladores, os quais devem possuir carteiras de saude
ou atestados equivalentes atualizados e dispor de cépias desses
documentos para efeito de fiscalizagao.

31

Os manipuladores devem estar capacitados em higiene pessoal,
manipulagéo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas
por alimentos; as capacita¢gdes devem ser comprovadas por meio
de documentos.

Subtotal V

27

Pontuagéo final = ¥ (subtotal | + subtotal Il + subtotal 11l + subtotal IV +

subtotal V)

100 75<PF <100

100

™ O valor final ndo pode exceder 100 pontos, uma vez que os valores “intra” itens podem variar. No caso, pode-se notar que estao pre-
cedidos de <.
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Gestao administrativa da
casa de farinha modelo
e aspectos ambientais

Para um funcionamento eficiente da estrutura
proposta, sugere-se uma comissdo de gestdo ad-
ministrativa que contemple aspectos basicos como
horario de funcionamento, contratacdo de manipula-
dores, organizagao do trabalho durante as farinha-
das, operadores de forno e outros equipamentos,
conforme a seguir:

a)

b)

c)

d)

e)

Comissdao de gestdo — Tera a missdo de
acompanhar a execugdo e operacionaliza-
¢ao da casa de farinha, no que diz respeito a
coordenacgao e controle do processo de fabri-
cacgao da farinha, comercializagao, estrutura
de pessoal, recursos financeiros, prestagao
de contas aos associados, apoio a discussao
sobre utilizacdo das sobras, entres outros.
Como sugestdo, essa comissao podera ter
um mandato de 2 anos, seguindo orienta¢des
estabelecidas no estatuto da cooperativa e/ou
associagao.

Horario de funcionamento — Deve obedecer
as premissas da qualidade de vida, sob a luz
da legislacédo trabalhista vigente.

Jornada de trabalho — Deve prever o
cronograma de atendimento ao produtor,
cronograma de atendimento ao publico,
controle de visitantes, estabelecimento de
cobranca da taxa de utilizagdo por produtor
e um calendario de limpeza e manutengéo
(utensilios, equipamentos e estrutura).

Contratacdo de manipuladores — Observar
critérios de selecéo para escolha, realizagao
de treinamentos em BPFs e seguranca do tra-
balho, forma de pagamento, responsabilida-
des quanto a cobranga e recebimento da taxa
de utilizagéo, prestacdo de contas semanal
dos recursos recebidos, conservagao e ma-
nutencao dos equipamentos.

Aspectos ambientais — Para uma gestao
eficiente, o ideal é possuir uma equipe
treinada a fim de avaliar e mitigar possiveis
impactos ao meio ambiente. Essa equipe tem
papel de suma importancia. Assim, sugere-se
atencao especial para os seguintes aspectos:
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Possiveis impactos ambientais negativos:

» Poluicao atmosférica e sonora.

* Poluicdo por langamento de efluentes
liquidos.

» Desmatamento de espécies nativas para
alimentagéo do forno.

» Gasto de energia elétrica.

* Acumulo de residuos sdlidos oriundos do
descascamento da mandioca e outros,
com risco de proliferacdo de insetos e
roedores.

» Risco de acidentes de trabalho e doencgas
ocupacionais.

Medidas mitigadoras:

» Ser localizada em areas distantes de re-
sidéncias e equipamentos e de centros
comunitarios (escolas, creches, igrejas,
clubes, etc.).

* Providenciar uma caixa de recolhimento
de manipueira, evitando que seja descar-
tada no meio ambiente a céu aberto.

» Construir, pelo menos, dois conjuntos de
fossas biodigestoras, conforme projeto da
Embrapa, sendo um destinado ao trata-
mento dos efluentes da caixa de mani-
pueira e o0 outro aos sanitarios.

* Plantar arvores para servirem de cortina
contra poeira, paisagismo e também para
posterior corte e uso na alimentagédo dos
fornos.

» Higienizar, periodicamente, as instala-
¢des internas, externas e ao redor da
casa de farinha.

» Seguir o fluxograma do processo de pro-
ducéo, de forma a evitar perdas, seja de
matéria-prima, produtos e insumos que
gerarao residuos orgéanicos, e também de
energia elétrica.

» Utilizar Equipamentos de Protecao Indi-
vidual (EPIs) — Os manipuladores e ope-
radores dos equipamentos devem usar
mascaras, jaleco ou vestimenta apropria-
da, toucas e protetor auricular. E impor-
tante ter uma planilha de registro de en-
trega e recebimento dos EPIs, para fins
de comprovacao em auditorias.
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Apéndice A — Planta baixa, corte, fachada e cobertura
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Figura A1. Planta baixa da casa de farinha com fluxograma de processamento — escala 1:50.



24 Documentos 190

Tela
h=2.00

2.0

Piso Industrial
Corundum.

Figura A2. Corte AA — escala 1:50.
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Figura A3. Corte BB — escala 1:50.
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Figura A4. Fachada da casa de farinha — escala 1:50.

Figura A5. Cobertura da casa de farinha — escala 1:100.
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Apéndice B — Leiautes
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Figura B1. Planta baixa da casa de farinha — escala 1:50.
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Figura B3. Planta baixa da casa de farinha (aguas servidas) — escala 1:50.
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Apéndice C — Equipamentos
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Figura C1. Equipamentos da casa de farinha.
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