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1. Qualidade e produtividade se fundem
2. Qualidade é conseqiiéncia da produtividade

Produtividade:

Na lavoura

e Maior teor de matéria seca (essencialmente substancias amilaceas)

e \Verticalizar rentabilidade ao produtor - aumentando receita com a

diminuicao das despesas (produtor-agroindustria — comercializa¢cao)

¢ Meios: substituicido de variedades, sanidade das manivas, densidade e
profundidade de plantio, época de plantio, tratos culturais (mato-
competicao), manejo de pragas e doencas

¢ Raiz mais uniforme, pouca cinta e de facil arranquio

e Plantar clones diferentes em talhdes diferentes

Na fabrica
e Otimizacdo na extracdo e aproveitamento racional da matéria seca
(lavadores — descascadores - raladores e etc).
e Raiz com casca fina, facilita a retirada da entrecasca
e Verificacdo do teor de amido - indicador de pagamento da matéria prima
e Eliminagao de perdas, convertendo residuos em subprodutos

QUALIDADE:

Na lavoura
e Colheita simultdnea ao processamento, com transporte ao mesmo tempo
e Pré-selecao pelo produtor eliminando cepas ou pedidnculos
e Carregamento com menor atrito



Menor quantidades de raizes quebradas
Carroceria ventilada

Acompanhamento da producao por técnicos
Nao misturar os clones no campo

Na fabrica

Estaleiros de recepcao das raizes cobertos e ventilados

Piso de recepcao deve ser de cimento

Beneficiar um clone de cada vez

Ajustar bem o ralador

Lavar as raizes depois do descascamento

Prensar bem a polpa ralada

Observar normas de higiene, tanto pessoal quanto de equipamentos e
instalacdes

Manutencao preventiva de equipamentos elétricos e hidrdulicos

Controle do processo e da certificacao das etapas pela inspecdo do
produto acabado e determinacao da vida de prateleira (90 dias)

Baixa umidade da farinha — significa longa duracdo

Utilizar no mesmo dia para torracao a massa prensada — adquire coloracao
escura de um dia para 0 outro

FITOSSANIDADE:

e Atribuicido da assisténcia técnica e pesquisa para orientar sobre o
controle de acaros, mosca branca, mandarova, broca da haste e etc.
e Combate aos insetos e roedores no armazém: expurgo igual ao do gréo.

CLASSIFICACAO DA FARINHA DE MANDIOCA

Quanto ao grupo
e Farinha de mandioca d'agua
e Farinha de mandioca mista
e Farinha de mandioca seca

Quanto ao Subgrupo - Granulometria

FARINHA D’'AGUA
e Farinha fina — quando fica retida no maximo 30% na peneira 10
e Farinha grossa — quando fica retida em mais de 30% na peneira 10

FARINHA MISTA
e Farinha fina — quando a farinha fica retida no maximo 30% na peneira 10




Farinha grossa — quando a farinha fica retida em mais de 30% na peneira
10

FARINHA SECA

Farinha extra fina — quando a farinha de mandioca vazar 100% na peneira
10 (2mm) e ficar retida no maximo15% na peneira 18 e apresentar mais
de 3 a 25% de pb

Farinha fina beneficiada — quando a farinha vazar 100% na peneira 10, e
ficar retida no maximo 3% na peneira 18 e apresentar no maximo 3% de
po6

Farinha fina — quando a farinha vazar 100% na peneira 10 e ficar retida
mais de 3 a 20% na peneira 18 e apresentar no maximo 3% de po

Farinha média - quando a farinha ndao se enquadrar em nenhum dos
subgrupos anteriores e apresentar 3% de p6

Farinha grossa — quando a farinha de mandioca ficar retida em mais de
10% na peneira 10 e apresentar no maximo 3% de p6

Farinha bijusada - quando a farinha de mandioca ficar retida em mais de
15% na peneira 10 e apresentar no maximo 2% de pé

QUANTO A CLASSE - COR

Farinha branca - é a farinha de cor branca, natural da prépria raiz
Farinha amarela — é a farinha de cor amarela, natural da prépria raiz ou
decorrente da tecnologia de fabricacao (torracao)

Farinha de outras cores — é a farinha cuja coloracdo ndo se enquadra nas
cores anteriores

QUANTO AQ TIPO

Tipo 1 - Excelente
Tipo 2 - Boa
Tipo 3 - Regular

QUANTO A FORMA DE COMERCIALIZACAO

A granel
Ensacada
Empacotada

PRINCIPAIS DIFICULDADES DE COMERCIALIZACAO

e Nuamero excessivo de intermedidrios na comercializacdo da farinha
(7);

Desconhecimento da comercializacdo via cooperativas;
e Baixo grau de instrucdo dos produtores;
¢ Auséncia de politica agricola (preco minimo e crédito agricola);



e Falta de regularidade no fornecimento da matéria-prima e processada;

e A farinha de mesa nao é classificada antes da comercializacao;

e Desorganizagcao do sistema de informagdes ligado ao marketing do
produto, inexiste.

ESTRATEGIA DE AGREGACAO DE VALOR

Diversificacao dos subprodutos;

Empacotamento da farinha a nivel de produtores/agroindustrias;
Marca personalizada do produto;

A comercializacdo do amido modificado tem melhor preco de
mercado;

e Criar marca regional especifica no intuito de valorizar o produto.

PADRAO DE QUALIDADE E USO

Classificacao do produto final;

Realizacdo de cursos na melhoria da qualidade;

Assisténcia técnica aos produtores, visando melhorias de qualidade;
Financiamento apropriado para melhoria de qualidade do produto
(farinheira e fecularias);

¢ Criacdo de um marketing da qualidade, registrando sua imagem junto
ao mercado.

PESPECTIVA DE MERCADO

Amido (Fécula) — Mercado local para uso na industria de compensado como
cola , no setor téxtil e de papeldao, nacional (amido nativo e modificado) e
MERCOSUL;

Pellets de mandioca — Mercado Comum Europeu e Nafta;

Raspa — Mercado da China;

Farelo e Fécula — Mineradoras de ferro de Minas Gerais;

Farinha — Mercado de Manaus, Roraima, Portugal e MERCOSUL;

Goma - Mercado regional ; _

Farinha de macaxeira integral semi-pronta - Prefeituras para merenda
escolar e de uso culindrio.

AMEACAS PARA AS CASAS DE FARINHAS TRADICIONAIS DO
NORTE

e Implantagdo de casas de farinha mecanizada - véo diversificar o processo
produtivo,visando ampliacao de suas parcelas de mercado



Mudancas na dindmica de consumo (farinhas formuladas em laborat6rios) — sao as farinhas
enriquecidas com proteinas e vitaminas
Concorréncia com a farinha do Parana , Sdo Paulo e Cruzeiro do Sul/Acre

A VERSATILIDADE DA MANDIOCA

No consumo humano
No consumo animal
Industrial

ALTERNATIVAS DE USO DA MANDIOCA

Polvilho doce (Goma) — é empregado na culinéria regional para prodocéao de
tapioquinha, goma de tacacé, farinha de tapioca e padarias (biscoito, pades e
macarrao)

Serve também como aditivo para bolo, sobremesas, sopas, achocolatados,
balas e etc.

Na industria téxtil e de papel — fabricacao de fio, engomagem, estamparia,
acabamento e para dar corpo ao papel, aumentar a resisténcia a dobra e
etc.

O amido obtido por este processo é considerado de qualidade inferior para
obter precos elevados no mercado, por ndo passar por operacdes de
centrifugacao e purificacdao, sendo direcionado a alimentacao da familia ou
aplicacao em industria téxtil e de papel.

¢ Producdo de raspa
Consumo humano - farinha panificavel (biscoitos, pdes panquecas), dough-
nuts (rosquinha), bolos, snacks (salgadinho), macarrao e etc.

Consumo animal — raspa seca ao sol, a granel {(chips) ou pellets (tapioca hard
pellets).

Producdo de farinha

Farinha d’agua

Farinha mista

Farinha seca - crua ou torrada

Farinha de puba - bolo, mingau, cuscuz

Folha da mandioca

Manicoba — consumo humano (cozida)
Farinha de folha - alimentacdo humana
Alimentacao animal



Farelo

Na alimentacao animal

Na fabricacao de farinha lihgt
Briquetes de carvao vegetal

Na fabricacao de caixinhas de ovos
Embalagem para alimentos organicos

Casca
Utilizada no processo de compostagem para a producao de adubo organico
Na alimentacao animal

Manipueira

Tucupi — ingrediente culinario
Fertilizante

Herbicida em plantas invasoras
Nematicida

Repelente

Adubo foliar

Macaxeira

Consumo in natura

Farinha de macaxeira semi-pronta

Minimamente processada — cortes tipo palito ou pedacos

Mandioca congelada — congeladas cruas ou pré-cozidas

Fritas tipo “chips” ou fatiadas

Mandiocas desidratadas — para compor formulacdes prontas de alimentos
desidratados, como sopas, cremes e etc.

Tapioca
Farinha de tapioca na alimentacao humana

Fécula
Natural — tapioguinha, farinha de tapioca, na industria de alimentos, setor
téxtil e de papel, ligas em cerdmicas, floculagdo em minerais, perfuragdo
de pocos petroliferos, na producao de borracha e ingredientes em adesivos
(cola)

Modificada — sofre modificacdes fisicas, quimicas e enzimaticas
Pré-gelatinizados
Tratados por acidos
Por hipocloritos
Fosfatados
Intercruzados e outros
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