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Apresentacao

A Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical, situada em Cruz das Almas,
Bahia, tem o prazer de entregar aos produtores do Estado do Maranhao,
o sistema de producao contendo instrucdes para cultivo, processamento e
usos da mandioca, com énfase no Territério da Cidadania dos Lencdis
Maranhenses/Munin. A elaboracdo do documento contou com o apoio de
pesquisadores da Embrapa Meio-Norte, situada em Teresina, Piaui.

A mandioca é uma cultura de grande importéncia social, sobretudo no
Maranhao, onde compde a base da alimentacao das populacdes de baixa
renda e onde predomina a pequena agricultura familiar, que produz a
quase totalidade da mandioca. Esse Estado, embora ocupe a posicao de
quarto maior plantador de mandioca no Brasil, apresenta a menor
produtividade média dentre todas as Unidades Federativas. Uma das
principais causas dessa baixa produtividade da cultura, no Maranhao,
esta relacionada a caréncia de alternativas tecnolégicas adequadas as
condicoes socioeconémicas dos agricultores familiares.

Esse documento contém importantes informacdes técnicas,
apresentadas de maneira préatica, enfocando as fases de
estabelecimento da cultura, tratos culturais, controle de pragas e
doencas, manejo da colheita, processamento e usos da mandioca. Na
redacdo, utiliza-se linguagem conceitual simples, concisa, clara e



objetiva, no que tange ao vocabulério técnico-cientifico, com o objetivo
de atender a qualquer tipo de publico.

Espera-se que o manual ora disponibilizado, juntamente com as acoes de
pesquisa e desenvolvimento que vém sendo executadas nessa area,
possa contribuir significativamente como instrumento para a melhoria do
sistema de cultivo, processamento e usos da mandioca no ecossistema
citado, trazendo, como conseqliéncia, um produto de melhor qualidade
para o consumidor e a melhoria da renda e da qualidade de vida do
produtor rural.

Hoston Tomas Santos do Nascimento José Carlos Nascimento
Chefe Geral Chefe Geral
Embrapa Meio-Norte Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical



Sumario

Cultura da mandioca no Estado do Maranhéo ................ 15
Introducao e importancia eCoNOMICA ......cvvvviiviiiiiiiiiiiei e, 15

Diagnéstico rapido participativo da cultura da mandioca no Maranhao .16

CliMa 20
S0l0 .o 21
Escolna do terreno  ......cooiiiiiiii i 21
Coleta de amostra do terreno para andlises quimicas ..................... 21
Preparo da @rea .....ooueiiiii i e 24
Aplicacao de calcario dolomitico (calagem) e adubacao .................. 25
Conservacao do SOIO ...cu.iiiiiiiiii e 27
Variedades .........coooiiiiiiii 28
Plantio ......ccoiiii 32
Selecao e preparo do material de plantio ...........ccocovviiiiiiiiiiinnnnnn, 32
CoNServacao de ManiVas ...cccieieiuieieinii et ee et eeaeeaenens 37
EPOCA dE PlaNtio  ...oocvveeeeieeeceiee e 38

L o T ToT=T g =Y | o T 39
Fileiras Simples ... s 39
FIileiras dUplas .oveeiei i e 40

Plantio propriamente dito .........cocoeiiiiiiiiii 41



(00 1= o1 - T3 o T 42

Sistema de plantio em fileiras simples (1,00 m x 0,60 m) ............... 42
1Y/ F=TaTe [ToYoT= T - o o VP 43
Mandioca + MIlNO ..o 43

Mandioca + feijao de arranque (Phaseolus) ou feijao catador (Vigna) ... 43
Sistema de plantio em fileiras simples (2,00 m x 0,60 m x 0,60 m) ....43
Mandioca + arroz  .....cciiiiiiiii 43
Mandioca + Milho ... 44

Mandioca + feijao de arranque (Phaseolus) ou feijao catador (Vigna) ... 44

Tratos culturais ..o 45
Controle do MAato ....cieeiiiii e 45
Controle CUtUral ... 46
CoNtrole MECANICO  ...iuiiiiee e ans 46
Controle INtegrado .....viieiei e 46

o Yo F- TP 47
Doencas e métodos de controle .......................c.occoi 48
Podrid80 de raizes .......ccouuiiiiiiiii e 48
VIEOSES ittt 50
MOSQICO daS NEIVUIAS ...cvieiiiiiiii e 50
MOS@ICO COMUM .ttt aens 51
(@103 - T30 [0 ToT= T PP 52
ANTTACNOSE o .uieitiei ettt 52

(6:T doToF o To] 4 [0 F-1- PP PP 52
Pragas e métodos de controle ..................cooiiiiiiiinn, 54
ManNdaroVA ... 54
ACAIOS .o 57
Percevejo-de-renda ........oiuiiriiiiie i 60
MOSCa-branCa ........oiiiriii 61
Brocas-do-Caule ..o 62
CUPINS ittt e e 63



Normas gerais sobre o uso de agrotoxicos ........................... 65

Toxicidade dOS agrotOXICOS ....vvuieiiiiiiiiiiiiiiiieieee e 65
Equipamentos de protecao individual (EPIS) .........cccoooviiiiiiiiiiiininnnn, 66
Recomendacodes relativas aos EPIS  ....o.vciiiiiiiiiiiiiciic e 66
Transporte doS agrotOXICOS wuuuuuesesssrerrrrrriiaaasesseeeeenrnnnnnnanssss 67
Armazenagem dos agrotOXiCOS ...uvviiiriiiinnnnnnereereeaaaraaaeeaanns 67
RecomendacOes gerais ........ouiiieiiiiiiiiiiii s 68
Pequenos depisitos .......o.iiiiiiiiiiii e 69
Receitudrio agronOmMIiCO .......coeiueeiiii e e eeaes 70
Aquisicao de defensivos agricolas ...........cocooviiiiiiiiiiiiiiiiii, 70
Cuidados no manuseio dos defensivos ............ccoeveviiiiiiiiiiiiiciineennne, 70
Cuidados antes das apliCag0es .....ccivvviieiiiiii i 71
Cuidados durante as apliCagies ......o.vviiieiiiiiiiiiiie e 72
Cuidados apis as apliCaCOES ....civieiiiiiiiiei i 72
Descarte das embalagens vazias ...........ccoeeiieiiieiiiiiiiii e, 73
Causas de fracassos no controle fitossanitario ............cc.ccooeeveennann. 73
Manutencao e lavagem dos pulverizadores .............cooeeviiiiiiiiinnan.. 73
Colheita ... 74
Po6s-colheita e processamento ..., 76
Produtos € usos alternativos ...........ccoeviiiiiiiiiiiii e 78
FarinNnas ..o 78
Farinha d Agua ...oouiiieii 78
Farinha seca ..o 79
Farinha mista ..o 80
Fécula ou polvilno dOCE ....eiviiiiii 80
POIVIING @ZEAO e 81
Macaxeira frita ......oeiiiei s 82
Raizes da macaxeira ao natural ..........c.coiiiiiiiiiiiiiii 83

B U e s 83
Tapioquinha de goma ...t 84



LU To18 ] oI =TR =YX Lo - PP 85
L7 Vo U PSPPSR 85
[T E oo o oo [} e = 85
I3 e 18 11 = O 85
Processo moderno de producao de tiquira utilizando enzimas
(o700 0 [=] o7 T 1 PPN 86
Matéria-prima ..o 87
Descascamento e lavagem das raizes .........ccoevivvriiiiiiinnnnnnnnn. 87
RaAlACEOD et s 87
Prensagem ... 87
Gelatinizacdo do @amidO ...c.iviuiiiiiiiii i 87
LigQUefaga0 ..veiiei s 88
SaACANTICACAD 1.t 89
Preparo do MOS0  ..o.iiieiiiii s 89
FErmentacdo ....o.oeiriii i 89
DeStilaCa0 ..uiuiieiie e 89
ReNdiMENtO ..oeiiii e 91
Engarrafamento .......oiiiiiiiii 92
DUracao dO PrOCESSO c.uuvviiiniitinie ittt e e e eees 92
Limpeza do alambique ........cccoiiiiiiiii e 92
Custo de ProduGa0 € PrE€CO ..iuvuireiriniitiieni et eteeneeeeneaaenens 92
CoNtatos € SUGESTOES  tuuiueiiiiiiiieiiiaiiteie ettt e eeaeeaenens 92
Enzimas COMErciais ........cooviiiiiiiiiiiiiii 92
Destiladores € dornas ..........ccvvviiiiiiniiiiiiii e 92
Fermento biol0giCo ....civviriiiiiiii i 93
Garrafas ..o 93
JLI=T 28] o = =T 93
Folha de Macaxeira ........ovuviiiiiiiiiiiii e 93
Uso integral da mandioca na alimentacao animal .............cocovviivnnen. 95

RaIZES i 956



Lavagem e corte ou picagem das raizes ..........cceeviiiiiiniiiiinnnn. 95

Raizes frescas .....cocviiiiiiiiii 95
Raspa ou apara de raizes de mandioca ..........cccovivviiiiiiiiiinnnn 95
Silagem de raizes de mandioca .......cccvviiiiiiiiiiiiii 97
Parte @rea .....ocoiviiiiiiiiii 98
Parte aérea fresca .........ocoooiiiiiiiiii 99
Feno de parte aérea .........cooiiiiiiiiiiiiiii e 100
Silagem de parte @aérea .........cooiieiiiiiiiii i 101
SIlagem MISTa ...eivieie i 102
Utilizacdo da mandioca na alimentacao de pequenos animais ...... 102

Mandioca na alimentacéo de galinhas naturalizadas (caipiras) ... 106

Mandioca na alimentacdo de caprinos .........ccoeevivviiieininennnn. 108

Residuos € subprodutos ..........coouiiiiiiiiiiie e 109
ManiPUEBITA ..eeie e 109
Como adubo ..o 111
CoNtrole de Pragas .oueeeeieee i 111

Controle de carrapato e berne em bovinos e outros animais

AOMEBSTICOS  1uineitiiit ittt 111
AlIMeNntacao animal ......oioieiiii i 111
Bagaco (casca, fibra) e farelo (crueira) .......covvviiiiiiiiiiiiiiiiaens 112
Massa, farelo 0U bagago ......oevviiiiiiiii i 112
Bagad ou tiborna ..o 112

Boas praticas de fabricacao e andlise de perigos e pontos criticos de
o0} 0 1 0] [ 113
Normas de identidade e qualidade dos produtos ...........ccovvveeen.. 114
Sugestdes de melhorias que podem ou devem ser introduzidas nas

casas de farinha e nos alambiques de tiquira tradicionais do

1AV, E=T =1 0 F= o 1 115
Mercado e comercializacao .................cooviiiiiiiinnnnnn. 116
Mercado de mandioca/macaxeira em S80 LUiS .........coccvevivieiininnnss 116

Coeficientes técnicos, custos, rendimentos e rentabilidade ........... 116



Mandioca em fileiras SIMples .......cociiiiiiiiiiii 117

Mandioca em fileiras duplas .......ccooeiiiiiiiiiiiii 119
Mandioca em fileiras duplas, consorciada com milho ou com feijao ...... 121
Comparacdo entre os sistemas de producao .........cvvveviiinininennnnannns 124
Bibliografia consultada ........................cococii 126
GIOSSANIO ..o 139
Anexo 1 — Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 .. 145
Anexo 2 — Resolucdo n° 17, de 30 de abril de 1999 ........... 166

Anexo 3 — Portaria MAA n° 554, de 30 de agosto de 1995 .. 170



Sistema de producao,
processamento e usos da mandioca
para o Estado do Maranhdo, com
énfase no Territério da Cidadania
dos Lencoéis Maranhenses/Munin

Luciano da Silva Souza

Wania Maria Goncalves Fukuda
Vanderlei da Silva Santos
Editor(es) Técnico(s)

Cultura da Mandioca no Estado do
Maranhao

Introducédo e importancia econémica

O Maranhao deve ser considerado um caso especial — dos 100 municipios
brasileiros com menores indices de Desenvolvimento Humano - IDH, 83
situam-se no Maranhao; dos 30 municipios mais pobres do Brasil, 27
situam-se também nesse Estado, bem como o municipio mais pobre do
Brasil. Além disso, possui 361 mil estabelecimentos agricolas, dos quais
62% tém menos de dois hectares; destes, 40% sao constituidos por
ocupantes, 32% sao proprietarios, 21% sao arrendatarios e 7% sao
parceiros. Mais da metade da populacao estadual localiza-se na zona

rural, com 1,3 milhGes ocupados em atividades agricolas, sendo 39%
proprietarios, 37% ocupantes, 18% arrendatarios e 6% parceiros. Do
pessoal ocupado na atividade agricola, 67% sao representados por
homens e 33% por mulheres. Existem cerca de 400 assentamentos rurais
implantados ou em implantacdo no Maranhao, com mais de 60 mil familias
e ocupando ao redor de 1,9 milhdes de hectares. Portanto, ressalta-se a
importancia da agricultura familiar no Estado, ocupando um ambiente
agro-sécio-econdmico carente de atividades de geracao, validacao e
transferéncia de tecnologias agricolas e de processamento apropriadas
para mudar tal panorama, principalmente em termos de diversificacao de
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mercado, agregacao de valor aos produtos agricolas, geracao de renda e
melhoria da qualidade de vida.

A mandioca representa uma importante alternativa para a agricultura
familiar, pelo alto potencial de rendimento por unidade de area, adaptacao
as condicoes adversas de solo e de clima e periodo de colheita flexivel,
sendo assim uma op¢ao que quase nunca fracassa e goza de alta
popularidade entre os agricultores do Estado. Adicionalmente, é uma
importante fonte de carboidratos para a alimentacdo humana e animal,
como matéria-prima para inimeros produtos industriais e na geracao de
emprego e renda. Estima-se que, na fase de producao primaria e no
processamento de farinha e fécula ou goma, sdao gerados um milhao de
empregos diretos no Brasil; por isso mesmo, no &mbito da agricultura
familiar, a mandioca desempenha importante papel na fixagdo do homem
no campo.

Dados de 2006 informam que o Maranhao é o quarto maior plantador de
mandioca/macaxeira do Brasil (212 mil hectares), mas apresenta o pior
rendimento médio (8,1 toneladas por hectare). Apenas a titulo de
comparacao, os Estados de Sao Paulo, Parana e Acre apresentam as
maiores produtividades médias, com 23,4, 21,4 e 19,6 toneladas por
hectare, respectivamente.

Diagnéstico rapido participativo da cultura da mandioca
no Maranhao

Diagnéstico rapido participativo realizado nos Municipios de Santa Rita,
Chapadinha, Sao Luis, Barreirinhas, Primeira Cruz, Paulino Neves,
Humberto de Campos, Icatu e Axixa permitiu identificar os fatores
responsaveis pelo desempenho negativo da mandioca no Maranhao, a
seguir detalhados:

® O cultivo ocorre em solos bastante frageis, de textura arenosa a média,
com baixa retencao de umidade e com teores muito baixos de fésforo,
célcio, magnésio e potdassio, este Ultimo o nutriente mais absorvido e
exportado pela cultura da mandioca.
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® A maior parte do cultivo ocorre em sistema de capoeiras, onde o preparo
da area consiste na derrubada e queima da vegetacao nativa. A adocao
desta pratica traz dois problemas: 1) danos ambientais, especialmente em
relacdo ao solo e a fauna; e 2) comprometimento da salde das pessoas
envolvidas, devido ao grande esforco fisico necessario para a abertura
constante e repetida das capoeiras. O plantio é feito “no toco” e o
tradicional é realizar apenas um cultivo em cada area desmatada,
deixando-a encapoeirar-se ap6és a colheita da mandioca; tal &rea somente
serd novamente cultivada apés alguns anos em pousio, pois as tentativas
de cultivar por mais de um ciclo na mesma area levam a reducéao da
produtividade em mais de 50% no segundo ciclo, ndo compensando os
custos de producgao.

® Nao é feito qualquer preparo do solo, a ndo ser a abertura de covas rasas
(tipo buraco), mesmo porque o plantio é “no toco”, impedindo outro tipo
de preparo do solo. O plantio também é feito “no sacho”, que consiste
em levantar uma camada de solo, utilizando para tanto um facao de ponta
larga, introduzir a ponta da vara de maniva que esta na outra mao, soltar
sobre ela a camada de terra levantada e, em seguida, cortar o pedaco da
vara de maniva que ficou enterrado. Ambos os casos resultam em
espacamento desuniforme entre as plantas.

® Ha uma preferéncia por variedades com raizes de polpa amarela, mas
ocorre o uso indiscriminado de variedades, que sdo plantadas
desordenadamente e misturadas em uma mesma éarea, dificultando a
identificacao e definicdo do potencial produtivo de cada uma delas.

® O plantio normalmente é feito em duas épocas: a) novembro a janeiro,
que é o “plantio das dguas”, sendo a mandioca normalmente consorciada
com arroz (cultura principal) e milho; o consércio com feijao é pouco
freqliente; e b) agosto a outubro (plantio de Sdo Miguel ou de sununga),
que é o “plantio da seca”, no caso plantando-se a mandioca solteira.

® Como nédo sao utilizados adubos, normalmente néo é realizado mais de
um cultivo na mesma éarea, pois a produtividade cai bastante ja no
segundo cultivo, ndo compensando os custos de producao, além de que
a infestacao de plantas daninhas no segundo cultivo é muito grande.

® Nao é feito qualquer tipo de selecédo e preparo das manivas para o
plantio, normalmente utilizando-se manivas com tamanho menor do que o
recomendado, seja no plantio feito com enxada ou com sacho; neste
ultimo sistema, o tamanho da maniva plantada é completamente irregular,
resultando em brotacdao também irregular. A falta de selecao e preparo das
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manivas contribui para a baixa populacao de plantas, sendo esta uma
das causas da baixa produtividade.

® O espacamento é desordenado, “ao acaso”, “no cabo da enxada”, “na
batalha”, “na doida” etc., resultando em distancias varidveis entre plantas,
em alguns casos ficando muito préximas umas das outras, mas, na maioria
das vezes, com espacos entre plantas bem acima do recomendado; por
isso, ndo se tem nocao da densidade de plantas por area. Os plantios
realizados “no toco” levam também a arranjos desordenados das plantas,
principalmente nos consércios com arroz e milho, normalmente praticados
pelos produtores familiares. Isso tudo e mais o controle inadequado do
mato reduzem a populacao de plantas de mandioca e a produtividade.

® [ grande a infestacao de plantas daninhas, principalmente no segundo
cultivo. Além disso, o controle do mato é feito com o uso do facao,
cortando-se as plantas na superficie do terreno, sendo um sistema
pouco eficiente e que facilita a reinfestacao.

® A podridao de raizes ocorre em éareas de chapadas (planas e altas) e na
época de ocorréncia da segunda estacao chuvosa, cerca de um ano apés
o plantio.

® Verificou-se a ocorréncia de acaros (populacao elevada), percevejo-de-
renda, mosca-branca, cupim, formigas, lagarta mandarové, broca-do-
caule e gafanhotos.

® A época de colheita é definida de acordo com a necessidade de processar
a farinha para o consumo préprio e para o mercado, geralmente variando
de 12 a 18 meses, mas podendo chegar até aos 24 meses.

® As unidades de processamento sao rudimentares e ndao tém condicoes
de competitividade econdmica, pois nao apresentam nenhuma inovacgao
tecnoldgica, utilizando um sistema tradicional, com sérios problemas de
eficiéncia no trabalho e baixo rendimento, higiene deficiente e,
principalmente, péssima/baixa qualidade da farinha produzida. A opcao
dos produtores é pela producéo de farinha d’agua e de cor amarela, que
é o tipo preferido pelos consumidores. E freqiiente o uso do tipiti
(denominado de tapiti pelos maranhenses), equipamento de baixissimo
rendimento, para espremer a massa da mandioca; outros tipos de
prensagem rdstica também sdo utilizados. A manipueira, liquido residual
produzido durante a prensagem, normalmente é jogada diretamente em
uma area ao redor da casa de farinha e/ou no leito de rios, perdendo-se
o residuo de goma ou fécula que ainda fica nela e, também, causando
poluicao ambiental.
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® O processamento é quase totalmente dirigido para a producao de farinha
d’agua, que é o produto tradicionalmente consumido no Maranhao. A
extracao e producao de goma ou fécula ocorre em baixa escala,
utilizando processo rudimentar. A producao de beijus, biscoitos e outros
produtos semelhantes também é quase que inexistente, apesar da efetiva
participacdo da mulher no processamento da mandioca. O uso da
mandioca na alimentacao animal também é restrito.

® Na producao de tiquira, aguardente de mandioca, utiliza-se processo
tradicional e rudimentar, carecendo de modernizacao, visando melhorias
no processamento das raizes e ajustes nos equipamentos de destilacao,
de modo a aumentar a eficiéncia do processo e a produtividade, higiene
e qualidade do produto. O bagad, residuo que sobra no alambique, é
jogado diretamente em uma area ao redor e/ou no leito de rios, também
causando poluicao ambiental, da mesma forma que a manipueira.

® O processo de comercializacdo tem maior fragilidade do que o
normalmente observado em outros locais do Nordeste. E alta a
dependéncia de intermediarios, os quais impdem precos aviltados e
formas de pagamento desfavoraveis aos agricultores.

Visando minimizar tais problemas, trabalhos desenvolvidos no Maranhéao a
partir de 2001, com a participacdo da Embrapa Mandioca e Fruticultura
Tropical, Embrapa Meio-Norte, Consércio Intermunicipal de Producao e
Abastecimento de Sao Luis — Cinpra, Universidade Estadual do Maranhao
— Uema, Casas Familiares Rurais, Sebrae-MA, Senar-MA, Agéncia
Estadual de Pesquisa Agropecudria e Extensao Rural do Maranhao -
Agerp, Convénio Mapa-Embrapa/Governo do Estado do Maranhao,
Ministério do Desenvolvimento Agréario e Banco do Nordeste do Brasil,
dentre outras instituicdes, permitiram atingir os seguintes resultados: a)
coleta de 68 acessos locais de mandioca, com potencial de producao
satisfatério, desde que submetidos a manejo de cultivo adequado; b)
grande potencial das variedades introduzidas, principalmente aipins ou
macaxeiras biofortificadas; c) produtividade média de 21 toneladas de
raizes por hectare, em sistema de manejo recomendado; d) levantamento
de mercado da mandioca e derivados em Sao Luis-MA; d) implantacao de
unidade modelo-escola de processamento da mandioca no Assentamento
do Cinturdo Verde, em Sao Luis-MA; e) sistema de integracao de
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producao agricola e criacao de galinhas caipiras; e f) capacitacdao de mais
de 1.000 técnicos e produtores do Maranhao, incluindo jovens das Casas
Familiares Rurais de Chapadinha, Primeira Cruz e Barreirinhas/Paulino
Neves, atingindo pelo menos 15 municipios.

As recomendacoes técnicas para a mandioca a seguir apresentadas
certamente contribuirdo para mudar o panorama dessa cultura no
Maranhao, que, como apresentado, ndo é dos melhores. Para tanto, é
indispensavel um esforco conjunto de todos os envolvidos na cadeia
produtiva da mandioca naquele Estado (pesquisa, extensao, fomento,
crédito, produtores, industrias de processamento, cadeia de varejo, ...).

Clima

Sera feita uma rapida abordagem das chuvas no Maranhéao e sua relacao
com a cultura da mandioca, j4 que os demais fatores climaticos
(temperatura e umidade relativa) nao merecem maiores preocupacoes.

A faixa considerada mais adequada de chuva para a mandioca é entre
1.000 e 1.500 milimetros por ano, bem distribuidos. No Maranhao, de
maneira geral, os quantitativos anuais de chuvas estdao acima de 1.500
milimetros; no entanto, concentram-se no periodo de janeiro a junho,
sendo abril o més mais chuvoso; de julho a novembro, ocorre um periodo
de estiagem, com as chuvas retornando em dezembro.

Nessas condicoes, dois aspectos devem ser enfatizados:

® [ importante adequar a época de plantio, para que ndo ocorra deficiéncia
de dgua nos primeiros cinco meses de cultivo, o que prejudica
consideravelmente a producdo, pois diminui a brotacdo das manivas-
semente e a emissao de raizes tuberosas; apés os primeiros cinco meses
de cultivo, quando as plantas ja formaram suas raizes tuberosas, os
prejuizos causados pela deficiéncia de 4&gua sdao menores.



Sistema de producdo, processamento e usos da mandioca para... 21

® Para obter-se produtividade satisfatéria, é necessario que a cultura passe
por dois periodos chuvosos, o que sugere que a colheita seja feita a partir
de 18 meses apds o plantio.

Solo

Escolha do terreno

Como o principal produto da mandioca sao as raizes, deve-se dar
preferéncia aos terrenos arenosos ou mistos (tem areia, mas também tem
argila ou barro), pois evitam o encharcamento e facilitam o crescimento
das raizes e a colheita, mesmo se esta for feita nas épocas mais secas.
Os solos argilosos, barrentos, massapés etc. devem ser evitados, pois
dificultam tudo isso. Os terrenos de baixada, normalmente planos e
sujeitos a encharcamentos periddicos, devem também ser evitados, pois
favorecem o apodrecimento das raizes.

Dé preferéncia aos terrenos profundos e que sejam planos ou levemente
inclinados (até 3% de declividade), evitando plantar em &reas
enladeiradas; dreas com pequenos declives (3% a 8%) podem ser
utilizadas, desde que o preparo do solo e o plantio sejam feitos em nivel
(“cortando as aguas”).

Evite também as terras fracas por natureza ou ja esgotadas por outros
cultivos. Evite ainda fazer mais de trés cultivos da mandioca seguidos na
mesma area, pois a producao reduzira; as terras “cansadas” devem ser
deixadas em pousio ou plantar outras culturas, de preferéncia feijao,
amendoim etc.

Coleta de amostra do terreno para analises quimicas
Deve ser realizada com antecedéncia de 60 a 90 dias do plantio, para que
haja tempo suficiente para a anélise pelo laboratério e para a aquisicao e
aplicacao de calcério dolomitico, se necessario. Apés a coleta, envie
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imediatamente a amostra para o laboratério, para andlise quimica e
recomendacao de calcério e adubos.

A coleta das amostras deve ser feita da seguinte maneira:

Separar o terreno em quadras uniformes quanto ao tipo do terreno (se
arenoso, misto ou barrento), utilizacédo, declividade etc. (Figura 1A). Em
cada quadra seré coletada uma amostra de solo composta, separadamente
das demais quadras.

Percorrer toda a quadra em zigue-zague, retirando ao acaso amostras de
15 a 20 pontos diferentes (Figura 1B), coletando a terra na profundidade
de 0 a 20 centimetros em cada ponto, com o auxilio de um trado ou uma
enxadeta (Figura 2).

As amostras coletadas em cada ponto devem ser reunidas em um
recipiente limpo (um balde, por exemplo) e muito bem misturadas,
formando uma amostra composta.

Retirar uma quantidade de terra de mais ou menos 500 gramas, colocar
em um saco plastico limpo, identificar com o nome do proprietario, nome
da propriedade, municipio, local da propriedade onde foi coletada a
amostra, uso anterior da area e cultura a ser implantada na quadra, e
enviar imediatamente para o laboratério credenciado, para anélise.
Maiores informacdes podem ser obtidas nos érgaos de assisténcia técnica
(Agerp, por exemplo).

Encosta

Baixada

Fig. 1. Orientacdo para separar as quadras para coleta de amostras de solo (A) e
forma de percorrer uma quadra durante a amostragem (B).
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Fig. 2. Ferramentas utilizadas na coleta de amostras de solo, devendo-
se utilizar apenas uma delas, e orientacdo para reunir as amostras de
todos ponto e formar uma amostra composta a ser enviada ao
laboratério para anélise.

Fonte: Brasil (2002).
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Preparo da area

Em &reas de capoeira, deve-se realizar a rocagem e destoca de forma
manual e enleirar os restos vegetais, formando cordGes na area, sempre
em nivel (“cortando as aguas”). Nunca utilizar trator com lamina, pois
ele estraga o terreno. A queima nao deve ser feita, pois também estraga
o terreno. A destoca poderé ser feita ano a ano, para baratear os
custos.

Em areas ja trabalhadas, dependendo da quantidade de mato, podera ser
feita a capina com enxada ou passar uma rocadeira; de preferéncia,
deixe o mato morto na superficie do terreno, pois ele acabara virando
adubo.

O preparo primario do terreno objetiva a eliminacédo e/ou incorporacao da
vegetacao que ocupa a area de plantio, bem como proporcionar
condicoes favoraveis para o plantio; pode ser realizado por arado de
aiveca ou de discos, ou ainda por escarificador. O preparo secundario,
que vem em seguida, é realizado por grade de discos ou de dentes
flexiveis, também denominada cultivador.

Deve-se preferir o uso de escarificador e cultivador, que sao eficientes
em controlar o mato e deixam o terreno adequado para o plantio,
brotacdo das manivas-semente e desenvolvimento das plantas de
mandioca; além disso, devido ao fato de ndo realizarem a inverséo da
camada superficial do terreno, nao estragam a estrutura do solo,
mantém ou aumentam o teor de matéria organica e diminuem os efeitos
nocivos da erosao. Nos plantios em fileiras duplas, pode-se preparar o
terreno apenas nas linhas duplas de plantio (cultivo minimo).

Vale lembrar que o solo deve ser revolvido o minimo possivel, devendo
ser preparado nem muito tmido e nem muito seco, com umidade
suficiente para nao levantar poeira e nem grudar nos implementos; além
disso, deve ser feito sempre no sentido “cortando as aguas”, e deixar o
maximo de residuos vegetais na superficie do terreno.
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Aplicacédo de calcario dolomitico (calagem) e adubacéo
A mandioca absorve grandes quantidades de nutrientes e praticamente
exporta tudo o que foi absorvido, quase nada retornando ao terreno sob a
forma de residuos culturais. Os nutrientes sdo absorvidos na seguinte
ordem decrescente: potassio > nitrogénio > calcio > fésforo > magnésio.

A aplicacao de calcario dolomitico (calagem) e a adubacao devem
obrigatoriamente ser definidas com base na andlise quimica do solo, para
aplicar as quantidades certas, ndo prejudicar a producéao (aplicando pouco
ou demais) e nem jogar dinheiro fora (aplicando o que nao precisa).

De maneira geral, os terrenos cultivados com mandioca no Maranhao séo
extremamente frageis, de textura arenosa e com baixa quantidade de
matéria organica e baixa capacidade de fornecimento de nutrientes
(fésforo, potéssio, célcio, magnésio, manganés e zinco). Fica claro que,
nesses terrenos, e diante do sistema de manejo adotado pelos
produtores, é praticamente impossivel o cultivo de mais de um ciclo
cultural na mesma area, sem a utilizacdo de adubos.

Os trabalhos de validacao de tecnologias desenvolvidos no Maranhao
permitem recomendar, de maneira geral, para terras ndo adubadas, 500
quilogramas de calcario dolomitico e 300 quilogramas de superfosfato
simples por hectare (ou 20 gramas por cova). A mandioca também
responde muito bem aos adubos orgénicos (estercos de animais),
recomendando-se em torno de 8 toneladas por hectare (ou 500 gramas
por cova), podendo-se até dispensar ou reduzir a adubacao quimica. No
entanto, devido a pouca disponibilidade e ao elevado custo dos adubos
organicos, recomenda-se o plantio de leguminosas com a mandioca; o
consoércio deve ser mantido no periodo chuvoso (2 a 3 meses ap6s o
plantio), fazendo-se a rocagem da leguminosa no inicio da floracao e
deixando-se os residuos na superficie do terreno, como cobertura morta,
0 que supre a necessidade de nitrogénio e evita os riscos de erosao que,
nessa fase do cultivo, é muito acentuada. E evidente que o pequeno
produtor dificilmente planta para nao colher; assim, deve-se pensar em
culturas como feijao caupi, guandu e outras, que trazem algum beneficio
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ao terreno e produzem alimentos. No caso de mais de trés cultivos da
mandioca seguidos na mesma area, recomenda-se também aplicar 60
quilogramas de cloreto de potéassio por hectare (ou 4 gramas por cova).

Em terras adubadas, é indispenséavel fazer a andlise quimica do terreno,
para melhor aproveitar o efeito residual dos adubos anteriormente
aplicados.

E comum o aparecimento de reboleiras com plantas amareladas no
mandiocal, devido a deficiéncia de zinco e/ou manganés. Esses sintomas
geralmente desaparecem, apds chover e umedecer o terreno.
Permanecendo esses sintomas, deve-se pulverizar as reboleiras com uma
solucdo contendo 2 a 4 quilogramas de sulfato de zinco e/ou de sulfato de
manganés diluidos em 100 litros de agua.

O calcério dolomitico deve ser aplicado a lanco em toda a area, de 4 em 4
anos, e incorporado ao terreno, ao abrir as covas ou sulcos para o plantio.

O superfosfato simples deve ser aplicado no fundo das covas e coberto
com uma pequena camada de terra, para evitar o contato direto com a
maniva-semente. Nunca deve ser aplicado na superficie do terreno.

Os adubos organicos (estercos de bovinos, caprinos, suinos e aves)
devem ser aplicados nas covas de plantio e misturados a terra das covas.

O cloreto de potassio, quando recomendado, deve ser aplicado em
cobertura, de 30 a 60 dias apds a brotacao das manivas.

Duas alternativas para melhorar a qualidade dos solos arenosos e pobres
normalmente cultivados com mandioca no Maranhao, especialmente nos
municipios do Territério da Cidadania dos Lencéis Maranhenses/Munin, e
ao mesmo tempo reduzir a poluicdo ambiental, sao:

® Manipueira ou agua da prensa como adubo — a) No solo — Diluir com
agua na proporcdo de 1:1 (por exemplo, 50 litros de manipueira para 50
litros de 4gua); com auxilio de um regador ou similar, aplicar 6 litros por
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metro quadrado ou no minimo 2 litros por metro corrido de sulco; deixar
o solo tratado em repouso, durante no minimo 8 dias; abrir as covas ou
sulcos para plantio; e b) Foliar — Diluir com agua na proporcao de 1:6 até
1:8 (uma parte de manipueira para 6 a 8 partes de agua); realizar de 6 a
10 pulverizacées do mandiocal com esse material, com intervalos
semanais.

® Bagad como adubo — O bagad é o residuo que sobra no alambique,
depois da destilacao da tiquira. Embora nao existam resultados de pesquisa
que permitam recomendar a quantidade de bagad a ser aplicada, alguns
produtores tém utilizado esse residuo como adubo, misturando com a terra
da cova de plantio, apresentando bom resultado. E uma boa alternativa para
melhorar as terras fracas do Maranhao cultivadas com a mandioca,
principalmente nos municipios tradicionais produtores de tiquira
(Barreirinhas, Paulino Neves e outros).

Conservacao do solo

A mandioca cresce devagar e demora de cobrir a terra, protegendo pouco
contra a erosao; além disso, ela é esgotante do solo, pois absorve grande
quantidade de nutrientes e quase tudo que produz (raizes, folhas e
manivas) é retirado da area, retornando pouco ao solo, sob a forma de
residuos.

Conforme ja relatado, de maneira geral os terrenos cultivados com
mandioca no Maranhao, a maioria deles planos ou suavemente
enladeirados, sdo extremamente frageis, arenosos e com baixa
quantidade de matéria organica e baixa capacidade de fornecimento de
nutrientes (fésforo, potassio, célcio, magnésio, manganés e zinco). Além
disso, a maior parte dos cultivos ocorre em sistema de capoeiras, sem a
utilizacao de adubos; por isso, nao € realizado mais de um cultivo na
mesma area, pois a produtividade cai bastante ja no segundo cultivo. Isso
leva a préatica da agricultura itinerante ou migratéria, com sérios reflexos
ambientais.

Assim, na busca de um cultivo sustentavel, devem ser seguidas as
seguintes recomendacoes:
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Primeiramente, evitar fazer a queima da vegetacao natural.

Apbs escolher a area para implantacao do mandiocal, fazer a anélise do
solo, para aplicar o calcéario dolomitico e os adubos de acordo com as
recomendacOes adequadas para a cultura.

Preparar o solo e fazer o plantio sempre no sentido “cortando” as aguas.
Se o solo necessitar ficar algum tempo descoberto (sem cultura
nenhuma), para aguardar a época de plantio mais adequada para a
mandioca, deve-se semear, nesse periodo, alguma leguminosa para
adubacao verde, para incorporar/reciclar matéria organica e nutrientes e
melhorar a estrutura do solo.

Proceder a rotacao da mandioca com outras culturas, principalmente com
leguminosas (feijoes), para evitar ou reduzir o esgotamento dos nutrientes
do solo.

Quando a mandioca for plantada no sistema de fileiras duplas, utilizar a
préatica de consércio com culturas como arroz, milho, feijao, amendoim
etc., pois dessa forma ocorrerd uma melhor cobertura do solo.

Em areas enladeiradas, além de preparar o solo e plantar no sentido
“cortando as &guas”, o consdércio com outras culturas é recomendavel,
para aumentar a cobertura do solo e proteger contra a erosao.

Outras praticas recomendaveis para evitar a erosdo sdo: a) plantio em
camalhao ou leirdo, no sentido “cortando as dguas”; b) combinacao de
faixas de plantio de mandioca com faixas de outras culturas (arroz, milho,
feijao, amendoim etc.); c) enleiramento dos restos culturais no sentido
“cortando as &guas”; d) cobertura do solo com vegetagcdo morta ou com
residuos vegetais, sempre que houver disponibilidade; e) usar capinas
alternadas, ou seja, capinar uma linha de mandioca e deixar a seguinte
sem capinar, até chegar-se ao final da area, para que o solo nao fique
descoberto e desprotegido contra as enxurradas; depois de uma ou duas
semanas, retorna-se capinando aquelas linhas que ficaram para trés; e f)
utilizar plantas de crescimento denso, como o capim vetiver, por exemplo,
para formar linhas de vegetacao cerrada no sentido “cortando as dguas”,
para quebrar a velocidade das aguas.

Variedades

As variedades de mandioca sao classificadas em: 1) doces, mansas ou de
“mesa”, também conhecidas como aipim ou macaxeira, com baixos teores
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de acido cianidrico (menos de 50 miligramas por quilograma de raizes
frescas) e normalmente utilizadas para consumo direto humano e animal;
e 2) amargas ou bravas, com maiores teores de acido cianidrico (mais de
50 miligramas por quilograma de raizes frescas) e geralmente usadas nas
industrias de farinha e de fécula ou goma.

Para consumo humano, as variedades de macaxeira devem apresentar
baixo teor de acido cianidrico (menos de 50 miligramas por quilograma
de raizes frescas), curto tempo de cozimento, auséncia de fibras na
massa cozida, resisténcia a estragar depois da colheita, facilidade de
descascamento das raizes, raizes curtas e bem conformadas. As
macaxeiras em geral devem apresentar um ciclo mais curto, para
manter a qualidade do produto final. E comum variedades de macaxeira
passarem um determinado tempo de seu ciclo “sem cozinhar”, o que é
um fator critico para o mercado de macaxeira. Véarios fatores
contribuem para isso, dentre eles a variedade, a idade de colheita, a
época de colheita, o ecossistema e o manejo. No Estado do Maranhao,
existem variedades que podem ser colhidas a partir dos 10 meses de
idade, em regidoes como Sao Luis, onde as chuvas sdo abundantes e bem
distribuidas durante todo o ano. Em regides onde ocorrem periodos
secos e ataques de pragas, a recuperagao da parte aérea influencia no
cozimento e na qualidade da macaxeira colhida; as variedades mais
resistentes a pragas e a seca e que apresentem maior retencao foliar
sdo mais indicadas para essas regioes.

Em trabalhos de pesquisa participativa com macaxeiras oriundas da
Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical, realizados no periodo de 2003
a 2007 nos Municipios de Chapadinha, Sao Luis, Humberto de Campos,
Barreirinhas, Icatu e Axixa, as variedades Amarelo | e Amarelo Il,
colhidas aos 10 a 12 meses apds o plantio, foram as preferidas pelos
agricultores, pela producao de raizes e qualidade para o consumo fresco.
Em Icatu, técnicos da prefeitura, em parceria com agricultores da
regiao, ja estdao multiplicando essas duas variedades para plantios em
suas lavouras. Em Chapadinha, a comunidade de Vila Unido também
multiplicou e esta aproveitando essas variedades para varios usos,
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inclusive para pudins e bolos. Em Humberto de Campos, essas variedades
também foram usadas para a confeccao de bolos, mingaus, pudins, tortas
e outros derivados aprovados em testes de degustacao, pela qualidade e
coloracao amarela derivada da polpa amarela das raizes.

No caso das macaxeiras, o manejo é fundamental para que se tenha uma
colheita mais “cedo”, com maior produtividade e raizes com qualidade
desejavel. Outras caracteristicas referentes a qualidade, tais como
auséncia de fibras na massa cozida, resisténcia a deterioracdo pés-
colheita, facilidade de descascamento das raizes, raizes curtas e bem
conformadas sao também importantes para o mercado consumidor de
macaxeira e devem ser consideradas na escolha da variedade.

Como o 4cido cianidrico das raizes é liberado durante o processamento,
nas industrias de farinha e de fécula podem ser utilizadas tanto
variedades de mandioca bravas como macaxeiras. Além disso, no
Maranhao hé preferéncia por variedades com polpa de coloracao
amarela, raizes grossas e bem conformadas e auséncia de cintas nas
raizes, o que facilita o descascamento e garante a qualidade do produto
final.

Para a alimentacao animal, o ideal é que as variedades apresentem alta
produtividade de raizes, de matéria seca e de parte aérea, com boa
retencao foliar e altos teores de proteinas nas folhas. O teor de acido
cianidrico deve ser baixo, tanto nas folhas quanto nas raizes, para evitar
intoxicacao dos animais.

Os trabalhos de validacao/transferéncia de tecnologias realizados no
Maranhao permitiram observar que as variedades de mandioca locais,
submetidas a um manejo cultural adequado, apresentam potencial de
producao satisfatério (Figura 3), com produtividades que podem alcancar
ou mesmo ultrapassar 20 toneladas de raizes por hectare. Os genétipos
introduzidos, principalmente aipins ou macaxeiras, mostraram grande
potencial (Tabela 1).
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Tabela 1. Caracteristicas quantitativas, qualitativas e morfoldgicas de
variedades de mandioca avaliadas no Maranhao, em trabalho cooperativo entre
a Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical, Embrapa Meio-Norte, Cinpra-Sao

Luis e Uema.

Aramaris

Aparecida
Bonita

Branquinha

Carema Roxa
Caxias

Fio de Ouro
Flor do Brasil
Folha Fina
IAC-13

Itapicuru
Kiriris
Mucambo
Najazinha
Pingo de Ouro
Praiana
Tatajuba
Vermelhinha

BRS Mani Branca
BRS Prata

Pretinha

Abdbora
Amarelo |

Amarelo Il

Brasilia

Cacau
BRS Dourada
Gema de Ovo

Péo

Sao Luis
Sao Luis
Chapadinha
Chapadinha

Chapadinha
Chapadinha
Sao Luis
Sao Luis
Sao Luis
Sao Luis
Sao Luis
Chapadinha
Séo Luis
Sao Luis
Séo Luis
Sao Luis

Sao Luis
Chapadinha

Sao Luis
Séo Luis

Sao Luis

Chapadinha
Icatu

Icatu

S&o Luis

Chapadinha

Sao Luis
Humberto
de Campos

Séo Luis

Para a industria de farinha e fécula

23,4

20,0
23,6

30,4

20,0
14,3
30,9
32,4
21,1
19,1
22,8

17,2
19,0
13,8
12,5
19,8
14,0
3,4

31,6
28,4

28,4

17,2
21,4
12,4
36,6

32,6

28,7
33,6

34,8

27,6
33,1

30,3

Para mesa
26,6
29,3
28,3

28,7

24,5

26,4

Podriddo de
raizes

Podriddo de
raizes

Amarela

Creme
Marrom clara

Marrom
escura

Creme

Creme

Marrom clara

Creme

Marrom
escura

Creme

Marrom
escura

Marrom
escura

Creme

Marrom
escura

Branca
Branca

Marrom
escura

Marrom
Creme
Creme

Marrom
escura

Marrom
escura

Marrom clara

Marrom
escura

Creme

Creme

Creme
Creme

Rosada

Creme

Creme

Creme
Branca
Creme

Creme

Creme

Amarela
Creme

Branca
Branca

Creme

Creme
Creme

Creme

Branca

Rosada
Rosada

Creme

Branca

Amarela
Amarela

Branca

Creme

Creme

Amarela

Amarela
Branca
Creme

Creme

Branca

Creme
Creme

Branca
Branca

Branca

Amarela
Amarela

Amarela

Branca

Branca
Amarela

Amarela

31



32 Sistema de producdo, processamento e usos da mandioca para...

Foto: Luciano da Silva Souza

Fig. 3. Variedade Tatajuba, sob manejo cultural adequado.

E sempre indicado o plantio de uma s6 variedade numa mesma &rea,
evitando-se a mistura de variedades. Necessitando-se usar mais de
uma variedade, o plantio deve ser feito em quadras separadas.

Plantio

Selecdo e preparo do material de plantio

E fundamental para o 6timo desenvolvimento da cultura, resultando em
aumento de produgao com pequenos custos. Devem-se observar os
seguintes aspectos:

® Escolher manivas maduras, provenientes de plantas com 10 a 14 meses
de idade.

® Utilizar apenas o terco médio, eliminando-se a parte herbacea superior,
que possui poucas reservas, e a parte basal, muito lenhosa e com gemas
geralmente inviaveis ou “cegas” (Figura 4).
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Foto: Luciano da Silva Souza

Fig. 4. Parte apropriada da planta, para retirada das manivas-semente.

® As manivas-semente devem ter de 15 a 20 centimetros de comprimento
(Figura 5), com pelo menos 5 a 7 gemas (Figura 6) e didmetro (grossura)
em torno de 2 centimetros, com a medula ocupando a metade ou menos
(Figura 7).



34

Sistema de producdo, processamento e usos da mandioca para...

Foto: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 5. Comprimento da maniva-semente.

Foto: Luciano da Silva Souza

Fig. 6. Maniva-semente recomendada assinalada. A da esquerda foi
retirada da parte basal da planta, muito lenhosa e com “olhos”
(gemas) geralmente invidveis ou “cegos”; as duas da direita sdo da
parte herbacea superior, possuindo poucas gemas e poucas reservas.
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Foto: Luciano da Silva Souza

Fig. 7. Maniva-semente com didmetro recomendado assinalada. A da
esquerda foi retirada da parte basal da planta, muito lenhosa e com
medula praticamente inexistente; as duas da direita sdo da parte
herbacea superior, com a medula ocupando a maior parte do didmetro.

® E importante verificar o estado de umidade da haste, cuja viabilidade
pode ser comprovada se ocorrer o fluxo de “leite” (latex) imediatamente
apés o corte (Figura 8).

Fotos: Ciat

Fig. 8. Exsudacdo de “leite” (latex), mostrando a viabilidade das hastes de
mandioca.

® Cortar as manivas com auxilio de um facéao (Figura 9A), ou utilizando
uma serra circular (Figura 9B), de modo a formar um corte reto (Figura
10), no qual a distribuicdo das raizes é mais uniforme do que no corte em
bisel, inclinado ou chanfrado. Ndo cortar as manivas apoiando em um
tronco de madeira, pois isso acaba esmagando alguns “olhos” (gemas)
das manivas.
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Fig. 10. Influéncia do angulo de corte da maniva-semente, sobre a

disposicdo das raizes da mandioca.
Fonte: Mattos & Gomes (2000).
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® A guantidade de manivas para o plantio de um hectare é de 4 a 6 metros
cubicos, sendo que um hectare da cultura, com 12 meses de ciclo,
produz hastes para o plantio de 4 a 5 hectares. Um metro cubico de
hastes pode fornecer cerca de 2.500 a 3.000 manivas-semente com 20

centimetros de comprimento.

® [ indispensavel que o material de plantio esteja livre de pragas e doencas,
pois a disseminacao de patégenos é maior nas culturas propagadas
vegetativamente, como a mandioca, do que nas espécies propagadas por

meio de sementes sexuais (arroz, milho, feijao etc.).

Conservacao de manivas

Em funcéao do regime de chuvas no Maranhéo, conforme descrito
anteriormente no item Clima, é comum a n&o coincidéncia entre o periodo de
colheita e os novos plantios de mandioca. Em funcéao disso, quando as manivas
nao vao ser utilizadas imediatamente apds a colheita, devem ser conservadas
por algum tempo. Recomenda-se que a conservacao ocorra proximo da area a

ser plantada, em local fresco, com

umidade moderada e sombreado,
portanto protegendo as manivas
de raios solares diretos e ventos
(Figura 11). O periodo de
conservacao deve ser o menor
possivel, podendo as hastes,
preferivelmente com 0,80 m a
1,20 m de comprimento, serem
dispostas vertical ou
horizontalmente. Na posicdo
vertical, as ramas sao enterradas

cerca de 10 cm, em solo que deve

permanecer fofo e tmido durante
o periodo de armazenamento.
Quando armazenadas na posicao
horizontal, as manivas devem
conservar a cepa ou maniva-mae.

Fig. 11. Armazenamento de hastes de mandioca
debaixo de arvore.

Foto: Luciano da Silva Souza
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O mais pratico, e como medida de seguranca, é o produtor reservar e nao
colher uma area de cerca de 20% (um quinto) do seu mandiocal, que
servird de campo de multiplicacdo para a instalacdo de novos plantios,
sendo entao colhida préoximo a realizacao destes (Figura 12).

Foto: Luciano da Silva Souza

Colher estas 4 partes na época
da farinhada

Deixar esta parte para colher na época
do novo plantio, para obter manivas-
semente de boa qualidade.

Fig. 12. Reserva de uma parte do mandiocal para colher na época do
novo plantio, obtendo assim manivas-semente de boa qualidade.

Epoca de plantio

A época de plantio é um fator importante para a producao da mandioca,
pois a falta de umidade no solo durante os 3 a b primeiros meses apds o
plantio causa perdas na brotacdao, comprometendo a producao final.

O plantio da mandioca no Maranhao normalmente é feito em duas épocas
(Figura 13):
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® Novembro a janeiro (“plantio das aguas”), sendo a mandioca
normalmente consorciada com arroz (cultura principal) e milho.

® Agosto a outubro (plantio de Sao Miguel ou de sununga), que é o
“plantio da seca”, no caso plantando-se a mandioca solteira.

E importante que na época de plantio haja disponibilidade de manivas,
sejam elas recém-colhidas (melhor alternativa) ou armazenadas.

r “Plantio das aguas” — mandioca + arroz

Novembro
Dezembro
Janeiro
Fevereiro
Marco
Abril
Maio
Junho
Julho
Agosto
Outubro

h Setembro

Plantio de Sao Miguel ou de sununga

Fig. 13. Epocas de plantio da mandioca no Maranh3o.

Espacamento
Recomendam-se os seguintes espacamentos para os solos “pobres”
cultivados com mandioca no Maranhao:

® Fileiras simples: 1,00 m x 0,60 m (Figura 14). Em solos mais “ricos”, a

distancia entre as fileiras simples deve aumentar para 1,20 m. Nos

pequenos cultivos, capinados a enxada, deve-se usar espacamento mais

estreito, permitindo que a cultura cubra mais rapidamente o terreno e
dificulte o desenvolvimento das ervas daninhas. Em plantios para a
producao de parte aérea para racdo animal, o espacamento deve ser de
0,80 m x 0,50 m.
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Foto: Luciano da Silva Souza

Fig. 14. Mandioca plantada em fileiras simples.

Fileiras duplas: 2,00 m x 0,60 m x 0,60 m. O espacamento em fileiras
duplas (Figura 15) facilita a consorciacao da mandioca com outras
culturas, o que, para o Maranhao, é importante, pois normalmente se
planta em consdrcio com o arroz e o milho. Além disso, apresenta outras
vantagens: aumenta a produtividade da mandioca; necessita menor
quantidade de manivas-semente; permite a rotacao de culturas na mesma
area, pela alternancia das fileiras, ou seja, ao fazer o segundo plantio na
mesma area, a mandioca deve ser plantada onde no cultivo anterior estava
o arroz ou o milho, e estes devem ser plantados onde estava a mandioca;
e facilita a inspecdo quanto a ocorréncia de pragas e doencas e a
aplicacao de defensivos.
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Foto: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 15. Mandioca plantada em fileiras duplas.

Plantio propriamente dito

Em terrenos nao sujeitos a encharcamento, recomenda-se plantar em
covas (Figura 16A) ou sulcos com 10 centimetros de profundidade (Figura
16B), preparados com enxada ou com sulcador a tracdo animal.

Foto: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 16. Cova rasa (A) e sulco (B) para plantio da maniva-semente.
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Em solos mais “pesados” (barrentos ou argilosos), recomenda-se plantar
em cova alta ou matumbo (Figura 17A) e em leir6es ou camalhdes (Figura
17B), construidos com enxada.

Foto: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 17. Cova alta ou matumbo (A) e leirdes ou camalhdes (B) para plantio da
maniva-semente.

As manivas-semente, estacas ou rebolos devem ser plantadas na posicao
horizontal, a qual facilita a colheita das raizes, colocando-se as manivas
no fundo das covas ou dos sulcos. As posicoes inclinada e vertical sao
menos utilizadas, pois as raizes aprofundam mais, dificultando a colheita.

Consorciacao

Conforme ja abordado, no Maranhao é comum realizar-se o consércio da
mandioca com arroz e milho; o consércio com feijao € menos utilizado.
Assim sendo, a seguir sdo apresentadas recomendacdes de consércio da
mandioca com outras culturas.

Sistema de plantio em fileiras simples (1,00 m x 0,60 m)
Nesse sistema de plantio, o consdércio apresenta os seguintes
inconvenientes: grande competicao entre as culturas; impossibilidade de
fazer mais de um cultivo intercalar durante o ciclo da mandioca; e,
finalmente, reducao das produtividades das culturas componentes do
consorcio.
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+ Mandioca + arroz

Plantar duas ou trés fileiras de arroz espacadas de 30 centimetros, com
20 centimetros entre as covas do arroz, entre as fileiras simples da
mandioca.

+ Mandioca + milho

Plantar uma fileira de milho entre as fileiras simples da mandioca, com o
espacamento entre as covas do milho variando de 20 a 40 centimetros,
com duas sementes por cova.

+ Mandioca + feijdo de arranque (Phaseolus) ou catador (Vigna)
Plantar uma ou duas fileiras de feijao espacadas de 50 centimetros, com
15 sementes de feijdo por metro linear de sulco ou com 20 centimetros
entre as covas de feijdo, com duas sementes por cova, entre as fileiras
simples da mandioca.

Sistema de plantio em fileiras duplas (2,00 m x 0,60 m x
0,60 m)

Esse sistema de plantio facilita o consércio, reduzindo a competicao entre
as culturas e permitindo fazer até dois cultivos de culturas de ciclo curto
durante o ciclo da mandioca, resultando assim em boa produtividade do
consércio como um todo.

+ Mandioca + arroz
Plantar 4 ou 5 fileiras
de arroz espacadas
de 30 centimetros,
entre as fileiras
duplas da mandioca
(Figura 18), com 20
centimetros entre as
covas do arroz e duas
sementes por cova.

Fig. 18. Mandioca consorciada com arroz em sistema de
fileiras duplas.

Foto: Embrapa Meio - Norte
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+ Mandioca + milho

Plantar duas fileiras de milho espacadas de 1,00 metro, entre as fileiras
duplas da mandioca (Figura 19), com 20 a 40 centimetros entre as covas
do milho e duas sementes por cova.

Foto: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 19. Mandioca consorciada com milho em sistema de fileiras duplas.

+ Mandioca + feijao de arranque (Phaseolus) ou feijao catador (Vigna)
Plantar trés fileiras de feijao espacadas de 50 centimetros, com 15
sementes de feijao por metro linear de sulco ou com 20 centimetros entre
as covas de feijao, com duas sementes de feijao por cova, entre as
fileiras duplas da mandioca (Figura 20).

Fotos: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 20. Mandioca consorciada com feijdo em sistema de fileiras duplas, no primeiro
(A) e no segundo (B) periodo das aguas.
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Tratos Culturais

Controle do mato
No Maranhao é grande a infestacdo do mato em mandioca, principalmente
no segundo cultivo.

O controle do mato € a etapa do sistema de producdo da mandioca que
mais absorve mao-de-obra, representando de 35% a 40% do custo total
de producdo. A competicdo com o mato pode causar perdas de até 90%
na produtividade da mandioca. Na colheita manual, outra etapa que
absorve muita mao-de-obra, quando realizada com a cultura no limpo, um
homem pode colher de 600 a 800 quilogramas de raizes em um dia; se
realizada com a cultura no mato, dificilmente um homem colhe mais de
500 quilogramas de raizes por dia.

Dois aspectos devem ser enfatizados:

® O alto consumo de mao-de-obra no controle do mato em mandioca deve
ser aproveitado para cultivar outra cultura em consoércio, ou seja, ao invés
de simplesmente combater o mato, deve-se manejar outra cultura,
resultando em cobertura “controlada” do solo e em producéo (Figura 21).

Foto: José Eduardo Borges de Carvalho

Fig. 21. Controle cultural de plantas daninhas em mandioca, utilizando
o feijdo catador (Vigna) como consércio.
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® No manejo do mato, é recomendéavel manter os restos vegetais sobre o
terreno, descartando de vez a pratica adotada por muitos produtores, de
ciscar o terreno e retirar o mato capinado para fora da lavoura.

O periodo critico em que o mato causa mais problemas a mandioca é de
20 a 30 dias ap6s a brotacao das manivas até 150 dias apés o plantio,
exigindo nessa fase do ciclo um periodo médio de 100 dias livre da
interferéncia do mato.

O controle cultural do mato inclui praticas agricolas que visam o
desenvolvimento vigoroso da mandioca, para que ela venha a competir,
com vantagens, com as plantas daninhas. Algumas dessas praticas sao:
adequado preparo do terreno, selecao de variedades adaptadas, uso de
manivas-semente de boa qualidade, espacamento correto e consorcio.

O controle mecanico é realizado por meio de praticas de eliminacado do
mato, como o arranquio manual, a capina manual, a rocada e o uso de
cultivadores a tracao animal. A capina manual com enxada é muito
utilizada na cultura da mandioca, sendo eficaz no controle do mato; no
entanto, o custo é muito alto: duas limpas a enxada, para manter a
cultura livre de competicao por aproximadamente 100 dias (periodo critico
de interferéncia), estd em torno de 19% do custo total. Mesmo assim, o
rendimento da capina com enxada é muito maior do que a pratica adotada
em muitos municipios do Maranhao, de controlar o mato com o uso do
facao (Figura 22), cortando as plantas na superficie do terreno ao invés
de arrancé-las. Este sistema, além de ineficiente, sacrifica o trabalhador e
facilita a reinfestacdo do mato. Para os pequenos produtores de
mandioca, a associacao do uso de cultivadores a tracdo animal nas
entrelinhas com o uso da enxada nas linhas (Figura 23) é uma boa
alternativa para controle do mato, reduzindo os custos das limpas e
liberando mao-de-obra familiar para outras atividades na propriedade.

O controle integrado consiste na integracdo dos métodos de controle
cultural e mecénico, obtendo-se um resultado mais eficiente, reducéo dos
custos e menor efeito sobre o meio ambiente.



Sistema de producdo, processamento e usos da mandioca para... 47

Fotos: Luciano da Silva Souza

Fig. 22. Controle do mato em mandioca utilizando o facdo, pratica ineficiente, mas
comum no Maranhéo.

Foto: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 23. Controle do mato com cultivador a tracdo animal, nas
entrelinhas do mandiocal.

Poda

A poda é recomendada somente nos seguintes casos:

® Quando necessitar de manivas-semente para estabelecer novos plantios.

® No caso de alta infestacdo de pragas e doencas, podando-se e
eliminando-se o material atacado.

® Para utilizar as ramas na alimentacao animal.
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No entanto, a poda pode:

® Reduzir a producao de raizes e o teor de carboidratos.

® Facilitar a disseminagcao de pragas e doencgas, caso o material podado em
areas com alta infestacao seja utilizado para novos plantios.

® Aumentar a infestacdo de plantas indesejaveis.

® Aumentar o teor de fibras nas raizes.

® Elevar o numero de hastes por planta e, conseqlientemente, a competicao
entre plantas.

Quando necessdria, a poda deve ser efetuada no inicio do periodo chuvoso,
a uma altura de 15 a 20 centimetros da superficie do terreno, e em plantas
com 10 a 12 meses de idade (Figura 24). Os mandiocais que sofreram poda
devem aguardar de 4 a 6 meses para que sejam colhidos, tempo esse
necessario para a recuperacao do amido utilizado pela planta na formacao
de nova parte aérea.
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Fig. 24. Poda da parte aérea da mandioca.

Doencas e Métodos de Controle

Podridado de raizes
A podridao de raizes tem sido responsavel, no Maranhao, por acentuadas
reducdes na produtividade da mandioca, promovendo reducdo média de
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30% e chegando em alguns casos a perda total da lavoura, sobretudo
onde o sistema de producado é conduzido sem aplicacao de praticas
culturais adequadas e usando variedades que sao mais atacadas pela
doenca.

Os agentes causadores da podriddo de raizes em mandioca mais
encontrados sao os fungos Phytophthora sp. (principalmente em areas
sujeitas a encharcamento, terrenos barrentos ou argilosos e com baixa
acidez) e Fusarium sp. (principalmente em solos acidos e compactados).
Outros agentes causadores da podridao radicular em mandioca sao:
Diplodia sp., Scytalidium sp. e Botriodiplodia sp.

O fungo Phytophthora sp. ataca a cultura na fase adulta, causando
podriddes “moles” nas raizes, com cheiros muito fortes, semelhantes ao
de matéria organica em decomposicao; os tecidos afetados adquirem
coloracao acinzentada, resultante da presenca de micélios ou mesmos
esporos do fungo (Figura 25). O aparecimento de sintomas visiveis é mais
freqliente em raizes maduras; entretanto, existem casos de manifestacao
de sintomas na base das hastes jovens ou em plantas recém-brotadas,
causando murcha e morte.

Foto: Chigeru Fukuda

Fig. 25. Sintomas de podriddo radicular em mandioca causada pelo
fungo Phytophthora sp.
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Jé no caso do Fusarium sp., os sintomas podem ocorrer em qualquer fase
do desenvolvimento da planta e raramente causam danos diretos nas
raizes. O ataque ocorre no ponto da haste junto a superficie do terreno,
causando infeccdes e muitas vezes obstruindo totalmente os tecidos
vasculares, impedindo a livre circulacédo da seiva e, conseqlientemente,
provocando podridao indireta das raizes. A podriddo tem consisténcia
seca e sem o0 aparente disturbio dos tecidos das raizes (Figura 26).

Foto: Chigeru Fukuda

Fig. 26. Sintomas de podriddo radicular em mandioca causada pelo
fungo Fusarium sp.

O controle da podridao de raizes envolve o uso de variedades tolerantes ou
resistentes, como ‘Osso Duro’, ‘Cedinha’, ‘Bibiana’, clone 148/02,
‘Aramaris’ e ‘Kiriris’, associado com a rotacao de culturas e o plantio em
cova alta ou matumbo e em leir6es ou camalhdes.

Viroses

O mosaico das nervuras apresenta sintomas como a presenca de cloroses
intensas entre as nervuras primarias e secundarias, nas plantas
atacadas; em casos severos da doenca, é comum observar-se um forte
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retorcimento do limbo foliar (Figura 27). Nao existe definicao clara do seu
efeito na producao, pois, enquanto alguns acreditam que o ataque severo
pode reduzir a produtividade em até 30%, outros afirmam que a virose
nao interfere na produtividade, e sim na qualidade do produto,
especialmente reduzindo o teor de amido na raiz.

Foto: Paulo Ernesto Meissner Filho

Fig. 27. Sintomas do virus do mosaico das nervuras em mandioca.

O mosaico comum, em variedades que sdo mais atacadas, pode causar
perdas de producao entre 10% a 20%; o virus também prejudica a
qualidade dos produtos, causando reducdes nos teores de amido que
variam entre 10% a 50%. Os sintomas sao clorose da lamina foliar e
retorcimento dos bordos das folhas (Figura 28), especialmente em folhas
em formacao. Em alguns casos, tem-se observado que, quando as folhas
vao se desenvolvendo, os sintomas desaparecem por completo,
principalmente quando as condigGes ambientes tornam-se inapropriadas
para o desenvolvimento da doenca, ou seja, nos periodos quentes.

Como métodos de controle das viroses sdo sugeridos a selecao de
material de plantio sadio, identificacdo e uso de variedades que sao
menos atacadas e arranquio e queima das plantas afetadas.



52 Sistema de producdo, processamento e usos da mandioca para...

o
=
T
=
@
c
17
.2
]
=
o
2
0
@
c
c
fin}
o
3
©
o
5
1]
)
w

Fig. 28. Sintomas do virus do mosaico comum em mandioca.

Outras doencas

Dependendo das condicdes ambientais e da suscetibilidade das variedades
utilizadas, a antracnose (Figura 29), causada pelo fungo Colletotrichum
gloeosporioides, pode causar prejuizos temporarios a mandioca; em
determinadas épocas, ela ocorre de maneira mais intensa, causando
perdas significativas na produgao de raizes e reducado na qualidade dos
produtos. A doenca pode atacar folhas, peciolos e caule, promovendo
manchas foliares, cancros elipsoidais nas hastes com centro deprimido,
desfolha intensa, necrose dos ponteiros e morte descendente dos ramos.
O patdégeno também pode atacar as ramas armazenadas, principalmente
em ambientes muito Umidos, causando falhas na brotacao das ramas e
favorecendo a infeccéo por outras doencas de solo.

A cercosporiose em mandioca é bem conhecida (Figura 30), apesar de nao
causar maiores prejuizos para a cultura; portanto, ndao é motivo de
preocupacao para os produtores.
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Foto: Miguel Angel Dita Rodriguez

Fig. 29. Sintomas de antracnose em mandioca.

Foto: Miguel Angel Dita Rodriguez

Fig. 30. Sintomas de cercosporiose em mandioca.



54

Sistema de producdo, processamento e usos da mandioca para...

Pragas e Métodos de Controle

Mandarova

A lagarta mandarové é considerada uma das pragas mais importantes da
cultura da mandioca, pela alta capacidade de consumo de folhas. A lagarta
pode causar severo desfolhamento (Figura 31), o qual, durante os primeiros
meses de desenvolvimento da cultura, pode reduzir o rendimento e até
causar a morte de plantas jovens. O mandarova da mandioca pode aparecer
em qualquer época do ano, mas, em geral, ocorre no inicio da estacao
chuvosa ou da seca; entretanto, é uma praga de ocorréncia esporadica,
podendo demorar véarios anos antes de surgir um novo ataque.

Foto: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 31. Mandiocal desfolhado pelo ataque de mandarova.

No inicio, a lagarta é dificil de ser vista na planta, devido ao tamanho
diminuto (5 milimetros) e a coloracao, confundindo-se com a da folha.
Quando completamente desenvolvidas, o colorido das lagartas é variado,
havendo exemplares de cor verde e castanho-escura (mais freqientes),
além de amarela e preta. A lagarta passa por cinco instares (fases) que
duram aproximadamente de 12 a 15 dias (Figura 32), periodo em que
consome, em média, 1.107 centimetros quadrados de area foliar, sendo
que 75% dessa area sdo consumidos até o quinto instar (fase).
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Foto: Ciat

Fig. 32. Lagartas de mandarova, do primeiro ao quinto instar (fase).

E importante o produtor realizar inspecdes periédicas nas lavouras, para
identificar os focos iniciais e tornar o controle mais eficiente.

No caso de ataques continuos do mandarova em uma regido, recomenda-
se a rotacao de culturas, que contribui para diminuir a populacao da praga.

Em areas pequenas, recomenda-se a catacdo manual e destruicao das
lagartas.

Um agente biolégico de grande eficiéncia no controle do mandarova é o
Baculovirus erinnyis, um virus que ataca as lagartas. O controle deve ser
feito quando forem encontradas de 5 a 7 lagartas pequenas (até 3,5
centimetros de comprimento) por planta.

As lagartas infectadas na lavoura apresentam-se descoradas, com perda
dos movimentos e da capacidade alimentar, encontrando-se dependuradas
nos peciolos das folhas (Figura 33). Deve-se levar em consideracao que
as lagartas infectadas levam cerca de seis dias para morrer, porém a
partir do quarto dia deixam de se alimentar.
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Foto: Chigeru Fukuda

Fig. 33. Lagarta de mandarova infectada por Baculovirus
erinniys.

O B. erinnyis pode ser obtido pelo esmagamento de lagartas infectadas.
Para o preparo da “calda” a ser aplicada no mandiocal, deve-se utilizar
apenas as lagartas recém-mortas. As lagartas nao usadas de imediato
devem ser conservadas em congelador e descongeladas antes da
aplicacao.

Deve-se proceder da seguinte forma para o preparo e aplicacédo da
“calda”:

® Esmagar bem as lagartas infectadas, juntando um pouco de dgua para
“soltar” o virus.

® Coar tudo em um pano limpo ou passar em peneira fina, para ndo entupir
o bico do pulverizador; o liquido obtido (coado) estad pronto para ser
usado.

® Em cada 200 litros de dgua, colocar duas colheres de sopa (20 mililitros)
do liquido coado para aplicacdo em um hectare de mandioca.

® O Baculovirus deve ser aplicado no final da tarde.
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O mandarova tem ainda varios outros inimigos naturais, que sdo capazes
de exercer um bom controle, ndo se recomendando, portanto, aplicar
produtos quimicos, que matam esses insetos benéficos.

Acaros

Os acaros sao pragas das mais severas que atacam as plantas de
mandioca, sendo encontrados em grande nimero na face inferior das
folhas, freqlientemente durante a estacédo seca do ano, podendo causar
danos consideraveis. Alimentam-se nas folhas, sugando o contetdo
celular. Os sintomas tipicos do dano sao manchas cloréticas, pontuacoes
e bronzeamento no limbo, morte das gemas, deformacdes e queda das
folhas (Figura 34), reduzindo a area foliar e a fotossintese.

Foto: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 34. Extremidade superior da planta de mandioca atacada pelo
acaro verde.

Os acaros mais importantes para a cultura da mandioca no Brasil sdo o

z

acaro verde (conhecido como “tanajoa”) e o acaro rajado.
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O &caro verde (“tanajod”; Figura 35) localiza-se na extremidade superior da
planta, alimentando-se da seiva do broto, gemas e folhas jovens, e picando
também as hastes. Os sintomas iniciais sdo pequenas pontuacoes
amareladas nas folhas, que perdem sua cor verde caracteristica, crescendo
geralmente deformadas. Quando o ataque é severo, as folhas em brotacao
nao alcangcam seu desenvolvimento normal, e hd uma grande reducéo foliar
e da fotossintese, induzindo novas ramificacoes; as hastes tornam-se
asperas e de cor marrom, e o desfolhamento e morte delas se iniciam
progressivamente, comecando pela parte superior da planta.

Foto: Ciat

Fig. 35. Acaro verde (“tanajod”) da mandioca.

O 4caro rajado (Figura 36) tem preferéncia pelas folhas das partes mediana
e inferior da planta. Os sintomas iniciais sdo pontos amarelos na base das
folhas e ao longo da nervura central. Quando as populagcdes aumentam, os
acaros se distribuem por toda a folha, e as pontuacdes amarelas aparecem
na totalidade da folha, que adquire uma coloracdo marrom-avermelhada ou
de ferrugem. Em ataques severos, observa-se um desfolhamento intenso
nas partes mediana e inferior da planta, avancando até a parte superior,
quando a planta apresenta o broto muito reduzido e com grande quantidade
de teias semelhantes as de aranha. As folhas atacadas secam e caem.
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Foto: Ciat

Fig. 36. Acaro rajado da mandioca.

Os 4caros inicialmente atacam plantas isoladas, evoluindo para pequenos
grupos de plantas (focos ou reboleiras) e, posteriormente, invadem toda a
cultura. Durante os periodos secos, os 4caros tém uma alta taxa de
reproducdo. A temperatura é um dos fatores de maior influéncia na
populacao de acaros, sendo que temperaturas baixas ou mudancas
bruscas de temperatura reduzem suas populacoes. A umidade relativa
alta e continua também provoca reducao na populacao da praga. A chuva
é outro fator que ajuda a diminuir as populacdes; as chuvas fortes nao
somente causam aumento da umidade relativa, como também lavam as
folhas, podendo ocorrer também a eliminacado dos acaros por afogamento
ou pelo impacto direto das gotas de chuva.

Recomenda-se a utilizagdo do controle integrado dos acaros que atacam a
mandioca, utilizando praticas como:

® Observar as variedades de mandioca existentes na regido, identificar e
usar aquelas resistentes e/ou tolerantes aos acaros, ou seja, as que
apresentarem menores danos.

® Observar a ocorréncia de inimigos naturais (acaros benéficos da familia
Phytoseiidae e fungo Neozygites sp.), que exercem um bom controle dos
acaros.
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® Realizar praticas de controle cultural, tais como: 1) selecao do material de
plantio livre de acaros, insetos e enfermidades; 2) destruicao de plantas
hospedeiras; 3) inspecdes periddicas na cultura para localizar focos ou
reboleiras; e 4) destruicdo dos restos de cultura.

Percevejo-de-renda

E uma praga de habito sugador que ocorre durante épocas secas (Figura
37). O adulto é de cor cinzenta, e a ninfa (fase jovem do inseto) é branca,
sendo ambos encontrados na face inferior das folhas medianas e
inferiores da planta; quando o ataque é severo, podem chegar até as
folhas superiores. O dano é causado tanto pelas ninfas como pelos
adultos, cujos sinais de ataque manifestam-se por meio de pontuacoes
amarelas pequenas, que se tornam de cor marrom-avermelhada (Figura
38). Na face inferior das folhas, aparecem inimeros pontos pequenos, de
cor preta, que correspondem aos excrementos dos insetos. A infestacao
severa pode causar o desfolhamento da planta, com redugao na
fotossintese e no rendimento.

O controle consiste na identificacao e utilizagao de variedades de
mandioca menos atacadas. O controle quimico é antieconémico, além de
destruir os insetos benéficos.

Foto: Alba Rejane Nunes Farias

Fig. 37. Percevejo-de-renda em mandioca.
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Foto: Chigeru Fukuda

Fig. 38. Dano foliar causado pelo percevejo-de-renda em mandioca.

Mosca-branca

A mosca-branca causa reducdes no rendimento das raizes da mandioca,
especialmente se o ataque é muito prolongado. Os adultos geralmente sdo
encontrados na face inferior das folhas da parte de cima da planta,
podendo ser vistos sacudindo-se os brotos da planta para fazé-los voar.
As ninfas (fase jovem do inseto) podem ser encontradas na face inferior
das folhas mais velhas. Tanto os adultos como as ninfas sugam a seiva
das folhas. O dano direto do adulto consiste em amarelecimento e
encrespamento das folhas superiores (Figura 39), enquanto o dano das
ninfas manifesta-se por meio de pequenos pontos cloréticos. O dano
indireto, tanto de adultos como ninfas, consiste na presenca de um fungo
preto conhecido como fumagina, que reduz a capacidade fotossintética da
planta; esse fungo ocorre devido aos excrementos da mosca-branca, cuja
substancia é acucarada e comumente chamada de “mel” ou “mela” pelos
agricultores.
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Foto: Ciat

Fig. 39. Encrespamento das folhas superiores da mandioca causado
pelos adultos da mosca-branca (dano direto).

Na Bahia, local onde esse inseto tem causado sérios problemas a cultura, o
ataque causa os seguintes sintomas: as folhas ficam encarquilhadas,
secam e caem, enquanto as hastes comecam a secar da extremidade
superior para a base da planta, podendo provocar também a podridao de
raizes. Nos municipios de ocorréncia, afeta o rendimento das raizes e a
qualidade da farinha, que adquire sabor amargo.

O plantio da mandioca intercalada com outras culturas ndo hospedeiras
tem demonstrado ser uma pratica que reduz a populacao da praga. A
identificacdo e uso de variedades menos atacadas pelo inseto é o método
mais racional de controle.

Brocas-do-caule

As larvas sao encontradas no interior das hastes (Figura 40), sendo o
ataque detectado pela presenca de excrementos e serragem que saem das
galerias feitas pelo inseto. Durante os periodos secos, as plantas atacadas
podem perder suas folhas e secar, reduzindo assim a qualidade do material
para plantio. Quando a infestacao é severa, as plantas podem morrer.
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Foto: Ciat

Fig. 40. Dano causado pela broca-do-caule em mandioca.

Nao é aconselhavel a aplicacao de inseticidas, pois as larvas se
alimentam no interior das hastes. Recomenda-se observar periodicamente
a cultura, especialmente durante o verdao, removendo e queimando as
partes ou plantas infestadas. Recomenda-se também a utilizacao de
manivas sadias para o plantio, procurando sempre utilizar material
proveniente de plantacdes onde ndao houve ataque da praga.

Cupins

Atacam a cultura da mandioca especialmente durante os periodos
prolongados de estiagem, como também o material de propagacao
armazenado, penetrando pela parte seca, podendo destrui-lo totalmente
(Figura 41). Nas plantas jovens, constroem galerias nas hastes,
fazendo com que elas sequem e morram. Podem atacar também as
raizes de plantas desenvolvidas. Acredita-se que o maior dano é
causado quando atacam as manivas-semente, podendo também afetar
o estabelecimento da cultura, especialmente durante épocas de secas
prolongadas.
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Fig. 41. Danos causados por cupins em mandioca: nas manivas (A), em planta jovem
(B) e nas raizes (C).

Recomenda-se manter os campos limpos. E necessario proteger as manivas
por ocasiao do plantio, incorporando um inseticida ao terreno, abaixo das
manivas-semente, durante o plantio, a fim de garantir boa brotacdo e bom
desenvolvimento das plantas.

Formigas

Vérias espécies de formigas alimentam-se da mandioca (Figura 42),
desfolhando rapidamente as plantas, quando ocorrem em altas populacées e/ou
nao sao controladas, reduzindo a fotossintese e prejudicando a produtividade;
em ataques severos, podem também atingir as gemas. O ataque ocorre
geralmente durante os primeiros meses de desenvolvimento da cultura.
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Fig. 42. Ataque de formigas cortando folhas da mandioca.
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Deve-se efetuar o controle logo que se observem plantas com folhas e
peciolos cortados. Os inseticidas liquidos devem ser utilizados nas épocas
chuvosas, enquanto os em pé e as iscas granuladas sdo indicados para as
épocas secas. Uma boa alternativa para os pequenos produtores é a
manipueira ou dgua da prensa, que pode ser utilizada na forma pura, com
até 24 horas apds a coleta da mesma em casa de farinha, para ter efeito,
da seguinte forma: limpa-se bem a area externa do formigueiro; em
seguida, colocam-se trés litros do produto no olheiro principal; logo depois,
tapam-se todos os olheiros, para que as formigas nao possam sair e,
entao, sejam sufocadas. A manipueira também pode ser usada pura,
colhida no mesmo dia, ou adicionando-se dgua na proporcao 1:1, ou seja,
uma parte de manipueira para uma parte de agua.

Normas Gerais sobre o Uso de
Agrotoéxicos

Embora a utilizacdo de agrotéxicos em mandioca no Maranhao seja minima
ou mesmo inexistente, optou-se por abordar esse tema por considerar que
podera ser Gtil no caso de outras culturas.

Agrotoxicos sao os produtos e os agentes de processos fisicos, quimicos
ou biolégicos, destinados ao uso nos setores de producao, no
armazenamento e beneficiamento dos produtos agricolas, nas pastagens,
na protecao de florestas, nativas ou implantadas, e de outros
ecossistemas e também de ambientes urbanos, hidricos e industriais, cuja
finalidade seja alterar a composicéo da flora ou da fauna, a fim de
preserva-las da acdao danosa de seres vivos considerados nocivos (Lei
Federal 7.802 de 11.07.89).

Toxicidade dos agrotdéxicos
A toxicidade da maioria dos defensivos é expressa em termos do valor da
Dose Média Letal (DL,), por via oral, representada por miligramas do
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produto téxico por quilo de peso vivo, necessarios para matar 50% de
ratos e outros animais testes.

Assim, para fins de prescricdo das medidas de seguranca contra riscos
para a saude humana, os produtos sdo enquadrados em fungéo da DL,
inerente a cada um deles (Tabela 2).

Tabela 2. Classificag&o toxicoldgica dos agrotoxicos em funcédo da DL .

Extremamente toxicos .
| . Vermelho vivo
(DL,, <50 mg/kg de peso vivo)

Muito téxicos .
1 . Amarelo intenso
(DL, 50 a 500 mg/kg de peso vivo)

Moderadamente téxicos .
1 . Azul intenso
(DL,, 500 a 5000 mg/kg de peso vivo)

Pouco téxicos )
v ) Verde intenso
(DL,, >5000 mg/kg de peso vivo)

Equipamentos de protecao individual (EPIs)

Os EPIs mais comumente utilizados sao: mascaras protetoras, 6culos,
luvas impermeaveis, chapéu impermedvel de abas largas, botas
impermedveis, macacao com mangas compridas e avental impermeével.
Os EPIs a serem utilizados sao indicados via receituario agrondmico e nos
rétulos dos produtos.

Recomendacdes relativas aos EPls
+ Devem ser utilizados em boas condicdes, de acordo com a recomendacao
do fabricante e do produto a ser utilizado.
+ Devem possuir Certificado de Aprovacao do Ministério do Trabalho.
* Os filtros das mascaras e respiradores sao especificos para agrotéxicos e
tém data de validade.
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+ As luvas recomendadas devem ser resistentes aos solventes dos
produtos.

+ O trabalhador deve seguir as instrucdes de uso de respiradores.

+ A lavagem dos EPIs deve ser feita usando luvas e separada das roupas da
familia.

+ Devem ser mantidos em locais limpos, secos, seguros e longe de
produtos guimicos.

Transporte de agrotéxicos
O transporte de agrotéxicos pode ser perigoso, principalmente quando as
embalagens sao frageis, devendo-se tomar as seguintes precaucoes:

® Evitar a contaminacado do ambiente e locais por onde transitam.

® Nunca transportar agrotéxicos junto com alimentos, racdes, remédios etc.

® Nunca carregar embalagens que apresentem vazamentos.

® Embalagens contendo agrotéxicos e que sejam suscetiveis a ruptura
deverdo ser protegidas durante seu transporte, usando materiais
adequados.

® Verificar se as tampas estao bem ajustadas.

® |mpedir a deterioracdo das embalagens e das etiquetas.

® Evitar que o veiculo de transporte tenha pregos ou parafusos
sobressalentes dentro do espaco onde devem ser colocadas as
embalagens.

® Nao levar produtos perigosos dentro da cabine ou mesmo na carroceria,
se nela viajarem pessoas ou animais.

® Nao estacionar o veiculo junto as casas ou locais de aglomeracéao de
pessoas ou de animais.

® Em dias de chuva, sempre cobrir as embalagens com lona impermeavel,
se a carroceria for aberta.

Armazenagem dos agrotéxicos

Um fator importante na armazenagem é a temperatura no interior do
depdsito. As temperaturas mais altas podem provocar o aumento da
pressao interna nos frascos, contribuindo para a ruptura da embalagem,
ou mesmo propiciando o risco de contaminacao de pessoas durante a
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abertura da mesma. Pode ocorrer ainda a liberacao de gases téxicos,
principalmente daquelas embalagens que nao foram totalmente
esvaziadas, ou que foram contaminadas externamente por escorrimentos
durante o uso. Esses vapores ou gases podem colocar em risco a vida de
pessoas ou animais da redondeza.

Recomendacdes gerais

*

Armazenar em local coberto, de maneira a proteger os produtos contra as
intempéries.

A construcao do depésito deve ser de alvenaria, ndo inflamavel.

O piso deve ser revestido de material impermeavel, liso e facil de limpar.
Nao deve haver infiltracao de umidade pelas paredes, nem goteiras no
telhado.

Funciondarios que trabalham nos depdsitos devem ser adequadamente
treinados, devem receber equipamento individual de protecao e ser
periodicamente submetidos a exames médicos.

Junto a cada depdsito deve haver chuveiros e torneiras, para higiene dos
trabalhadores.

Um “chuveirinho” voltado para cima, para a lavagem de olhos, é
recomendavel.

As pilhas dos produtos ndo devem ficar em contato direto com o chao,
nem encostadas na parede.

Deve haver amplo espaco para movimentagcdo, bem como arejamento
entre as pilhas.

O local de armazenagem deve estar situado o mais longe possivel de
habitacdes ou locais onde se conservem ou consumam alimentos,
bebidas, drogas ou outros materiais, que possam entrar em contato com
pessoas ou animais.

Manter separados e independentes os diversos produtos agricolas.
Efetuar o controle permanente das datas de validade dos produtos.

As embalagens para liquido devem ser armazenadas com o fecho para
cima.

Os tambores ou embalagens de forma semelhante ndo devem ser
colocados verticalmente sobre os outros que se encontram
horizontalmente ou vice-versa.

Deve haver sempre disponibilidade de embalagens vazias, como
tambores, para o recolhimento de produtos vazados.
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Deve haver sempre um adsorvente como areia, terra, pé de serragem ou
calcério para adsorcao de liquidos vazados.

Deve haver um estoque de sacos plasticos, para envolver adequadamente
embalagens rompidas.

Nos grandes depdsitos, é interessante haver um aspirador de pé
industrial, com elemento filtrante descartavel, para aspirar particulas
solidas ou fracoes de pds vazados.

Se ocorrer um acidente que provoque vazamentos, tomar medidas para
qgue os produtos vazados nado alcancem fontes de &gua, ndo atinjam
culturas, e que sejam contidos no menor espaco possivel. Recolher os
produtos vazados em recipientes adequados. Se a contaminacao
ambiental for significativa, avisar as autoridades, bem como alertar

moradores vizinhos ao local.

Pequenos depdsitos

*

N&o guardar agrotéxicos ou remédios veterinarios dentro de residéncias
ou de alojamentos de pessoal.

Nao armazenar agrotéxicos nos mesmos ambientes onde sao guardados
alimentos, ragcdes ou produtos colhidos.

Se agrotdxicos forem guardados num galpdo de maquinas, a area deve
ser isolada com tela ou parede, e mantida sob chave.

Nao fazer estoque de produtos além das quantidades previstas para uso a
curto prazo, tal como uma safra agricola.

Todos os produtos devem ser mantidos nas embalagens originais. Apds
remocao parcial dos contelddos, as embalagens devem ser novamente
fechadas.

No caso de rompimento de embalagens, estas devem receber uma
sobrecapa, preferivelmente de plastico transparente, para evitar a
contaminacao do ambiente. O rétulo do produto deve permanecer visivel.
Na impossibilidade de manutencao na embalagem original, por estar muito
danificada, os produtos devem ser transferidos para outras embalagens
que nao possam ser confundidas com recipientes para alimentos ou
racOes. Devem ser aplicadas etiquetas que identifiquem o produto, a
classe toxicolégica e as doses a serem usadas para as culturas em vista.
Essas embalagens de emergéncia ndo devem ser mais usadas para outra
finalidade.
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Receituario agronémico

® Somente os engenheiros agronomos e florestais, nas respectivas areas de
competéncia, estao autorizados a emitir a receita. Os técnicos agricolas
podem assumir a responsabilidade técnica de aplicacao, desde que o
facam sob a supervisdo de um engenheiro agronomo ou florestal
(Resolucdo CONFEA n¢ 344 de 27-07-90).

® Para a elaboracdao de uma receita, é imprescindivel que o técnico va ao
local com problema para ver, avaliar e medir os fatores ambientais, bem
como suas implicacdes na ocorréncia do problema fitossanitéario e na
adocdo de prescricdes técnicas.

® As receitas s6 podem ser emitidas para os defensivos registrados na
Secretaria de Defesa Agropecudria - DAS do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento, que podera dirimir qualquer didvida que surja
em relagcdo ao registro ou a recomendacao oficial de algum produto.

Aquisicdo de defensivos agricolas
® Procurar orientacao técnica com o engenheiro agrénomo ou florestal.
Solicitar o receituario agronémico, seguindo-o atentamente.
Adquirir o produto em lojas cadastradas e de confianca.
Verificar se é o produto recomendado (nome comercial, ingrediente ativo

e concentracao).
Observar a qualidade da embalagem, lacre, rétulo e bula.
® O prazo de validade, o nimero de lote e a data de fabricacdo devem estar

especificados.
® Exigir a nota fiscal de consumidor especificando o produto adquirido.

Cuidados no manuseio dos defensivos

O preparo da calda é uma das operac6es mais perigosas para o homem e
o0 meio ambiente, pois o produto é manuseado em altas concentracoes.
Normalmente, essa operacao é feita proximo a fontes de captacao de
agua, como pocos, rios, lagos, acudes etc. Geralmente ocorrem
escorrimentos e respingos que atingem o operador, a maquina, o solo e o
sistema hidrico, promovendo dessa forma a contaminagao de organismos
nao alvos, principalmente daqueles que usarao a 4gua para sua
sobrevivéncia.
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Cuidados antes das aplicacdes

*

Siga sempre orientacao de um técnico para programar os tratamentos
fitossanitérios.

Leia atentamente as instrucdes constantes do rétulo do produto e siga-as
corretamente. O rétulo das embalagens deve conter as seguintes
informacdes:

® A dosagem a ser aplicada.

Numero e intervalo entre aplicacoes.

Periodo de caréncia.

Culturas, pragas, patégenos etc. indicados.

DL,,.

Classe toxicoldgica.

Efeitos colaterais no homem, animal, planta e meio ambiente.
Recomendacdes gerais em caso de envenenamento.

Persisténcia (tempo envolvido na degradacao do produto).

Modo de acdo do produto.

Formulacéo.

Compatibilidade com outros produtos quimicos e nutrientes.

B Precaucoes.

Inspecione sempre o plantio.

Abra as embalagens com cuidado, para evitar respingo, derramamento do
produto ou levantamento de p6.

Mantenha o rosto afastado e evite respirar o agrotéxico, manipulando o
produto de preferéncia ao ar livre ou em ambiente ventilado.

Evitar o acesso de criangas, pessoas desprevenidas e animais aos locais
de manipulacao dos agrotéxicos.

Nao permita que pessoas fracas, idosas, gestantes, menores de idade e
doentes, apliguem agrotdxicos. As pessoas em condicdes de aplicar
defensivos devem ter boa salde, ser ajuizadas e competentes.

Estar sempre acompanhado quando estiver usando agrotéxicos muito
fortes.

Verifique se o equipamento estd em boas condicdes.

Use aparelhos sem vazamento e calibrados, com bicos desentupidos e
filtros limpos.

Use vestuarios e EPIs durante a manipulacao e aplicacao de defensivos.
Apéds a operacdo, todo e qualquer equipamento de protecdo devera ser
recolhido, descontaminado, cuidadosamente limpo e guardado.
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Cuidados durante as aplicacdes

*

*

*

Nao pulverizar arvores estando embaixo delas.

Evitar a contaminacao das lavouras vizinhas, pastagens, habitacdes etc.
Néao aplique agrotéxicos em locais onde estiverem pessoas ou animais
desprotegidos.

Néo aplique agrotéxicos nas proximidades de fontes de agua.

Nao fume, ndo beba e ndo coma durante a operacao, e, apds ela, sem
antes lavar as maos e o rosto com agua e sabao.

Nao use a boca, nem tampouco arames, alfinetes ou objetos perfurantes,
para desentupir bicos, valvulas e outras partes dos equipamentos.

Nao aplique agrotéxicos quando houver ventos fortes e aproveite as
horas mais frescas do dia.

Nao fazer aplicagdes contra o sentido do vento.

Nao permitir que pessoas estranhas ao servico figuem no local de
trabalho, durante as aplicacoes.

Evitar que os operérios, durante a operacao, trabalhem préximos uns dos
outros.

Cuidados apés as aplicacées

*

As sobras de produtos devem ser guardadas na embalagem original, bem
fechadas.

Nao utilize as embalagens vazias para guardar alimentos, racoes e
medicamentos. Queime-as ou enterre-as.

Nao enterre as embalagens ou restos de produto junto as fontes de agua.
Queime somente quando o rétulo indicar e evite respirar a fumaca.
Respeite o intervalo recomendado entre as aplicacdes.

Respeite o periodo de caréncia.

Nao lave equipamentos de aplicacdo em rios, riachos, lagos e outras
fontes de agua.

Evite o escoamento da dgua de lavagem do equipamento de aplicacdo ou
das areas aplicadas para locais que possam ser utilizados pelos homens e
animais.

Ao terminar o trabalho, tome banho com bastante dgua fria e sabdo. A
roupa de servico deve ser trocada e lavada diariamente.
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Descarte das embalagens vazias
O destino das embalagens vazias é atualmente regulamentado por lei e de
responsabilidade do fabricante do produto, que periodicamente deve

recolhé-las.

Causas de fracassos no controle fitossanitario

Aplicacao de agrotéxicos deteriorados. O agrotéxico pode deteriorar-se
pelas condicdes de armazenagem e preparo.

Uso de méaquinas e técnicas de aplicacao inadequadas.

Nao observancia dos programas de tratamento, no que diz respeito a
época, intervalo e niUmero de aplicacoes.

Escolha errénea dos agrotéxicos.

Inicio do tratamento depois que grande parte da producéo ja esta
seriamente comprometida.

Confianca excessiva nos métodos de controle quimico.

Manutencao e lavagem dos pulverizadores

A manutencao e limpeza dos aparelhos que aplicam agrotéxicos devem
ser realizadas ao final de cada dia de trabalho ou a cada recarga com
outro tipo de produto, tomando os seguintes cuidados:

Colocar os EPIs recomendados.

Apds o uso, certificar-se que toda a calda do produto foi aplicada no local
recomendado.

Junto com a agua de limpeza, colocar detergentes ou outros produtos
recomendados pelos fabricantes.

Repetir o processo de lavagem com dgua e com o detergente, por no
minimo, mais duas vezes.

Desmontar o pulverizador, removendo o gatilho, molas, agulhas, filtros e
ponta, colocando-os em um balde com &gua.

Limpar também o tanque, as alcas e a tampa, com esponjas, escovas e
panos apropriados.

Certificar-se que o pulverizador esta totalmente vazio.

Verificar se a pressao dos pneus é a correta, se os parafusos de fixacao
apresentam apertos adequados, se a folga das correias é a conveniente
etc.
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® Verificar se hd vazamento na bomba, nas conexdes, nas mangueiras,
registros e bicos, regulando a pressao de trabalho para o ponto desejado,
utilizando-se somente a dgua para isso.

® Destravar a valvula reguladora de pressao, quando o equipamento estiver
com a bomba funcionando sem estar pulverizando. O mesmo
procedimento devera ser seguido nos periodos de inatividade da maquina.

® No preparo da calda, utilizar somente dgua limpa, sem materiais em
suspensao, especialmente areia.

® Regular o equipamento, sempre que o gasto de calda variar de 15% em
relacdo ao obtido com a calibracao inicial.

® Trocar os componentes do bico sempre que a sua vazao diferir de 5% da
média dos bicos da mesma especificacao.

Colheita

Depois das capinas, a colheita da mandioca é a operacao do sistema de
producao que requer maior emprego de mao-de-obra. Um homem colhe
600 a 800 quilogramas de raizes de mandioca numa jornada de trabalho
de oito horas, podendo alcancgar até 1.000 quilogramas se o mandiocal
estiver em solo mais arenoso, limpo e com boa producao por planta.

No Maranhao, a colheita da mandioca ocorre normalmente aos 18 meses
apos o plantio; em funcao do regime de chuvas, é necessario que as
plantas passem por duas temporadas de chuvas (janeiro a junho), para
que produzam bem.

As épocas mais indicadas para colher a mandioca sao aquelas em que as
plantas encontram-se em periodo de repouso, ou seja, quando, pelas
condicoes de clima e do ciclo, elas diminuiram o nimero e o tamanho das
folhas e dos lobos foliares e atingiram o maximo de producéao de raizes,
com elevado teor de amido.

A colheita da mandioca é primordialmente manual e/ou com auxilio de
implementos, constando de duas etapas: a) poda das ramas, efetuada a
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uma altura de 20 a 30 centimetros acima do nivel do terreno (Figura 43A);
e b) arranquio das raizes, manualmente (Figura 43B) e/ou com a ajuda de
ferramentas (Figuras 43C e 43D), a depender das condicdes de umidade
e/ou caracteristicas do solo.

C e D - Luciano da Silva Souza

Fotos: A e B — Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 43. Etapas da colheita da mandioca: poda (A), arranquio manual
(B) e arranquio manual com ajuda de ferramentas (C e D).

Apés o arranquio ou colheita, as raizes sdo amontoadas em pontos na
area, a fim de facilitar o recolhimento, devendo-se evitar que
permanecam no campo por mais de 24 horas entre a colheita e o
processamento, para evitar que estraguem. O transporte do campo até o
local do beneficiamento é feito das mais diferentes formas, a depender
da distancia e da quantidade de raizes, por meio de carros-de-mao,
cestos, panacus, carrocas, carros-de-boi, caixas, sacos, grades de
madeira etc. (Figura 44).
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Fig. 44. Transporte de raizes de mandioca, utilizando carro-de-mao (A), carroca (B) e
carro-de-boi (C).

Poés-colheita e Processamento

A colheita das raizes é um ponto importante do processamento. As raizes
devem ser cortadas junto ao pedunculo, ndo devem sofrer machucaduras
e, 0 mais importante, devem ser transportadas para o processamento o
mais rapido possivel, até no maximo 24 horas da colheita, evitando o sol
direto e o vento.

Conforme ja abordado, as variedades de mandioca sao classificadas em:
1) doces, mansas ou de “mesa”, também conhecidas como aipim ou
macaxeira, com baixos teores de acido cianidrico (menos de 50
miligramas por quilograma de raizes frescas) e normalmente utilizadas
para consumo direto humano e animal; e 2) amargas ou bravas, com
maiores teores de acido cianidrico (mais de 50 miligramas por quilograma
de raizes frescas) e geralmente usadas nas indUstrias de farinha e de
fécula ou goma.

As raizes da mandioca apresentam cerca de 60% a 65% de umidade
(dgua), 30% a 35% de carboidratos (principalmente fécula ou “goma”), 1
a 2% de proteina e pequena quantidade da maioria das vitaminas e
minerais.

As folhas da mandioca possuem cerca de 65% a 70% de umidade, 12%
a 16% de carboidratos, 5% a 7% de proteina e 1% de gordura, além de
possuir célcio, ferro e vitaminas A, Be C.
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Sao varios os produtos para a alimentacao humana que podem ser feitos
a partir das raizes da mandioca e da macaxeira, destacando-se as
farinhas, a fécula (polvilho doce ou “goma” e polvilho azedo), os produtos
de panificacao (biscoitos, paes e bolos), as massas, o beiju, o carima, o
sagu, dentre outros (Figura 45). A fécula ou goma é utilizada de formas
muito diversificadas.

Marilia leda da S. Folegatti

Foto: Fernando Cesar Akira Urbano Matsuura/

Fig. 45. Produtos da mandioca: farinha (A e B), fécula (C), beiju (D),
mistura para pado de queijo (E), produto pré-cozido congelado (F),
produto pré-cozido embalado a vacuo (G) e tapioca (H).

E importante relembrar dois pontos levantados em diagndstico realizado
em alguns municipios do Maranhao:

® A grande maioria das unidades de processamento em uso ndo possui a
minima condicdo de competitividade econdmica, j& que ndo apresentam
nenhuma inovacao tecnolégica, com rendimento de producao
extremamente reduzido e com a obtencao de produto de baixa qualidade,
especialmente em relacdo aos aspectos higiénicos. Também néo existe
nenhuma acédo de controle da poluicdo ambiental ocasionado pela
manipueira ou dgua da prensa.
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® O processamento é quase que totalmente dirigido para a producao de
farinha d’agua, que é o produto tradicionalmente consumido no
Maranhao. A extracao e producdo de goma ocorre em baixa escala,
utilizando processo bem rustico. A producao de beijus, biscoitos e outros
produtos semelhantes também é quase que inexistente. O uso da
mandioca na alimentacdo animal também é restrito. A producao de raspa
para exportar para zonas secas do Piaui, Ceara, Rio Grande do Norte,
Paraiba e Pernambuco é um mercado potencial a ser avaliado e explorado.

Assim, o item pds-colheita e processamento aborda ndo apenas os
produtos e usos alternativos, além de residuos e subprodutos, mas
também as boas préticas de fabricacao, anélise de perigos e pontos
criticos de controle e normas de identidade e qualidade dos produtos,
finalizando com sugestdes de melhorias que devem ser introduzidas nas
casas de farinha e nos alambiques de tiquira tradicionais do Maranhao.

Produtos e usos alternativos

Farinhas

Existem trés grupos basicos de farinha de mandioca: farinha d’agua,
farinha seca e farinha mista, resultante da mistura das farinhas d’agua e
seca. Todas as farinhas apresentam umidade até 14%; quanto menor a
umidade, maior serd o tempo de armazenamento. Cada 100 quilogramas
de raizes rendem 20 a 35 quilogramas ou 40 a 60 litros de farinha.

A farinha d’agua, também chamada de farinha de puba, normalmente de
cor amarela e bastante encarocada, é a mais encontrada e preferida no
Maranhao, Amazonas e Para, sendo obtida de forma bem artesanal. Seu
preparo tem influéncia indigena, onde a dificuldade de ralar a mandioca era
contornada colocando as raizes para pubar em agua parada ou rios, até
amolecer. O tempo de pubagem é varidvel de regido para regido. As
etapas do processo de producao da farinha d’adgua sao mostradas na
figura 46. A umidade para acondicionamento da farinha d’agua em
embalagens e para armazenamento deve ser até 14%.
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Raizes de mandioca ou macaxeira

Descascamento e pubagem
(ou vice-versa)

\J

Prensagem (opcional)

Ralacao
Prensagem

\J

Esfarelamento

2
Torracao

\

Peneiragem

\

Acondicionamento
{

Armazenamento

Fig. 46. Fluxograma geral do processamento da mandioca
para producdo de farinha d’agua.
Fonte: Folegatti et al. (2005).

A farinha seca, também chamada de farinha de mesa ou farinha torrada, é
a mais consumida no Brasil, sendo produzida em todas as regioes. As
etapas do processo de producao da farinha seca sdo mostradas na figura
47. A umidade para acondicionamento da farinha seca em embalagens e
para armazenamento deve ser até 14%.
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Raizes de mandioca ou macaxeira
Lavagem e descascamento

Ralacao
l

Prensagem

Esfarelamento

\

Peneiragem (opcional)

Torracao

!

Peneiragem

\

Acondicionamento
d

Armazenamento

Fig. 47. Fluxograma geral do processamento da mandioca

para producdo de farinha seca.
Fonte: Folegatti et al. (2005).

A farinha mista, também chamada de farinha-do-Para, é o resultado da
mistura entre a farinha d'agua e a farinha seca, em diferentes
proporcoes.

Fécula ou polvilho doce

A producao de fécula ou polvilho doce ou goma no Brasil é realizada,
principalmente, em escala industrial. No entanto, ela também pode ser
produzida em escala artesanal, variando apenas o tipo de equipamento
utilizado. As etapas do processo de producao de fécula sdo mostradas
na figura 48. A umidade para acondicionamento da fécula em
embalagens e para armazenamento deve ser até 14%.
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Raizes de mandioca ou macaxeira
Lavagem e descascamento
Ralacao
Adicao de agua
Extracao da fécula por agitacao
Separacao do “leite” de fécula
Decantacao
Secagem
Moagem
Acondicionamento

Armazenamento

Fig. 48. Fluxograma geral do processamento da mandioca
para producdo de fécula ou polvilho doce e polvilho azedo.

A partir da fécula podem ser fabricados diversos outros produtos, como o
polvilho azedo, tapioca, sagu (“bolinhas de fécula”), cremes, pudins,
alimentos infantis, molhos, sopas, caldos, sorvetes etc.

Polvilho azedo

O polvilho azedo é obtido por meio da fermentacao da fécula ou polvilho
doce, o que modifica as propriedades do amido, permitindo, por exemplo,
a producao de pao de queijo. As etapas de fabricacao do polvilho azedo
sdo mostradas na figura 48.

A fermentacdo é natural, feita em tanques, colocando-se uma camada de
fécula recoberta com dgua em proporc¢des variaveis, em volumes

81
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suficientes para cobrir a fécula e apresentar um excesso de 10 a 20
centimetros. Depois de alguns dias, nota-se uma turvacao e bolhas na
superficie do liquido sobrenadante, ao mesmo tempo em que um cheiro
acido se desprende e vai aumentando até atingir pH de 2,5 a 3,5, quando
se considera terminada a fermentacao. Ao atingir esse ponto, o liquido
sobrenadante é drenado, e a superficie é raspada, para eliminar as
impurezas superficiais. Esse material é entdo esfarelado, posto para
secar até umidade de 14%, embalado e armazenado.

Macaxeira frita
As macaxeiras sao utilizadas para a fabricacdo da mandioca frita,
seguindo as etapas do processo de producdo mostradas na figura 49.

Raizes de macaxeira
Lavagem
Descascamento e corte
Brangueamento/cozimento
Escorrimento de 4gua ou centrifugacao
Fritura
Centrifugacao (opcional)

Salga
Esfriamento

{

Acondicionamento

\

Armazenamento

Fig. 49. Fluxograma geral do processamento da
macaxeira para producdo de mandioca frita.
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Raizes de macaxeira ao natural

As raizes de macaxeira ao natural sdo cada vez menos freqiientes em
grandes cidades e supermercados. Além de estragar depois de
colhidas, precisam ser descascadas em casa e tém menores garantias
de qualidade, pois, em geral, ndo tém rétulo do produtor de origem. Em
outros paises da América Latina, é comum encontrar mandioca
parafinada ou em sacos plasticos. O mais comum, no Estado de Sao
Paulo, é a oferta de raizes descascadas imersas em agua ou
congeladas, sendo uma forma de processamento minimo (minimamente
processada).

Beiju
E obtido pela secagem, em fornos, da massa ralada das raizes da
mandioca apds a prensagem e esfarelamento, acrescida ou nao de
fécula imida, geralmente até a proporcado de 1:1 (uma parte de
massa ralada para uma parte de fécula). Aculcar, sal, coco, queijo
etc. podem ser adicionados durante a fabricacdo. As formas do
produto final podem ser retangulares, redondas, em meia-lua, em
tiras etc. O beiju também pode ser comercializado iumido,
geralmente recheado com coco e aclcar. Um avanco recente na
producao de beijus foi, no umedecimento da fécula para sua
elaboracao, a substituicdo da dgua por sucos de frutas e hortalicas,
tornando eles mais nutritivos e mais atraentes para os
consumidores (Figura 50).
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Foto: Joselito da Silva Motta

Fig. 50. Beijus coloridos resultantes da substituicdo da agua por sucos
de frutas e hortalicas, no umedecimento da fécula para sua elaboracéo.

Tapioquinha de goma

E um produto regional com grande potencial. A fécula ou “goma”, com
cerca de 50% de umidade, é peneirada ou esfarelada sobre a chapa
aquecida. Uma vez gelificada e revirada para secar do outro lado, é
recheada com coco, queijo, manteiga etc.

Tapioca

E o produto obtido pela secagem, em fornos, da fécula imida, que resulta
em aglomerados ou granulos de forma irregular. E utilizada na producdo de
bolos, mingaus etc.

Carima ou massa puba

E o produto obtido por fermentacdo espontanea das raizes frescas da
mandioca, inteiras ou partidas. As raizes sdo colocadas na 4gua e
permanecem por 3 a 7 dias, até que amolecam e comecem a soltar a
casca. Em seguida, sdo esmagadas em peneiras e lavadas, até que
sobrem somente as fibras. A massa separada deve ser lavada varias
vezes, até ficar sem cheiro ruim, apds o que deve ser seca ao sol ou em
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secadores até umidade de 50%, para o caso da puba imida, e 13%, para
a puba seca. E utilizada para a producéo de bolos, mingaus, cuscuz etc.

Tucupi e tacaca

E um produto tipico apenas dos Estados do Norte (Maranhdo, Amazonas e
Para). Trata-se do liquido obtido por prensagem da massa ralada de raizes
da mandioca de polpa amarela, que é coletado sob a prensa, depois
fermentado ou nao e fervido com pimenta, sal e especiarias, sendo usado
na forma de molho. Pode ser utilizado no preparo de pratos, como o
famoso pato no tucupi, além de fazer parte do ndo menos famoso tacaca,
o qual consta de tucupi, goma, camardes (secos e salgados) e uma erva
chamada jambu. Nao deve ser confundido com a dgua da prensa sem
qualquer transformacao, que também é chamada de tucupi nos Estados do
Norte do Pais.

Sagu

E um derivado da fécula da mandioca, de certa forma semelhante a
tapioca em aparéncia e processo de obtencdo. Enquanto a tapioca pode
ter forma irregular ou ser constituida de particulas pequenas e de aspecto
granuloso, o sagu costuma ser de graos esféricos de poucos milimetros
de didmetro. Pode haver vérios tipos de tapiocas e de sagus, sendo as
primeiras de mais facil obtencao. O sagu é utilizado na culinéria, para a
confeccao de doces, para engomar tecidos etc.

Outros produtos

Outros produtos novos comecam a aparecer nos supermercados dos
Estados do Norte e Nordeste. A massa ralada e prensada de aipim ou
macaxeira, para fabricacdo de bolos e pudins, e a goma Uumida (50%),
para fabricacao de tapioquinha de goma, sado dois exemplos.

Tiquira

No processamento da tiquira sdo necessarias trés etapas: 1)
gelatinizacdo do amido, com a posterior transformagédo em acucares; 2)
fermentacao alcodlica; e 3) destilacdo. Na figura 51, o fluxograma para
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elaboracao de tiquira pelo processo tradicional é apresentado com linhas
cheias, e pelo processo moderno com linhas tracejadas.

Raizes —> Cascas

4>|Lavagem e descascamento |7

Enzima

Agua

L > Agua

—— > Manipueira

Enzima ______-= Agua

- Emboloramento do beiju/
Sacarificacao e - .

g Sacarificagao do amido

-"Kg_u_z; ___________ Fermentacao

Peneiragem

—— s Vinhaca

Tiquira

Residuo

Fig. 51. Fluxograma da producédo de tiquira pelo processo tradicional (linhas
cheias) e moderno (linhas tracejadas).
Fonte: Cereda (2005).

Processo moderno de producdo de tiquira utilizando enzimas

comerciais
A tecnologia descrita foi avaliada e transferida para pequenos produtores,
usando utensilios simples, mas de precisao adequada.

O processamento moderno substitui com vantagem a elaboracao dos
beijus e seu cozimento, pelo uso direto das raizes raladas. A fase de
sacarificacao e fermentacao, na qual tradicionalmente se usa microflora
autéctone, é substituida por enzimas e leveduras comerciais.
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Os materiais necessarios e as operagdes unitarias para o preparo da
tiquira sao:

* Matéria-prima: é a raiz da mandioca ralada. Ao arrancar a mandioca, deve-
se levar o minimo de terra e impurezas para a area de processamento.

* Descascamento e lavagem das raizes: Nao é necessério.

® Ralacéo: as raizes séo raladas, o que pode ser feito em ralador de farinha
(Figura 52), movido a eletricidade ou a diesel. Quanto mais fina a ralacao,
maior o rendimento do processo.

Fotos: Mario de S. Carneiro da Costa

Fig. 52. Ralador movido por energia elétrica usado na fabricacdo de farinha.

* Prensagem: no processo moderno, nao é necessaria essa prensagem, pois
nao ha necessidade de fazer os beijus.

* Gelatinizacdo do amido: a massa ralada, sem prensagem, é misturada com
agua potavel na proporcao de 1:2, ou seja, uma parte de massa para duas
partes de 4gua. Para amido da mandioca, a gelificacdo deve ser feita com
temperatura a partir de 70°C, usando um equipamento simples, aquecido
a gas ou a lenha, com hastes para agitacao (Figura 53). A gelificacao faz
com que a estrutura do amido se abra e permita que a enzima tenha
acesso a ele, para transforma-lo em acgucares; a viscosidade do amido
aumenta.
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Foto: Mario de S. Carneiro da Costa

Fig. 53. Mosturacdo da suspensdo da mandioca com as enzimas no
processo moderno, utilizando equipamento simples, aquecido a gas,
com hastes para agitacao.

* Liquefacdo: nessa fase, a suspensao de amido, ao ser aquecida, perde sua

viscosidade, facilitando a fase seguinte, ou seja, a sacarificagao. Utiliza-se
a enzima comercial Termamyl 120L (Novozyme), que é uma a-amilase de
origem bacteriana e resistente ao calor. A dose recomendada é 0,6
mililitro ou 15 gotas por quilograma de massa ralada, dividida em duas
aplicacdes, conforme processo abaixo descrito. Nao ha necessidade de
usar célcio, como muitas vezes é recomendado na literatura. O pH deve
ser previamente ajustado para 6,5, com o uso de papel indicador; esse
pH é muito préximo ao natural da mandioca, de forma que, nessa fase,
nao ha necessidade da correcdo. Apenas duas das 15 gotas calculadas de
Termamyl por quilograma de massa ralada devem ser adicionadas a
suspensdo da raiz ralada em dgua. Essa mistura é aquecida lentamente
(Figura 53) até alcancar 85°C, apenas para reduzir a viscosidade do
amido. A temperatura ideal da Termamyl vai de 90°C a 105°C, que se
alcanca com a fervura do mosto, mas dificilmente se alcanca essa
temperatura com aquecimento a pressao normal. Acrescenta-se, entao, o
restante da enzima (13 gotas) e mantém-se a temperatura estavel durante
60 minutos, ligando e desligando o fogo.
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® Sacarificacao: nessa fase é que sdo produzidos os aclcares. A dose de
0,4 mililitro ou 10 gotas da enzima comercial AMG 30L por quilograma
de massa ralada deve ser adicionada de uma sé vez. A sacarificacao
completa-se em duas horas. O pH deve ser ajustado entre 4,0 e 4,5 com
acido citrico ou outro acido disponivel; a temperatura ideal (58°C a 70°C)
é obtida apenas deixando o mosto resfriar. O final da fase de sacarificacao
é atingido quando a adi¢cao de algumas gotas de lugol resultar em cor
amarela (negativo para amido).

® Preparo do mosto: uma vez terminada a mosturacao, a suspensao deve
ser diluida com agua potavel para 12° Brix, que é um valor adequado
guando se usa fermento comercial na forma prensada ou seca, do tipo
usado em padarias. A filtragem do mosto com separacao do farelo ou
bagaco deve ser feita apenas antes da destilagcao, para preservar as
condi¢cOes assépticas do processo, evitando contaminagcdes, o que teria,
como conseqiiéncia, maior tempo de fermentacéo e rendimentos
inferiores.

* Fermentacdo: a fervura na fase de liquefacao elimina os microrganismos
contaminantes e garante uma fermentacao vigorosa e com elevado
rendimento. Na fase de fermentacdo, devem ser adicionadas cerca de 10
gramas de levedura em barra por litro de mosto. A levedura seca
conserva-se melhor, mas, para ser usada, deve primeiro ser ativada por
duas horas em dgua morna com acucar. A levedura pode ser reutilizada;
para isso, deve ser recuperada do fundo da dorna e tratada com é&cido a
pH 2,0 a 3,0, por duas horas; depois, deve ser lavada com agua e
novamente utilizada, mas considerando-se que estara mais diluida. O
tratamento com acido elimina as leveduras fracas e as bactérias
contaminantes. O Unico problema para recuperar a levedura é que ela sai
junto com a borra na filtragem. Nesse caso, a borra pode ser lavada para
recuperar a levedura, que depois é deixada decantar e tratada. Com a
filtragem antes da destilacdo, nessa fase é gerado o Unico residuo sdlido,
uma borra contendo as cascas, fibras e restos de leveduras que sobraram.

* Destilacdo: é feita em alambiques simples, de ceramica ou cobre. O
objetivo principal da destilacdo é a concentracao do alcool etilico e dos
demais componentes congéneres, conferindo caracteristicas sensoriais
tipicas a tiquira. A destilacdo deve ser conduzida de forma lenta e
controlada, o que é fundamental para a qualidade do produto. A
destilagao lenta permite que os compostos formados na fermentacao
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sejam separados. Deve-se recolher e separar aproximadamente 10% do

” (u

volume total do destilado, correspondentes a “cabeca” (“cabilouro” no
Maranhao); em seguida, obtém-se e separam-se os 80% que compdem o
principal produto da destilacdo (“coracao” ou “restilo”) e constituem a
tiquira; e, finalmente, os 10% finais da destilacdo, que correspondem a
“cauda” ou “surrapa” ou “agua fraca” e que, assim como a “cabeca”,
deve também ser desprezada. A separacao se faz necesséria, pois nas
fracGes “cabeca” e “cauda” existem substancias indesejaveis, como
metanol, éleo fusel, aldeidos e outras responsaveis pela sensacao de
ressaca. A “cabeca” e “cauda” podem também ser misturadas e re-
destiladas, para aumentar o rendimento do processo ou produzir alcool
combustivel. O mosto fermentado deve ser coado antes, para evitar que
os residuos queimem no fundo do alambique e, assim, introduzam mau
gosto na bebida. Para iniciar a destilacdo, deve-se transferir para o
destilador uma quantidade de vinho correspondente a 75% do seu
volume, aquecer lentamente e acompanhar com atencdo todo o processo
de destilacdo. Deve-se ainda controlar a temperatura da destilacdo durante
todo o seu andamento, para evitar que o liquido entre em ebulicao,
provocando o “arroto” e, como conseqliéncia, a turvacao do destilado. A
graduacao alcodlica da tiquira, segundo a legislacdo, pode variar entre
36°GL e 54°GL em volume, medida a 20°C. O mais comum é retirar-se a
bebida na faixa entre 48°GL e 54°GL em volume a 20°C, sendo os 45°GL
(%) uma graduacado adequada para uma bebida ndo muito forte e nem
muito fraca. Os produtores do Maranhdo encontram dificuldade em
padronizar o teor de alcool da tiquira, em funcao de usarem um método
empirico e muito peculiar, que consiste em trocar o produto de recipiente
e passar de um para outro, inclusive misturando (temperando) partidas
diferentes da bebida para sua padronizacao; a quantidade de espuma
(denominada “ajofre” ou “roséario”) e a sua duracao sao considerados
fatores determinantes da graduacédo alcodlica, o que determina uma
graduacao, dependendo do pratico fabricante, entre 48°GL e 54°GL,
portanto levemente mais forte se comparada com as tradicionais
aguardentes com 38°GL. Seria mais aconselhavel usar um alcoémetro
(Figura 54), que custa em torno de R$60,00. Ao final é gerado, como
residuo, apenas a vinhaca.



Sistema de producdo, processamento e usos da mandioca para... 91

Foto: Mario de S. Carneiro da Costa

Fig. 54. Método tradicional de padronizacdo do teor de alcool da tiquira,
comum no Maranhdo, podendo evoluir para a utilizacdo de um
alcodmetro.

* Rendimento: o esperado é de 80 a 100 litros de tiquira a 45°GL por
tonelada de mandioca fresca (Figura 55).

Foto: Mario de S. Carneiro da Costa

Fig. 55. Tiquira produzida no Territério da
Cidadania dos Lenco6is Maranhenses/Munin.
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» Engarrafamento: é feito em garrafas de vidro, em geral de cor clara. Podem
também ser usadas garrafas de refrigerante vazias, tipo PET.

* Duracao do processo: com a substituicao dos bolores por enzimas
comerciais, nas concentracdes propostas, a liquefacdo se completa em 60
minutos e a sacarificacdo em 120 minutos, totalizando 180 minutos.
Como a ralacao é rapida e ndo exige lavagem, descascamento e nem
prensagem, é possivel realizar a mosturacdo da massa ralada da mandioca
em trés horas. Nesse caso, a producao de tiquira, incluindo a fermentacao
e a destilacdo, podera ser feita em 24 horas, com uma reducao
consideravel de tempo e custo em relacao ao processo tradicional.

* Limpeza do alambique: apds cada destilacdo, o alambique deve ser lavado,
para retirada dos residuos da pasta que acompanha o vinho a ser destilado.

¢ Custo de producdo e preco: utilizando precos dos fatores de producao
vigentes no final de 2005, a anélise dos custos de producao utilizando
esse processo moderno, simulando-se dois niveis de producao (150 litros/
dia e 500 litros/dia), permitiu estimar o preco final do litro da tiquira em
R$6,31 para 150 litros/dia e R$ 3,99 para 500 litros/dia. A titulo de
comparacao, em novembro de 2005, o preco do litro de tiquira em Sao
Luis-MA era de R$10,00.

» Contatos e sugestdes:

= Enzimas comerciais: LNF Latino Americana. Rua Fioravante Pozza, 198, Bento
Goncalves-RS, CEP 95700-000. Contato: Eduardo Bihre, Engenheiro de
Alimentos. E-mail: eduardo@Inf.com.br. Tel.: (54)9109-1658; Telefax:
(54)3452-3124.
= Destiladores e dornas
+ Metallrgica Barro Branco. Equipamentos para Agroindustria Integrada da
Cana-de-acucar. RJ. Tel.:(22)2758-2198. http://www.barrobranco.com.br.
+ Alambiques Santa Efigénia. Fabrica de alambiques. Rua Santo Antdnio,
773, Itaverava-MG, CEP 36440-000. TeleFax: (31)3757-1137. Contato:
Sr. Lenizio. www.alambiquessantafignia.com.br.
+ D e R Alambiques de Cobre Ltda. Rua dos Industriarios, 1005, Bairro das
Industrias, Belo Horizonte-MG, CEP 30610-280. Tel.: (31)3383-4390.
Fax: (31)3321-0933. Contato: Deusa ou Rogério Rodrigues.
www.deralambiques.com.br.
+ Casa do Alambiqueiro Ltda. Rua Elisio Ribeiro Mendes, 240, Centro,
Formiga-MG, CEP 35570-000. TeleFax: (37)3322-1420. Contato: Sr.

Joel. www.artesao.uaivip.com.br.
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+ Tornearia Xavier. Rua Dez, 221, Salinas-MG. TeleFax: (38)3841-1763.
www.torneariaxavier.com.br.

= Fermento bioldgico: buscar representante local para as seguintes marcas:
+ ltaiquara. http://www.itaiquara.com.br.
+ Fleischmann, Royal & Nabisco.
Garrafas: Garrafaria Serra Negra. Rua Serra Negra, 740, Santo André, Belo
Horizonte-MG, CEP 31230-220. Tel.: (31)3421-2588. Fax: (31)3444-0003.
E-mail: garrafariaserranegra@yahoo.com.br.

= Tampas: Thalls Industria Metallrgica Ltda. Tampas de Aluminio. Rua
Maragogipe, Galpao 01, Jardim Presidente Dutra, Guarulhos-SP, CEP 07170-
140. Tel.: (11)6432-4567. www.thalls.com.br.

Folha de macaxeira

A partir da folha de macaxeira triturada é elaborado um delicioso prato,
denominado manicoba (Figura 56), que é feito cozinhando-se as folhas
misturadas com carnes bovina e suina, sendo servido com arroz branco ou
farinha de mandioca.

Foto: Alfredo Augusto Cunha Alves

Fig. 56. Manicoba.
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A farinha de folha desidratada de macaxeira (Figura 57) tem sido utilizada
em programas de combate a fome e desnutricao no Brasil, adicionada em
pequenas quantidades a outros produtos, como a “multimistura”,
atentando-se para a quantidade total ingerida pelos consumidores. O
motivo dessa ingestdo controlada baseia-se no teor residual de compostos
téxicos (compostos cianogénicos potenciais) presentes na farinha de folha
de macaxeira. Outros fatores antinutricionais ainda se encontram em
estudo, e os resultados de pesquisa atuais sao divergentes.

Foto: Joselito da Silva Motta

Fig. 57. Farinha de folha desidratada de macaxeira.

Consiste em lavar com agua e vinagre as folhas de macaxeira sem os
talos, triturar em liquidificador, pildo, maquina de passar carne ou outro
equipamento, secar a sombra, esfarinhar, peneirar e embalar. Nao se deve
armazenar essa farinha por muito tempo, a embalagem nao deve permitir a
entrada de umidade e o consumo nao deve ser maior do que uma colher de
cha por dia, tendo em vista o excesso de vitaminas, principalmente
vitamina A.
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Uso integral da mandioca na alimentacdo animal

Raizes

As raizes da mandioca/macaxeira destacam-se como fonte de energia, que é
0 componente quantitativamente mais importante das racoes alimenticias
para diferentes espécies de animais. Apresentam quantidades minimas de
proteinas, vitaminas, minerais e fibras, e é bem aceita pelos animais.

Lavagem e corte ou picagem das raizes

As raizes devem ser lavadas, para eliminar a terra e outros elementos
estranhos, especialmente quando sdo processadas sem a retirada da
casca (pelicula externa e cortex). A lavagem adequada permite obter
materiais com boa qualidade.

Apés a lavagem, as raizes devem ser divididas, picadas ou trituradas em
pequenos pedacos, para fornecimento direto aos animais, ou para acelerar
o processo de secagem e facilitar o armazenamento e a conservacao, para
uso na preparacao de racdes alimenticias.

Essas etapas sao necessarias em qualquer forma de utilizacdo das raizes
da mandioca/macaxeira na alimentacao animal (frescas, raspas secas,
farelo, silagem etc.).

Raizes frescas

As raizes de macaxeira, depois de lavadas e picadas, podem e devem ser
fornecidas imediatamente aos animais, pois, se demorar o uso, podem
fermentar, tornando-se inutilizaveis. As raizes da mandioca brava nao
devem ser fornecidas imediatamente aos animais, apés colher, lavar e
picar, recomendando-se secar ou ensilar.

Raspa ou apara de raizes da mandioca

A desidratacao é um processo importante para conservar a qualidade das
raizes depois de colhidas, facilita seu uso na composicao de alimentos,
eleva a concentracdo de nutrientes e facilita a conservacao dos alimentos,
além de ser um dos métodos mais eficientes na reducao da toxicidade.
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Foto: José Raimundo Ferreira Filho
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A raspa ou apara de raizes da mandioca pode ser incluida na formulacao de
racdes para animais domésticos (Figura 58), em substituicado parcial ou
total dos cereais (milho, trigo, cevada etc.), gracas ao seu valor energético
e a sua palatabilidade.

Foto: Joselito da Silva Motta

Fig. 58. Bovinos alimentando-se de raspas de raizes da mandioca.

A producéo de raspa ou apara de raizes da mandioca deve seguir os
seguintes passos:

* Picar as raizes em pedacos de
mais ou menos 5 centimetros de
comprimento por 1,5
centimetros de largura, utilizando
uma maquina apropriada para
fazer raspa ou apara da
mandioca (Figura 59).

Fig. 59. Méaquina apropriada
para fazer raspa ou apara de
raizes da mandioca.
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» Espalhar sobre uma lona de plastico ou em um terreiro de cimento, e expor
ao sol (Figura 60).

Foto: Joselito da Silva Motta

Fig. 60. Raspas de raizes da mandioca expostas ao sol para secar.

* Revolver o material com um rodo de madeira, a cada duas horas no
primeiro dia, e duas vezes ao dia no segundo e terceiro dias.

+ A noite, juntar e proteger o material com uma lona pléstica ou similar.

* Verificar se o material esta seco (14% de umidade), o que é comprovado
quando um pedaco seco de raiz risca o piso, como se fosse giz. O
processo de secagem geralmente dura 2 a 3 dias.

* Ensacar diretamente ou transformar em farelo, e guardar em local arejado.

* O rendimento médio é de 300 a 400 quilogramas de raspa seca para cada
1.000 quilogramas de raizes de mandioca.

Silagem de raizes da mandioca
A ensilagem de raizes da mandioca (Figura 61) deve seguir os seguintes
passos:

* Picar as raizes em pedacos de, no maximo, 2 centimetros de comprimento.

« Estender uma lona de pldstico e, sobre a parte central dela, compactar as
raizes picadas, em pequenas camadas. A compactacao pode ser feita com
homens caminhando sobre o material.

* Processar todo o material o mais rapido possivel, deixando a parte de cima
abaulada ou curva.
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* Cobrir muito bem o material com as pontas da lona, evitando deixar bolsas
de ar no interior. Para evitar a entrada de ar, cobrir com terra as
extremidades da lona.

* Somente abrir e utilizar o silo 30 dias depois de preparado.

* Ao abrir o silo, ndo expor muito a parte que nao vai ser retirada logo, para
nao estragar.

* Quanto mais rapido colher as raizes, lavar, picar, compactar e fechar o silo,
maiores as chances de obter uma silagem de boa qualidade.

Foto: Joselito da Silva Motta

Fig. 61. Silagem de raizes da mandioca.

Parte aérea

A parte aérea (terco superior) da mandioca/macaxeira possui alto valor
nutritivo, apresentando os seguintes teores médios de proteina bruta e de
fibras, respectivamente: a) Folhas frescas - 7,0% e 1,5%; b) Folhas
secas — 25,0% e 13,0%; c) Terco superior fresco — 4,0% e 7,0%; e d)
Terco superior seco — 17,0% e 23,0%. E também rica em vitaminas A, C
e do complexo B, e o contetido de minerais, especialmente calcio e ferro, é
relativamente alto. Por isso mesmo, tem sido muito utilizada na
alimentacao animal.
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Como apenas 20% das ramas sao utilizadas para o replantio de uma area
do mesmo tamanho, os 80% restantes da parte aérea da mandioca nao
devem ser desperdicados, pois se trata de um produto nobre para a
alimentacao animal.

Quando se destina a producao de feno para monogastricos (aves, suinos e
cavalos), devem ser utilizadas as partes mais tenras (hastes novas e
folhas). No caso da alimentacao de ruminantes (bovinos, caprinos e
ovinos), essa selecao nao precisa ser tao criteriosa, podendo-se utilizar
também as manivas.

Parte aérea fresca

No caso de macaxeira, basta picar a parte aérea e fornecer aos animais,
pois nao ha perigo de intoxicacao. No caso de mandioca brava, aconselha-
se picar e deixar murchar durante 24 horas para, entdo, fornecer aos
animais (Figura 62).

Foto: Pedro Luiz Pires de Mattos

Fig. 62. Parte aérea da mandioca sendo picada para uso na alimentacéo
de animais.
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Feno de parte aérea

A fenacado é um processo de conservacao de forragens que, além de
manter as qualidades do material apds a colheita, facilita seu uso na
fabricacao de alimentos, eleva a concentracao de nutrientes e elimina a
maior parte do acido cianidrico, reduzindo-o a niveis seguros para a
alimentacao animal.

A producéao de feno de parte aérea da mandioca deve seguir os seguintes
passos:

* Colher preferencialmente as partes mais tenras (terco superior) das ramas,
incluindo parte das manivas. A parte inferior ndo deve ser utilizada, por ser
bastante lenhosa, possuir muitas fibras e poucos nutrientes, além do risco
de, mesmo apds a trituracao, apresentar lascas que podem provocar
perfuracdes no estdbmago do animal.

* Picar ou triturar, com uma picadeira de forragem, em pequenos pedacos,
menores que 2 centimetros (Figura 62).

» Espalhar sobre uma lona de plastico, ou em um terreiro de cimento, e
expor ao sol (Figura 63).

Foto: Joselito da Silva Motta

Fig. 63. Parte aérea da mandioca picada e exposta ao sol para secar,
em processo de fenacéo.
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* Revolver o material com um rodo de madeira, a cada duas horas no
primeiro dia e duas vezes no segundo dia.

A noite, juntar e proteger o material com uma lona plastica ou similar.

* Expor o material ao sol até que seque completamente (10% a 14% de
umidade). Sdo necesséarios, em média, dois dias para a secagem do
material, quando ele alcanca uma umidade inferior a 14%. O ponto de
secagem ideal é atingido quando o material, ao ser pressionado nas maos,
mostra-se quebradico .

* Ensacar diretamente ou transformar em farelo, e armazenar em local arejado
(Figura 64).

* O rendimento médio é de 200 a 300 quilogramas de feno para cada
1.000 quilogramas de ramas de mandioca.

Foto: Joselito da Silva Motta

Fig. 64. Feno de parte aérea da mandioca.

Silagem de parte aérea
A ensilagem da parte aérea da mandioca deve seguir 0s seguintes passos:

* Colher preferencialmente as partes mais tenras (terco superior) das ramas,
incluindo parte das manivas. A inclusdo de parte das manivas junto as
ramas melhora a qualidade da silagem, por causa dos aclUcares que contém.
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A parte inferior ndo deve ser utilizada, por ser bastante lenhosa, possuir
muitas fibras e poucos nutrientes.

e Picar com uma picadeira de forragem em pequenos pedacos de 1 a 2
centimetros (Figura 62).

* Estender uma lona de plastico e, sobre a parte central dela, compactar as
ramas picadas, em pequenas camadas. A compactacao pode ser feita com
homens caminhando sobre o material.

* Processar todo o material o mais rapido possivel, deixando a parte de cima
abaulada ou curva.

* Cobrir o material com as pontas da lona, evitando deixar bolsas de ar no
interior. Para evitar a entrada de ar, cobrir com terra as extremidades da
lona.

* Somente abrir e utilizar o silo 30 dias depois de preparado.

* Ao abrir o silo, ndo expor a parte que nao vai ser retirada logo, para nao
estragar.

Silagem mista
Pode ser feita, alternando-se camadas de parte aérea com raspas secas,
como se fosse um sanduiche.

Utilizacdo da mandioca na alimentacdo de pequenos
animais

Um produto, quer seja de origem animal, vegetal ou mineral, para ser
utilizado como alimento tem que possuir algumas propriedades e manter
algumas caracteristicas. Inicialmente, tem-se como principio basico que,
para que o produto possa ser considerado um alimento, ele ndao deve
conter substancias nocivas ou toxicas, deve estar bem adaptado a
anatomia e fisiologia do animal, e que este tenha plena capacidade de
utiliza-lo como alimento. Para sua utilizacdo, deve-se observar tanto a
viabilidade econémica da criacao quanto do alimento.

Como componente dietético, um alimento pode ser classificado como
volumoso, encontrando-se este em estado seco ou aquoso, ou como
concentrado protéico ou energético, ainda podendo conter vitaminas e
minerais na sua composicao. Além disso, ele pode participar da mistura
dietética junto com alguns aditivos.
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Dentro do que foi anteriormente estabelecido, a mandioca enquadra-se
perfeitamente como um produto alimenticio e pode ser integralmente
aproveitada como componente dietético. Assim, de acordo com a espécie,
aidade, o sexo, o estado produtivo e a capacidade fisioldgica do animal,
seus componentes podem compor a dieta em diferentes percentagens.

As raizes da mandioca estdao enquadradas como alimento volumoso
energético, podendo ser fornecidas ao natural ou desidratadas. A umidade
média observada é de 60% a 65%; o teor de amido é de 21% a 30%; o
teor de proteina é de 1,0% a 1,5%; as gorduras sdo em torno de 0,18% a
0,24%; as fibras variam de 0,70% a 1,06%; e as cinzas em torno de
0,60% a 0,90%. Pela composicao apresentada, sdo realmente
consideradas um alimento energético, pobre em proteina, podendo ser
substitutas do milho e sorgo quase na totalidade, principalmente em
animais adultos, ja que o teor de fibra ndo compromete a digestibilidade da
mistura quando ingerida por animais nao-ruminantes.

As ramas (hastes e folhas) da mandioca tém a umidade semelhante a da
encontrada nas raizes, de 60% a 65%, sdo ricas em carboidratos (40% a
45%) e sao boas fontes protéica (16% a 28%), lipidica (7,5% a 15,3%) e
vitaminica (A e C). Porém, sdo consideradas fibrosas (9% a 15%), nado
sendo recomendadas como componentes de mistura para animais nao-
ruminantes, sem ceco funcional. A parte aérea, principalmente as folhas,
pode substituir em parte outras fontes protéicas mais caras, como o farelo
de soja.

Apesar de todo esse potencial nutricional, as restrices de uso estao
ligadas aos principios téxicos representados pela presenca de acido
cianidrico — HCN, tanto nas folhas como nas raizes, que interfere
negativamente na atividade enzimatica da cadeia respiratéria do animal.
Isso pode ser evitado por processos de dissolucao ou volatilizacao dos
componentes téxicos por meio da maceracao, fervura, torrefacéo e
fermentacdo. Como ja abordado, a toxidez da mandioca é menor nas
variedades mansas ou macaxeiras, e maior nas variedades bravas ou
mandiocas.

103
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Atualmente, na Regiao Nordeste ja existe uma tendéncia do
aproveitamento integral da planta para a alimentacao animal, mas sem que
isso ocorra dentro de propor¢cdes consideradas satisfatérias, tendo em
vista a falta de um balanceamento dietético que atenda as exigéncias
nutricionais dos animais (Figura 65).

Firmino José Vieira Barbosa

Foto: José Oscar L. de Oliveira Junior,

Fig. 65. Agricultores familiares incluindo componentes da mandioca na
mistura dietética.

A medida que se estuda o aproveitamento integral da planta da mandioca
na alimentacao animal, conclui-se que se evidencia agregacao de valor
tanto para fins agricolas como pecudrios. Por isso, iniciativas de avaliar a
digestibilidade e o desempenho de galinhas naturalizadas realizados na
Regiao Meio-Norte, onde sao incluidas percentagens diferentes tanto do
farelo da folha e da raiz da mandioca, tém apresentado resultados
positivos no que diz respeito a eficiéncia digestiva e aos custos com a
alimentacédo (Figura 66). Da mesma forma, observa-se a viabilidade de
inclusdo desses componentes na alimentacao de suinos naturalizados
(Figura 67), tendo em vista a expectativa de serem portadores de
funcionalidade cecal, uma vez que o aparelho digestério dos mesmos foi,
de certa forma, obrigado a conviver com a pouca disponibilidade de
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alimentos nao fibrosos. Além disso, a iniciativa é vidvel, por submeter
esses animais a dietas menos ricas em grdaos, como o milho, a soja e o
trigo, que tém estoques e precos oscilantes, e sdo a principal causa do
baixo desempenho financeiro de criacdes altamente tecnificadas e
industriais de suinos e aves.

Firmino José Vieira Barbosa
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Fig. 66. Avaliacdo da digestibilidade de componentes da mandioca na
alimentacdo de galinhas naturalizadas, em gaiolas de metabolismo.

Firmino José Vieira Barbosa

Foto: José Oscar L. de Oliveira Junior,

Fig. 67. Suinos naturalizados submetidos a dieta com diferentes niveis
de inclusdao de componentes da mandioca.
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Buscar mais conhecimento para melhor utilizacdo da mandioca pelas aves e
suinos é justificavel, por serem os animais ndao ruminantes mais conversores
de alimentos em proteina animal de qualidade. Quanto aos ruminantes, os
caprinos e ovinos sao animais altamente especializados em transformar
alimentos fibrosos em produtos nobres, assim como os bovinos de corte.
Vérias alternativas sao disponiveis na regido, quais sejam produtos e
subprodutos oriundos de culturas vegetais estabelecidas na propriedade,
tais como arroz (farelo), coco babacu (mesocarpo e améndoa), hortalicas,
pastagens e, principalmente, mandioca (folhagem, raspa e raiz). Ja para
bovinos leiteiros, a raiz da mandioca ao natural é largamente empregada
como suplemento energético, e o leite, por ser um produto remunerado,
justifica plenamente a utilizacdo desse componente a mais da planta.

Mandioca na alimentacdo de galinhas naturalizadas (caipiras)
Tem como obijetivo principal suprir as necessidades nutricionais das aves em
todos os seus estadios de desenvolvimento e producao, otimizando o
crescimento, a eficiéncia produtiva e a lucratividade da exploracao, ja que o
custo com alimentos representa 75% do custo total de producéo.

O manejo alimentar proposto para o sistema alternativo de criacao de
galinhas caipiras prevé a integracao das atividades agropecudrias, com o
aproveitamento de residuos oriundos da atividade agricola. Tal fato ndo sé
permite a reducao dos custos de producao, como também agrega valores
aos produtos, pois utiliza residuos agricolas como a parte aérea da mandioca
(folhas), que normalmente sdao abandonados no campo, transformando-os
em proteina animal. Além da parte aérea da mandioca, que é rica em
proteina, é possivel utilizar as raizes, suas cascas e crueiras, que sao
subprodutos da fabricacdo da farinha e da goma ou fécula (Figura 68).
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Outra fonte de alimento rico em proteina, que normalmente é pouco
aproveitada, embora apresente enorme potencial para a alimentacao de
galinhas caipiras, é o farelo de arroz, cujo teor de proteina bruta é de
aproximadamente 15%. Esse produto resulta do processo de beneficiamento
dos graos de arroz para consumo humano, sendo relativamente facil de ser
obtido, principalmente nas unidades agricolas familiares que cultivam o arroz.

Por serem animais nao ruminantes, as aves exigem gue os alimentos contenham
pouca fibra vegetal e sejam fornecidos de forma balanceada e devidamente
triturados, a fim de facilitar a digestdo. Alimentos fibrosos apresentam baixa
digestibilidade, elevam os custos e atrasam o desenvolvimento das aves. Dessa
forma, a dieta deve ser estabelecida de acordo com a exigéncia nutricional de
cada fase do seu desenvolvimento, devendo a formulacao da racao ser feita com
base nos teores de proteina apresentados por cada um de seus componentes e
na sua eficiéncia alimentar (Tabela 3).

Tabela 3. Exemplo de uma racédo formulada a partir de vérios ingredientes
e considerando as diferentes fases de desenvolvimento das aves.

%

Farelo de soja 10 30 7 -
Milho 25 66 30 22
Folha da mandioca 36 - 40 53
Mistura mineral 4 4 3 3
Casca e crueira da mandioca 25 - 20 22
Total 100 100 100 100

Além dos produtos indicados, podem-se utilizar varios outros, como fonte
alternativa de alimentos para as aves, tais como fenos de feijao-guandu ou
leucena ou vagens moidas de faveira (Parkia platicephala). No caso de
utilizar qualquer uma dessas fontes de alimentos, os seus teores de
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proteina devem ser considerados, a fim de permitir a formulacao correta
das racoes e proporcionar um desempenho adequado das aves.

Os célculos para estimativa de desempenho advém da evolucéo zootécnica
da espécie. Com base no consumo de racao (CR) e do ganho de peso (GP) de
cada fase ou de todo o ciclo reprodutivo, estima-se também a conversao
alimentar (CA), que é a razdo entre as duas variaveis anteriores:

_CR
CA_GP

Mandioca na alimentacdo de caprinos

Os caprinos sdo animais capazes de sobreviver em condicGes de
alimentacao escassa e de baixa qualidade; entretanto, nessas condicoes o
seu desempenho é pouco satisfatério, ficando comprometido. E necessario,
portanto, que os caprinos disponham de alimento de boa qualidade e em
quantidades que satisfacam suas necessidades durante o ano, resultando
em aumento da producéao e gerando lucros adicionais a atividade.

Normalmente, a fonte principal de alimentos advém da prépria vegetacao
nativa da regido. A suplementacao alimentar pode ser obtida a partir de
subprodutos ou restos das culturas agricolas, capineiras previamente
instaladas na propriedade, ou, ainda, de bancos de proteinas formados por
leguminosas como leucena e feijao-guandu, que sao ricos em proteinas.

Os restos de culturas agricolas também podem representar uma importante
fonte de alimentos para os caprinos, visto que todo ano perde-se grande
quantidade de palhas, cascas e graos resultantes da colheita, além de cascas,
graos quebrados, sabugos etc. resultantes do beneficiamento da producao
das culturas. Esses restos de cultura podem ser utilizados na alimentacao dos
caprinos, podendo ser usados em pastejo direto no campo, ou armazenados
para serem fornecidos aos animais em épocas de escassez de alimentos.

Exemplo de material promissor para a alimentacao de caprinos, mas que
geralmente é perdido no campo, sao os restos da cultura e do processamento
da mandioca, composto pela parte aérea (folhas e ramos) e pelos subprodutos
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da fabricacao de farinha, como as cascas, crueiras e aparas. Esses produtos
podem ser secos ao sol e fornecidos, logo em seguida, aos caprinos (Figura
69), ou ensacados e armazenados para serem utilizados em época de falta de
alimentos. E importante ressaltar que o produtor deve oferecer aos animais
uma alimentacao que apresente um balanco entre energia e proteina. As
cascas, aparas e crueiras da mandioca sao ricas em energia, enquanto que os
ramos e as folhas possuem elevados teores de proteina. No caso de empregar
a leucena e o feijao guandu, eles podem ser utilizados na fabricacéo de feno,
juntamente com a parte aérea da mandioca.

Firmino José Vieira Barbosa

Foto: José Oscar L. de Oliveira Junior,

Fig. 69. Caprinos alimentando-se de parte aérea da mandioca.

Residuos e subprodutos

Manipueira

A manipueira ou agua da prensa, também chamada de tucupi nos Estados
do Norte do Pais, corresponde a d4gua de constituicao da raiz da mandioca,
que é retirada na prensagem da massa ralada para a fabricacao de farinha
e/ou de goma ou fécula (Figura 70); a manipueira da farinha é mais
concentrada que a da fécula, pois no processo de extracao desta ocorre a
adicado de dgua. Geralmente, a manipueira nao é aproveitada pelos
produtores, transformando-se em um poluente ambiental (Figura 71).
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Foto: Léa Angela Assis Cunha

Fig. 70. Extracdo de manipueira na prensagem da massa ralada da
mandioca.

Foto: Luciano da Silva Souza

Fig. 71. Lagoa de manipueira.

Dentre os usos potenciais da manipueira, destacam-se a producao de
energia e o tratamento por digestdo anaerébia e aproveitamento como
substrato para processos fermentativos, como a producao de aromas,
acidos organicos, alcool e glicose. Citam-se também as pesquisas
realizadas na Universidade Federal do Ceard, visando o controle de
nematadides, insetos e dcaros e como fungicida, herbicida e adubo.
Entretanto, nenhum desses usos chegou a ser implantado em industrias.
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A manipueira pode ser aproveitada nos seguintes usos:

Como adubo — a) No solo — Essa é uma alternativa excelente para as
terras arenosas e fracas em que é cultivada a mandioca no Maranhao.
Diluir a manipueira com agua na proporcao de 1:1 (por exemplo, 50 litros
de manipueira para 50 litros de dgua); com auxilio de um regador ou
similar, aplicar 6 litros por metro quadrado ou no minimo 2 litros por metro
corrido de sulco; deixar o solo tratado em repouso durante, no minimo, 8
dias; abrir as covas ou sulcos e realizar o plantio; e b) Foliar — Diluir a
manipueira com agua na proporcao de 1:6 até 1:8 (uma parte de
manipueira para 6 a 8 partes de dgua); realizar de 6 a 10 pulverizacdes
com esse material, com intervalos semanais.

Controle de pragas — a) Tratamento de manivas — Colocar as manivas em
manipueira pura, durante uma hora; retirar, deixar enxugar e plantar; b)
Controle da lagarta mandarova — Diluir a manipueira com agua, na
proporcao de 1:4 (uma parte de manipueira para 4 partes de agua); fazer
no minimo 3 pulverizacoes com esse material, com intervalo de uma
semana, usando sempre 1% de fécula de mandioca como adesivo; c)
Controle de acaros — Diluir a manipueira com agua, na proporcao de 1:3
(uma parte de manipueira para 3 partes de agua); fazer no minimo 3
pulverizacdes com esse material, com intervalo de uma semana, usando
sempre 1% de fécula de mandioca como adesivo; e d) Controle de
formigas e cupins — Diluir a manipueira com agua, na proporcao de 1:1
(uma parte de manipueira para uma parte de agua); aplicar trés litros do
produto no olheiro principal e tapar todos os outros olheiros.

Controle de carrapato e berne em bovinos e outros animais domésticos —
Diluir a manipueira com agua, na proporcao de 1:1 (uma parte de
manipueira para uma parte de dgua); acrescentar de 20% a 50% de 6leo
vegetal (mamona, algodao, soja); realizar, no minimo, 3 pulverizacées dos
animais com esse material, com intervalo de uma semana.

Alimentacdo animal — Apds 62 horas de repouso, colocar a manipueira no
cocho, para ser consumida a vontade pelos animais (Figura 72).
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Fotos: Mauto de Souza Diniz

Fig. 72. Bovinos consumindo manipueira diretamente no cocho.

Bagaco (casca, fibra) e farelo (crueira)

E uma mistura de casca e entrecasca, resultante do descascamento das
raizes da mandioca. Varia de 2% a 5% do peso total das raizes. Em média,
apresenta na sua composicdo 0,06% de fésforo, 0,43% de potassio,
0,28% de calcio, 0,08% de magnésio, 0,32% de enxofre, 0,02% de zinco
e 0,10% de manganés. Nas farinheiras, esse material ¢ chamado também
de crueira. Pode ser empregado como adubo ou na alimentacéao animal.

Massa, farelo ou bagaco

E um residuo sélido gerado no processo de separacido da fécula, sendo
composto pelo material fibroso da raiz e por parte da fécula que nao foi
extraida. Em média, apresenta na sua composicado 0,03% de fésforo,
0,28% de potassio e 0,09% de célcio. Pode ser empregado como adubo
ou na alimentacao animal.

Bagad ou tiborna

O bagad ou tiborna é o residuo que sobra no alambique, depois da
destilacao da tiquira (Figura 73). Embora nao existam resultados de
pesquisa que permitam recomendar a quantidade de bagad a ser aplicada,
alguns produtores tém utilizado esse residuo como adubo (Figura 74),
misturando com a terra da cova de plantio, apresentando bom resultado. E
uma boa alternativa para melhorar as terras arenosas e fracas do
Maranhao cultivadas com a mandioca, principalmente nos municipios
tradicionais produtores de tiquira (Barreirinhas, Paulino Neves e outros).
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Foto: Luciano da Silva Souza

Fig. 73. Bagaé da mandioca (residuo da destilacdo da tiquira).

Fotos: Luciano da Silva Souza

Fig. 74. Uso do bagad na adubacdo da mandioca.

Boas praticas de fabricacao e analise de perigos e
pontos criticos de controle

Para garantir a producao de alimentos seguros para o consumo humano, a
estrutura fisica, os equipamentos e os processos de producao das
unidades de processamento da mandioca precisam ser adequados de
forma a atender as normas da legislacao brasileira. Em particular, deve ser
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considerado o regulamento técnico “Condi¢cdes Higiénico-Sanitérias e de
Boas Préaticas de Fabricacao para Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos — Portaria SVS/MS n¢ 326, de 30 de julho
de 1997” (Anexo 1), que apresenta: os principios higiénico-sanitarios
gerais das matérias para alimentos produzidos/industrializados; indicacdes
quanto as condicdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos; os requisitos de higiene pessoal, do
estabelecimento e na producao; os requisitos sanitérios; e orientacoes
quanto ao controle de alimentos.

Um importante instrumento para o controle do processo de producao,
padronizacao e melhoria da qualidade do produto é o sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC. Na legislacao brasileira,
refere-se a esse sistema, abrangendo unidades de processamento de
produtos de origem vegetal, a Resolucao ANVISA n2 17, de 30 de abril de
1999 (Anexo 2), regulamento técnico que estabelece as “Diretrizes
Basicas para Avaliacao de Risco e Seguranca dos Alimentos”.

A APPCC é um sistema preventivo que visa a seguridade de produtos
alimenticios. Baseia-se na aplicacao de principios técnicos e cientificos que
abrangem todas as fases da producéao de alimentos. Todos os fatores de
risco (biolégicos, quimicos e fisicos), sejam eles de ocorréncia natural na
matéria-prima ou no ambiente, ou gerados por falha no processamento,
sdo contemplados nesse sistema. Muitas experiéncias apontam resultados
positivos obtidos com a implantacao do sistema de APPCC em unidades de
processamento de alimentos.

Normas de identidade e qualidade dos produtos

Quanto aos produtos, deve ser observada a “Norma de Identidade,
Qualidade, Apresentacdo, Embalagem, Armazenamento e Transporte da
Farinha de Mandioca — Portaria MAA n¢ 554, de 30 de agosto de 1995”
(Anexo 3).

Essa norma define farinha de mandioca como “o produto obtido de raizes
provenientes de plantas da familia Euforbidcea, género Manihot,
submetidas a processo tecnolégico adequado de fabricacao e
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beneficiamento”. Classifica-a quanto ao grupo (segundo a tecnologia de
fabricacdo — em seca, d’agua e mista), subgrupo (segundo a granulometria
— em fina e grossa, para as farinhas d’agua e mista; em extrafina, fina
beneficiada, fina, média, grossa e bijusada, para a farinha seca), classe
(segundo a cor — em branca, amarela e outras) e tipo (considera a acidez e
as porcentagens de cascas, cepas, fiapos, entrecascas, raspas, pontos
pretos, pé, umidade, cinzas e amido).

Sugestoes de melhorias que devem ser introduzidas nas
casas de farinha e nos alambiques de tiquira, tradicionais
do Maranhao

Sao apresentadas sugestdes, sem estar em escala de importancia:

® Substituir a cobertura de palha por telhado de ceramica.

® Colocar paredes ou outra protecao ao redor da casa, de modo a evitar a
entrada de animais.

® Colocar piso cimentado ou de alvenaria.

® Quando possivel, introduzir a energia elétrica, como uma forma de reduzir
o esforco bracal e aumentar o rendimento da unidade.

* Modernizar, ajustar e revisar periodicamente o caititu, substituindo as
serrilhas ja gastas, de modo a obter uma massa ralada de melhor qualidade.

* Utilizar prensas mais eficientes (por exemplo, prensas com parafuso) que o
tipiti ou outro(s) tipo(s) de prensa(s) rustica(s) ainda encontrada(s).

® Introduzir uma extratora de fécula para aprimorar o processo e dar mais
énfase a obtencao desse produto.

® Proteger os beijus destinados a fabricacao de tiquira do acesso de peque-
nos animais (galinhas, porcos e outros).

® Evitar a entrada de pessoas nas dornas, para quebrar os beijus, passando a
executar tal operacao por meio de hastes de madeira.

* Modernizar, ajustar e revisar periodicamente o equipamento de destilacao.

® Utilizar um alcoémetro no processo de padronizagao da tiquira, de forma a
garantir a uniformidade do produto.

® Aprimorar o processo de coleta da manipueira e do bagad, canalizando
para tanques ou fossas, de modo a evitar a poluicao de igarapés.

® Utilizar a manipueira e o bagad, conforme ja abordado em itens anteriores.

* Modernizar as embalagens e a apresentacao de todos os produtos obtidos
a partir da mandioca e da macaxeira.
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Mercado e Comercializacao

Mercado da mandioca/macaxeira em Séao Luis
Pesquisa de mercado da mandioca/macaxeira e derivados, realizada em
Sao Luis-MA, permitiu constatar que:

® Apenas 14% dos entrevistados produzem o que comercializam, revelando
a grande dependéncia do mercado em relacao aos intermediarios e aos
atacadistas.

* A farinha d’4gua, farinha seca, fécula ou goma, tapioca de bolo e raizes de
macaxeira sao comercializadas em todos os pontos de vendas. Isso pode
ser um indicativo de alta demanda.

® Os demais produtos, como tapioca de goma, polvilho azedo, farofa, sagu,
creme e massa de macaxeira, sdo comercializados em parte dos pontos de
vendas.

® Os produtores maranhenses de mandioca ndo conseguem atender toda a
demanda local, que tem sido suprida por produtos vindos do Parana, Para
e Mato Grosso do Sul.

® Os produtores do Maranhao tém posicédo de destaque nos mercados de
farinha d"agua, farinha mimosa, farofa, massa de macaxeira, raizes de
macaxeira, creme de macaxeira e tiquira.

® O Paréa supre a maior parte da demanda de farinha seca e sagu, enquanto
que o Parana atende a demanda de tapioca de bolo, tapioca de goma,
fécula e polvilho azedo.

® Observou-se também que, dos quatro produtos de maior volume
comercializado (farinha d’agua, farinha seca, fécula ou goma e tapioca de
bolo), apenas a farinha d’agua tem sua producao predominantemente
maranhense.

®* O mercado consumidor de Sao Luis pode ser considerado como exigente,
uma vez que prioriza, na escolha dos fornecedores, a qualidade dos
produtos ofertados.

Coeficientes técnicos, custos, rendimentos e rentabilidade
A determinacao do custo de producao é um importante instrumento na
tomada de decisao no setor rural. Apesar de sua aparente simplicidade,
elaborar estimativas de custo de producéao ou os chamados orcamentos de
custo nao é uma tarefa facil. Nesse processo estdo envolvidos aspectos
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que nao podem ser avaliados de forma eficiente, para todos os produtores.
Por exemplo, torna-se extremamente dificil, nessas condicdes, saber qual
o custo de oportunidade associado a cada fator de producdo, assumido
pelos diferentes tomadores de decisao nas diversas regides produtoras.
Portanto, os valores aqui apresentados, para os quatro diferentes
sistemas de producao, referem-se a coeficientes médios.

Mandioca em fileiras simples

Neste sistema, propde-se que seja utilizado o espacamento de 1,00 x 0,60
metros (16.666 plantas por hectare) e insumos modernos como
fertilizantes, defensivos e mecanizacao, mas o plantio, tratos culturais e
fitossanitarios e a colheita serdo realizados manualmente. O rendimento
médio estimado nesse sistema é de 20 toneladas de raizes por hectare,
proporcionando um custo médio de producdo de R$143,17 por tonelada de
raizes (Tabela 4).

Com base no preco médio de R$171,00 por tonelada de raizes, estima-se
uma margem bruta de R$556,67 e uma relacao beneficio/custo de 1,19.
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Tabela 4. Custo de producao de um hectare de mandioca, no sistema de
plantio em fileiras simples. Valores em reais (R$) relativos a junho/2008.

1. INSUMOS
Maniva-semente m® 6
Superfosfato simples' kg 300
Cloreto de potéassio’ kg 60
Formicida kg 3
Subtotal

Participacdo percentual
2. PREPARO DO SOLO

Aracao h/tr 3
Coveamento d/H 7
Subtotal
Participacéao percentual

3. ADUBACAO
Aplicacdo de fertilizantes d/H 4
Subtotal
Participacéao percentual

4. PLANTIO
Transporte de manivas d/H 2
Selecao e preparo de manivas d/H 3
Plantio em covas d/H 4
Subtotal

Participacdo percentual

5. TRATOS CULTURAIS E FITOSSANITARIOS
Capinas manuais (04) d/H 48
Aplicacédo de formicida d/H 3
Subtotal
Participacao percentual

6. COLHEITA
Colheita d/H 25
Subtotal
Participacéao percentual

7. CUSTO DE COMERCIALIZACAO
Transporte externo t 20
Subtotal
Participacdo percentual

CUSTO OPERACIONAL EFETIVO

8. CUSTO DA TERRA
Arrendamento/custo equivalente verba 1
Subtotal
Participacdo percentual

9. ENCARGOS FINANCEIROS (8,75% a.a por 18 meses)

Participacéao percentual

15,00
0,71
1,03
9,00

51,00
15,00

15,00

15,00
15,00
15,00

15,00
15,00

15,00

12,00

300,00

90,00
213,00
61,80
27,00
391,80
13,68

153,00
105,00
258,00

9,01

60,00
60,00
2,10

30,00
45,00
60,00
135,00
4,71

720,00
45,00
765,00
26,72

375,00
375,00
13.10

240,00
240,00
8,38
2.224,80

300,00
300,00
10,48
338,53
11,82

'Refere-se a recomendacdo maxima, podendo ser reduzida conforme os resultados da anélise do solo.

Fonte: Base de dados da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical.
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Mandioca em fileiras duplas

Outro sistema de plantio proposto é o realizado em fileiras duplas (Tabela
5). Apesar de utilizar insumos modernos, as quantidades desses insumos
sdo menores, quando comparadas com as do sistema anterior, devido ao
maior espacamento, de 2,00 x 0,60 x 0,60 metros (12.820 plantas por
hectare). Esse sistema de producdo é indicado tanto para pequenos
plantios (por favorecer ao consércio), como para grandes plantios (por
facilitar os tratos culturais e fitossanitarios e a colheita manual ou
semimecanica). O rendimento médio estimado é também de 20 toneladas
de raizes por hectare, e o custo unitario é de R$126,54 por tonelada de
raizes.

Quanto a rentabilidade, ao preco médio de R$171,00 por tonelada de
raizes, espera-se alcancar uma margem bruta de R$889,30 por hectare e
uma relacao beneficio/custo de 1,35.
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Tabela 5. Custo de producao de um hectare de mandioca, no sistema de

plantio em fileiras duplas. Valores em reais (R$) relativos a junho/2008.

1. INSUMOS
Maniva-semente m®
Superfosfato simples' kg
Cloreto de potéassio’ kg
Formicida kg
Subtotal

Participacdo percentual
2. PREPARO DO SOLO

Aracao h/tr
Coveamento d/H
Subtotal

Participacédo percentual
3. ADUBACAO

Aplicacao de fertilizantes d/H
Subtotal

Participacédo percentual

4. PLANTIO

Transporte de manivas d/H
Selecdo e preparo de manivas d/H
Plantio em covas d/H
Subtotal

Participacao percentual

5. TRATOS CULTURAIS E FITOSSANITARIOS

Capinas manuais (04) d/H
Rocagem nas fileiras largas d/H
Aplicacdo de formicida d/H
Subtotal

Participacédo percentual

6. COLHEITA

Colheita d/H
Subtotal

Participacédo percentual

7. CUSTO DE COMERCIALIZACAO
Transporte externo t
Subtotal
Participacédo percentual

CUSTO OPERACIONAL EFETIVO

8. CUSTO DA TERRA
Arrendamento/custo equivalente verba
Subtotal
Participacdo percentual

9. ENCARGOS FINANCEIROS (8,75% a.a por 18 meses)

Participacdo percentual

250
50

2,5

24
12

25

20

1

15,00
0,71
1,03
9,00

51,00
15,00

15,00

15,00
15,00
15,00

15,00
15,00
15,00

15,00

12,00

300,00

75,00
177,50
51,50
27,00
331,00
13,08

153,00
90,00
243,00
9,60

45,00
45,00
1,78

30,00
37,50
45,00

112,50

4,45

360,00
180,00
45,00
585,00
23,12

375,00
375,00
14,82

240,00
240,00
9,48

.931,50

300,00
300,00
11,85
299,20
11,82

'Refere-se a recomendacdo maxima, podendo ser reduzida conforme os resultados da anélise do solo.
Fonte: Base de dados da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical.
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Mandioca em fileiras duplas, consorciada com milho ou com feijao

O sistema de plantio em fileiras duplas possibilita realizar-se o consércio
com vdrias culturas. No caso em que a cultura consorte for o milho,
recomenda-se apenas um plantio na época das chuvas, inserindo-se duas
fileiras de milho (50 x 50 centimetros), com duas sementes por cova,
entre as fileiras duplas da mandioca (Tabela 6). A produtividade estimada
para o milho é de 25 sacos de 60 quilogramas por hectare.

Para a cultura do feijao, sugerem-se dois plantios nas duas épocas de
chuvas durante o ciclo da mandioca, intercalando-se trés fileiras de feijao
(50 x 50 centimetros), com duas sementes por cova, entre as fileiras
duplas da mandioca. E recomendavel realizar adubacdo em cobertura no
feijao (Tabela 7). A produtividade estimada para o feijao é de 15 sacos de
60 quilogramas por hectare, no primeiro plantio, e 10 sacos de 60
quilogramas por hectare, no segundo plantio.

No caso da mandioca, a produtividade esperada é também de 20 toneladas
de raizes por hectare, considerando-se que as adubacdoes deverao ser de
acordo com as recomendacoes baseadas na andlise do solo, e que, nesse
sistema, a competicdo entre as culturas consortes devera ser minima.

No consércio com milho, o custo unitario estimado por tonelada de raizes é
de R$152,90, esperando-se alcancar uma margem bruta de R$1.361,95
por hectare e uma relacdo beneficio/custo de 1,45.

Ja no consoércio com feijao, o custo unitario estimado por tonelada de
raizes é de R$169,45, esperando-se alcancar uma margem bruta de
R$3.281,03 por hectare e uma relacdo beneficio/custo de 1,97.
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Tabela 6. Custo de producao de um hectare de mandioca, no sistema de
plantio em fileiras duplas consorciado com milho. Valores em reais (R$)
relativos a junho/2008.

1. INSUMOS
Maniva-semente m°® 5 15,00 75,00
Semente de milho kg 15 1,33 19,95
Uréia (milho)’ kg 100 1,05 105,00
Superfosfato simples' kg 300 0,71 213,00
Cloreto de potéssio’ kg 60 1,03 61,80
Formicida kg 3 9,00 27,00
Inseticida (Folisuper 600 BR) (milho) L 1 35,00 35,00
Inseticida (Metafos) (milho) L 1 18,00 18,00
Espalhante adesivo (Gotafix) (milho) L 1 20,00 20,00
Subtotal 574,75
Participacédo percentual 18,79
2. PREPARO DO SOLO
Aracao h/tr 3 51,00 153,00
Coveamento d/H 6 15,00 90,00
Subtotal 243,00
Participacéao percentual 7.95
3. ADUBACAO
Aplicacao de fertilizantes d/H 3 15,00 45,00
Subtotal 45,00
Participacédo percentual 1,47
4. PLANTIO
Transporte de manivas d/H 2 15,00 30,00
Selecédo e preparo de manivas d/H 2,5 15,00 37,50
Plantio em covas d/H 3 15,00 45,00
Plantio manual com matraca (milho) d/H 2 15,00 30,00
Subtotal 142,50
Participacdo percentual 4,66
5. TRATOS CULTURAIS E FITOSSANITARIOS
Adubacdo em cobertura (milho) d/H 2 15,00 30,00
Capinas manuais (04) d/H 24 15,00 360,00
Rocagem nas fileiras largas d/H 12 15,00 180,00
Aplicacdo de formicida d/H 3 15,00 45,00
Aplicacao de inseticida d/H 2 15,00 30,00
Subtotal 615,00
Participacéao percentual 20,11
6. COLHEITA
Colheita d/H 25 15,00 375,00
Colheita (milho) d/H 4 15,00 60,00
Benaficiamento (mao-de-obra + equipamento) d/H 4 15,00 60,00
Subtotal 495,00
Participacéao percentual 16,19
7. CUSTO DE COMERCIALIZACAO
Transporte externo t 20 12,00 240,00
Transporte externo (milho) sc/60 kg 25 1,65 41,25
Subtotal 281,25
Participacédo percentual 9,20
CUSTO OPERACIONAL EFETIVO 2.396,50
8. CUSTO DA TERRA
Arrendamento/custo equivalente verba 1 300,00 300,00
Subtotal 300,00
Participacéao percentual 9,81
9. ENCARGOS FINANCEIROS (8,75% a.a por 18 meses) 361,55
Participacéao percentual 11,82

'Refere-se a recomendacdo maxima, podendo ser reduzida conforme os resultados da anélise do solo.
Fonte: Base de dados da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical.
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Tabela 7. Custo de producao de um hectare de mandioca, no sistema de
plantio em fileiras duplas consorciado com feijdo. Valores em reais (R$)
relativos a junho/2008.

1. INSUMOS
Maniva-semente m® 5 15,00 75,00
Semente de feijao kg 24 5,00 120,00
Superfosfato simples' kg 300 0,71 213,00
Cloreto de potéassio' kg 60 1,03 61,80
Formicida kg 3 9,00 27,00
Inseticida (Folisuper 600 BR) (feijao) L 2 35,00 70,00
Inseticida (Metafos) (feijao) L 2 18,00 36,00
Espalhante adesivo (Gotafix) (feijdo) L 2 20,00 40,00
Subtotal 642,80
Participacédo percentual 18,97
2. PREPARO DO SOLO
Aracao h/tr 3 51,00 153,00
Coveamento (mandioca) d/H 6 15,00 90,00
Subtotal 243,00
Participacédo percentual 7.17
3. ADUBACAO
Aplicacédo de fertilizantes d/H 3 15,00 45,00
Aplicacao de fertilizantes (feijao) d/H 4 15,00 60,00
Subtotal 105,00
Participacdo percentual 1,33
4. PLANTIO
Transporte de manivas d/H 2 15,00 30,00
Selecdo e preparo de manivas d/H 2,5 15,00 37,50
Plantio em covas d/H 3 15,00 45,00
Plantio manual com matraca (feijao) d/H 6 15,00 90,00
Subtotal 202,50
Participacédo percentual 5,98
5. TRATOS CULTURAIS E FITOSSANITARIOS
Adubacao em cobertura (feijao) d/H 4 15,00 60,00
Capinas manuais (04) d/H 24 15,00 360,00
Capinas manuais feijdo (02) d/H 16 15,00 240,00
Aplicacdo de formicida d/H 3 15,00 45,00
Aplicacédo de inseticida d/H 4 15,00 60,00
Subtotal 705,00
Participacédo percentual 20,80
6. COLHEITA
Colheita d/H 25 15,00 375,00
Colheita (feijao) d/H 6 15,00 90,00
Beneficiamento (mao-de-obra + equipamento) d/H 8 15,00 120,00
Subtotal 585,00
Participacédo percentual 17.26
7. CUSTO DE COMERCIALIZACAO
Transporte externo t 20 12,00 240,00
Transporte externo (feijao) sc/60 kg 25 1,00 25,00
Subtotal 265,00
Participacédo percentual 7.82
CUSTO OPERACIONAL EFETIVO 2.688,30
8. CUSTO DA TERRA
Arrendamento/custo equivalente verba 1 300,00 300,00
Subtotal 300,00
Participacédo percentual 8,85
9. ENCARGOS FINANCEIROS (8,75% a.a por 18 meses) 400,67
Participacédo percentual 11,82

"Refere-se a recomendacdo maxima, podendo ser reduzida conforme os resultados da anélise do solo.
Fonte: Base de dados da Embrapa Mandioca e Fruticultura Tropical.
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Exceto no sistema mandioca em fileiras duplas consorciada com feijao, os
tratos culturais e fitossanitarios, sobretudo as capinas, participam com o
maior percentual dos custos de producao.

Comparacao entre os sistemas de producao

Na Tabela 8, apresentam-se os principais indicadores de rentabilidade
considerados nesse estudo, para os diferentes sistemas de producao.
Independentemente do sistema de producao, considerando-se os precos
dos insumos e dos produtos observados na oportunidade do estudo,
conclui-se que se trata de uma atividade rentavel.

Com base na relacao beneficio/custo e na margem bruta, o sistema
mandioca em fileiras duplas consorciada com feijao apresenta o melhor
desempenho (1,97 e R$3.281,03, respectivamente). Quanto ao valor
agregado pela mao-de-obra, o melhor sistema foi também mandioca
consorciada com feijao (R$48,96). Nesse sistema, se a mao-de-obra
utilizada for totalmente familiar, significa que a mesma sera remunerada a
R$48,96 por homem-dia, portanto 3,26 acima do custo de oportunidade
(R$15,00 por homem-dia) da mao-de-obra na regiao.

O sistema que proporcionou maior renda para a familia foi também o
mandioca em fileiras duplas consorciada com feijao. Esse desempenho
apresentado pelo sistema mandioca em fileiras duplas consorciada com
feijao decorre do elevado preco recebido pelos produtores de feijao em
todo Brasil, ocasionado pelo desequilibrio entre oferta e demanda.
Ressalta-se também que os precos recebidos pelos produtores de
mandioca, em todo Brasil, nesse momento (junho/2008), vem apresentado
tendéncia de alta, conforme esperado dentro dos tradicionais ciclos de
precos do produto. Portanto, os indicadores de rentabilidade devem ser
utilizados com cautela nas tomadas de decisao, considerando-se que foram
obtidos a partir de uma andlise deterministica que, pela sua natureza, nao
considera os componentes aleatérios comuns na atividade agricola.
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Glossario
Acado sistémica — que se movimenta internamente na planta.

Acaros - artrépodes aracnideos da ordem Acarina, de corpo nio
segmentado, abdome soldado ao cefalotérax, quatro pares de patas com
seis a sete segmentos, cuja respiracao se faz por traquéias ou através da
pele, podendo ter vida livre ou parasitaria.

Adesivo - adjuvante que auxilia o agrotéxico a aderir na superficie tratada.

Adjuvante — qualquer substéancia inerte adicionada a uma formulacéo de
agrotéxico, para torna-lo mais eficiente. E o caso dos adesivos,
emulsificantes, penetrantes, espalhantes umidificantes etc.

Agrotéxico —substancia utilizada na agricultura com a finalidade de
controlar insetos, acaros, fungos, bactérias e ervas daninhas.

Andlise foliar - exame laboratorial das folhas com o fim de determinar o
teor dos elementos fundamentais ao desenvolvimento da planta.

Andlise de solo — exame laboratorial do solo, com a finalidade de
determinar o teor dos elementos fundamentais ao desenvolvimento da
cultura a ser plantada ou existente.

Aracdo — ato de lavrar ou revolver a terra.

Areas cloréticas — sintomas que se revelam pela coloracdo amarela das
partes normalmente verdes.

Bactérias — organismos microscdépicos unicelulares que podem parasitar
vegetais.

Bico - parte final do circuito hidraulico de um pulverizador, que tem como
funcoes transformar a calda em pequenas gotas, espalhando-as no alvo e
controlar a saida de calda por unidade de tempo.
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Brotacdo — o mesmo que brotamento, isto &, saida de novos brotos, que
darao origem a ramificacoes, folhas e flores.

Calagem — método que consiste em adicionar substancias calcicas (cal,
calcério) a terra para corrigir a acidez.

Clorose - vide areas clordticas.

Cochonilhas — nome vulgar e genérico usado para designar insetos da
ordem Homoptera pertencentes a familia dos Coccideos.

Compatibilidade (de agrotéxicos) — propriedade que dois ou mais
agrotéxicos apresentam ao serem misturados, sem que a eficiéncia de

cada um seja alterada ou diminuida.

Controle biolégico — controle de uma praga, doenca ou planta indesejavel,
pela utilizagao de organismos vivos.

Deficiéncia nutricional — caréncia de algum elemento quimico fundamental
ao desenvolvimento da planta.

Deriva — fendmeno de arrastamento de gotas de pulverizacao pelo vento.
Disseminar — espalhar por muitas partes, difundir, divulgar, propagar.
Esporo — estrutura reprodutiva de fungos.

Erosdo — movimentacao do solo causada pela agua das chuvas e pelo
vento.

Espalhantes adesivos — produtos adicionados em pequena proporcao a
solucao de agrotéxicos, com o fim de melhorar a dispersao e adesao do
produto sobre a planta.

Estresse hidrico — conjunto de reacdes da planta a falta de dgua, que pode
perturbar-lhe a homeostase.
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Evapotranspiracdo — perda combinada de d4gua de uma dada area e durante
um periodo especificado, por evaporacao através da superficie do solo e
por transpiracao das plantas.

Exsudacdo - liberacao de liquido da planta, através de ferimento ou
aberturas naturais (estdbmato, aqtiifero ou hidatédio).

Fertilizacdo — aplicacao de fertilizantes ou adubos.
Fitotéxico — que é considerado téxico, veneno para as plantas.

Fungicidas — produtos destinados a prevencao ou ao combate de fungos;
agrotoxicos.

Fungos fitopatogénicos - fungos que causam doengas em plantas.

Fungos — grupo de organismos que se caracterizam por serem eucariéticos
e aclorofilados; sdo considerados vegetais inferiores.

Gemas - brotacdes que dao origem a ramos e folhas (gemas vegetativas)
e flores (gemas florais).

Gradagem — método que consiste em aplainar o solo por meio de grades
puxadas por trator; também pode ser utilizada no combate as plantas
indesejaveis.

Hospedeiro — vegetal que hospeda insetos e microrganismos, patogénicos
ou nao.

Incidéncia — que ocorre, ataca, recai.
Inflorescéncia — nome dado a um grupo ou conjunto de flores.

Ingrediente ativo — substancia quimica ou biolégica que dé eficiéncia aos
agrotéxicos agricolas. E também referida como molécula ativa.
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Inimigos naturais — predadores e parasitdides de uma praga ou doenca
existente em um local.

Intoxicacdo — ato de intoxicar, envenenamento.

Lagartas — forma jovem de insetos que, na forma adulta, transformar-se-
ao em borboletas, mariposas ou em algumas vespas.

Larvas — forma jovem de insetos.
Limbo foliar — parte expandida da folha (lamina).
Luminosidade — que indica o maior ou menor grau de luz.

Macronutrientes — nutrientes que a planta requer em maior quantidade
(nitrogénio, fésforo, potassio, célcio, magnésio e enxofre).

Materiais propagativos — partes das plantas utilizadas na sua multiplicacao
(sementes, mudas, estacas).

Micronutrientes — nutrientes que a planta requer em menor quantidade
(boro, cobre, zinco, manganés, molibdénio, cloro, ferro), embora sejam
também indispensdaveis para o seu desenvolvimento.

Micélio — estrutura vegetativa de fungos.

Microrganismos — forma de vida de dimensdes microscépicas (fungos,
bactérias, virus e micoplasmas).

Necrose - sintoma de doenca de plantas caracterizado pela degeneracao e
morte dos tecidos vegetais.

Parasitoide — organismo que se desenvolve no interior da presa (inseto
praga), causando a morte do mesmo.

Patégeno — organismo capaz de produzir doenca.
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Periodo de caréncia — tempo minimo necessario a ser esperado entre a
Gltima aplicacao de agrotéxicos e a colheita do produto

Plantas indesejaveis — o mesmo que plantas daninhas ou invasoras ou
espontaneas; mato que cresce no mandiocal e compete por agua, luz e
nutrientes com a cultura principal.

Pés-colheita — periodo que vai da colheita ao consumo ou processamento
das raizes de mandioca/macaxeira.

Precipitacédo pluvial — fendmeno pelo qual a nebulosidade atmosférica se
transforma em chuva.

Predador — organismo que ataca outros organismos, geralmente menores e
mais fracos, e deles se alimenta.

Pulverizagdo — aplicacao de liquidos em pequenas gotas.

Pupa - estadio dos insetos com metamorfose completa; estadio
normalmente inativo em que ele nao se alimenta; precede a fase adulta.

Regides semi-aridas — regides semidesérticas, com periodo minimo de seis
meses secos e com indices pluviais abaixo de 800 mm anuais.

Regides subtropicais — regides que apresentam um inverno pouco rigoroso
e temperaturas médias em torno de 30°C.

Regides superimidas — regidoes com umidade relativa nunca inferior a 70%
e temperaturas superiores a 25°C.

Regibes tropicais — regides onde nao ocorre inverno e as temperaturas
médias sdo sempre superiores a 20°C.

Resisténcia varietal — reacado de defesa de uma planta, resultante da soma
dos fatores que tendem a diminuir a agressividade de uma praga ou
doenca; essa resisténcia é transmitida aos descendentes.
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Seletividade (de agrotéxicos) — propriedade que um agrotéxico apresenta
quando, na dosagem recomendada, é menos téxico ao inimigo natural do
que a praga ou doenca contra a qual € empregado, apesar de atingi-los
igualmente.

Tratos culturais — conjunto de praticas executadas numa plantacdo, com o
fim de produzir condicbes mais favoraveis ao crescimento e a producao da
cultura.

Variedade - subdivisao de individuos da mesma espécie que ocorrem numa
localidade, segundo suas formas tipicas diferenciadas por um ou mais
caracteres.

Virus — agente infectante de dimensdes ultramicroscdpicas, que necessita
de uma célula hospedeira para se reproduzir e cujo componente genético é
DNA ou RNA.
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Anexo 1

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997

D.O. de 01/08/97

A Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satde, no uso de suas

atribuicGes legais e considerando:

® anecessidade do constante aperfeicoamento das acdes de controle
sanitario na area de alimentos visando a protecao da salde da populacao;

® aimportancia de compatibilizar a legislacdo nacional com base nos instru-
mentos harmonizados no Mercosul, relacionados as condicdes higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos produtores/industrializadores e Boas
Praticas de Fabricacao de alimentos — Resolucdo GMC n° 80/96;

® gue os aspectos nao abrangidos por este regulamento de acordo com
Anexo |, continuardo cobertos pela legislacao nacional vigente, conforme
Resolucao GMC n°® 126/94, resolve:

Art. 1° - Aprovar o Regulamento Técnico “Condi¢cdes Higiénicos-Sanitarias
e de Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos”, conforme Anexo |.

Art. 2° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo,
revogando-se as disposicdes em contrario.

MARTA NOBREGA MARTINEZ
Portaria D.O.U. — Secédo | - 01.08.97

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO SOBRE AS CONDICOES HIGIENICO-
SANITARIAS E DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA
ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS
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1. OBJETIVO

O presente Regulamento estabelece os requisitos gerais (essenciais) de
higiene e de boas praticas de fabricacao para alimentos produzidos /
fabricados para o consumo humano.

2. AMBITO DE APLICACAO

O presente Regulamento se aplica, quando for o caso, a toda pessoa fisica
ou juridica que possua pelo menos um estabelecimento no qual sejam
realizadas algumas das atividades seguintes; producao/industrializacao,
fracionamento, armazenamento e transportes de alimentos industrializados.

O cumprimento dos requisitos gerais deste Regulamento nao excetua o
cumprimento de outros Regulamentos especificos que devem ser
publicados.

3. DEFINICOES
Para efeitos deste Regulamento sao definidos:

3.1 - Adequado: se entende como suficiente para alcancar a finalidade
proposta.

3.2 - Alimento apto para o consumo humano: aqui considerado como
alimento que atende ao padrao de identidade e qualidade pré-estabelecido,
nos aspectos higiénico-sanitarios e nutricionais.

3.3 - Armazenamento: € o conjunto de atividades e requisitos para se obter
uma correta conservacao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

3.4 - Boas praticas: sao os procedimentos necessarios para garantir a
qualidade dos alimentos.

3.5 - Contaminacéao: presenca de substancias ou agentes estranhos, de
origem bioldgica, quimica ou fisica que sejam considerados nocivos ou nao
para saude humana.

3.6 — Desinfeccdo: é a reducao, através de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do nimero de microorganismos no prédio, instalacoes,
maquinarios e utensilios, a um nivel que nao origine contaminacao do
alimento que seré elaborado.
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3.7 - Estabelecimento de alimentos produzidos/industrializados: é a regido
que compreende o local e sua circunvizinhanca, no qual se efetua um
conjunto de operacodes e processos, com a finalidade de obter um alimento
elaborado, assim como o armazenamento ou o transporte de alimentos e/
ou suas matérias-primas.

3.8 - Fracionamento de alimentos: sdo as operacoes através das quais se
divide um alimento, sem modificar sua composicao original.

3.9 - Limpeza: é a eliminacao de terra, restos de alimentos, p6 e outras
matérias indesejaveis.

3.10 - Manipulacéo de alimentos: sdo as operacdes que sao efetuadas
sobre a matéria-prima até a obtencao de um alimento acabado, em
qualquer etapa de seu processamento, armazenamento e transporte.

3.11 - Material de embalagem: todos os recipientes como latas, garrafas,
caixas de papelao, outras caixas, sacos ou materiais para envolver ou
cobrir, tais como papel laminado, peliculas, plastico, papel encerado e tela.

3.12 - Orgao competente: é o 6rgdo oficial ou oficialmente reconhecido ao
qual o Pais Ihe outorga mecanismos legais para exercer suas funcoes.

3.13 - Pessoal Tecnicamente Competente/Responsabilidade Técnica: é o
profissional habilitado a exercer atividade na area de producao de
alimentos e respectivos controles de contaminantes, que possa intervir
com vistas a protecao da saude.

3.14 - Pragas: os animais capazes de contaminar direta ou indiretamente
os alimentos.

3.15 - Producéo de alimentos: é o conjunto de todas as operacoes e
processos efetuados para obtencao de um alimento acabado.

4 - PRINCIiPIOS GERAIS HIGIENICO-SANITARIOS DAS MATERIAS PARA
ALIMENTOS PRODUZIDOS/INDUSTRIALIZADOS

4.1 - Areas inadequadas de producdo, criacdo, extracio, cultivo ou
colheita:

N&o devem ser produzidos, cultivados, nem coletados ou extraidos
alimentos ou criacao de animais destinados a alimentacao humana, em
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areas onde a presenca de substancias potencialmente nocivas possa
provocar a contaminacao destes alimentos ou seus derivados, em niveis
que possam constituir um risco para saude.

4.2 - Controle de prevencdo da contaminacao por lixo/sujidades:

As matérias-primas alimenticias devem ter controle de prevencao da
contaminacéo por lixos ou sujidades de origem animal, doméstico, industrial
e agricola, cuja presenca possa atingir niveis passiveis de constituir um
risco para saude.

4.3 - Controle de agua:

Néo devem ser cultivados, produzidos nem extraidos alimentos ou criacdes
de animais destinados a alimentacao humana, em &reas onde a 4gua
utilizada nos diversos processos produtivos possa constituir, através de
alimentos, um risco a satude do consumidor.

4.4 - Controle de pragas ou doencas:

As medidas de controle que compreende o tratamento com agentes
quimicos, biolégicos ou fisicos devem ser aplicadas somente sob a
supervisao direta do pessoal tecnicamente competente que saiba
identificar, avaliar e intervir nos perigos potenciais que estas substancias
representam para a saude.

Tais medidas somente devem ser aplicadas em conformidade com as
recomendacdes do érgao oficial competente.

4.5 - Colheita, producéao, extracdo e abate:

4.5.1 - Os métodos e procedimentos para colheita, producao, extracao e
abate devem ser higiénicos, sem constituir um perigo potencial para a
salde e nem provocar a contaminacao dos produtos.

4.5.2 - Equipamentos e recipientes que sao utilizados nos diversos
processos produtivos ndo devem constituir um risco a saude.

Os recipientes que sao reutilizaveis devem ser fabricados de material que
permita a limpeza e desinfeccao completa. Uma vez usados com matérias
téxicas, nao devem ser utilizados posteriormente para alimentos ou
ingredientes alimentares sem que sofram desinfeccao.
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4.5.3 - Remocao de matérias-primas improprias:

As matérias-primas que forem impréprias para o consumo humano devem
ser isoladas durante os processos produtivos, de maneira a evitar a
contaminacao dos alimentos, das matérias-primas, da d4gua e do meio
ambiente.

4.5.4 - Protecao contra a contaminacao das matérias-primas e danos a
saulde publica:

Devem ser utilizados controles adequados para evitar a contaminacao
quimica, fisica ou microbiolégica, ou por outras substancias indesejaveis.
Também, devem ser tomadas medidas de controle com relacdo a
prevencao de possiveis danos.

4.6 - Armazenamento no local de producéo:

As matérias-primas devem ser armazenadas em condicdes cujo controle
garanta a protecao contra a contaminacao e reduzam ao minimo as perdas
da qualidade nutricional ou deterioracdes.

4.7 - Transporte
4.7.1 — Meios de transporte:

Os meios de transporte de alimentos colhidos, transformados ou semi-
processados dos locais de producao ou armazenamento devem ser
adequados para o fim a que se destinam e constituidos de materiais que
permitam o controle de conservacao, da limpeza, desinfeccao e
desinfestacao facil e completa.

4.7.2 - Processos de manipulacéo:

Devem ser de tal forma controlados que impecam a contaminacao dos
materiais. Cuidados especiais devem ser tomados para evitar a
putrefacao, proteger contra a contaminacédo e minimizar danos.
Equipamento especial, por exemplo, equipamento de refrigeracao,
dependendo da natureza do produto, ou das condicGes de transporte,
(distancia/tempo). No caso de utilizar gelo em contato com o produto,
deve-se observar a qualidade do mesmo conforme item 5.3.12.c. do
presente regulamento.
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5 — CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS
PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

OBJETIVO: Estabelecer os requisitos gerais/essenciais e de boas praticas
de fabricacado a que deve ajustar-se todo o estabelecimento com a
finalidade de obter alimentos aptos para o consumo humano.

Requisitos Gerais para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

5.1 - Localizacdo:

Os estabelecimentos devem situar-se em zonas isentas de odores
indesejaveis, fumaca, p6 e outros contaminantes e nao devem estar
expostos a inundacdes, quando nao, devem estabelecer controles com o
objetivo de evitar riscos de perigos, contaminacao de alimentos e agravos a
salde.

5.2 - Vias de acesso interno:

As vias e dreas utilizadas para circulacao pelo estabelecimento, que se
encontram dentro de seu perimetro de agcao, devem ter uma superficie
dura/ou pavimentada, adequada para o transito sobre rodas. Devem dispor
de um escoamento adequado assim como controle de meios de limpeza.

5.3 - Edificios e instalagdes:

5.3.1 - Para aprovacao das plantas, os edificios e instalacoes devem ter
construcao sélida e sanitariamente adequada. Todos os materiais usados na
construcao e na manutencao nao devem transmitir nenhuma substancia
indesejavel ao alimento.

5.3.2 - Deve ser levada em conta a existéncia de espacos suficientes para
atender de maneira adequada, a todas as operacoes.

5.3.3 - O desenho deve ser tal que permita uma limpeza adequada e
permita a devida inspecado quanto a garantia da qualidade higiénico-sanitaria
do alimento.

5.3.4 - Os edificios e instalacdes devem impedir a entrada e o alojamento
de insetos, roedores e ou pragas e também a entrada de contaminantes do
meio, tais como: fumaca, pd, vapor, e outros.
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5.3.5 - Os edificios e instalacdes devem ser projetados de forma a permitir
a separacao, por areas, setores e outros meios eficazes, como definicdo de
um fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as operacoes
suscetiveis de causar contaminag¢ao cruzada.

5.3.6 - Os edificios e instalacoes devem ser projetados de maneira que seu
fluxo de operacdes possa ser realizado nas condicées higiénicas, desde a
chegada da matéria-prima, durante o processo de producéao, até a obtencao
do produto final.

5.3.7 - Nas éareas de manipulacao de alimentos, os pisos devem ser de
material resistente ao transito, impermeaveis, lavaveis, e antiderrapantes;
nao possuir frestas e serem faceis de limpar ou desinfetar. Os liquidos
devem escorrer até os ralos (que devem ser do tipo sifao ou similar),
impedindo a formacao de pocas. As paredes devem ser revestidas de
materiais impermedveis e lavaveis, e de cores claras. Devem ser lisas e
sem frestas e faceis de limpar e desinfetar, até uma altura adequada para
todas as operacdes. Os angulos entre as paredes e o piso e entre as
paredes e o teto devem ser abaulados e herméticos para facilitar a
limpeza. Nas plantas deve-se indicar a altura da parede que sera
impermeavel. O teto deve ser constituido e/ou acabado de modo a que se
impeca o acimulo de sujeira e se reduza ao minimo a condensacao e a
formacédo de mofo, e deve ser facil de limpar. As janelas e outras
aberturas devem ser construidas de maneira a que se evite o acumulo de
sujeira e as que se comunicam com o exterior devem ser providas de
protecao anti-pragas. As protecoes devem ser de facil limpeza e boa
conservacao. As portas devem ser de material ndo absorvente e de facil
limpeza. As escadas, elevadores de servico, monta-cargas e estruturas
auxiliares, como plataformas, escadas de mao rampas, devem estar
localizadas e construidas de modo a ndo serem fontes de contaminacao.

5.3.8 - Nos locais de manipulacéo de alimentos, todas as estruturas e
acessorios elevados devem ser instalados de maneira a evitar a
contaminacao direta ou indireta dos alimentos, da matéria-prima e do
material de embalagem, por gotejamento ou condensacao e que nao
dificultem as operacdes de limpeza.
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5.3.9 - Os refeitdrios, lavabos, vestiarios e banheiro de limpeza do pessoal
auxiliar do estabelecimento devem estar completamente separados dos
locais de manipulacao de alimentos e nao devem ter acesso direto e nem
comunicagcao com estes locais.

5.3.10 - Os insumos, matérias-primas e produtos terminados devem estar
localizados sobre estrados e separados das paredes para permitir a
correta higienizacao do local.

5.3.11 - Deve-se evitar a utilizacdo de materiais que ndo possam ser
higienizados ou desinfetados adequadamente, por exemplo, a madeira, a
menos que a tecnologia utilizada faca seu uso imprescindivel e que seu
controle demonstre que nao se constitui uma fonte de contaminacao.

5.3.12 - Abastecimento de dgua:

a. Dispor de um abundante abastecimento de 4gua potavel, que se ajuste
ao item 8.3 do presente regulamento, com pressao adequada e
temperatura conveniente, com um adequado sistema de distribuicédo e
com protecao eficiente contra contaminacao. No caso necessario de
armazenamento, deve-se dispor ainda de instalacdes apropriadas e nas
condicdes indicadas anteriormente. E imprescindivel um controle
freqliente da potabilidade da dgua.

b. O 6rgao competente poderd admitir variacdo das especificacoes
quimicas e fisico-quimicas diferentes das normais quando a
composicao da agua do local o fizer necessario e sempre que nao se
comprometa a sanidade do produto e a saude publica.

c. O vapor e o gelo utilizados em contato direto com alimentos ou
superficies que entram em contato direto com 0s mesmos nao devem
conter nenhuma substancia que possa ser perigosa para a salde ou
contaminar o alimento, obedecendo ao padrédo de 4gua potavel.

d. A 4gua potavel que seja utilizada para producéao de vapor, refrigeracao,
para apagar incéndios e outros propdsitos similares, ndo relacionados
com alimentos, deve ser transportada por tubulagdes completamente
separadas, de preferéncia identificadas através de cores, sem que haja
nenhuma conexao transversal nem processo de retrosfriagem, com as
tubulacdes que conduzem agua potavel.
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5.3.13 - Efluentes e 4guas residuais:

Eliminacao de efluentes e dguas residuais: os estabelecimentos devem
dispor de um sistema eficaz de eliminacao de efluentes e dguas residuais,
o qual deve ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos
de escoamento (incluidos o sistema de esgoto ) devem ser suficientemente
grandes para suportar cargas maximas e devem ser construidos de modo
a evitar a contaminacao do abastecimento de dgua potavel.

5.3.14 - Vestiarios e banheiros:

Todos os estabelecimentos devem dispor de vestidrios, banheiros e
quartos de limpeza adequados, convenientemente situados, garantindo a
eliminacao higiénica das aguas residuais . Esses locais devem estar bem
iluminados e ventilados, de acordo com a legislacdo, sem comunicacao
direta com o local onde sao manipulados os alimentos. Junto aos vasos
sanitarios e situados de tal modo que o pessoal tenha que passar junto a
eles antes de voltar para drea de manipulacédo, devem ser construidos
lavabos com &gua fria ou fria e quente, providos de elementos adequados
(sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros ) para lavagem
das maos em meios higiénicos convenientes para sua secagem. Nao sera
permitido o uso de toalhas de pano. No caso de se usar toalhas de papel,
deve haver um controle de qualidade higiénico-sanitaria e dispositivos de
distribuicao e lixeiras que nao necessite de acionamento manual para
essas toalhas. Deve ser indicado ao pessoal, a obrigatoriedade e a forma
correta de lavar as maos apds o uso do sanitario.

5.3.15 - Instalacdes para lavagem das maos nas areas de producao:

Devem ter instalacOes adequadas e convenientemente localizadas para
lavagem e secagem das maos sempre que a natureza das operagdes assim
o exija. Nos casos em que sejam manipuladas substancias contaminantes
ou quando a natureza das tarefas requeira uma desinfeccao adicional a
lavagem, devem estar disponiveis também instalacGes para desinfeccao
das maos. Deve-se dispor de dgua fria ou fria e quente e de elementos
adequados (sabonete liquido, detergente, desinfetante, entre outros) para
limpeza das maos. Deve haver também um meio higiénico adequado para
secagem das maos. Nao é permitido o uso de toalhas de tecido. No caso
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de se usar toalhas de papel, deve haver um controle de qualidade higiénico-
sanitdria e dispositivos de distribuicao e lixeiras que nao necessite de
acionamento manual para essas toalhas. As instalacdes devem estar
providas de tubulacdes devidamente sifonadas que transportem as aguas
residuais até o local de desague.

5.3.16 - Instalacdes para limpeza e desinfeccao:

Quando necessério, deve haver instalacdes adequadas para a limpeza e
desinfeccao dos utensilios e equipamentos de trabalho, essas instalacoes
devem ser construidas com materiais resistentes a corrosdo, que possam
ser limpos facilmente e devem estar providas de meios convenientes para
abastecer de 4gua fria ou fria e quente, em quantidade suficiente.

5.3.17 - lluminacéo e instalacao elétrica:

Os estabelecimentos devem ter iluminacao natural ou nao artificial que
possibilitem a realizacado dos trabalhos e ndo comprometa a higiene dos
alimentos. As fontes de luz artificial, de acordo com a legislagao, que
estejam suspensas ou colocadas diretamente no teto e que se localizem
sobre a drea de manipulacado de alimentos, em qualquer das fases de
producao, devem ser do tipo adequado e estar protegidas contra
quebras. A iluminacado nao devera alterar as cores. As instalacdes
elétricas devem ser embutidas ou exteriores e, neste caso, estarem
perfeitamente revestidas por tubulagcdes isolantes e presas a paredes e
tetos nao sendo permitida fiacado elétrica solta sobre a zona de
manipulacao de alimento. O érgao competente poderd autorizar outra
forma de instalacdo ou modificacao das instalacdes aqui descritas,
quando assim se justifique.

5.3.18 - Ventilacao:

O estabelecimento deve dispor de uma ventilacdo adequada de tal forma a
evitar o calor excessivo, a condensacao de vapor, o acimulo de poeira,
com a finalidade de eliminar o ar contaminado. A direcdo da corrente de ar
nunca deve ir de um local sujo para um limpo. Deve haver abertura a
ventilacao provida de sistema de protecao para evitar a entrada de
agentes contaminantes.
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5.3.19 - Armazenamento para lixos e materiais ndo comestiveis:

O estabelecimento deve dispor de meios para armazenamento de lixos e
materiais ndao comestiveis, antes da sua eliminacao, do estabelecimento,
de modo a impedir o ingresso de pragas e evitar a contaminacao das
matérias-primas, do alimento, da dgua potavel, do equipamento e dos
edificios ou vias de acesso aos locais.

5.3.20 - Devolucao de produtos:

No caso de devolucao de produtos os mesmos devem ser colocados em
setor separado e destinados a tal fim por um periodo até que se determine
seu destino.

5.4 — Equipamentos e utensilios
5.4.1 - Materiais:

Todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de manipulacao de
alimentos que possam entrar em contato com o alimento devem ser
confeccionados de material que nao transmitam substancias téxicas,
odores e sabores, que seja ndo absorvente e resistente a corrosao e
capaz de resistir a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. As
superficies devem ser lisas e estar isentas de rugosidade e frestas e
outras imperfeicoes que possam comprometer a higiene dos alimentos
ou sejam fontes de contaminacdo. Deve evitar-se o uso de madeira e de
outros materiais que nao possam ser limpos e desinfetados
adequadamente, a menos que se tenha a certeza de que seu uso nao
serd uma fonte de contaminacdo. Deve ser evitado o uso de diferentes
materiais para evitar o aparecimento de corrosao por contato.

5.4.2 - Projetos e construcao:

a) Todos os equipamentos e utensilios devem ser desenhados e
construidos de modo a assegurar a higiene e permitir uma facil e
completa limpeza e desinfeccao e, quando possivel, devem ser
instalados de modo a permitir um acesso facil e uma limpeza adequada,
além disto devem ser utilizados exclusivamente para os fins a que
foram projetados.

155
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6 — REQUISITOS DE HIGIENE DO ESTABELECIMENTO
6.1 — Conservacdo:

Os edificios, equipamentos, utensilios e todas as demais instalacdes,
incluidos os desaguamentos, devem ser mantidos em bom estado de
conservacao e funcionamento. As salas devem ser secas, estar isentas de
vapor, poeira, fumaca agua residual.

6.2 - Limpeza e desinfecc¢éo:

6.2.1 — Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo devem ser
aprovados previamente para seu uso, por meio de controle da empresa,
identificados e guardados em local adequado, fora das areas de
manipulacao dos alimentos. Além disso, devem ser autorizados pelo
6érgao competente.

6.2.2 — Com a finalidade de impedir a contaminacao dos alimentos, toda
area de manipulacao de alimentos, os equipamentos e utensilios devem ser
limpos com a freqiiéncia necesséria e desinfetados sempre que as
circunstancias assim o exijam. O estabelecimento deve dispor de
recipientes adequados, de forma a impedir qualquer possibilidade de
contaminacao, e em nimero e capacidade suficiente para verter os lixos e
materiais ndo comestiveis.

6.2.3 — Devem ser tomadas precaucdes adequadas para impedir a
contaminacao dos alimentos quando as areas, os equipamentos e 0s
utensilios forem limpos ou desinfetados com aguas ou detergentes ou com
desinfetantes ou solugdes destes. Os detergentes e desinfetantes devem
ser adequados para esta finalidade e devem ser aprovados pelo érgao
oficialmente competente. Os residuos destes agentes que permanecam
em superficie suscetivel de entrar em contato com alimento devem ser
eliminados mediante uma lavagem cuidadosa com agua potavel antes que
volte a ser utilizada para a manipulacao de alimentos. Devem ser tomadas
precaucoes adequadas na limpeza e desinfeccao quando se realizem
operacdes de manutencao geral ou particular em qualquer local do
estabelecimento, equipamentos, utensilios ou qualquer elemento que possa
contaminar o alimento.
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6.2.4 - Imediatamente apds o término do trabalho ou quantas vezes for
conveniente, devem ser limpos cuidadosamente o chao incluindo o desague,
as estruturas auxiliares e as paredes da area de manipulacao de alimentos.

6.2.5 - Os vestiarios devem estar sempre limpos.

6.2.6 — As vias de acesso e os patios situados nas imediacdes dos locais
em que sejam parte destes devem manter-se limpos.

6.3 - Programa de controle de higiene e desinfecc¢éo:

Cada estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfeccao. Nao
devem ser utilizadas, nos procedimentos de higiene, substancias
odorizantes e/ou desodorantes em qualquer das suas formas nas areas de
manipulacao dos alimentos, com vistas a evitar a contaminacao pelos
mesmos e que ndo se misturem os odores. O pessoal deve ter pleno
conhecimento da importancia da contaminacao e de seus riscos, devendo
estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

6.4 - Subprodutos:

Os subprodutos armazenados de maneira que os subprodutos resultantes
da elaboracao que forem veiculos de contaminacao sejam retirados das
areas de trabalho tantas vezes quantas forem necessérias.

6.5 — Manipulacdo, armazenamento e remocéo de lixo:

Deve manipular-se o lixo de maneira que se evite a contaminacao dos
alimentos e ou da dgua potéavel. Especial cuidado é necessario para impedir
0 acesso de vetores aos lixos. Os lixos devem ser retirados das areas de
trabalho, todas as vezes que sejam necessdrias, no minimo uma vez por
dia. Imediatamente depois da remocao dos lixos, os recipientes utilizados
para o seu armazenamento e todos os equipamentos que tenham entrado
em contato com os lixos devem ser limpos e desinfetados. A area de
armazenamento do lixo deve também ser limpa e desinfetada.

6.6 — Proibicao de animais domésticos:

Deve-se impedir a entrada de animais em todos os lugares onde se
encontram matérias-primas, material de embalagem, alimentos prontos ou
em qualquer das etapas da producao/industrializacao.
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6.7 - Sistema de controle de pragas:

Deve-se aplicar um programa eficaz e continuo de controle das pragas. Os
estabelecimentos e as areas circundantes devem manter inspecao
periodica com vistas a diminuir consequentemente os riscos de
contaminacao.

No caso de invasao de pragas, os estabelecimentos devem adotar medidas
para sua erradicacao. As medidas de controle devem compreender o
tratamento com agentes quimicos, fisicos ou biolégicos autorizados.
Aplicados sob a supervisao direta de profissional que conheca os riscos
que o uso destes agentes possam acarretar para a salde, especialmente
0s riscos que possam originar residuos a serem retidos no produto. S6
devem ser empregados praguicidas caso ndo se possam aplicar com
eficacia outras medidas de prevencao. Antes da aplicacao de praguicidas,
deve-se ter o cuidado de proteger todos os alimentos, equipamentos e
utensilios da contaminacao. Apés a aplicacdo dos praguicidas, deve-se
limpar cuidadosamente o equipamento e os utensilios contaminados, a fim
de que, antes de sua reutilizacao sejam eliminados os residuos.

6.8 — Armazenamento de substancias toxicas:

Os praguicidas solventes e outras substancias téxicas que representam
risco para a salde devem ser rotulados com informacdes sobre sua
toxidade e emprego. Estes produtos devem ser armazenados em areas
separadas ou armarios fechados com chave, destinados exclusivamente
para este fim, e sé devem ser distribuidos ou manipulados por pessoal
autorizado e devidamente capacitado sob controle de pessoal
tecnicamente competente. Deve ser evitada a contaminacao dos
alimentos.

Néao deve ser utilizado nem armazenado, na drea de manipulacao de
alimentos, nenhuma substancia que possa contaminar os alimentos, salvo
sob controle, quando necessario para higienizacao ou sanitizacao.

6.9 — Roupa e objeto:

Nao devem ser guardados roupas nem objetos pessoais na area de
manipulacao de alimentos.
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7 - HIGIENE PESSOAL E REQUISITO SANITARIO
7.1 - Capacitacdao em higiene:

A direcao do estabelecimento deve tomar providéncias para que todas as
pessoas que manipulem alimentos recebam instrucao adequada e continua
em matéria higiénico-sanitaria, na manipulacao dos alimentos e higiene
pessoal, com vistas a adotar as precaucoes necessarias para evitar a
contaminacao dos alimentos. Tal capacitacdao deve abranger todas as
partes pertinentes deste regulamento.

7.2 - Situacdo de satde:

A constatacao ou suspeita de que o manipulador apresenta alguma
enfermidade ou problema de salide que possa resultar na transmissao de
perigos aos alimentos ou mesmo que sejam portadores ou saos, deve
impedi-lo de entrar em qualquer drea de manipulacao ou operacdao com
alimentos se existir a probabilidade da contaminacao destes. Qualquer
pessoa na situagcao acima deve comunicar imediatamente a direcao do
estabelecimento, de sua condicao de saude.

As pessoas que mantém contatos com alimentos devem submeter-se aos
exames médicos e laboratoriais que avaliem a sua condicao de salde
antes do inicio de usa atividade e/ou periodicamente, apds o inicio das
mesmas. O exame médico e laboratorial dos manipuladores deve ser
exigido também em outras ocasioes em que houver indicacao, por razoes
clinicas ou epidemioldgicas.

7.3 - Enfermidades contagiosas:

A direcdo tomara as medidas necessaérias para que nao se permita a
ninguém que se saiba ou suspeite que padeca ou é vetor de uma
enfermidade suscetivel de transmitir-se aos alimentos, ou que apresentem
feridas infectadas, infeccOes cutaneas, chagas ou diarréias, trabalhar em
qualquer area de manipulacao de alimentos com microorganismos
patogénicos, até que obtenha alta médica. Toda pessoa que se encontre
nestas condicdes deve comunicar imediatamente a direcao do
estabelecimento.
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7.4 - Feridas:

Ninguém que apresente feridas pode manipular alimentos ou superficies que
entrem em contato com alimentos até que se determine sua reincorporacao
por determinacao profissional.

7.5 - Lavagem das méos:

Toda pessoa que trabalhe numa area de manipulacao de alimentos deve,
enquanto em servico, lavar as maos de maneira freqliente e cuidadosa
com um agente de limpeza autorizado e com agua corrente potavel fria ou
fria e quente. Esta pessoa deve lavar as maos antes do inicio dos
trabalhos, imediatamente apds o uso do sanitario, apds a manipulacao de
material contaminado e todas as vezes que for necessério. Deve lavar e
desinfetar as maos imediatamente apds a manipulacao de qualquer
material contaminante que possa transmitir doencas. Devem ser colocados
avisos que indiquem a obrigatoriedade e a forma correta de lavar as maos.
Deve ser realizado um controle adequado para garantir o cumprimento
deste requisito.

7.6 - Higiene pessoal:

Toda pessoa que trabalhe em uma area de manipulacao de alimentos deve
manter uma higiene pessoal esmerada e deve usar roupa protetora,
sapatos adequados, touca protetora. Todos estes elementos devem ser
lavaveis, a menos que sejam descartaveis e mantidos limpos, de acordo
com a natureza do trabalho. Durante a manipulacao de matérias-primas e
alimentos, devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal.

7.7 - Conduta pessoal:

Nas areas de manipulacao de alimentos deve ser proibido todo o ato que
possa originar uma contaminacao de alimentos, como: comer, fumar,
tossir ou outras praticas anti-higiénicas.

7.8 — Luvas:

O emprego de luvas na manipulacao de alimentos deve obedecer as
perfeitas condicoes de higiene e limpeza destas. O uso de luvas ndo exime
o manipulador da obrigacao de lavar as maos cuidadosamente.
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7.9 — Visitantes:

Incluem-se nesta categoria todas as pessoas que nao pertencam as areas
ou setores que manipulam alimentos. Os visitantes devem cumprir as
disposicées recomendadas nos itens 6.9, 7.3, 7.4 e 7.7 do presente
regulamento.

7.10 - Supervisdo:

A responsabilidade do cumprimento dos requisitos descritos nos itens 7.1
a 7.9 deve recair ao supervisor competente.

8 - REQUISITOS DE HIGIENE NA PRODUCAO
8.1 - Requisitos aplicaveis a matéria-prima:

8.1.1 - O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria-prima ou
insumo que contenha parasitas, microorganismos ou substancias toxicas,
decompostas ou estranhas, que nao possam ser reduzidas a niveis
aceitaveis através de processos normais de classificacao e/ou preparacao
ou fabricacdo. O responsavel técnico deve dispor de padrdes de identidade
e qualidade da matéria-prima ou insumos de forma a poder controlar os
contaminantes passiveis de serem reduzidos a niveis aceitaveis, através
dos processos normais de classificacdo e/ou preparacao ou fabricacao.

8.1.2 - O controle de qualidade da matéria-prima ou insumo deve incluir a
sua inspecao, classificacao, e se necessario andlise laboratorial antes de
serem levados a linha de fabricacdo. Na fabricacdao somente devem ser
utilizadas matérias primas ou insumos em boas condicoes.

8.1.3 - As matérias-primas e os ingredientes armazenados nas areas do
estabelecimento devem ser mantidos em condicdes tais que evitem sua
deterioracao, protejam contra a contaminacao e reduzam os danos ao
minimo possivel. Deve-se assegurar, através do controle, a adequada
rotatividade das matérias-primas e ingredientes.

8.2 - Prevencao da contaminagdo cruzada:

8.2.1 - Devem ser tomadas medidas eficazes para evitar a contaminacao
do material alimentar por contato direto ou indireto com material
contaminado que se encontrem nas fases iniciais do processo.
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8.2.2 — As pessoas que manipulam matérias-primas ou produtos semi
elaborados com risco de contaminar o produto final enquanto ndao tenham
retirado a roupa protetora que foi utilizada durante a manipulacao de
matérias-primas e produtos semi-elaborados, com os quais tenham entrado
em contato ou que tenha sido contaminada por matéria-prima ou produtos
semi-elaborados, e colocado outra roupa protetora limpa e cumprindo com
ositens 7.5 e 7.6.

8.2.3 - Se existir possibilidade de contaminacéo, as maos devem ser
cuidadosamente lavadas entre uma e outra manipulacao de produtos nas
diversas fases do processo.

8.2.4 - Todo equipamento e utensilios que tenham entrado em contato
com matérias-primas ou com material contaminado devem ser limpos e
desinfetados cuidadosamente antes de serem utilizados para entrar em
contato com produtos acabados.

8.3 - Uso da agua:

8.3.1 — Como principio geral na manipulacao de alimentos somente deve
ser utilizada dgua potavel.

8.3.2 - Pode ser utilizada dgua nao potavel para a producao de vapor,
sistema de refrigeracao, controle de incéndio e outros fins andlogos nao
relacionados com alimentos, com a aprovacao do 6rgao competente.

8.3.3 - A agua recirculada para ser reutilizada novamente dentro de um
estabelecimento deve ser tratada e mantida em condicoes tais que seu
uso Nnao possa representar um risco para a saude. O processo de
tratamento deve ser mantido sob constante vigilancia. Por outro lado, a
agua recirculada que nao tenha recebido tratamento posterior pode ser
utilizada nas condicGes em que o seu emprego nao constitua um risco para
salide e nem contamine a matéria—prima nem o produto final. Deve haver
um sistema separado de distribuicdo que possa ser identificado facilmente,
para a utilizacdo da &gua recirculada. Qualquer controle de tratamento para
a utilizacdo da agua recirculada em qualquer processo de elaboracao de
alimentos deve ter sua eficacia comprovada e deve ter sido prevista nas
boas praticas adotadas pelo estabelecimento e devidamente aprovadas
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pelo organismo oficialmente competente. As situacdes particulares
indicadas nos itens 7.3.2 e neste devem estar em concordancia com o
item 5.3.12.

8.4 - Producgido:

8.4.1 - A producao deve ser realizada por pessoal capacitado e
supervisionada por pessoal tecnicamente competente.

8.4.2 - Todas as operacoes do processo de producao incluindo o
acondicionamento, devem ser realizadas sem demoras intteis e em
condicdes que excluam toda a possibilidade de contaminacéao, deterioracao
e proliferacao de microorganismos patogénicos e deteriorantes.

8.4.3 - Os recipientes devem ser tratados com o devido cuidado para
evitar toda a possibilidade de contaminacao do produto fabricado.

8.4.4 - Os métodos de conservacao e os controles necessarios devem ser
tais que protejam contra a contaminacao ou a presenca de um risco a
salde publica e contra a deterioracao dentro dos limites de uma pratica
comercial correta, de acordo com as boas praticas de prestacao de
servico na comercializacao.

8.5 — Embalagem:

8.5.1 - Todo material utilizado para embalagem deve ser armazenado em
condicoes higiénico-sanitarias, em areas destinadas para este fim. O
material deve ser apropriado para o produto e as condicOes previstas de
armazenamento e ndo deve transmitir ao produto substancias indesejaveis
que excedam os limites aceitaveis pelo érgao competente. O material de
embalagem deve ser seguro e conferir uma protecao apropriada contra a
contaminacao.

8.5.2 - As embalagens ou recipientes ndao devem ter sido anteriormente
utilizados para nenhuma finalidade que possa dar lugar a uma contaminacao
do produto. As embalagens ou recipientes devem ser inspecionados
imediatamente antes do uso, para verificar sua seguranca e, em casos
especificos, limpos e/ou desinfetados; quando lavados devem ser secos
antes do uso. Na area de enchimento/embalagem, somente devem
permanecer as embalagens ou recipientes necessarios para uso imediato.
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8.5.3 - A embalagem deve ser processada em condicdes que excluam as
possibilidades de contaminacao do produto.

8.6 — Responsabilidade técnica e supervisao:

O tipo de controle e supervisao necessario depende do risco de
contaminacao na producéao do alimento. Os responsaveis técnicos devem
ter conhecimento suficiente sobre as boas praticas de producao de
alimentos para poder avaliar e intervir nos possiveis riscos e assegurar
uma vigilancia e controle eficazes.

8.7 - Documentacéo e registro:

Em funcéao do risco do alimento devem ser mantidos registros dos
controles apropriados a producao e distribuicdo, conservando-os durante
um periodo superior ao tempo de vida de prateleira do alimento.

8.8 — Armazenamento e transporte de matérias-primas e produtos
acabados:

8.8.1 — As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados
e transportados segundo as boas praticas respectivas de forma a impedir
a contaminacao e/ou a proliferacdo de microorganismos e que protejam
contra a alteracao ou danos ao recipiente ou embalagem. Durante o
armazenamento, deve ser exercida uma inspecao periédica dos produtos
acabados, a fim de que somente sejam expedidos alimentos aptos para o
consumo humano e sejam cumpridas as especificacoes de rétulo quanto as
condicdes e transporte, quando existam.

8.8.2. — Os veiculos de transportes pertencentes ao estabelecimento
produtor de alimento ou por contratado devem atender as boas préaticas de
transporte de alimentos autorizados pelo érgao competente. Os veiculos
de transporte devem realizar as operacdes de carga e descarga fora dos
locais de fabricacdo dos alimentos, devendo ser evitada a contaminacéao
dos mesmos e do ar por gases de combustédo. Os veiculos destinados ao
transporte de alimentos refrigerados ou congelados devem possuir
instrumentos de controle que permitam verificar a umidade, caso seja
necessario e a manutencao da temperatura adequada.
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9 - Controle de alimentos

O responsavel técnico deve usar metodologia apropriada de avaliacdo dos
riscos de contaminacao dos alimentos nas diversas etapas de producao
contidas no presente regulamento e intervir sempre que necessario, com
vistas a assegurar alimentos aptos ao consumo humano.

O estabelecimento deve prover instrumentos necessarios para controles.
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Anexo 2

RESOLUCAO n° 17, DE 30 DE ABRIL DE 1999

O Diretor - Presidente da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, no uso
de suas atribuicGes legais, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das acoes de controle sanitario na area de alimentos
visando a protecdo a saude da populacao e a necessidade de estabelecer
as DIRETRIZES BASICAS PARA AVALIACAO DE RISCO E SEGURANCA
DOS ALIMENTOS, e considerando:

* 0 consenso cientifico sobre a relacdo existente entre alimentacao-salde-
doenca e que vem despertando em todo o mundo o interesse no uso dos
alimentos como um dos determinantes importantes da qualidade de vida;

* 0s novos conceitos relativos as necessidades de nutrientes em estados
fisiolégicos especiais e a possibilidade de efeitos benéficos significativos
de outros compostos, ndo nutrientes, dos alimentos;

¢ 0 aumento da expectativa de vida, os fatores ligados a urbanizacéao, a
influéncia da midia e os aspectos econdmicos ligados a industrializacao de
novos alimentos;

* as inovacdes tecnolégicas, a globalizacdo da economia, a intensificacédo da

importacao de alimentos e a necessidade da harmonizacao da legislacdo em

nivel internacional;

a possibilidade de que novos alimentos ou ingredientes possam conter

componentes, nutrientes ou ndo nutrientes com acao bioldgica, em

quantidades que causem efeitos adversos a saude, resolve:

Art. 1° — Aprovar o REGULAMENTO TECNICO QUE ESTABELECE AS
DIRETRIZES BASICAS PARA AVALIACAO DE RISCO E SEGURANCA DOS
ALIMENTOS, constante do anexo desta Portaria.

Art. 2° — O descumprimento desta Portaria constitui infracdo sanitéria
sujeitando os infratores as penalidades previstas na Lei n® 6.437, de 20 de
agosto de 1977, e demais disposicoes aplicaveis.

Art. 3° — Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo,
revogando-se as disposicdes em contrario.

GONZALO VECINA NETO
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ANEXO

REGULAMENTO TECNICO QUE ESTABELECE AS DIRETRIZES BASICAS
PARA AVALIACAO DE RISCO E SEGURANCA DOS ALIMENTOS.

1. AMBITO DE APLICACAO

O presente regulamento se aplica aos alimentos e ingredientes para
consumo humano.

2. DEFINICAO E CLASSIFICACAO
Para efeito deste regulamento, considera-se:

2.1. Perigo: agente biolégico, quimico ou fisico, ou propriedade de um
alimento, capaz de provocar um efeito nocivo a saude.

2.2. Risco: funcao da probabilidade de ocorréncia de um efeito adverso a
salde e da gravidade de tal efeito, como conseqiiéncia de um perigo ou
perigos nos alimentos.

2.3. Andlise de risco: processo que consta de trés componentes: avaliacdo
de Risco, gerenciamento de risco e comunicacao de risco.

2.4. Avaliacdo de risco: processo fundamentado em conhecimentos
cientificos, envolvendo as seguintes fases: identificacao do perigo,
caracterizacao do perigo, avaliacdo da exposicao e caracterizacao do risco.

2.5. Identificacao do perigo: identificacdo dos agentes biolégicos, quimicos
e fisicos que podem causar efeitos adversos a salide e que podem estar
presentes em um determinado alimento ou grupo de alimentos.

2.6. Caracterizacao do perigo: avaliacao qualitativa e ou quantitativa da
natureza dos efeitos adversos a salde associados com agentes biolégicos,
quimicos e fisicos que podem estar presentes nos alimentos.

2.7. Avaliacao da exposicao: avaliacdo qualitativa e ou quantitativa da
ingestao provavel de agentes bioldgicos, quimicos e fisicos através dos
alimentos, assim como as exposicdes que derivam de outras fontes, caso
sejam relevantes.

2.8. Caracterizacao do risco: estimativa qualitativa e ou quantitativa,
incluidas as incertezas inerentes, da probabilidade de ocorréncia de um
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efeito adverso, conhecido ou potencial, e de sua gravidade para a saude de
uma determinada populacao, com base na identificacdo do perigo, sua
caracterizacao e a avaliacdo da exposicao.

2.9. Gerenciamento de risco: processo de ponderacao das distintas opcoes
normativas a luz dos resultados da avaliacao de risco e, caso necessario, da
selecao e aplicacao de possiveis medidas de controle apropriadas, incluidas
as medidas de regulamentacao.

2.10. Comunicacao de risco: intercambio interativo de informacoes e
opinides sobre risco, entre as pessoas responsaveis pela avaliacao de risco,
pelo gerenciamento de risco, os consumidores e outras partes interessadas.

3. REFERENCIAS

3.1. FAO/WHO, Codex Alimentarius Comission, Procedural Manual, 10th
ed., Joint FAO/WHO Food Standards Programme, FAO, Rome, 1997.

3.2. Risk Management and Food Safety, Report of a Joint FAO/WHO
Consultation, Rome, Italy, 27 to 31 January 1997.

3.3. The Safety Assurance of Functional Foods, Nutrition Reviews, vol. 54,
November 1996, n® 11 (part. ll).

4. COMPROVACAO DE SEGURANCA
A comprovacao de seguranca serd conduzida com base em:

4.1. Informacoes de finalidade e condicdes de uso do alimento ou
ingrediente: avaliacao de risco fundamentada, conforme o caso, em uma ou
mais evidéncias cientificas.

4.2. Evidéncias cientificas aplicaveis, conforme o caso, a comprovacao de
seguranca de uso: composicao quimica com caracterizacao molecular,
quando for o caso, e ou formulacao do produto; ensaios bioquimicos;
ensaios nutricionais e ou fisiolégicos e ou toxicolégicos em animais de
experimentacao; estudos epidemiolégicos; ensaios clinicos; evidéncias
abrangentes da literatura cientifica, organismos internacionais de salde e
legislacao internacionalmente reconhecida sobre as caracteristicas do
alimento ou ingrediente; comprovacao de uso tradicional observado na
populacao, sem associacao de danos a saide humana.
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4.3. Informacdes documentadas sobre aprovacéo de uso do alimento ou
ingrediente em outros paises, blocos econdmicos, Codex Alimentarius e
outros organismos internacionalmente reconhecidos.

5. DISPOSICOES GERAIS

Embora ja se conhecam metodologias de avaliacao de risco para
comprovar a seguranca de alimentos e ingredientes, podem ocorrer
situacOes nao previstas. Desta forma, a avaliacao de risco deve ser
gerenciada, caso a caso, por uma Comissao de Assessoramento Técnico-
cientifico em Alimentos Funcionais e Novos Alimentos instituida por
portaria especifica, com base em conhecimentos cientificos atuais,
levando-se em conta a natureza do material sob exame.
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Anexo 3
Portaria MAA n° 554, de 30 de agosto de 1995
D.O. de 01/09/95

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, DO
ABASTECIMENTO E DA REFORMA AGRARIA, no uso das atribuicdes que
Ihe confere o artigo 87, paragrafo unico, inciso Il, da Constituicado da
Republica, tendo em vista o disposto na Lei n® 6.305, de 15 de dezembro
de 1975, no Decreto n® 82.110, de 14 de agosto de 1978, e,

Considerando a necessidade de serem estabelecidas novas especificacdes para a
Padronizacao e Classificacao da Farinha de Mandioca, destinada a

comercializacdo no mercado interno, resolve:

Art. 1° Aprovar a anexa Norma de Identidade, Qualidade,
Acondicionamento, Armazenamento e Transporte da Farinha de Mandioca,
para fins de comercializacao.

Art. 2° Esta Portaria entra em vigor quinze dias apds a sua publicacao,
quando ficard revogada a Portaria n® 244, de 26 de outubro de 1981,
deste Ministério.

JOSE EDUARDO DE ANDRADE VIEIRA

ANEXO

NORMA DE IDENTIDADE, QUALIDADE, APRESENTACAO, EMBALAGEM,
ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DA FARINHA DE MIANDIOCA

1. OBJETIVO

A presente Norma tem por objetivo definir as caracteristicas de
identidade, qualidade, apresentacao, embalagem, armazenamento e
transporte da farinha de mandioca, para fins de comercializacao interna.
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2. DEFINICAO DO PRODUTO

Entende-se por farinha de mandioca, o produto obtido de raizes provenientes
de plantas da familia Euforbidcea, género Manihot, submetidas a processo
tecnoldgico adequado de fabricacao e beneficiamento.

3. CONCEITO
Para efeito desta Norma, considera-se:

3.1. Acidez - é o percentual de acidos organicos, encontrados na farinha
de mandioca.

3.2. Amido - granulos translUcidos, caracteristicos da raiz de mandioca,
constituidos de carboidratos, sendo este a substancia basica do produto.

3.3. Casca — pelicula que envolve a entrecasca.

3.4. Cinza - residuo mineral fixo, resultante da incineracdo da amostra do
produto.

3.5. Cilindro central (polpa) - raiz de mandioca desprovida da casca e
entrecasca.

3.6. Cepa ou fibra — feixe lenhoso da raiz de mandioca, proveniente da
insercao (ligacao) entre a raiz e o caule da planta.

3.7. Coloracao — cor uniforme e caracteristica do produto, variando
segundo a qualidade e a variedade da planta, e a tecnologia de fabricacao.

3.8. Conglomerado - aglutinacao irregular, ocasionada pela gelatinizacao
do amido, quando submetido a temperatura acima de 70 °C, em qualquer
parte do processo de fabricacdo da farinha de mandioca, e que nao se
desfaz quando comprimido manualmente.

3.9. Desidratacao - retirada do excesso de 4gua da massa de mandioca.

3.10. Entrecasca — camada protetora da raiz de mandioca, situada entre a
casca e o cilindro central.

3.11. Farinha beneficiada — produto de granulacao uniforme, obtido da
trituracdo da farinha seca, podendo ou nao ser torrada, sofrer mudanca de
coloracao e granulometria.
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3.12. Fiapo - fio ténue, oriundo da nervura central da raiz de mandioca,
podendo ter ramificacoes.

3.13. Gelatinizacdo — transformacao que ocorre no amido contido na massa
de mandioca Umida, quando submetida acdo da temperatura acima de 70 °C.

3.14. Impureza — material proveniente da raiz de mandioca, tais como:
casca, cepas ou fibras, raspas, fiapos, pontos pretos e entrecascas.

3.15. Mandioca — nome popular da raiz da planta da familia Euforbiacea e
do género Manihot.

3.16. Maceracdo — processo utilizado para obtencao da farinha d'agua,
onde as raizes, com ou sem casca sao submersas em agua.

3.17. Matérias estranhas — todo material nao proveniente da raiz de
mandioca, tais como: particulas metdlicas, argila, areia, sujidades, insetos
mortos, pelos de roedores, e outros.

3.18. Odor e sabor estranhos — cheiro e sabor ndo caracteristicos do
produto.

3.19. Odor e sabor caracteristicos — cheiro e sabor caracteristicos do
produto.

3.20. P6 - produto amilaceo resultante da fabricagcao ou beneficiamento da
farinha de mandioca seca, que vaza na peneira n°® 200.

3.21. Pontos pretos — residuos triturados de cascas e entrecascas da raiz
de mandioca, ou as particulas da farinha de mandioca queimada durante a
secagem do produto.

3.22. Raspas — pedacos ou fragmentos do cilindro central da raiz de
mandioca mal moida.

3.23. Secagem - desidratacdo artificial da massa ralada e prensada a
temperatura superior a 50°C.

3.24. Torracdo - desidratacao artificial, tornando o produto tostado
(levemente queimado ou muito seco).

3.25. Umidade - percentual de dgua contida na amostra de farinha de
mandioca, em seu estado natural.
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4. CLASSIFICACAO

A farinha de mandioca sera classificada em grupo, subgrupo, classe e tipo,
de acordo com o processo tecnoldgico de fabricacao utilizado, sua
granulometria, sua coloragao e sua qualidade, respectivamente:

4.1. Grupo - A farinha de mandioca, segundo a tecnologia de fabricacao
utilizada, sera classificada em 03 (trés) grupos.

4.1.1. Farinha de mandioca d'agua — é o produto obtido das raizes de
mandioca sadias, devidamente limpas, maceradas, descascadas,
trituradas (moidas), prensadas, desmembradas, peneiradas, secas a
temperatura moderada, podendo ser novamente peneirada ou nao.

4.1.2. Farinha de mandioca mista — é o produto obtido mediante a mistura,
antes da prensagem, da massa de mandioca ralada com a massa de
mandioca fermentada, na proporcao de 75 a 80 % da primeira massa e 20
a 25 % da segunda, de acordo com a preferéncia do mercado consumidor,
seguindo apds a mistura das massas, o0 processo tecnoldgico da farinha de
mandioca d’agua.

4.1.3. Farinha de mandioca seca — é o produto das raizes de mandioca
sadias, devidamente limpas, descascadas, trituradas (moidas), prensadas,
desmembradas, secas a temperatura moderada ou alta e novamente
peneirada ou nao, podendo ser beneficiada.

4.2. Subgrupo — A farinha de mandioca , segundo a granulometria, sera
ordenada em subgrupos:

4.2.1. Na farinha de mandioca d’agua, segundo a sua granulometria, seré
ordenada em 2 (dois) subgrupos:

4.2.1.1 Farinha fina — quando a farinha de mandioca ficar retida, no
maximo, 30% na peneiran® 10; e

4.2.1.2. Farinha grossa — quando a farinha de mandioca fica retida em
mais de 30% na peneira n°® 10.

4.2.2. Na farinha de mandioca mista, segundo a sua granulometria, sera
ordenada em 2 (dois) subgrupos:
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4.2.2.1. Farinha fina — quando a farinha de mandioca ficar retida, no
maximo, 30% na peneiran® 10; e

4.2.2.2. Farinha grossa — quando a farinha de mandioca ficar retida em
mais de 30% na peneira n® 10.

4.2.3. Na farinha de mandioca seca, segundo a sua granulometria, sera
ordenada em 6 (seis) subgrupos.

4.2.3.1. Farinha extra fina — quando a farinha de mandioca vazar 100% na
peneira n® 10 e ficar retida no maximo 15% na peneira n°® 18, e apresentar
mais de 3% a 25% de pé.

4.2 .3.2. Farinha fina beneficiada — quando a farinha de mandioca vazar
100% na peneira n® 10, e ficar retida no maximo 3% na peneiran® 18 e
apresentar no maximo, 3% de pé.

4.2.3.3. Farinha fina — quando a farinha de mandioca vazar 100% na
peneira n® 10 e ficar retida mais de 3% e até 20% na peneiran® 18, e
apresentar no maximo 3% do pé.

4.2.3.4. Farinha média — quando a farinha de mandioca nao se enquadrar em
nenhum dos subgrupos anteriores e apresentar, no maximo, 3% de po; e

4.2.3.5. Farinha grossa — quando a farinha de mandioca ficar retida em
mais de 10% na peneira n°® 10 e apresentar, no maximo, 3% de poé.

4.2.3.6. Farinha bijusada — quando a farinha de mandioca ficar retida em
mais de 15% na peneira n® 10, e apresentar, no maximo, 2% de pé.

4.3. Classe —A farinha de mandioca, de acordo com a sua coloracao, sera
ordenada em 3 (trés) classes:

4.3.1. Farinha branca - ¢é a farinha de cor branca, natural da prépria raiz;

4.3.2. Farinha amarela — é a farinha de cor amarela, natural da prépria raiz,
ou decorrente da tecnologia de fabricacao (torracao); e

4.3.3. Farinha de outras cores — é a farinha cuja coloracao nao se
enquadra nas cores anteriores.

4.4, Tipo — A farinha de mandioca de qualquer grupo, subgrupo e classe,
segundo a sua qualidade, sera ordenada em tipos, conforme elementos
contidos no quadro sinéptico (Anexo I).
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4.5. Abaixo do padrdo — A farinha de mandioca, de qualquer grupo,
subgrupo, classe e tipo, que pelas suas caracteristicas ou atributos
qualitativos ndo se enquadrar em nenhum dos tipos mencionados no Anexo
I, sera classificada como “abaixo do padrao”, podendo ser:

4.5.1. Comercializada como tal, desde que identificada com a expressao
ABAIXO DO PADRAO, de forma clara, precisa e ostensiva, colocada em
lugar de destaque, de facil visualizacéo e de dificil remocao; e

4.5.2. Rebeneficiada, desdobrada e recomposta, para ser submetida a
nova classificacao.

4.6. Desclassificacdo — Sera desclassificada e proibida a sua
comercializagado para o consumo humano, a farinha de mandioca que
apresentar:

4.6.1. Mau estado de conservacdo, caracterizado pelo aspecto geral de
fermentacao e mofo;

4.6.2. Presenca de aditivo (corante), nao classificado e aprovado pela
legislacdao em vigor, do Ministério da Saude;

4.6.3. Odor e sabor estranhos ao produto;

4.6.4. Presenca de matérias estranhas ao produto, em desacordo com a
legislacdo em vigor, do Ministério da Saude;

4.6.5. Presenca de substancias nocivas a saide humana; e
4.6.6. Presenca de insetos vivos.

4.7. Sera de competéncia do Ministério da Agricultura, do Abastecimento
e da Reforma Agraria, decidir sobre o destino do produto desclassificado.

5. AMOSTRAGEM

A retirada ou extracao de amostra para classificacao sera feita
observando os seguintes critérios:

5.1. Em produto ensacado a coleta sera feita por furacdo ou calagem, em
no minimo, 10% dos sacos que compdem o lote, escolhidos ao acaso,
sempre representando a expressao média do lote, numa quantidade minima
de 30 gramas de cada saco;
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5.2. Em produto a granel — a coleta seré feita em diferentes pontos do lote
estocado, na relacdo de 30 Kg de amostra por tonelada ou fracao; e

5.3. Em produto empacotado — a coleta sera feita em 1% do nimero total
dos pacotes que compodem o lote.

6. HOMOGENEIZACAO E ACONDICIONAMENTO DAS AMOSTRAS

6.1. As amostras extraidas serdo homogeneizadas, quarteadas no local da
amostragem e acondicionadas em embalagens plasticas, em no minimo 4
(quatro) aliqguotas, com o peso minimo de 1kg (um quilograma) cada,
devidamente identificadas, lacradas e autenticadas.

6.2. Sera entregue 1 (uma) aliquota para o interessado, 3 (trés) aliquotas
ficardao com 6rgao de classificacao e o restante da amostra coletada sera
obrigatoriamente recolocada no lote ou devolvida ao proprietario do produto.

7. APRESENTACAO

A farinha de mandioca, destinada a comercializacdo, podera ser
apresentada: a granel, ensacada e empacotada.

8. EMBALAGEM E MARCACAO

8.1. Embalagem - A embalagem utilizada no acondicionamento da farinha
de mandioca ensacada poderé ser de algodao branco ou similar, papel,
plastico ou qualquer outro material que tenha sido previamente aprovado
pelo Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria.

8.1.1. Seré obrigatério que a embalagem seja nova e resistente, e que
permita a conservacao das caracteristicas do produto.

8.1.2. O material utilizado para a confeccdo da embalagem para a farinha
de mandioca, destinada a comercializacao a varejo, sera transparente e
incolor, para permitir a perfeita visualizacao do produto podendo ser de
outro material, desde que tenha sido aprovado pelo Ministério da
Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria.

8.1.3. A farinha de mandioca, quando comercializada no atacado ou varejo,
devera ser acondicionada em sacos ou pacotes, cuja capacidade esteja de
acordo com a Legislacdao em vigor do Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizacdo e Qualidade Industrial - INMETRO.
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8.1.4. Dentro de um mesmo lote, sera obrigatério que todas as embalagens
sejam do mesmo material e tenham idéntica capacidade de
acondicionamento.

8.2. Marcacao — A marcacao nas embalagens da farinha de mandioca
deve assegurar informacodes corretas, claras, precisas e ostensivas, em
lingua portuguesa, referente as suas especificacdes quantitativas e
qualitativas, retiradas do Certificado de Classificacado, além dos dados de
identificacdo da empresa embaladora ou responsavel pelo produto.

8.2.1. Ao nivel de atacado, a marcacado da embalagem devera trazer, no
minimo, as seguintes indicagdes: nimero do lote, grupo, subgrupo, classe,
tipo, safra, peso liquido do produto, identificacdo do responséavel pelo
produto (nome ou razao social, CGC, endereco e nimero de registro do
estabelecimento no MAARA), impressas originalmente quando da
confeccao da embalagem, nao aceitando-se marcacao complementar por
etiquetas adesivas ou carimbo.

8.2.2. Ao nivel de varejo, a marcacdao da embalagem devera trazer as
mesmas indicacoes constantes do subitem anterior, executando a safra
do produto.

8.2.3. No caso especifico da comercializacdo da farinha de mandioca a
granel ou em conchas, o produto exposto deveréa ser acondicionado em
recipientes adequados e identificados, com o minimo, as seguintes
indicagdes: grupo, subgrupo, classe e tipo.

8.2.4. Nao serd permitido, na marcacao das embalagens, o emprego de
dizeres, gravuras ou desenhos que induzam a erros ou equivoco quanto a
origem geografica, qualidade e quantidade do produto.

8.2.5. Os indicativos de grupo, subgrupo, classe e tipo, utilizados na
marcacao, serao gravados em cores constratantes as do produto ou
“fundo” das embalagens, quando for o caso, em caracteres do mesmo
tamanho, segundo as dimensGes especificadas no quadro abaixo:

Area da vista principal (cm?) Altura minima das letras
(altura x largura do rétulo) e dos nimeros (mm)
até 40 1,5
maior que 40 até 170 3,0
maior que 170 até 650 4,5
maior que 650 até 2.600 6,0
maior que 2.600 12,5
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8.2.6. A proporcao entre a altura e a largura da letras e nimeros, ndo pode
exceder a 3x1 mm exemplo: se a altura for 3mm, a largura deve ser Tmm.
9. ARMAZENAMENTO

Os depdsitos para armazenamento da farinha de mandioca e os meios para
o seu transporte devem oferecer plena seguranca e condicdes técnicas
imprescindiveis as exigéncias da legislacdo em vigor.

10. CERTIFICADO DE CLASSIFICACAO

O Certificado de Classificacao da farinha de mandioca serd emitido pelo
Orgao Oficial de Classificacdo devidamente credenciado pelo Ministério da
Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria, em modelo oficial, de
acordo com a legislacao vigente.

10.1. O prazo de validade do Certificado de Classificacao para a farinha de
mandioca, serd de 90 (noventa) dias, contados a partir a data de sua
emissao.

10.2. No Certificado de Classificacdo, devem constar as informacoes
padronizadas, os resultados das andlises dos requisitos de qualidade, além
das seguintes indicacdes:

10.2.1. Motivos que determinaram a classificacdo do produto como
“abaixo do padrao”.

10.2.2. Motivos que determinaram a “desclassificacdo” do produto.
10.2.3. Nome do técnico responsavel pelas anélises, bem como o seu
ndmero de inscricdo no Conselho Regional.

11. FRAUDE

Seré considerada fraude toda alteracao dolosa de qualquer ordem ou
natureza, praticada no produto, na classificagdo, na marcacao, no
acondicionamento, no transporte e na armazenagem, bem como nos
documentos de qualidade do produto, conforme normas em vigor.

12. DISPOSICOES GERAIS

E proibido o comércio de farinha de mandioca, em desacordo com esta
Norma.

12.1. Sera de competéncia exclusiva do Orgdo Técnico do Ministério da
Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria resolver os casos
omissos porventura surgidos na utilizacdo da presente Norma.
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ANEXO Il

ROTEIRO DE CLASSIFICACAO
1. SISTEMATICA DE CLASSIFICACAO

A eficiéncia da classificagao da farinha de mandioca inicia-se com a coleta
e homogeneizacao da amostra a ser classificada, complementando-se com
a operacionalizacao do Classificador com base no padrao descritivo do
produto e na metodologia do trabalho chamado de roteiro de classificacao,
cuja sistematica segue abaixo:

1.1. Homogeneizacédo e quarteamento da amostra de trabalho: A amostra
destinada a andlise classificatdria devera ser homogeneizada e quarteada
até a obtencao de subamostras, na quantidade necesséria para efetuar a
classificacao fisica e fisico- quimica da farinha de mandioca.

1.2. Determinacéo do grupo — A determinacao do grupo sera feita através
de andlise da aparéncia visual, do sabor e do odor e/ou pela informacéao do
interessado.

1.3. Determinacao do subgrupo — A determinacao do subgrupo sera feita
utilizando peneiras de n°s 10, 18 e 200, da Associacao Brasileira de
Normas Técnicas — ABTN, ou equivalentes, com a abertura nominal igual a
2.0, 1.0 e 0,074 milimetros, respectivamente, e com didametro do aro de
20 cm, compreendendo as seguintes etapas:

1.3.1. Determinacdo do subgrupo da farinha de mandioca seca, iniciando-
se com o peneiramento de 100 gramas de amostra de trabalho, através do
conjunto de peneiras n°s 10, 18, 200, com agitacdo manual, durante um
minuto. Pesar e anotar as quantidades de farinhas retidas nas peneiras n°s
10 e 18 e 0 que vazar na peneira 200, identificando o subgrupo
correspondente.

1.3.2. Determinacgdo do subgrupo na farinha de mandioca d “agua e da
farinha de mandioca mista, iniciando-se com o peneiramento de 100
gramas da amostra de trabalho na peneira n® 10, durante um minuto.
Pesar e anotar a quantidade da farinha na peneira, identificando-se em
seguida o subgrupo correspondente.
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1.4. Determinacdo da classe — A determinacao da classe na farinha de
mandioca, seré feita através da andlise do produto, por meio de
identificacdo da coloracédo e enquadramento na classe correspondente.

1.5. Determinacdo do tipo — Baseia-se na determinacao da qualidade do
produto através de métodos fisico e fisico-quimico.

1.5.1. Determinacao fisica — compreende as andlises sobre as cascas,
cepas ou fibras, fiapos, entrecascas e a raspa, pesando-se 10 gramas
para o subgrupo da farinha da mandioca fina, fina beneficiada e extra fina,
e 50 gramas para subgrupo da farinha de mandioca grossa e média,
identificando-se e separando-se com auxilio de uma ping¢a cada defeito, e,
pesar separadamente.

1.5.1.1. Pontos pretos — apds a retirada das demais impurezas da farinha
em andlise, espalha-se o produto numa bandeja de dimensoes de 10x10x1
cm, e em seguida conta-se os numeros de pontos pretos, escuros e
acastanhados, na superficie da amostra para os subgrupos da farinha
beneficiada, fina e extra fina.

1.5.1.2. Determinacdo de matérias estranhas — durante a determinacao
dos defeitos, identificar também se ha presenca de matérias estranhas,
sendo que devem ser separados e pesados.

1.5.2. Determinacéo fisico-quimica — compreende as seguintes andlises:

1.5.2.1. Método de anélise de substancias amilaceas — o teor dessas
substancias serad determinado pelo método polarimétrico, recomendado
pela Comunidade Econ6mica Européia (E.E.C.).

1.5.2.2. Método de andlise do teor de cinzas — o teor de cinzas sera
determinado segundo o método A.O0.A.C. - Association of Official
Analytucal Chemists, BA 5- 49, 10? edicao de 1965.

1.5.2.3. Método de analise do teor de umidade - serd determinado com
relacdo a base umida, segundo o método oficial da A.0.A.C. 2 ¢ - 25
MODIFICADO, 102 edicdo de 1965.
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1.5.2.4. Método de analise de acidez aquo-solivel — serd determinada
segundo o método da A.O.A.C Association of Official Analytucal Chemists
1965, “Official Methods of Analysis”, 10? edicéao.

1.5.2.5. Andlise de proteinas, acido cianidrico e acaros — s sera realizada
quando solicitada pelo interessado, cujos precos das andlises serao
cobrados independentes da taxa de classificacao.
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