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RESUMO

PORTELLA, Ana Lucia, M.Sc., Universidade Federal de Vigcosa, marco de 2015.
Caracterizagcao do processo produtivo, aspectos da qualidade da farinha de
mandioca e percep¢ao dos agentes da cadeia na regiao central do estado de
Roraima. Orientadora: Angela Pimenta Peres.

O presente trabalho objetivou realizar um diagnodstico da caracterizagdo e analise da
qualidade da farinha das unidades de processamento da farinha de mandioca nos
municipios de Cantda, Iracema e Mucajai no Estado de Roraima. Para chegar a tal
resultado fez-se levantamento para identificar e localizar os principais produtores de
farinha de mandioca. Caracterizou-se 0 processo produtivo nas unidades de
processamento da farinha de mandioca, visando detectar as condicdes do espaco
fisico utilizado; equipamentos e utensilios; pessoal na area de producgéao;
manipulacdo, matérias — primas; fluxo de produgdo. Realizou-se analises
qualitativas, microbioldgica e fisico-quimica das amostras da farinha grupo d’agua
produzidas em Roraima. As ferramentas utilizadas para coletas de dados, quando
do desenvolvimento da referida pesquisa em campo, foram observacdo de contato
direto, questionarios com perguntas fechadas e abertas e coletas de amostra de
farinha para analise em laboratério. O levantamento de dados, nesta pesquisa
ocorreu concomitantemente através de procedimento documental para apresentacao
de dados estatisticos, como também pela observagcdo nos empreendimentos das
Casas de Farinha. As amostras de farinha de mandioca do grupo d’agua, analisadas
neste trabalho encontram-se todas dentro dos limites e padrdées microbioldgicos e
fisico-quimicos estabelecidos na legislagao vigente. Para Bacillus Cereus todas as
amostras apresentaram resultados inferiores a 1,0 x 10" est., abaixo da tolerancia
maxima exigida 3 x 10% UFC/g, os resultados de Coliformes a 45°C s&o inferiores
aos parametros estabelecidos, cujo valor maximo é 102 NMP/g tendo resultados
inferiores a 0,3 NMP/g e ndo ha a presenca de Salmonella sp. De acordo com os
resultados encontrados nesta analise as amostras de farinha apresentaram
percentuais de amido dentro dos padrdes de concentragdo exigidos pela legislagao,
cujo valor de tolerancia exigido € no minimo de 80% e as amostras apresentaram

teores de amido variando de 82,15 a 95,96%. Os teores de cinzas encontrados nas
X



amostras de farinha de mandioca analisadas, variaram de 0,53 a 1,59%, com 93,4%
das amostras dentro do limite maximo fixado, com inconformidade representada por
apenas uma das amostras. Todos os valores encontrados de umidade nas amostras
analisadas estdo dentro dos parametros exigidos pela legislagdo, variaram entre
4,67 a 10,26%, e em relacao aos valores de acidez total, 52,8% das amostras foram
consideradas pouco acidas, e 47,2% muito acidas. Pelos resultados encontrados no
presente trabalho, pode-se concluir que a farinha produzida em Roraima, n&o
apresentou contaminagédo microbioldgica e as analises fisico-quimicas apresentam-

se em sua maioria compativeis com parametros exigidos pela legislagao vigente.
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ABSTRACT

PORTELLA, Ana Lucia, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, March, 2015.
Characterization of the production process, aspects of quality of flour and
perception of the chain agents in the central region of the state of
Roraima. Advisor: Angela Pimenta Peres.

The aim of this study is to make a diagnosis of the characterization and analysis of
the quality of the flour of cassava flour processing plants in the counties of Canta,
Iracema and Mucajai in the State of Roraima. To reach such a result, a survey was
done to identify and locate the major cassava flour producers. The production
process was characterized in the processing units of cassava flour in order to detect
the conditions of the measured physical space; equipment and utensils; staff in the
production area; handling materials-materials; production flow. A qualitative analysis
of the microbiological and physical-chemical properties of the flour samples was
conducted. The tools used for data collection during the development of this research
field were, direct contact observation, questionnaires with closed and open
questions, and flour sample collection for laboratory analysis. Data collection in this
research occurred concurrently through documentary procedure for submission of
statistical data, as well as by observing the developments of flour houses. Samples
of cassava flour from the water group, analyzed in this work are all within the limits
and microbiological and physico-chemical standards set by law. For Bacillus cereus
all samples had results less than 1,0 x 10" est, Below the maximum tolerance
required 3 x 103 UFC/g, Coliform results at 45 ° C are lower than established
parameters, the maximum value is 102 NMP/g with inferior results to 0,3 NMP/g and
there is the presence of Salmonella sp. According to the results of this analysis the
flour samples showed percentages of starch concentration within the standards
required by law, the value of tolerance required is at least 80% and the samples
showed starch content ranging from 82.15 to 95 96%. The levels of ash found in
cassava flour samples analyzed ranged from 0.53 to 1.59%, with 93.4% of the
samples within the maximum limit with unconformity represented by only one of the
samples. All moisture values found in the analyzed samples fall within the

parameters required by law, they ranged from 4.67 to 10.26%, and for the total acid
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values, 52.8% of the samples were considered somewhat acidic, and 47.2% too
acidic. Due to the results found in this study, it can be concluded that the flour
produced in Roraima, presented no microbiological contamination and the physical-

chemical analyses are compatible with parameters required by law.
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1 INTRODUGAO

Nosso interesse pelo tema, caracterizacdo e qualidade da farinha de
mandioca produzida no Estado de Roraima, surgiu em razao de querermos
contribuir neste processo de caracterizagao, em particular dos municipios de Canta,
Iracema e Mucajai, pois ndo identificamos documentos de analise cientifica sobre o
tema. O que se tem a esse respeito limita-se a vaga literatura empirica, que prestam
apenas algumas informagdes gerais incipientes para compreensao da dinamica
local.

A entrada do homem branco no Estado, onde atualmente € compreendido
como estado de Roraima surgiu, a principio, incentivado por fabulosas histérias de
riquezas que as lendas contavam como verdadeiras, portanto, era forte a tentativa
de ocupacao da terra por povos europeus, razdao pela qual Portugal, ordenou a
construcéo do forte Sdo Joaquim em 1775 (REIS,1989).

Por sua vez, ja em 1755 acontecimentos significativos que bem ilustram a
presenca dos primeiros brancos na foz do rio Branco, podem ser vistos no episédio
da viagem do governador Mendong¢a Furtado a frente da comissao de demarcacgéao
dos limites territoriais entre Portugal e Espanha na capitania do Rio Negro. Segundo
Reis (1989, p. 107), de “Lisboa vieram apenas os géneros mais necessarios para a
realizacéo desta viagem, sendo que os demais deveriam ser produzidos na prépria
colénia”. Destes “ géneros a serem produzidos in loco, cita unicamente a farinha de
mandioca” (REIS, 1989, p.110).

De acordo com Reis (1989) a producdo da farinha para o sustento dos
envolvidos na comissdo demarcadora era imprescindivel para a realizacao deste
empreendimento, nesse sentido, Francisco Xavier de Mendonga Furtado,
governador do Grao Para, manda que se fagam rogas ao longo dos rios Branco,
Negro, Madeira e Solimbes para o sustento da expedicao.

Demarcado por esse pressuposto, em oficio de 15 de julho de 1755, do
governador do Estado Gréao-Para e Maranhdo, Francisco Xavier de Mendonga
Furtado ao secretario de Estado de Negdcios do Reino, solicita que sejam feitas

duas rogas no rio Branco, com as seguintes dimensdes: “1 roga com 218 bragas de



comprimento por 129 bragas de largura e outra com 50 bragas de comprimento por
40 bragas de largura”(CRUZ, 2011, p. 43).

Embora ndo tendo como objetivo central da pesquisa, o campo da
arqueologia ou da historia, em que analisa os povos nativos da regido amazoénica,
estudos arqueolégicos demonstram que o consumo da farinha de mandioca, entre
0s povos que habitavam a atual Amazoénia brasileira, remonta a periodos remotos,
anteriores as chegadas dos conquistadores portugueses, bem como, pesquisas
histéricas relacionadas ao mundo do campo, ao rural, igualmente destacam a farinha
de mandioca como um dos itens mais importantes na alimentagdo dos grupos
indigenas e, também dos colonos. A discussdo ora apresentada, demarcada por
esses pressupostos, atestam, sem sombra de duvidas, que a farinha de mandioca,
era de grande importancia para sobrevivéncia de indios, escravos e colonizadores.

A mandioca € um dos alimentos mais apreciados pelos brasileiros,
principalmente em se tratando das regides Norte e Nordeste, onde se constitui em
um dos produtos basicos da dieta alimentar da populacdo. De acordo com IBGE
(2005) é uma cultura rustica adaptada a diversas condi¢cdes edafoclimaticas com

presencga continua nos estabelecimentos agricolas de porte familiar.

A mandioca é uma planta arbustiva pertencente a familia das euforbiaceas,
exsudante de latex, acreditando-se possuir seu centro de origem na
Amazdbnia brasileira; seu nome cientifico € Manihot esculenta Crantz
apresentando a caracteristica fisioldgica de sintetizar amido nas folhas
armazenando-o nas raizes. O género Manihot apresenta mais de 200
espécies, sendo a mandioca uma das pouco comestiveis ao homem ou aos
animais (OTSUBO et al., 2002, p. 219).

Sendo o objetivo central desta pesquisa caracterizagédo e qualidade da farinha
de mandioca produzida no estado de Roraima, neste estudo, reunem-se
informagdes sobre andlise das propriedades fisico-quimicas e microbiologicas da
farinha de mandioca dos grupos seca, mista e d’agua, analisando os procedimentos
adotados no seu processamento de fabricacdo nas casas de farinha no estado de
Roraima (o trabalho n&o tendo como objetivo de verificar questdes trabalhistas e
ambientais) e a qualidade do produto disponivel a populagdo consumidora em
funcao de esclarecer a segurancga alimentar quanto o tipo de alimento e o risco de

contaminagao.



A farinha caracteriza-se num alimento de alto valor energético, possui teor
elevado de amido, contém fibras e alguns minerais como, potassio, calcio, fosforo,
sédio, ferro e com grande variagdo quanto a cor, textura granulométrica, acidez,
apresentando problemas, com grande diversidade de tipos, pela falta de
padronizagao (SCHWENGBER; SMIDERLE; MATTIONI, 2005).

No estado de Roraima a mandioca é reconhecida como uma agricultura de
subsisténcia e esta presente em todas as regides do estado e € praticada nas
colénias agricolas, como um dos principais produtos das lavouras, associagbes de
produtores rurais ou pequenos produtores implantaram em suas comunidades casas
de farinha com finalidade de produzir para comercializacdo, embora nao estejam
legalizados juridicamente operam no mercado do estado. A farinha tem um
importante papel social e econdmico, uma vez que se constitui um dos principais
produtos de consumo da populagao local e uma das principais fontes de renda da
agricultura familiar (IBGE, 2005).

Acompanhando esse pensamento, a mandioca no estado de Roraima, além
de ser fonte de alimentagcdo para a populagao, constitui-se também em atividade
econdmica para boa parte da populacédo, eminentemente de base familiar.

Em Roraima, a maior parte da farinha de mandioca é produzida, de forma
artesanal, em casas de farinha, principalmente por pequenos produtores espalhados
pelos quinze municipios que compde o Estado, e a cultura da mandioca € uma das
principais responsaveis pelo desenvolvimento socioecondmico dos municipios
roraimenses, com destaque para reservas indigenas, onde este alimento ¢
considerado basico (ALBUQUERQUE et al, 2009).

Albuquerque et al. (2009) realizaram estudo dentro do estado de Roraima,
sobre a farinha e descobriram que esta exerce um fator importante, que predomina
na economia das comunidades indigenas, mas que existia uma caréncia de
informacgdes sobre a cultura da mandioca e a producéao de farinha, alertando sobre a
necessidade de estudos capazes de caracterizagdo boténica agrondmica da
diversidade genética da mandioca cultivada dentro do préprio Estado.

Quanto a qualidade da farinha de mandioca produzida dentro do estado de
Roraima, mesmo sendo sua producdo bastante promissora, segundo dados

encontrados na literatura (Oliveira et al., 2011), ainda é uma afirmativa pouco
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considerada, mas que podera se destacar no decorrer dessa pesquisa durante as
visitas na busca de responder a questdo abordada, ou seja, a qualidade da farinha
de mandioca produzida no Estado.

Pretende-se mostrar a situagédo (pouco abrangente para considerar o Estado
todo apenas uma faixa central) quando se trata da farinha de mandioca produzida no
estado de Roraima, quanto aos fatores da higienizagao baseado em fatos histéricos
sobre sua produgdo em diversas comunidades indigenas e colbnias agricolas, que
nao apresentam qualquer preocupagdo com relagdo a higienizagdo. Almeja-se,
ainda, mostrar aspectos relevantes, quanto a qualidade, identidade e caracterizagao
da farinha de mandioca.

Na elaboracao dessa narrativa, buscou-se caracterizar a qualidade da farinha
de mandioca produzida em casas de farinha do estado de Roraima em especifico
nos municipios de Canta, Iracema e Mucajai. Quando se fez um levantamento com
intuito de identificar e localizar os principais produtores de farinha de mandioca dos
municipios em questdo e se conheceu os principais produtores de farinha de
mandioca da regido abordada, realizou-se também, analise qualitativa: fisicas,
quimicas e fisico-quimicas e analise de classificagdo das farinhas mais produzidas
das amostras de farinha de mandioca coletadas, nas farinheiras dos municipios
citados.

Os produtos derivados da mandioca como farinha, goma, entre outros sao
vendidos nas feiras livres e mercados dos municipios do Estado, onde nem sempre
sao acondicionados em recipientes adequados e higiénicos.

A qualidade e a identidade desses produtos, via de regra, nem sempre sao
conhecidos. Os produtores de farinha de mandioca do estado de Roraima nao tém
uma cultura industrial, portanto, ndo se tem a preocupacdo com produgdo em
grande escala, considerando a qualidade e identidade (produtor, local, lote, data da
producao, validade, entre outros) do produto (BORGES et al., 2002).

Assim, os consumidores que compram esses produtos ndo conhecem a
procedéncia, a identidade e principalmente a qualidade do que estdo consumindo.

Pelo exposto, levantou-se o seguinte problema: Qual a qualidade e identidade
da farinha de mandioca produzida em casas de farinha do estado de Roraima?

Seguido pelas hipoteses: A qualidade da farinha produzida nas casas de farinha dos
4



trés principais municipios produtores do Estado de Roraima ndo € conhecida pela
populagdo roraimense consumidora de farinha. Os consumidores de farinha no
estado de Roraima nao conhecem procedéncia, identidade, caracterizagcdo e
qualidade da farinha de mandioca consumida. Os produtores de farinha de
mandioca do estado de Roraima ndo tem a percepgao da importancia da qualidade
da farinha produzida por eles.

A produgédo da farinha de mandioca produzida em casas de farinha do estado
de Roraima é feita de forma artesanal sem os rigores exigidos no tocante a
qualidade. Os produtores de farinha de mandioca do estado de Roraima nao fazem
a classificacdo adequada da farinha de mandioca, conforme os requisitos de
qualidade do produto e ainda a farinha de mandioca produzida nas casas de farinha
no estado de Roraima nao atendem os requisitos de classificacdo para satisfazer o
que diz a IN N° 52/2011.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ASPECTOS GERAIS — HISTORICO

Mandioca € o nome pelo qual é conhecida a espécie comestivel e mais
largamente difundida do género Manihot, composta por diversas variedades de
raizes tuberosas comestiveis ricas em carboidratos e € usada tanto na alimentagao
humana quanto na alimentagdo animal. Existem evidéncias diretas e indiretas do
cultivo da mandioca que datam de 2500 a.C., e possivelmente sua domesticacao
ocorreu no noroeste da América do Sul (SAUER, 1993).

A antiguidade da mandioca na regiao amazoénica é atestada nos estudos de
Linhares e Silva (1981, p.138), que afirmam ter sido a “bacia amazbnica o grande
centro da dispersdao da cultura da mandioca”, constituindo-se ai o chamado
complexo da mandioca, onde passaram a serem descobertos numerosos utensilios
relacionados ao preparo da farinha como raladores, peneiras, tipitis, fornos de barro,
entre outros. Da bacia amazonica a cultura da mandioca teria se espalhado por
quase todo litoral atlantico.

Originaria da América do Sul, nome cientifico: Manilhot esculenta Crantz
familia: Euphorbiaceae, nomes populares: mandioca, macaxeira, aipim, constitui um
dos principais alimentos energéticos para mais de 700 milhdes de pessoas,
principalmente nos paises em desenvolvimento. Mais de 100 paises produzem
mandioca, sendo que o Brasil participa com 10% da produgdo mundial. (EMBRAPA,
2012).

Dessa forma, sua principal parte sdo as raizes tuberosas, onde se concentra
maior quantidade de fécula, tendo suas raizes usadas como alimento basico por
largas faixas da populagédo e consumidas como farinha, amido ou cosido (in natura),
a mandioca apresenta elevada importancia sociocultural para a populagdo que a
cultivam.

A maior parte da produgdo de mandioca tem origem nas pequenas
propriedades agricolas, situadas em areas economicamente marginais e cultivadas

por meio de praticas agricolas rudimentares (ADAMS et al., 2006).



Baseado nessa literatura apoiou-se em dois pontos principais: o destino da
producdo e as transformagbes no grau de envolvimento com a sociedade
envolvente. No que diz respeito a producgao, esta se destina, principalmente, para
subsisténcia do grupo familiar e quanto ao grau de envolvimento com a sociedade
envolvente, vale destacar que até a década de 80, embora consumida em todo pais
como heranca de habitos indigenas e africanos, a mandioca era considerada pela
populagdo brasileira como um produto para as camadas mais humildes da
populacdo. Segundo Di-tanno (2001) nos ultimos anos as novas tecnologias estédo
permitindo que essa cultura se destaque no contexto alimenticio conquistando novos
nichos de consumidores.

No século XIX, os viajantes estrangeiros que estiveram no Brasil encontraram
0S grupos rurais aqui instalados praticando o cultivo da mandioca, por meio de seus
relatos é possivel mapear a sua disseminagédo geografica. Assim, na regidao Norte,
cronistas como Agassiz (2000), em 1867, e Bates (1944, p.153), entre 1848 e 1859,
destacaram o cultivo da mandioca e seu "inestimavel valor para os pobres: ela |hes
da a farinha (...), a tapioca e ainda uma espécie de bebida fermentada a que
chamam de tucupi" (AGASSIZ, 2000, p.185).

Na regidao Nordeste, podemos citar Koster (1942, p. 213) e Graham (1956, p.
126), que registraram a constante presenca da mandioca entre os cultivos e na
alimentagcdo dos habitantes do Rio Grande do Norte e de Pernambuco,
respectivamente. Ja no Brasil meridional, Saint-Hilaire (1946, p. 204-347)"
testemunhou a presenca do cultivo da mandioca na provincia do Espirito Santo e em
Minas Gerais”. Sobre a alimentacdo dos habitantes do Rio de Janeiro, Graham
(1956, p.157), no inicio da década de 1820, afirmou que "O grande artigo de
alimentagao aqui € a farinha de mandioca".

Partindo para a regiao mais central do territério brasileiro, as referéncias a
mandioca continuam frequentes, * como mostram os cronistas que perambularam
por 14, a exemplo de D’Alincourt (2006, p. 70), em 1818”, Gardner (1975, p. 80), em
1830”, e Saint-Hilaire (1975, p. 52), na provincia de Goias”.

Mesmo no sul do Brasil, onde a presenga da mandioca como cultivo foi e é
item de alimentacdo ndo é uma associagao 6bvia feita na percepcao popular nos

dias de hoje, sua presenga no século XIX era bem frequente como demonstra Saint-
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Hilarie (1931, p. 245), no Parana e em Santa Catarina, onde constatou que "grande
numero de familias de lavradores vive na miséria e alimenta-se exclusivamente de
farinha de mandioca, de peixe cosido na agua (...) e de laranjas" (1931, p. 163-164).

Sobre o extremo sul do pais, Saint-Hilarie (2002), no inicio da década de
1820, e Smith (1922, p. 108), na penultima década do século XIX, registram a
mandioca entre os itens cultivados e consumidos, na forma de farinha, pelos
habitantes das areas rurais. Mesmo entre os colonos aleméaes da provincia rio-
grandense encontrava-se a mandioca, como observou o meédico Ave-Lallemant

(1956, p.136), em 1858, nos arredores de Sao Leopoldo.

2.2 ORIGENS DA MANDIOCA

Segundo Ferreira (1986) “Mandioca” origina-se do termo tupi madi 6g, para
Tibiriga (1989) mandi-6 ou mani-oca significa “casa de Mani”, sendo Mani a deusa
benfazeja dos guaranis que se transforma em mani-ca, ainda seguindo o
pensamento Ferreira (1986), (mandioca) “Aipim” origina-se do termo tupi aipi,
“Macaxeira” originou-se do termo tupi maka'xera e “Maniva” originou-se do termo
tupi maniiwa.

Consideraveis conhecimentos tém gerado nos Uultimos anos sobre os
aspectos botanicos, origem geografica e centros de domesticacdo do cultivo da
mandioca. Desta forma, de acordo com Farias et al. (2006, p. 328), a mandioca foi
domesticada a partir de “espécies silvestres, sugerindo que a manihot esculenta
flabellifolia e a Manihot esculenta Crantz peruviana foram os possiveis ancestrais da
mandioca”.

Segundo esses mesmos autores recentemente foram agregados como outro
possivel ancestral da mandioca, com base em dados de cruzamento e marcadores
moleculares gerados. Essas espécies estao distribuidas nas Regides de Floresta
Tropical, Marginal, Cerrados e Centro-Oeste do Brasil.

Quando se pensa na mandioca, no que diz respeito a sua origem, tem-se
Fialho e Vieira (2011) dizendo que, a mandioca é considerada a mais brasileira das
culturas, por ser originaria e cultivada em todo territério nacional e vem sendo
explorada, basicamente, por pequenos produtores em areas marginais de agricultura
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devido a sua rusticidade e a capacidade de produzir relativamente bem em
condi¢cdes em que outras espécies sequer sobreviveriam.

De acordo com estes mesmos autores a mandioca selvagem original foi
domesticada pelos indigenas sul-americanos em tempos memoriais, provavelmente
em algum ponto do interior do atual territério brasileiro. Sua domesticagao significou
o aprendizado de sua técnica de plantio (enterrando pedagos de seu caule no solo)
e da técnica de remover o acido cianidrico toxico das raizes e folhas. A abundancia
de carboidratos propiciada pelo seu cultivo possibilitou o surgimento de grandes
nagdes indigenas nas regides tropicais americanas.

Para Nassar (2009) a mandioca € um arbusto que teria tido sua origem mais
remota no oeste do Brasil, sudoeste da Amazbnia e que, antes da chegada dos
europeus a Ameérica, ja estaria disseminado, como -cultivo alimentar, até a
Mesoamerica.

Para este autor este arbusto foi cultivado por varias nagdes indigenas da
América do Sul que consumiam suas raizes. Com a chegada dos colonizadores
europeus, no século XVI, estes aprenderam dos indigenas as técnicas de utilizagao
da mandioca. A farinha de mandioca passou a ser um alimento basico dos
marinheiros europeus que viajavam pela costa americana.

De acordo com literatura citada, a mandioca foi exportada para outros pontos
do planeta, sendo os colonizadores europeus responsaveis pela sua introdu¢do no
continente africano a partir do século XVI. Quando encontrou condigdes climaticas
semelhantes as de seu territorio de origem, a mandioca espalhou-se pelo continente
africano, tornando-se um ingrediente tipico da culinaria africana e tem hoje como
maior produtor a Nigéria, na qual constitui em muitos casos, a base da dieta
alimentar.

A diaspora africana teve seu papel importante na dispersdo da mandioca
pelas regides do continente dominadas pelos portugueses desde o século XVI.
Segundo Camargo (1990), "foi a mandioca um dos produtos agricolas que mais
influenciou e transformou a fisionomia da agricultura da Africa central”, o que
possibilitou que a Nigéria se tornasse o maior centro produtor do mundo e que esses

tubérculos se tornassem a base da alimentagao em varias regides africana.



A cultura da mandioca esta estabelecida, mundialmente, entre as latitudes
30° N e 30° S de latitude Sul a partir do equador, principalmente nas zonas
tropicais das Américas e Asia. A espécie constitui-se num dos principais
alimentos energéticos, componente cotidiano da refeicdo de cerca de 1
bilhdo de pessoas em 105 paises, sobretudo naqueles em desenvolvimento.
(FIALHO; VIEIRA, 2011, p. 14).

Barghini (2004) argumenta que a populagao pré-colonial das terras baixas da
América do Sul preferia a mandioca porque seu cultivo € menos exigente em termos
agrondmicos e sua produgao certa; sua conservagao no clima tropical € mais facil ja
que ela pode ser colhida apos o primeiro ano de crescimento em qualquer estacéo;
e também é uma fonte confiavel de carboidratos, desempenhando importante papel
nutricional. Para este mesmo autor, no Brasil, durante o periodo colonial, a
mandioca estava perfeitamente adaptada ao padrdo de ocupacdo do territorio.
Portanto, neste contexto de seminomadissimo que marcou o inicio da colonizagao, a
mandioca oferecia um alimento de facil obtencéo, bastando arranca-las e processa-
las. Isso garantiu ao tubérculo um papel de grande importancia na alimentagéao.

O padre Claude D Abbevile, em sua estadia no Maranhao, também se refere
a mandioca como base da alimentacdo indigena: " A mandioca, raiz que fazem o
pao, cresce muito grossa e pode ser colhida cada trés ou quatro meses e até em
menos tempo" (D' Abbevile, 1975, p.161).

Nieuhof (1942, p.282), a servico da Companhia das indias Ocidentais, ao
descrever os produtos do Brasil, comecga: "(..) pela 'Mandiiba' e sua raiz,
denominada mandioca, na qual os indios brasileiros tém o seu principal género
alimenticio (...) cuja raiz, depois de seca e assada, como fazemos ao nosso pao,
constitui o alimento comum aos habitantes da América".

Baseado nessas literaturas pode-se entender que a mandioca sempre esteve
presente na alimentagdo dos indios brasileiros. Portanto, dessa forma podemos
observar que o cultivo da mandioca encontrava-se, mesmo antes da chegada do
homem branco disseminada em todo o territério das Américas.

Cascudo (2004) aponta para os primeiros indicios da presenca da mandioca
na carta de Pero Vaz de Caminha e na relagdo do Piloto Anénimo, quando estes
mencionam um tipo de "inhame" muito consumido pela populacdo nativa. Para este

autor, tratava-se da mandioca, pois 0s portugueses ja conheciam alguns tipos de
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inhames em suas viagens a Africa. Ainda no século XVI, Gandavo (1964) e Souza
(1971), Staden (1955), entre outros deixaram em seus escritos importantes relatos
sobre a presenga da mandioca na alimentacéo do indio, principalmente na forma de
farinha. Assim, ao lado da influéncia indigena, na culinaria do Brasil esta a
contribuicdo dos escravos africanos. Favorecida pela dispersao deles pelo pais em
diferentes periodos de nossa histéria e da prépria Africa, para onde muitos
retornaram. Para Camargo (2005), sua influéncia € marcante quando se trata de
comidas dedicadas aos deuses das religides de origem e influéncia africana, que
adotam em seus cardapios pratos a base de mandioca, iguarias estas que, saindo

dos espacos religiosos, alcangam as mesas de brasileiros do norte ao sul.

2.3 DIVERSIFICAGAO BOTANICA E GENETICA DA MANDIOCA

A Mandioca é uma planta de porte arbustivo, perene, resistente a seca em
que pode variar entre um pouco mais de um metro até 5 metros de altura. As suas
raizes sao do tipo tubérculo, grossos e alongados, podendo atingir, em casos
extremos, até 2,5 metros de comprimento, 15 centimetros de didmetro e chegam a
alcangar os 40 quilogramas de peso. Mas na média de peso a raiz da Mandioca &
entre 4 e 7 quilos. As suas folhas sao pecioladas, tripartidas ou heptapartidas, com
contorno linear-lanceolado. As flores, de até 1,2 centimetros de comprimento, se
agrupam em inflorescéncias do tipo panicula. Os frutos s&o do tipo capsula,
globosos e com trés sementes por capsula. (LOREZI; DIAS, 1993)

No género Manihot ja foram identificadas cerca de 98 espécies:

A Manihot esculenta Crantz é a Unica espécie desse género cultivada
comercialmente para a produgdo de raizes comestiveis e apresentam as
seguintes sinomimias: M. utilissima, M. edulis e M. aipi. E conhecida na
América Latina como mandioca e yuca; no continente Norte-Americano e
paises da Europa, como cassava manioc, manioca e tapioca; e nos paises
da Asia e da Africa, como suahili, mhogo e omowgo. (FARIAS et al., 2006,
p.329).

De acordo com a literatura desses autores dentro da sistematica botanica de
classificagdo hierarquica a mandioca pertence a classe das Dicotileddneas, a

subclasse Archiclamydeae, a ordem Euphorbiales, a familia Euphorboaceae, a tribo
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Manihoteae, ao género Manihot e a espécie Manihot esculenta Crantz (FARIAS, et
al., 2006).

Reafirmando a literatura dos autores, tem-se Vieira et al., (2008) reafirmando
que a mandioca pertence a classe das Dicotiledéneas, a ordem Euphorhibiales, a
familia Euphorbiaceae, ao género Manihot e a espécie Manihot esculenta sub sp
esculenta. O género Manihot é composto por 98 espécies. A unica espécie do
género cultivada comercialmente, visando a producdo de raizes tuberosas ricas em
amido, é a Manihot esculenta sub esculenta.

Farias et al., (2006) ainda que, em todo Hemisfério Ocidental os agricultores
costumam classificar as variedades de mandioca em doces e amargas, de acordo
com o teor de acido cianidrico em suas raizes, ndo havendo nenhuma relagdo com
sua classificagcdo taxonémica. As espécies do género Manihot apresentam ampla
variabilidade genética para caracteres de interesse agrondmico e perspectivas
promissoras de introgressdo com a espécie M. esculenta.

Sauer (1993); Dafour(1998); Brochado (1987 apud Barghini,2004) reafirmam
e complementam o pensamento de Farias et al., (2006, p.26), dizendo que a
mandioca pode ser dividida em dois grandes grupos, genericamente chamados de
"Amarga" ou "Doce" (ja citado), dependendo da quantidade de acido cianidrico
contido nas raizes. As raizes amargas contém alta taxa desta substancia, sendo
necessario passar por um complexo processamento antes de ser consumida,
envolvendo entre outras etapas, ralar e espremer para tirar o caldo, no qual se
concentra a maior quantidade da toxina. Notadamente, estas espécies deste grupo
sdo as preferidas na fabricagdo de farinha, principalmente nas regides da floresta
tropical. Ja as variedades doces, também chamadas de aipim ou macaxeiras,
possuem baixa taxa desta substancia, sendo consumiveis apenas com cozimento.

Todas as plantas de mandioca apresentam compostos tdxicos, sendo a
variacao da sua concentragcao nas suas raizes que possibilita a classificacado pratica
em mandioca doce ou mansa e amarga ou brava. De acordo com Cagnonet al.
(2002), o composto toxico da planta € a presenca de glicosideos cianogénicos
conhecidos como linamarina e lotaustralina (proporgéao de 93:7), os quais sob agao

de acidos e enzimas sofrem hidrélise e liberam acetona, glicose e acido cianidrico
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(HCN). O HCN constitui-se num produto téxico que inibe a atividade das enzimas da
cadeia respiratoria dos seres vivos.

Para Oliveira (1986) a mandioca classifica-se segundo seus conteudos
HCN/kg de raizes frescas: |) ndo venenosas, menos de 50mg de HCN/kg da raiz
fresca; Il) pouco venenosa, de 50mg a 80mg de HCN/kg de raiz fresca; lll)
venenosa, de 80mg a 100mg de HCN/kg da raiz fresca; IV) muito venenosa mais de
100mg de HCN/kg de raiz fresca.

Segundo EL — Dash e Germani (1994), a composi¢cdo quimica da raiz pode
variar bastante, segundo a cultivar, as condi¢des de cultivo e o estagio de
desenvolvimento. As raizes de mandioca apresentam uma composicdo media de
68,2% de umidade, 30% de amido, 2% de cinzas, 1,3% de proteinas, 0,2% de
lipidios e 0,3% de fibras (Albuquerque et al.1993). As raizes de mandioca séo,
portanto, essencialmente energéticas, apresentando elevados teores de
carboidratos, principalmente polissacarideos. Como se pode ver, a matéria seca é
quase totalmente constituida de amido, sendo praticamente desprovida de
proteinas.

Com relagao ao valor nutritivo, segundo Sarmiento (1993), a mandioca € uma
6tima fonte de energia, visto que cada 100g de sua parte comestivel fornece 149 K
cal. Sao encontradas vitaminas B1 (Tiamina — fator antineuritico), B2 (Riboflavina —
fator crescimento) e PP (Acido Nicotinico ou Niacina) nas raizes frescas. Na farinha
de mesa comum, torradas em forno aberto, desaparecem as duas primeiras
vitaminas, permanecendo grande parte do acido nicotinico.

A mandioca ¢é extremamente diversificada e rica em numerosos
tipos/cultivares/variedades na Amazbnia, que representa um incontestavel
reservatorio genético para o mundo. Estudos realizado por Emperaire et al., (2003)
confirmam a distribuicdo de grupos distintos de Manihot, com alta variabilidade
genética, sendo conservadas por agricultores familiares da Amazodnia.

A origem e evolugdo da Manihot esculenta, como na maioria das espécies
tropicais é dificil de exatamente reconstituida. Estudos acumulados ao longo do
tempo revelam que a mandioca € uma das mais antigas plantas cultivadas pelo
homem (ROGERS e FLEMING, 1973).
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2.4 CULTURA DA MANDIOCA NO BRASIL

O Brasil € um dos maiores produtores de mandioca do mundo e essa
producdo torna a mandioca importante na alimentacdo humana e animal. Sua
produgao gera milhares de empregos diretos e indiretos. A cadeia produtiva da
mandioca caracteriza-se como uma das mais importantes no agronegaocio brasileiro,
tanto sob a ética social quanto econémico. Esta atividade proporciona uma receita
representativa na economia do pais, segundo Cruz (2011). A regido de Cerrados,
com area de 274 milhdes de hectares e caracteristicas de Savanas é de
fundamental importéncia para a agricultura brasileira e representa um dos principais
centros de dispersao da cultura da mandioca.

No Brasil, a mandioca é cultivada em todas as regides, sendo plantada em
1.753.947 hectares, com produgao anual de 26.127.874 toneladas e rendimento
médio de 14.897 kg ha -! (IBGE — 2012). Mesmo assim, o Brasil atualmente, ndo tem
uma participagao expressiva no mercado externo de mandioca.

O cultivo da mandioca é bastante disseminado na regido Norte, sendo
explorada basicamente por pequenos produtores em assentamentos agricolas e
comunidades indigenas, tendo papel preponderante na sua sobrevivéncia. No
entanto, nessas comunidades a mandioca € mais utilizada para fabricacdo de
farinha de mesa que além de gerar uma produg¢ao de auto-consumo, produz também
um excedente agricola de consideravel importancia no abastecimento interno,
constituindo-se em uma fonte de renda complementar.

Para Rosa Neto e Marcolan, (2010) na regido Norte a mandioca, além de ser
fonte importante de alimentacdo para a populacdo, se constitui, também, em
atividade econbmica para as pequenas propriedades de agricultura, possibilitando a
diversificagao da produgao nessas propriedades.

De acordo com Alves et al. (2008) a mandioca €& reconhecida como um
alimento de elevada importancia por se constituir na principal fonte de carboidrato, &
cultivada em todos os estados brasileiros. E uma planta resistente a seca e a solos
de baixa fertiidade, sendo comumente utilizada como alimento nas varias
modalidades, mais comum na producao de farinha, que em alguns estados, € a base

da alimentagéo (confuso). A farinha é um dos principais subprodutos e se apresenta
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como alimentagdo basica de varias regides brasileiras, principalmente na regiao
Norte e Nordeste (SCHWENGBER; SMIDERLE; MATTIONI, 2005).

Lorenzi e Dias (1993) afirmam que a mandioca se tornou conhecida por meio
de plantagdes em forma de pedacos (caule) e quando pronta para colheita na forma
radicular pseudofasciculada apresenta de 5 a 12 raizes acumulada de amido.

Segundo Albuquerque et al., (2009), o numero de raizes que se diferenciam
para a armazenagem do amido depende do gendtipo e da influéncia do meio
ambiente. O amido é proveniente de raizes e recebe a denominagao de fécula. O
fruto € uma capsula com trés sementes em alguns cultivares apresentando asas;
sua abertura pode ocorrer ainda na planta; apresentando embrido grande e

endosperma diagnose.

2.5 CULTURA DA MANDIOCA NO ESTADO DE RORAIMA

No estado de Roraima, a mandioca é tradicionalmente cultivada em ambiente
de mata (figura 01), mas é também cultivada em area de savana por indigenas,
pequenos e médios produtores rurais no sistema de rogas com aproveitamento de
fertilidade natural do solo disponivel para o plantio (figura 02). Os cultivos
mecanizados e/ou com uso de fertilizantes sdo inexpressivos tanto na area de mata
alterada quanto em ecossistema de savana (cerrado), embora existam perspectivas
de crescimento para ambos os ambientes (Schwengber, 2003). Para este mesmo
autor a producdo da mandioca no estado de Roraima se destina a fabricagcdo de
farinha, de ampla aceitagao local, com predominancia da farinha d’agua, de textura
grossa, ao consumo de mesa (mandioca mansa) e a extragao artesanal de goma
fresca (fécula).

Figura 01-Mandioca em area de cerrado FiguraN@ndioca em area de mata

Fotos: Dados da pesquis2014. Fotos: dadoseatajpisa- 2014.
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Schwengber (2005) reafirma em seu artigo “A expansado da cultura da
mandioca em Roraima”. No estado de Roraima predomina o cultivo da mandioca no
sistema de broca-derruba-queima em regido de floresta, que perfaz
aproximadamente 83% da area do Estado, e onde se encontra a maioria dos
assentamentos de produtores rurais. A crescente ocupagao produtiva dos cerrados
de Roraima, com graos e outros cultivos, levara em breve a expansao do cultivo da
mandioca também para este ecossistema.

De acordo com Albuquerque (2003) a mandioca € cultivada em todas as
regides brasileiras, se destacando com ampla adaptagdo no que diz respeito as
diferentes condi¢gdes endafoclimaticas e ao seu potencial de producédo. Enquanto
Peixoto (1999), em seus experimentos sugere um fotoperiodo ideal de 12 horas para
a mandioca, sugere este autor que dias longos promovem o crescimento da parte
aérea e dias curtos o crescimento das raizes de reserva e redugao do crescimento
dos ramos. O estado de Roraima, localizado na regidao equatorial, regiao de dias
curtos, a boa produtividade de raizes é favorecida.

No estado de Roraima, a cultura da mandioca é exercida pela maioria dos
pequenos agricultores, de forma quase exclusiva para consumo familiar e
comunidades indigenas que a utilizam para a produg¢ao de farinha (branca, amarela),
goma para fazer beiju, tucupi (para utilizar na produgdo de molhos de pimenta) e
muitos outros produtos que sao derivados da mandioca ou macaxeira (PEREZ,
2010).

Dados do IBGE (2008) dizem que a mandioca vem se destacando em seu
indice de produtividade com uma média de 13,8 t/ha. No entanto é importante
destacar que um dos fatores que vem contribuindo para a baixa produtividade de
raizes de mandioca no Brasil € o uso de variedades com baixo potencial de

produtividade.

No estado de Roraima, o consumo in natura de mandioca para mesa por
pessoas de alto e baixo poder aquisitivo é relativamente alto, pois esta
hortalica tuberosa é considerada um alimento de facil acesso. Portanto,
observa-se que em Roraima possui um grande potencial para o
processamento minimo desta raiz (ALVES, 2008, p.16).
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A Embrapa Roraima vem nos Uultimos anos realizando ensaios de
desempenho de variedades locais e introduzidas em ambiente de floresta alterada e
mais recentemente no cerrado (LIMA et al. 1995, SCHWENGBER, 2002; 2003).

Em Roraima, a area cultivada com a cultura de mandioca é de 5.800 ha. com
producao de 77.192 toneladas (IBGE, 2012), concentrando-se entre pequenos e
médios produtores. O rendimento médio de 13,3 ton. ha™' muito aquém da obtida por
Alves et al. (2009), que obteve a produtividade de raiz fresca da cultivar Aciolina de
46.858,3 kg ha.”!, em Lotossolo Amarelo corrigido e adubado na savana de Roraima.
Entende-se, portanto que a mandioca tem se tornado bastante importante para o
estado de Roraima, por diversas razbées como as questbes edafoclimaticas, solo,
época da colheita que nao fica especificado por periodo, pode atender o mercado
consumidor com uma variedade de produtos derivados apropriados para
alimentacdo. O pensamento do autor é completado por Ferreira Neto et al. (2003)
que afirma, devido ao elevado teor de umidade das raizes de mandioca recém-
colhidas em torno de 60%, este produto é classificado como perecivel ficando sua
conservagao restrita a algumas horas apos a colheita.

A mandioca € cultivada em todas as regides do pais em escala industrial ou
de forma artesanal em pequenas propriedades no modelo de agricultura familiar.
Com efeito, Sena (2006, p. 95) afirma que “a mandioca se faz presente no ambito
das pequenas unidades de produc¢ao familiar variando de intensidade de acordo com
as peculiaridades culturais locais”.

Lembrando que quando se trata do estado de Roraima, que nao dispde de
uma industria forte, e a agricultura esta nas maos de pequenos produtores, entdo o
cultivo e a produgdo da mandioca apresenta-se como uma importante fonte de
geragao de emprego e renda, principalmente no contexto da agricultura familiar.

Ensaios com clones de mandioca estao sendo realizados em Roraima tanto
pela Embrapa quanto a UFRR.

No periodo de 1999 a junho de 2000, na area experimental do CCA — UFRR,
em Boa Vista, foi realizada pesquisa para avaliacdo dos componentes de produgao
e caracterizacdo morfoléogica de clones de mandioca. Foram utilizados no
experimento 10 clones de mandioca de mesa (mandioca mansa ou macaxeira) que

receberam um codigo de registro de acesso (MX — numero). Segundo Albuquerque
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et al. (2009), todos os clones diferiram morfologicamente entre si. Apenas o clone
MX — 09 apresentou folhas com cinco I6bulos. O didmetro de raiz diferenciou melhor
os clones do que o comprimento das raizes. As melhores produtividades foram
obtidas com os clones MX — 01, MX — 04 e MX — 10, correspondendo a 3,5 vezes a
produtividade médio do estado de Roraima.

Em 2004, no campo experimental do Monte Cristo, pertencente a Embrapa
Roraima, Municipio de Boa Vista — RR, em uma area que predomina o Lotossolo
Vermelho Diatréfico, foram realizados ensaios de dez clones de mandioca cultivados
no estado de Roraima, para verificagdo do teor de amido, matéria seca, acido
cianidrico e proteinas na raiz.

Foram avaliados os clones Amazonas, Garapdo, BGMC - 001 e BGMC -
1130 (colheita aos quatorzes meses); os clones BGMC - 314, BGMC — 358, Catitu,
Panati e Aciolina (colheita aos quinze meses) e o clone Gabrielzinho (colhido aos
dezoito meses).

Segundo Barbosa et al. (2007), os clones Gabrielzinho, Panati e Garapao
destacaram-se em relacdo aos demais clones por apresentarem teores de amido
acima de 30% e matéria seca acima de 35% na raiz. O clone BGMC - 001
destacou-se dos demais quanto ao maior teor de proteina, apresentando na raiz

(2,81%) e menor teor de acido cianidrico na raiz com ou sem cortex.

2.6 HISTORIA DA FARINHA DE MANDIOCA

No Brasil, historicamente, o cultivo e o uso da farinha de mandioca na
alimentagdo associam-se a cultura indigena, com registro desde o periodo do
descobrimento, incorporados aos habitos dos portugueses, posteriormente,
integrados também a alimentagdo dos negros escravizados, passando a compor um
dos elementos de identidade da cultura alimentar brasileira (Cereda; Vilpoux, 2003;
Chisté et al., 2006). A palavra farinha foi utilizada pelos colonizadores portugueses
para designar o produto final obtido pelo esfarelar da mandioca, tubérculo
proveniente da planta da maniva.

Quando os primeiros portugueses chegaram ao Brasil ja puderam constatar
que entre a gama de produtos derivados da mandioca, o indigena produzia a

18



farinha. A massa obtida era peneirada e levada ao tacho do forno alimentado por
fogo vivo onde, por meio de um rodo e de uma meia cuia, a mesma era revolvida e
espalhada até a secagem, Camargo (2005), diz que "essas operagdes eram
denominadas farinhadas". Entretanto a expressdo farinha, ndo fazia parte do
dicionario indigena, pois, os nativos classificavam a farinha de mandioca com nomes
préprios da sua cultura, como carima d’agua, seca e tapioca. As diferencas desses
varios tipos consistiam, além do gosto e da espessura dos graos, principalmente
pela forma de preparo.

De acordo com Sgarbieri (1987), farinha de mandioca € produzida em
diferentes regides do Brasil e faz parte do habito alimentar do brasileiro, entre os
diferentes estados, os do Norte e Nordeste consomem quantidades de farinha bem
maiores que os demais.

Os colonizadores se identificaram com a grande utilidade que a raiz possui, e
seu cultivo foi ampliado. Vale destacar que a farinha, segundo, Alencastro (2000, p
94), também foi importante no “ trafico de escravos, sendo amplamente consumida
pelos negros, na viagem da Africa ao Brasil”. Navios que retornavam com os
escravos do Brasil para a Africa levavam farinha de mandioca como uma das
moedas de troca. A mandioca com seu alto valor nutritivo serviu de alimento para os
escravos durante a longa viagem (ALENCASTRO, 2000).

A presencga da farinha de mandioca, constantemente, aparece em estudos,
seja no campo da arqueologia ou da historia, em que se analisa a cultura dos povos
nativos da regidao amazonica. Gabriel Soares de Sousa, em Tratado Descritivo do
Brasil (1587), diz que: desta farinha de guerra usam os portugueses que nao tém
roca, € os que estdao fora delas na cidade com que sustentam seus criados e
escravos, € nos engenhos se provém para sustentar a gente em tempo de
necessidade (CASCUDO, 1983).

Os historiadores Priore e Venancio (2006, p.16), ao tratarem da cultura
agricola e alimentacéo de determinados grupos indigenas, mais precisamente, do
consumo da mandioca entre os tupis, no estado do Brasil, afirmam que esse
consumo ja era realizado a milénios de anos, sendo, esta pratica, inclusive,
registrado em pinturas rupestres. Para esses autores, apoiando-se em outras

pesquisas no mundo indigena, a farinha de mandioca associava-se a ‘quase todas
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as coisas comiveis da carne a fruta. “Como tapioca ou beiju, servia ndo de alimento
do dia a dia, como também para a guerra, cagca e pesca, ou entdo para efetuar
trocas e presentear tribos aliadas” (p. 19).

Em o Thezouro Descoberto no Maximo Rio Amazonas, o padre Jodo Daniel
(1841) também afirma que: das raizes da mandioca se fazem quatro castas de
farinhas, principalmente. A primeira e mais mimosa e estimada é a farinha d’agua
que equivale v.g. ao mais mimoso péo de trigo no seu tanto. A segunda é a farinha
seca, que equivale a broa. A terceira € o carima muito fino. A quarta € a farinha de
tapioca, que (...) € o mimo e beijinho da farinha (Pereira, 1974). No entanto, o
aumento pela dependéncia dos colonos por este género, passou a ser alvo das
criticas do padre Jodao Daniel, que mesmo reconhecendo o importante papel
desempenhado pela farinha, afirmava ser essa cultura portadora de varias
“‘inconveniéncias” que obstaculizavam o progresso do “Amazonas”, aconselhando a
implantacdo de outras culturas, a seu ver, mais apropriadas para a regiao
(PEREIRA, 1974).

Para Hue (2008, p.59), “a mandioca € nativa do sudoeste da Amazénia, tendo
sido domesticada pelos indios tupis a cerca de cinco mil anos, na vasta area do alto
rio madeira, dai espalhando-se pelo resto do Brasil”. Ao longo do século XVI por
ocasiao dos descobrimentos, segundo a autora, a farinha de mandioca ou como era
também conhecida farinha de pau, por sua durabilidade e capacidade nutricional,
passou a ser o mantimento fundamental no abastecimento das frotas do novo
mundo, e também nas expedigcdes que exploravam o continente por caminhos
terrestres. “A farinha de guerra, seca e dura, foi companheira inseparavel daqueles
que se aventuraram pelos sertdes, a quem alimentou no periodo de fome” (p. 63).

Muitas vezes foi a alimentacao fator decisivo para o sucesso ou o fracasso de
empreendimentos realizados por um governo. No periodo colonial, foi a farinha de
mandioca, o principal alimento com que contavam os colonizadores. A mandioca
teve papel essencial na alimentagdo dos indios nativos, dos portugueses, e dos
bandeirantes. Foi na época das expedicdes pelo interior do pais, que a mandioca
alimentava os bandeirantes, que faziam questdo de manter grupos cultivando a raiz
e produzindo a farinha, pois, a farinha passou a fazer parte da vida da colénia, tanto

dos colonizadores portugueses no seu uso diario, quanto nos grandes
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empreendimentos realizados pelo governo. A importancia histérica e cultural da
mandioca esta justamente no fato dela ter sido base de sustento das pessoas
durante a colonizagao do Brasil e dos antigos povos indigenas americanos.

Na obra de Daniel € apresenta uma visdo negativa a respeito da farinha de
mandioca, classificando-a como um alimento selvagem e responsavel pelo atraso do
estado do Grao-Para e Maranhao, criticando o uso generalizado que se fazia desse
género. Sua obra constitui uma postura divergente das autoridades coloniais que
tinha na farinha de mandioca, um produto importante e muitas vezes essencial para

o projeto de colonizagao.

2.7 FARINHAS DE MANDIOCA NO BRASIL

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 52, de 7 de novembro de 2011,
Capitulo |, Das Disposi¢des Preliminares, Art. 3° Para efeito deste Regulamento
Técnico, considera-se: | — farinha de mandioca: o produto obtido de raizes de
mandioca, do género Manihot, submetidas a processo tecnoldgico adequado de
fabricacéo e beneficiamento.

A Farinha de mandioca, que segundo a legislacéo brasileira, precisa ter no
minimo 80% de amido (goma da mandioca). E feita descascando-se a mandioca,
ralando, prensando e por ultimo secando em um tacho. A farinha de mandioca é o
principal produto derivado da mandioca no Brasil, sendo classificada como farinha
seca (farinha branca), farinha d’agua e mista (farinha amarela), dividindo-se em
grupos em razdo de sua especificagdo, coloracdo, tipo e predominancia. E um
componente que de certa forma esta presente na mesa da populacdo Amazénica,
onde é um dos alimentos muito consumidos e valorizados. Segundo Cereda et al.
(2003) a farinha constitui a forma mais ampla de aproveitamento industrial da
mandioca, ainda ndo €& um produto muito valorizado, sobretudo pela falta de
uniformidade.

Para Lima (1982), a heterogeneidade da farinha de mandioca é devida
principalmente a fabricagao por pequenos produtores para seu proprio uso, cada um
deles seguindo um processo préprio. Numa mesma propriedade € raro ocorrer
uniformidade em fabricagdo sucessiva. Geralmente a farinha € produzida de forma
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artesanal em “casas de farinha” de propriedade de pequenos produtores rurais ou
pertencentes a comunidade desses agricultores (SEBRAE 2012).

Segundo Chisté et al. (2010) a principal forma de aproveitamento das raizes é
na producdo de farinha de mesa e trata-se de atividade de grande importancia
social, pois abrange grande contingente da populagéao rural.

No aproveitamento das raizes de mandioca para producdo de farinha, o
rendimento médio € de 25 a 30%, dependendo da variedade da mandioca e da
eficiéncia dos equipamentos utilizados. Para a fabricagao de farinha de qualidade, o
produtor precisa observar os procedimentos recomendados para o processamento
de alimento: localizagdo adequada da unidade de processamento; utilizagdo de
medidas rigorosas de higiene dos trabalhadores na atividade; limpeza diaria das
instalagdes e equipamentos; matéria prima de boa qualidade; tecnologia de
processamento, embalagem e armazenamento adequado.

A portaria n° 554, de 30 de agosto de 1995 define como farinha de mandioca,
o produto obtido de raizes provenientes de plantas da familia Euforbiacea, género
Manihot, submetidas a processo tecnolégico adequado de fabricacdo e
beneficiamento, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
(BRASIL, 1995).

A farinha de mandioca, incluida na cesta basica, é considerada como
energético e constitui a forma mais ampla de aproveitamento da mandioca
para uso na alimentagdo humana. Ela é consumida em todo o pais, sendo
uma fonte de energia alimentar na regido Norte e Nordeste (GONCALVES,
2000, p. 8).

A farinha de mandioca é considerada uma espécie de fonte energética porque
€ rica em carboidratos, fonte de vitaminas e sais minerais, de facil acesso pela alta
possibilidade de comercializagdo na regiao, sendo bem aceito em razdo dos habitos
alimentares, que colocam a farinha quase como prato principal. Cereda et al. (2003)
confirma tal afirmacdo ao mencionar em sua literatura que, a farinha de mandioca
caracteriza-se como alimento de alto valor energético e teor elevado de amido, fibras
e alguns minerais como potassio, calcio, fésforo, sédio e ferro. Na composicao
nutricional apresenta em média 82,5% de amido, 2,7% de fibras, 0,3% de matéria
graxa, 2,4% de cinzas, 0,2% de agucares redutores e 2,6% de proteinas (% em

massa seca).
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A farinha de mandioca vem crescendo de importancia para a industria e
para a mesa do consumidor brasileiro. Para nivel da produgao nacional a
farinha de mesa destaca-se entre os derivados da raiz de mandioca. A
producao nacional de farinha de mesa para o ano de 1997 foi estimada,
segundo a CONAB (Conjuntura Agricola, maio 1998), em 1.400 mil
toneladas. O consumo nacional de farinha de mandioca em 1997 foi de
1.450 mil toneladas, e a produgao de 1.600 mil toneladas, sendo o
excedente da producdo em relagdo ao consumo compativel com o mercado
(GONCALVES, 2000, p. 12).

O consumo da farinha de mandioca entre os indigenas constitui-se em uma
pratica alimentar de longa data, sendo também uma espécie de alimento, nos
tempos antigos e era indispensavel nas viagens e no dia a dia de indigenas e
colonos. A producdo de farinha de mandioca, em tempos remotos, eram atividades
destinadas as mulheres indigenas, que até entdo estdo documentadas e se
destacam nos meios de comunicagdo denominada como indias farinheiras (Silva
2005). Entende-se, portanto que a farinha de mandioca nas comunidades indigenas
€ mais do que um alimento para lhes manter nutrido e fornecer energia para o
cumprimento de suas atividades € um habito que os liga a um passado bem distante
e ao mesmo tempo presente transcendendo um elo cultural que se destaca de longa

data e ao mesmo tempo viva nos tempos atuais (SILVA, 2005).

A farinha de mandioca é definida como: o produto obtido das raizes
provenientes de plantas da familia Euphorbiaceae, género Manihot,
submetida a processo tecnolégico adequado de fabricagcdo e
beneficiamento. O padrdo de identidade e qualidade deve apresentar no
maximo: umidade 13%, residuo mineral fixo 1,5%, acidez 3,0ml de soluto
alcalino normal/100g e no minimo 70% de substancia amildcea (BRASIL,
1995 apud SOUZA, 2004, p. 121).

O consumo médio da farinha de mandioca no Brasil € de 8 kg, determinado
com base na aquisicdo alimentar per capita anual por regides, segundo Pesquisa de
Orgcamento Familiar 2002-2003 (IBGE, 2009). Contudo, regionalmente, esse
consumo é de 34,2 kg para a regiao Norte 15,7 kg para o Nordeste 1,5 kg para o
Sudeste 1,1 kg para o Sul e 1,4 kg para o Centro Oeste. Essa pesquisa mostra que
a soma do consumo das regides Norte e Nordeste correspondente a 92% do
consumo nacional.

A farinha de mandioca faz parte da cultura alimentar dos povos indigenas,
alimento de alto valor energético com elevado teor de amido, que se tornou em curto
espaco de tempo, essencial na alimentacdo dos colonizadores e hoje faz parte da

cultura alimentar de varios paises e que de acordo com instrucbes normativas
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vigentes no pais, a farinha de mandioca deve ser fabricada com raizes de
mandiocas sadias e para serem comercializadas devem obedecer a limites maximos

de umidade e acidez e limites minimos de amido.

2.8. FARINHAS DE MANDIOCA EM RORAIMA

Em Roraima a producéo de farinha de mandioca é realizada em regime de
agricultura familiar, sendo responsavel por parte da dieta alimentar das familias que
a produz, além de ser uma importante fonte de receita para essas familias. A
producao de farinha de mandioca € disseminada nos quinze municipios do Estado,
sendo um dos produtos responsaveis pela agricultura sustentavel, assim como pelo
incremento da economia local. Segundo Schwengber (2005), no estado de Roraima
0 consumo estimado per capta de farinha de mandioca é de mais de 50
kg/habitante/ano.

No estado de Roraima a farinha de mandioca é produzida de forma artesanal
em pequenas casas de farinha, nas coldnias agricolas e comunidades indigenas.
Longe de se constituir a melhor opgdo em termos de qualidade, a maioria das casas
de farinha existentes ndao apresentam as condi¢des adequadas de instalagdes e
manutencdo para a producao de alimentos. O padrdo de industrializacdo apresenta
construgcdes e equipamentos inadequados, presencas de entulhos nas unidades
produtivas, acesso livre para animais domésticos, muitas vezes esses animais
dormem nas instalagcbes e nao ha destinagdes adequadas para os dejetos da
fabricacéo.

De acordo com Soares (2007), a “farinhada” deixa de ser apenas o resultado
final de um sistema produtivo, para albergar também os vinculos familiares na sua
execucao.

Sao0 as casas de farinha, que no aspecto de transformacéo e beneficiamento
em carater de mini-industria, determinam um relacionamento social e econémico nas
comunidades, pois, além da transformagéo artesanal, a esta também esta atrelada
0s irmanados e a extrema diferenciacdo de produzir. Segundo Gaspar (2009) a

“Casa de Farinha” ajuda a fixar o homem a terra, transformando a mandioca num
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importante alimento, responsavel pela diminuicdo da fome em algumas regides
brasileiras.

Para Paiva (1991), a tecnologia de fabricacao de farinha € simples, mas exige
alguns cuidados no seu desenvolvimento, tais como selecdo da matéria-prima
adequada, higiene e cuidados durante o processo de fabricagdo, a fim de garantir
qualidade ao produto final.

A mandioca é um dos principais produtos da agricultura familiar roraimense,
em alguns municipios sendo responsavel pela geracdo de emprego e renda. Esses
produtos sdo consumidos pela grande maioria da populagao de baixa renda, assim
como pelas demais classes sociais (ALBUQUERQUE et al. 2009).

Do aproveitamento da mandioca obtém-se uma diversificagdo de produtos e
de multiplos usos na alimentagdo humana, animal ou industrial e nesse contexto, a
mandioca e seus derivados sdo de fundamental importancia para a dieta alimentar
das populagdes mais carentes e das demais classes sociais do estado de Roraima,
por que sado importantes fontes de carboidratos e entram na composicdo de varios
alimentos. Os referidos produtos estido presentes nas refeicoes familiares, nas
merendas escolares, nos restaurantes locais, nos cafés regionais, entre outros.

Apesar da grande importancia social econbmica da mandioca, o
aproveitamento de seus derivados como fonte de alimento, necessita de tratamento
adequado visando o fortalecimento dos aspectos de higiene e protecdo ambiental,
além de obtencdo de um produto final de qualidade. A alta perecibilidade da
mandioca a leva a perdas muito altas na comercializagao, pois deve ser utilizada em
1 e 3 dias apos a colheita. A alta deterioracdo da raiz ndo permite seu uso apds esse
periodo.

Assim sendo, € importante que se conheca as estruturas e equipamentos das
casas de farinha e a qualidade desses produtos a fim de evitar riscos a saude dos
consumidores. Além de permitir a orientacdo dos produtores locais para o correto
manejo, produgéo, envase e armazenamento dos produtos em condigdes de limpeza
e higiene. Entender a higiene ambiental e as condi¢des do local onde é produzido e
vendido o alimento pode contribuir decisivamente para a manutengao e qualidade
original do mesmo (RODRIGUES 2010).
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Cumpre ressaltar também que é importante orientar os atravessadores e,
principalmente, os feirantes e os comerciantes, que revendem esses produtos em
feiras livres, mercados, mercearias e supermercados sobre a forma correta de
manusear esses produtos. Algumas condicbes de produgdo, distribuicdo e
armazenagem podem interferir na qualidade do produto e a desorganizagdo dessas
acgdes pode tornar a farinha de baixa qualidade.

A opc¢ao pelo tema é devido ao fato de ndo se conhecer o nivel de qualidade
e a caracterizacao da farinha produzida em casas de farinha do estado de Roraima.
Esse produto chega as feiras, comércios, mercados e supermercados e vao direto
para a mesa da populagao roraimense, que desconhece a qualidade e identidade da
mesma. Portanto, ndo basta produzir os alimentos. Quem produz deve estar atento
a qualidade e conhecer as regras de produgéo (Leis e normas) sobre o assunto e
oferecer estas informagdées no produto ao consumidor. De acordo com o MAPA
(BRASIL, 2011) em novembro de 2011, através a Instrucdo Normativa n°® 52,
estabelece no Regulamento Técnico da Farinha de Mandioca, que este produto
deve ser obtido, processado, embalado, armazenado, transportado e conservado em
condigcbes que nao produzam, desenvolvam e/ou agreguem substancias fisicas,
quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor.

Por estas razdes, desenvolver agdes, no sentido de promover as condi¢gdes
necessarias para uma maior uniformidade e racionalidade organizacional das casas
de farinha do estado de Roraima é necessario e fundamental, bem como, conhecer
as caracteristicas e a qualidade da farinha produzida por estas casas. Segundo o
Jornal — Folha de Boa Vista de 01/10/2014, o superintendente substituto do 6rgao
federal em Roraima, Luiz Claudio Santos Estrela informou que a Superintendéncia
Federal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) em Roraima
iniciou o monitoramento de comercializacdo e venda de farinha de mandioca em
Roraima. Em breve, comecara a fiscalizagdo do produto fabricado artesanalmente e
vendido nas feiras livres da Capital e do interior.

A relevancia deste estudo reside no fato de que, ao seu término, produtores,
comerciantes, comunidade académica e a sociedade em geral tomardo
conhecimento do nivel de qualidade e a caracteristica quimica da farinha de

mandioca produzida em Casas de Farinha do estado de Roraima.
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Em vista dos argumentos apresentados, visa esta pesquisa apresentar maior
numero de informacgdes pertinentes as atividades das casas de farinha no estado de
Roraima e oferecer resultados que podem consolidar ou comprometer a existéncia
desta atividade, quanto a qualidade e caracteristica das farinhas produzidas neste
modelo de produgéo.

Consoante as especificagdes da Portaria n.° 554/1995, 1 (SEBRAE, 2012), a
farinha de mesa deve ser classificada, como extrafina, fina beneficiada, fina, média,
grossa ou bijusada. Cumpre informar que cada uma das variagdes de farinha de
mandioca tem seu espago no mercado, sendo assim, € importante que os
produtores conhegam as preferéncias do consumidor local, com vistas a oferecer o
produto ideal a um preco adequado.

Fazem saber Matsuura, Folegatti e Sarmento (2003 In: SEBRAE, 2008, p. 5)
que a farinha seca (ou de mesa) € a mais consumida no Brasil. Ja a farinha d’agua
(amarela), de origem amazobnica, tem grande consumo em Roraima. Para sua
producado, ha preferéncia pelas raizes amarelas. No Estado, as mandiocas bravas
Anita e Catitu, ambas regionais, destacam-se pelos teores de amido. Cereda et al.
(2003), afirma que a farinha de mandioca caracteriza-se como um alimento de alto
valor nutritivo e que a cor e a quantidade de farinha produzida em relagdo a
quantidade de mandioca, dependem da variedade da raiz utilizada para o processo
de producao.

A farinha d’agua é consumida principalmente no estado do Amazonas,
contudo seu consumo se estende até o Maranhao, tem processo semelhante ao da
farinha seca ou mista, porém com uma etapa adicional de fermentacao no inicio do
processo de fabricagéo. Ja a farinha mista (conhecida como farinha do Para) é fruto
da mistura em diferentes proporgdes dos dois tipos anteriores, sendo consumida de
maneira frequente nas regides Norte e Nordeste. Cumpre informar que a
classificagdo em subgrupos da farinha mista é semelhante a da d’agua, inclusive
quanto aos critérios técnicos utilizados na analise.

Em relagdo aos meios de producdo utilizados na fabricacdo da farinha de
mandioca, bem como a terra destinada ao cultivo da mandioca, s&o na maioria de

propriedade dos produtores. As casas de farinha onde se processa a mandioca,
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geralmente, s&o locais simples e rusticos por apresentar, em sua maioria, aspectos
ligados ao trabalho manual e artesanal.

Nesse contexto, esta claro que é necessario conhecer como é produzida a
farinha de mandioca nas casas de farinha do estado de Roraima, principalmente no

que diz respeito a qualidade e identidade da mesma.

2.9 CARACTERIZACAO E QUALIDADE DA FARINHA DE MANDIOCA

Para obtencdo de uma farinha de qualidade, o fabricante ou produtor
necessita observar os procedimentos recomendados para o processamento de
alimentos: localizacdo adequada da unidade de processamento; utilizacdo de
medidas rigorosas de higiene dos trabalhadores na atividade; limpeza diaria das
instalagdes e equipamentos; matéria-prima de boa qualidade; tecnologia de
processamento; embalagem e armazenagem adequadas.

Algumas caracteristicas da farinha de mandioca dependem da variedade da
raiz utilizada para o processamento, das condi¢gdes higiénicas e do modo
processual. De acordo com Chisté et al. (2003), as precarias condi¢cdes higiénico-
sanitarias das casas de farinha, as diferencas em seu processamento, tais como a
fermentacdo da mandioca, adicdo de corantes, intensidade de prensagem da massa
triturada e temperatura do forno, influenciam no padrédo da caracterizacdo e
qualidade da farinha, deixando-as fora do padréo exigido pela legislagao vigente.

A qualidade do produto a ser processado comeca no campo, resultado em
parte do manejo das culturas agricolas, entretanto, muitas a¢des visando o
processamento de alimentos ndo sao realizadas de forma planejada e baseadas nas
normas vigentes, sejam elas no campo administrativo ou da segurancga alimentar
(OLIVEIRA, 2008).

Os produtores rurais detém o conhecimento pratico da fabricagao da farinha
de mandioca, mas verifica-se que a maioria deles desconhece ou nao levam em
consideragao alguns cuidados que proporcionam o aumento de rendimento e
melhoria da qualidade da farinha produzida (FONTES et al. 1999).

A farinha caracteriza-se num alimento de alto valor energético, possui teor
elevado de amido, contém fibras e alguns minerais como, potassio, calcio, fosforo,
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sodio, ferro e com grande variagdo quanto a cor, textura granulométrica, acidez,
apresentando problemas, com grande diversidade de tipos, pela falta de
padronizacdo (SCHWENGBER; SMIDERLE; MATTIONI, 2005).

2.9.1 Microbiologia da farinha de mandioca

A qualidade de um alimento pode ser delimitada através do controle de
qualidade analitico que enfoca a abordagem na inspec¢ao durante a producao até a
execugao de testes fisico-quimicos, quimicos e microbiolégicos no produto final. A
condigao higiénico-sanitaria € um parametro aceito para determinacéo de qualidade
microbioldgica alimentar.

Segundo Franco e Landgraf (1996), a analise microbiolégica de um alimento
pode ser conduzida para investigar a presengca de microrganismos, quantificar e
identificar microrganismos, e averiguar as condigbes higiénico-sanitarias do
processo e, assim, assegurar a saude dos consumidores.

Para esses mesmos autores, a avaliagao da qualidade microbiolégica de um
produto fornece informacdes que permitem avalia-los quanto as condi¢cbes de
processamento, armazenamento e distribuicdo para o consumo, sua vida util e
quanto ao risco de saude. Portanto, produtos que se destinem aos mercados mais
exigentes devem obedecer a rigidos padrées de controle de contaminagdes, uma
vez que, entre os varios parametros que determinam a qualidade de um alimento, os

mais importantes sdo aqueles que definem as suas caracteristicas microbiolégicas.

Figura 03 Casas de farinha com a presenca de animais domésticos.

Foto: Porteth— 2014.
Segundo Chisté et al. (2007), os problemas de fabricagdo de farinha de

mandioca se devem a precariedade dos estabelecimentos produtores, a presenca
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de animais domésticos nas unidades produtivas (figura 03), a falta de higiene do
pessoal da produgao e a nao higienizagdo do maquinario.

Bactérias do grupo coliformes fecais sdo utilizadas como indicadores de
condigbes higiénico-sanitarias de agua e alimentos. A presenca de microrganismos
indicadores como Escherichia coli em produtos processados indica, provavelmente,
contaminagao posterior ao processamento (Blood; Curtis, 1995) e pode sugerir uso
de praticas inadequadas de manipulagao e higiene (SOUZA et al.,2003).

As contaminagdes microbioldgicas podem ocorrer em todas as etapas pelas
quais passam os produtos agricolas, desde a colheita até o processamento,
embalagem, transporte, acondicionamento e através de diversos meios: i) solo; ii)
agua iii) ar e iv) contato fisico, mecanico ou manual. (SOUZA et al., 2004)

De acordo com Cardoso et al., (1985), a microbiota fungica da farinha de
mandioca € constituida em sua maioria por bolores do género Aspergillus e
Penicillium e os efeitos da invasdo fungica causam danos fisico-quimicos e séo
responsaveis pela produgdo de aflotoxinas, substancias conhecidamente nocivas
aos seres humanos e animais.

Staphylococus aureus € um patdogeno humano capaz de causar varias
doencgas. Dentre estas, o consumo de alimentos onde houve a pré-produgdo da
enterotoxina pela bactéria € uma das intoxicagdes alimentares que mais acomete
pessoas no mundo (BERGDOLL, 2000).

Enterotoxinas estafilocdcicas (SE) sao os principais agentes de intoxicagao de
origem bacteriana no homem e tém sido relatadas em varios surtos de doencas
transmissiveis por alimentos (LAMAITA et al., 2005).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria estabelece, na portaria RDC n°o12
de 02 de janeiro de 2001, os padrdes microbiolégicos sanitarios para farinha e fécula
de mandioca, cujos limites devem obedecer ao seguinte padrdo: contagem padrao
em placas: maximo, 5x10° UFC/g; coliformes de origem fecal; auséncia em 1g a
45°C; Staphylococcus aureus: auséncia em 0,1 g. Bacillus cereus e Salmonella ssp.
S&o de 102 NMP g, 3 x 103 UFC g e auséncia em 25g, fungos filamentosos e
leveduriformes: maximo, 10° UFC/g, respectivamente (BRASIL, 2001).

Segundo essa resolugdo, as contaminagcdes microbioldgicas podem ocorrer

em todas as etapas pelas quais passam os produtos agricolas, desde a colheita até
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0 processamento, embalagem, transporte, estocagem e por diversos meios, como
solo, agua, o ar, as diversas formas de contato fisico, mecanicos ou manuais. No
entanto, o desenvolvimento microbiano depende do substrato que constitui o
alimento, ou seja, das condigdes de desenvolvimento biolégico que o produto
oferece diretamente relacionadas a disponibilidade de agua, que é o um fator
inerente a todas as reagdes metabdlicas.

De acordo com Ukhun e Dibie (1989) a farinha é reconhecida como produto
microbiologicamente estavel, devido principalmente a sua baixa atividade de agua,
embora ndo seja um fator que necessariamente inative e/ou destrua microrganismos
positivamente presentes neste substrato. Embora o crescimento de patdégenos nao
seja favorecido nestas condigdes, estes organismos podem sobreviver por periodos

criticos.

2.9.2 Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas da farinha de mandioca

De acordo com a Instrugdo Normativa N° 52, que trata da classificacéo e
tolerancia do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), sera
considerada desclassificada e considerada impropria para o consumo humano, com
a comercializacao proibida, a farinha de mandioca que apresentar; mau estado de
conservagao, caracterizado pelo aspecto generalizado de fermentagcdo ou mofo;
odor estranho ao produto; presencas de insetos vivos ou mortos, em desacordo com
a legislagdo em vigor.

A analise de alimentos é uma area muito importante do segmento alimenticio,
pois ela atua em varias etapas do controle de qualidade, do processamento e do
armazenamento dos alimentos processados. Muitas vezes, o termo analise de
alimentos é substituido por outros termos como “caracteristicas fisico-quimicas de
alimento” e bromatologia, que se consagram na literatura.

A etapa de fermentacao na produgao de farinha de mandioca do grupo d’agua
€ a responsavel pelo desenvolvimento da caracteristica quimica e sensoriais
peculiares no produto. A influéncia da etapa de fermentacéo das raizes de mandioca
nos principais parametros fisico-quimico da farinha determina o sabor e o odor
importantes na aceitacdo do produto pelos consumidores.
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De acordo com Maravalhas (1964) o sabor e o odor da farinha d’agua sao
determinadas pela maceragdao, sendo a principal fermentagdo provavelmente
butirica por Clostridium sp., devido ao acentuado odor butirica exalado.

Em andlise de alimentos, os objetivos se resumem em determinar um
componente especifico do alimento, ou varios componentes, como no caso da
determinacao centesimal.

Segundo Fukuda et al. (2006) e BRASIL (2005), a farinha de mandioca
contém, no maximo, 13% de umidade; 3% de acidez expressa em acido, 1,5% de
cinzas e amido variando entre 70 e 75%, dependendo do tipo.

Em produtos farinaceos as analises fisico-quimicas mais realizadas sao a
determinacdo de matéria seca, extrato etéreo, proteina bruta, fibra bruta, cinzas,
fragao glicidica, pH e rendimento.

De acordo com a Instrugdo Normativa n°c 52, de 7 de novembro de 2011 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, a farinha de mandioca
devera se apresentar e ser comercializada com umidade igual ou inferior a 13%,
podendo ser beneficiada para valores acima deste limite quanto a acidez. Para os
grupos seca e bijusada sera considerada de acidez baixa a farinha de mandioca que
apresentar valores até 3,0 meq NaOH (0,1 N) / 100g, ou alta com valores acima de
3,0 meq NaOH (0,1 N) / 100g e para os grupos d’agua sera considerada acidez
baixa a farinha de mandioca que apresentar valores até 5,0 meq NaOH (0,1 N) /
100g, ou alta para valores acima de 5,0 meq NaOH (0,1 N) /100g (BRASIL, 2011).

2.9.3 Processamentos de fabricagao da farinha de mandioca

Para Ferreira Neto et al. (2004), a tecnologia de fabricagdo da farinha de
mandioca é simples, mas exige alguns cuidados no seu desenvolvimento. A selegao
da matéria prima adequada, a higiene e os cuidados durante o processo de
producao, sao fatores fundamentais para garantir um produto de qualidade.

Segundo Agostini (2006), a farinha de mandioca é produzida a partir de raizes
trituradas e torradas em forno de chapas abertas, onde o processo térmico promove
uma gelatinizagdo dos amidos presentes na massa ralada que aglomerando os
tecidos fragmentados das raizes, dao caracteristica de um p6 de granulometria
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variada e odor caracteristico, agradavel ao paladar e de boa aceitagdo. De acordo
com Gaspar (2009), o processo de produgcdo de farinha comega no plantio das
manivas. Depois da colheita da raiz (tubérculo), a mandioca é levada direto da roga
para a casa de farinha, onde é descascada e/ ou colocada na agua para amolecer e
fermentar ou pubar. Em seguida, é triturada ou ralada em pildo no ralador ou caititu.
A mandioca ralada vai caindo em um cocho, sendo depois prensada no tipiti, para
retirar um liquido venenoso chamado de manipueira. Depois de peneirada e torrada
a farinha esta pronta para o consumo.

A farinha é um alimento rico em carboidratos e fibras e um dos principais
produtos derivados de mandioca, com uso difundido em todo pais. O processamento
pode ser visualizado no fluxograma de processamento de farinha de mandioca
(figura 04). A selecao da matéria prima adequada, higiene e cuidados durante todo o
processo de fabricacdo até a obtencao do produto final sdo fatores fundamentais
para garantir um produto de qualidade.

Atualmente sdo produzidos diferentes tipos de farinha, sendo as principais:
Farinha D’agua (fermentada), Farinha Seca (ralada) e Farinha Mista. Esta ultima é o
resultado da mistura das duas primeiras, ou seja, da massa ralada com a
fermentada.

O processo de producdo de farinha compreende basicamente as mesmas
operacdes para industrias de diferentes escalas. As etapas de producdo desse

processo sdo apresentadas no fluxograma da (figura 04).
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FLUXOGRAMA DE PROCESSAMENTO DE FARINHA DE MANDIOCA

Figura 04- Fluxograma de processamento de farinha de mandioca

[COLHEITA] [COLHEITA] [COLHEITA]
IR YRy
DESCASCAR [FERMENTACAOD] [DEscascar]
PRENSAGEM
L4 A4
' PRENSAGEM
TORREFACAO ' "
ESFARELAMENTQ
l -
FARINHA SECA . FARINHA D"AGUA
FARINHA MISTA

Fonte: Fluxograma elaborado por Ana Lucia Portella- 2014.

2.9.4 Descri¢ao do Fluxo de Processamento da Farinha de Mandioca

a) Colheita
Para se obter uma farinha de melhor qualidade, as raizes de mandioca devem

ser colhidas de 16 a 20 meses apds a plantacdo, quando apresentam maior
rendimento, podendo ser colhida com 1 ou 2 ciclos de cultivo. O pedunculo deve ser
eliminado, pois sua presenca dificulta o descascamento e aumenta o teor de fibra no
material. De acordo com Chisté e Cohen (2006) na colheita devem ser evitados
atritos e esfolamentos das raizes, o que provocaria o inicio da fermentacao, também

resultando em produto de qualidade inferior.

b) Transporte

O transporte deve ser feito no periodo maximo de 24 horas apds a colheita
(figura 05), pois, a partir dai, ja comegam os ataques de microrganismos,
principalmente fungos. Transportadas para casa de farinha, o processamento deve
ser iniciado num prazo maximo de 36 horas poés-colheita, uma vez que a
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fermentacdo das raizes comeca logo apds a colheita. Segundo Folegatti et al.
(2005), “o descarregamento comumente provoca danos fisicos nas raizes, o que
acelera sua deterioragdo”. Portanto, o planejamento do fluxo de chegada e

processamento das raizes é fundamental para evitar o uso de raizes ja deterioradas.

Figura 05- Transporte da mandioca parases Qe Farinha

Fonte: Portelld2014.

c) Lavagem

A lavagem deve ser realizada em dois momentos, o primeiro para ser
eliminado o excesso de terras aderidas a casca das raizes, pois a preparagao da
farinha inicia-se com a limpeza das raizes e, no segundo momento quando
concluido o descascamento manual, € necessario fazer uma lavagem para remogao
da casca ou impurezas remanescentes. Apds a lavagem, as raizes limpas devem
ser imersas em solucdo 0,5% de agua clorada, o que dificulta o surgimento de
bactérias e fungos contaminantes. Segundo Folegatti et al., (2005), as raizes devem
ser lavadas para eliminar a terra aderida a sua casca e evitar a presenga de
sujidades que prejudicam a qualidade do produto final. A eliminacdo dessas
sujidades por meio do processo de lavagem evita a contaminagédo do produto e o

desgaste dos equipamentos.

d) Descascamento

Descasca-se a mandioca para eliminar as fibras e parte do acido cianidrico. A
limpeza bem feita das raizes € indispensavel para obtencdo de uma farinha de
melhor qualidade. O descascamento das raizes pode ser feito mecanicamente,
através de lavador descascador, que possibilita simultaneamente a lavagem com
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fluxo continuo de agua e o descascamento das raizes manualmente. Para Soares
(2007) o descascamento deve ser feito manualmente preferencialmente, com
raspador manual e/ou facas de acgo inoxidavel em vez de faca de ferro ou latdo, com
luva de malha de aco, seguido de lavagem para retirada de cascas e impurezas
ainda remanescentes. As raizes descascadas devem ser acondicionadas em
tambores plasticos devidamente higienizados.

Segundo Lima (1982), dependendo do solo em que € produzida, uma
tonelada de raiz de mandioca pode carregar até 100 Kg de torrbes e pedras. A
lavagem das raizes varia em fungdo da forma de descascamento, manual ou
mecanico. Em unidades de processamento de pequena escala (casas de farinha), o
descascamento é manual, feito com o auxilio de facas, trabalho geralmente
realizado por mulheres. Matsuura et al. (2003), mencionam que devem ser utilizadas
facas de acgo inoxidavel, pois o ferro, em contato com o tecido vegetal, acelera a
reacao do escurecimento enzimatico. Neste tipo de processamento, a lavagem das
raizes deve ser feita em tanques, preferencialmente de plastico ou fibra de vidro,
com agua potavel, antes e apos o descascamento.

Nado (2005) relata que o descasamento manual remove completamente a
casca e entrecasca das raizes, com isso elimina fibras celuldsicas, compostos
fendlicos (responsaveis pelo escurecimento enzimatico) e a maior parte dos
compostos potencialmente cianogénicos da raiz e consequentemente, melhora a
qualidade (principalmente quanto as caracteristicas de cor e sabor) e diminui a

toxidez do produto final.

e) Trituragado/Ralagao

Esta etapa consiste na transformagao das raizes em massa. Depois de limpas
e descascadas, as raizes limpas sao colocadas no ralador para trituragao, a massa
ralada vai caindo diretamente no recipiente, colocado embaixo do ralador. A ralagem
é feita para que as células das raizes sejam rompidas, liberando os granulos de
amido e permitindo a homogeneizagao da farinha.

De acordo com Folegatti et al. (2005) a operagdo pode ser realizada com

raladores manuais, atualmente pouco comuns, ou mecanizados (acionados por
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motor elétrico, a diesel ou gasolina), que reduzem as raizes de mandioca a uma
massa umida.

O ralador & considerado um equipamento mecanico indispensavel, pois além
de ser uma das etapas que mais influenciam a qualidade do produto final, também
acelera o tempo de processamento e evita esforgo fisico. Em pequenas casas de
farinha, muitas vezes é o unico equipamento mecanizado. Os tipos mais comuns de
raladores sao o de cilindro e o de disco. Lima (1982), El-Dashet et al. (1994) e
Matsuura et al (2003), descrevem que os raladores cilindricos sdo constituidos por
um cilindro rotativo provido de laminas de aco serrilhadas substituiveis, fixadas
paralelamente entre si e no sentido longitudinal do eixo, e em geral, o cilindro é
protegido por uma caixa de madeira ou metalica. Dependendo do modelo, as raizes
sdo postas contra o cilindro em movimento pela agado da gravidade, manualmente (o
que representa perigo para o operador) ou por meio de bragos de madeira ou
metalicos de movimentos alternados. Nos raladores de disco, as serrilhas sao
dispostas radialmente em um disco metalico. As raizes sdo alimentadas em uma

moega e forgadas contra o disco por gravidade.

f) Maceracao/Fermentacéao

Maceragéo é a operagéao utilizada para obtengéo da farinha d’agua ou mista,
na qual as raizes, com casca ou sem casca, sao submersas em agua (figura 06),
com ocorréncia de fermentacdo (mudangas quimicas no produto, provocadas por
microrganismos, no qual sdo formados compostos mais simples, com formacgao de
acidos organicos e consequente elevagdo na acidez). A maceragao consiste no
amolecimento das raizes de mandioca durante o processo fermentativo, conforme
relata (CAMPBELL — PLATT, 1987).
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Figura 06- Raizes de mandioca sem casca submersas em agua para maceracao.
4 _—

FotosPortelb— 2014.

Di-Tanno (2001) relata que durante a imersdo em agua, as raizes passam por
um processo de fermentagdo. Este periodo objetiva conferir novas caracteristicas
sensoriais ao produto, pois estdo presentes enzimas amiloliticas, pectinoliticas,
ocorre metabolismo de carboidratos em compostos acidos, alcoois, aldeidos, ésteres

e acetonas, além de reduzir sua toxidade através da decomposicao da linamarina.

g) Prensagem

Depois de ralada, a massa € prensada no tipiti (peca de origem indigena) ou
na prensa de madeira. A prensagem destina-se a reduzir a umidade da massa e a
eliminar o acido cianidrico. Para evitar a fermentagao e o escurecimento da farinha,
a prensagem deve ser operacionalizada imediatamente apds o ralamento.

Na prensagem, a raspa da mandioca com 65% de umidade, em média, é
embalada em sacos de rafia que posteriormente, sdo sobrepostos até o limite da
prensa. Apos a prensagem, a raspa perde em torno de 20% da umidade e atinge o
ponto ideal para ser submetida a torragao.

Folegatti et al. (2005), apontam que como heranga das técnicas indigenas de
processamento de farinha, o tipiti, um cilindro de palha trancada contratil, ainda é
usado em pequenas casas de farinha da regido Norte do pais. Destacam também,
que em pequenas unidades de processamento, a prensagem pode ser feita em
outros tipos de prensas, por amarragdes (como a “prensa de paca”), por um sistema
de parafuso ou rosca (Figura 08), por um macaco hidraulico (como os usados em

oficinas mecanicas) (Figura 07), dentre outros sistemas.
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Figura 07 Prensa hidraulica Figura 08- Prensa parafuso

Fotos: Portella- 2014. Fotos: Portell®014.

Nas unidades de processamento de meédia e grande escala, s&o utilizadas as
prensas de parafuso e hidraulica, respectivamente. Em ambas a massa € carregada
em cestos abertos, em camadas ndo muito espessas, separadas por uma estrutura
de madeira ou borracha com a funcao de distribuir a pressdo. FOLEGATTI et al.,
(2005).

h) Esfarelamento/Peneiramento

Ao sair da prensada, a raspa apresenta-se na forma de blocos compactos,
havendo necessidade de ser esfarelada para permitir o peneiramento. Por isso,
antes do escaldamento, deve-se efetuar o esfarelamento por processo mecanico ou
manual, pois, quando retirada da prensa, por ter sido submetida a fortissima
pressdo, a massa esta muita compactada precisando ser esfarelada e, em seguida,
peneirada. O peneiramento retém os fragmentos mais grosseiros da massa,
chamados de crueira, permitindo a obtencdo de uma farinha mais uniforme. O crivo
ou malha da peneira determina a granulometria da farinha, Souza e Braganca
(2000). Segundo Soares (2007) nesse momento, deve-se realizar também a
separagao de fibras, pedacos de casca de raizes remanescentes do processo de
ralagao.

i) Torragcao

A massa esfarelada e peneirada é entdo colocada no forno para eliminar o
alto teor de umidade que ainda permanece na farinha crua, deve ser levada ao forno
(figuras 09 e 10) até ficar bastante seca, apresentando aspecto crocante. O
processo de torracdo define a qualidade e o sabor da farinha que, de acordo com os
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habitos de cada regido, pode ser mais fina ou mais grossa, mais ou menos seca,

com mais ou menos amido.

Figura 09- Forno agitagéo plenario FiguraBOrno de agitagao manual

Fotos: Portelh— 2014.

A farinha de mandioca d’agua € “o produto das raizes de mandiocas sadias,
devidamente limpas, maceradas (fermentadas), descascadas, trituradas, prensadas,
desmembradas, peneiradas, secas a temperatura moderada, podendo novamente
ser peneirada ou ndo”. Segundo a Portaria nc 554, de 30 de agosto do Ministério de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 1995).

Através desta mesma Portaria temos: Farinha de mandioca mista - E o
produto obtido mediante a mistura, antes da prensagem, da massa de mandioca
ralada com a massa da mandioca fermentada, na proporcdo de 75 a 80% da
primeira massa e 20 a 25% da segunda, de acordo com a preferéncia do mercado
consumidor, seguido apos a mistura das massas, segue-se 0 processo tecnoldgico
da farinha de mandioca d’agua. A farinha de mandioca seca como o produto obtido
das raizes de mandiocas sadias, devidamente limpas, trituradas (moidas),
prensadas, desmembradas, peneiradas, secas a temperatura moderada ou alta e

novamente peneirada ou n&o, podendo ainda ser beneficiada.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Realizar um diagndstico da caracterizacado e analise da qualidade de farinha
das unidades de processamento nos municipios de Canta, Iracema e Mucajai no

estado de Roraima.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

I. Fazer levantamento para identificar e localizar os principais produtores de farinha
de mandioca nos trés principais municipios produtores de farinha do estado de
Roraima;

Il. Caracterizar o processo produtivo da farinha de mandioca produzida nas
principais casas de farinha nos trés principais municipios produtores de farinha do
estado de Roraima;

Ill. Realizar de acordo com padrdes oficiais, analises qualitativas, fisicas, quimicas,
fisico-quimicas e microbiolégicas de amostras da farinha de mandioca produzidas
nas casas selecionadas nos trés municipios do estado de Roraima;

IV. Possibilitar a recomendacao de medidas corretivas.
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4 METODOLOGIA DE PESQUISA

De acordo com Gil (2002), as pesquisas exploratorias tém como objetivo
proporcionar maior familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo mais claro,

aprimorando ideias ou descobertas de respostas aos problemas que sao propostos.

4.1 MATERIAL E METODOS

Este estudo foi dividido em trés etapas: 1. Caracterizacdo das casas de
farinha de Roraima; 2. Caracterizagao dos produtores, consumidores, comerciantes
e feirantes roraimenses; 3. Caracterizacao, identificacdo e qualidade da farinha
comercializada em Roraima.

A pesquisa foi realizada nas unidades de processamento de farinha de
mandioca nos municipios de Canta, lracema e Mucajai, e/ou supermercados, feiras
livres e consumidores da cidade de Boa Vista — Roraima, no periodo de junho de
2014 a fevereiro de 2015, totalizando: 7 Casas de Farinha, 5 supermercados, 3
feiras livres e 200 consumidores.

As ferramentas utilizadas para a coleta de dados, quando do desenvolvimento
das referidas pesquisas em campo, foram observagao de contato direto (figura 11),
questionario com perguntas fechadas e abertas para os produtores, consumidores,
feirantes e comerciantes de farinha de mandioca e coletas de amostras de farinha,
nas Casas de Farinha estudadas e com os atravessadores em Boa Vista, para

analise em laboratorio.

Figura 11- Observacéao de contato diretpesquisadora/produtor

Fotos: Portella 2014
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Para edificacdo do estudo exploratério, foi utilizado o levantamento de dados
a partir de fontes primarias e fontes secundarias. Para o levantamento das fontes
primarias, foram feitas visitas a comunidade e entrevistas, via aplicagdo de
questionarios com os proprietarios previamente selecionados das casas de farinha,
em funcionamento no periodo em que ocorria a investigagdo — junho de 2014 a
fevereiro de 2015, bem como, com consumidores, feirantes e comerciantes
(questionarios anexados). Para as fontes secundarias foram priorizados
documentos, dados estatisticos, ouvidos consumidores antigos da regido para
coletar dados que possivelmente ndo poderiam ser edificados sem a participagéo
destes.

Durante esse processo investigativo, foi elaborado um relatério de campo,
registrando tudo que foi presenciado e/ou experiéncia, pela pesquisadora no
decorrer das atividades produtivas da farinha.

O questionario foi aplicado para conhecer a percepg¢ao dos produtores sobre
a importancia da qualidade e identidade da farinha produzida por eles (questionario
02 anexo). O questionario € um instrumento de coleta de dados que se constitui em
uma série de perguntas ordenadas que foram respondidas por escrito, na auséncia
do pesquisador, com vistas a responder o problema da pesquisa (Marconie; Lakatos,
2003). Tanto a observacdo quanto o questionario foram usados na investigacao
social para obtencao de dados.

Portanto, a pesquisa que norteou o presente estudo, caracteriza-se, por sua
natureza como exploratéria através de levantamento de dados, procurando na
primeira e na segunda etapa, atraves de aplicacédo direta de questionarios, observar,
descrever, analisar e correlacionar os dados e especificacbes obtidos a fim de
caracterizar o processo produtivo empregado nas casas de farinha e indiretamente
possibilitar que a comunidade possa ser adjetivada também pelos dados expostos.

Os dois primeiros objetivos especificos deste trabalho foram contemplados
pela pesquisa exploratoria, através de levantamento de informagdes, neste caso
pelo instrumento de pesquisa denominado de visitas observativas e questionario.
Segundo GIL (2004) levantamento de dados caracteriza-se pela interrogagéo direta
de pessoas cujo comportamento deseja conhecer, buscando-se pela solicitacdo de

um grupo significativo de pessoas de uma abrangéncia considerada acerca do
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problema estudado. Embora seja pouco peculiar pesquisar todos os integrantes de
uma populacdo estudada pela dificuldade de se agregar todos os envolvidos, no
caso especificado fez-se a abrangéncia do universo, validando melhor a presente
pesquisa. Para tanto, a prioridade e o direcionamento da visita e do questionario era
dado ao proprietario da casa de farinha. Em um segundo momento, visando pontuar
o estudo da analise qualitativa, fisicas, quimicas, fisico-quimicas e microbioldgicas,
das amostras de farinha de mandioca coletadas nas casas de farinha estudadas e
com os atravessadores (figura 12), para contemplar o terceiro objetivo do estudo,
adotou-se como metodologia particular e especifica, a coleta de amostra de farinha
nas casas de farinha, nos municipios de Canta, Iracema e Mucajai e com os
atravessadores em Boa Vista. Todas as amostras foram homogeneizadas (figura
13), pesadas (figura 14), identificadas (figura 15) e encaminhadas para o Laboratério
de Andlises Fisico-Quimicas de Produtos de Origem Vegetal Para Fins de
Classificagcdo — do LanagroGO e para a Empresa Nacional de Classificagdo e

Analise Ltda. - ENCAL, para analise fisico — quimica e de microbiologia.

Figura 12 -Coletando  Figura 13 - Homogeneizand&igura 14- Pesando Figura 15 - Identificando

O levantamento de dados nesta pesquisa ocorreu concomitantemente através
de procedimento documental, para apresentacdo de dados estatisticos; como
também pela observacdo e entrevista direta com as representagcbes sociais
envolvidas diretamente nos empreendimentos das Casas de Farinha alocadas nos
municipios de Canta, Iracema e Mucajai, uma vez que o tema central aqui
apresentado — Casas de Farinha — dispde de literatura reduzida sobre o mesmo, dai
para que haja a contextualizacdo de alguns pontos de relevancia, a comunidade e
seus participantes sédo fontes precipuas de informacdes, quando estas nao estao

documentadas.
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4.1.1 Caracterizacido das Casas de Farinha em Roraima.

Para a realizacdo de levantamentos de dados quanto a caracterizacdo das
Casas de Farinha, foram realizadas visitas de observagdo de contato direto,
anotando-se em planilhas dados da caracterizagdo da propriedade quanto: forma de
ocupacgao da propriedade, area explorada, caracterizacdo do processo produtivo de
mandioca e caracterizagado da estrutura fisica das casas de farinha, com o objetivo a

analise da qualidade e identidade da farinha de mandioca produzida.

4.1.2 Caracterizagao dos Produtores, comerciantes, feirantes e consumidores de
farinha em Roraima.

No diagndstico socioeconémico da cadeia produtiva da farinha, sua
identidade e qualidade, foram realizadas por levantamentos da caracterizagdo do
produtor, caracterizacdo do processo de beneficiamento da raiz de mandioca e
caracterizagao do processo de identificagdo da farinha com a finalidade de conhecer
e compreender o sistema de produgdo da farinha de mandioca no tocante a
qualidade e identidade, com visitas observativas de contato direto e através de
aplicagao de questionarios com produtores, comerciantes, feirantes e consumidores.

Para a pesquisa descritiva, com o objetivo a analise da qualidade e identidade
da farinha de mandioca, o universo foi os produtores de farinha de mandioca em
casas de farinha do estado de Roraima, sendo de trés municipios, Canta, Iracema e
Mucajai. Quando foram observados, registrados, analisados, classificados e
interpretados, sem a interferéncia da pesquisadora, esta observacgao foi definida por
pesquisa em campo.

Foram selecionados 3 (trés) produtores de farinha do Municipio de Canta, 3
(trés) produtores de farinha do Municipio de Mucajai e 1 (um) produtor de farinha do
Municipio de Iracema, os trés municipios do Estado de Roraima que se destacam
pela producdo de farinha de mandioca e seus derivados. O questionario
(questionario 02 anexo) aplicado individualmente aos produtores era composto por
16 (dezesseis) questdes no total, sendo 4(quatro) questbes abertas e 12 (doze)

questdes fechadas para cada produtor das Casas de Farinha visitadas (Tabela 1).
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TABELA 01 — Questionarios aplicados aos produtores de farinha.

Municipios selecionados Casas de farinha Produtores
entrevistados
Canta 03 03
Iracema 01 01
Mucajai 03 03
TOTAL 07 07

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Foram aplicados questionarios estruturados fechados nas trés principais
feiras livres da capital roraimense, Boa Vista, sendo escolhidos cinco feirantes por
feira; cinco diferentes supermercados, além de mais 40 questionarios extras para
levantar perfil dos consumidores em locais diversos (Tabela 02, 03, e 04). Em cada
local citado foram entrevistados 20 consumidores, supermercados 2 gerentes ,
totalizando 225 entrevistados, sendo 160 consumidores nos pontos citados, 40

consumidores extras, 15 feirantes e 10 gerentes de supermercados.

TABELA 02 — Questionarios aplicados aos feirantes e consumidores nas firas livres.

Local Feirantes Consumidores entrevistados
entrevistados

Feira A 05 20

FeiraB 05 20

Feira C 05 20

TOTAL 15 60

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

TABELA 03 - Questionarios aplicados aos gerentes e consumidores nos
supermercados.
Local Gerentes entrevistados Consumidores
entrevistados
Supermercado A 02 20
Supermercado B 02 20
Supermercado C 02 20
Supermercado D 02 20
Supermercado E 02 20
TOTAL 10 100

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.
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TABELA 04 — Questionario aplicado para consumidores nas ruas de Boa Vista/RR.

Local Entrevistados
Extras 40
TOTAL 40

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Questionarios aplicados aos feirantes eram compostos por 10 (dez) questdes
fechadas (questionario 04 anexo), para os gerentes de supermercados foram
aplicados questionario com 8 (oito) questdes fechadas (questionario 01 anexo) e
para os consumidores os questionarios aplicados eram compostos por 10 (dez)

questdes fechadas (questionario 03 anexo).

4.1.3 Caracterizacdo, identificacdo e qualidade da farinha comercializada em
Roraima.

Para avaliar a qualidade e a identificacdo das farinhas de mandioca do grupo
d’agua produzidas e comercializadas no estado de Roraima, foram coletadas
15(quinze) amostras do produto, sendo 1 (uma) amostra por casa de farinha
avaliada, num total de 7 (sete) amostras e 8 (oito) adquiridas com os principais
atravessadores de Boa Vista/RR, pois os feirantes e gerentes de supermercados
visitados, ndo conheciam a origem da farinha, ja que o produto era adquirido pelos
comerciantes com os atravessadores e ndo com os produtores.

Essa etapa consistiu no estudo das fazes de processamento da farinha do
grupo d’agua e foram realizadas analises fisico-quimicas e microbiolégicas, das
amostras com a manipulagado dos materiais coletados na producgao e na distribuig¢ao.

Analises realizadas foram:

a) Analise fisico-quimica da farinha de mandioca produzida em casas de
farinha do estado de Roraima.

1) Amido;
2) Teor de umidade;
3) Teor de cinzas;
4)
5)

Teor de fibra bruta total;

Acidez total titulavel;
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6) Granulometria;

7) Teor de impurezas.

4. 1.4 Universo/Amostra

Para a pesquisa de laboratério a amostra foi composta de porgdo de 2 kg de
farinha produzida em casas de farinha pelos produtores roraimenses. Sendo 1 kg

para analises fisico-quimicas e/ou classificagdo e 1 kg para analises microbioldgicas.
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5. RESULTADOS

A pesquisa ora apresentada, como bem ressaltada em capitulos anteriores,
teve como objeto de estudo as Casas de Farinha dos municipios de Roraima ja
caracterizadas e localizadas, mas que aqui em fungcédo do repto estabelecido, esta
discriminada sob a o6tica descritiva socioecondémica e qualitativa como resultado

desta investigacao.

5.1 DESCRIGAO SOCIOECONOMICA DA CADEIA PRODUTIVA DA FARINHA

De acordo com estudo realizado nesta pesquisa, através de observacédo de
contato direto e/ou aplicacao de questionarios, constatou-se que a auséncia de uma
associacdo dos proprietarios de Casas de Farinha enfraquece sumariamente o
poder de negociagao destes pequenos produtores, prevalecendo intermediarios ou
atravessadores. Os donos de Casas de Farinha em Roraima, em especifico nos
municipios estudados tém pouco ou nenhum acompanhamento técnico e nao
recebem incentivos para capacitagdo, baseando-se a sua gestao nos exercicios de
praticas tradicionais familiares ou de experiéncia individual e coletiva.

Vale ressaltar que todas as Casas de Farinha pesquisadas no estudo operam
em regime de informalidade, porque nenhuma Casa de Farinha é registrada nos
orgaos competentes publicos como pessoa juridica. Essa informalidade faz com que
a cadeia produtiva dos derivados da mandioca enfrente varios e sérios problemas,
pontuando algumas regides especificas, como € o caso dos municipios estudados,
onde as unidades farinheiras sao desenvolvidas por pequenos produtores,
descapitalizados, com acesso dificil ao financiamento e assisténcia técnica e que
utilizam, macicamente, procedimentos tradicionais de cultivo ou de producgao, e que
pela limitacdo de expansao € extremamente reduzida se considerada a
potencialidade que a cultura poderia ter se fosse devidamente sistematizado o seu
desempenho, ou sua efetiva alocagao no espaco.

A estrutura produtiva e de mercado das Casas de Farinha de Roraima nao
fogem a regra da caracterizagao verificada em outros estados da regido Norte do

pais, ou seja, sustentam na alta informalidade, apresentam estrutura pouco
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profissionalizada, baseiam-se na mao-de-obra familiar, com a producdo voltada
ainda para o carater de subsisténcia e os derivados da mandioca, em especial a
farinha, s&do vendidos, geralmente na propria farinheira para consumidores,
intermediarios e/ou para atravessadores que revendem nos comercios e nas feiras
livres. Por conta disso ndo ha uma preocupagao maior com beneficiamento em
aspectos comerciais no que diz respeito ao produto, mas devido a quantidade de
pequenos produtores produzindo, mesmo informalmente no Estado, o mercado
consumidor é abastecido quase na totalidade pela producdo dessas desorganizadas

farinheiras, pela agricultura de subsisténcia.

5.1.1 Caracteriza¢ao do Produtor de Farinha

Baseando-se nos dados registrados no relatorio de visitas de contato direto
desta pesquisa, verifica-se que, 100% dos produtores de farinha de mandioca sao
do sexo masculino, observa-se, também, que o grau de escolaridade dos
colaboradores das casas de farinha no estado de Roraima nao é muito diferente dos
demais agricultores do pais, pois 5% sao nao alfabetizados, 15% sé&o alfabetizados,
mas nunca frequentaram uma escola, 70% ensino fundamental incompleto, 5%

ensino médio incompleto e 5% frequentaram o ensino superior (Tabela 05).

TABELA - 05: Escolaridade dos produtores de farinha de Roraima.

N&o Alfabetizados  Até 0 9° Ano % Até a 32 Série  Até o Superior
Analfabetos % % %

%

5 15 70 5 5

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Quando indagado o tempo como produtor rural, 100% responderam que séo
filhos de produtores, nunca abandonaram a zona rural e sempre exerceram a
profissdo e apenas 1 (um) produtor tinha menos de 40 anos de idade. Quanto ao
tempo como produtor de farinha, 42,85% responderam que estdo no ramo de
produzir farinha entre 6 e 9 anos e 57,15% mais de 12 anos na atividade (Tabela
06).
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TABELA - 06: Tempo como produtor de farinha.

TEMPO

6 a 9 Anos (%) Mais de 12 Anos (%)
42,85 57,15

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Desses produtores de farinha 85,72% séao proprietarios das Casas de Farinha

onde produzem e 14,28% sé&o usuarios de casas de farinha de terceiros (Tabela 07).

TABELA - 07: Proprietarios das casas de farinha.

CASA DE FARINHA

Prépria (%) De Terceiros (%)
85,72 14,28

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Os motivos que os levam a trabalhar na producdo de farinha (Tabela 08),
responderam que: 14,28% trabalham produzindo farinha porque é rentavel; 14,28%
porque nao saberia fazer outra coisa; e 57,16% para prépria alimentagdo e/ou de

familiares e venda do excedente e outros 14,28%.

TABELA - 08: Motivos a trabalhar na producao de farinha.

MOTIVOS
Porque € Nao sabe fazer Prépria Outros (%)
rentavel (%) outra coisa (%) alimentagao (%)
14,28 14,28 57,16 14,28

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Segundo resultado de dados na pesquisa, 3 (trés) dos 7 produtores de farinha
entrevistados, dedicam-se exclusivamente a producdo de farinha, pois, rocam,
plantam, capinam, Mais de 70% da mandioca transformada em farinha é produzida
em terreno proprio, 2 (dois) do total produzem de 15 em 15 dias, compram mandioca

(matéria prima) de outros produtores para fabricagdo da farinha, e dedicam-se
51



também a outras atividades prestando servigos a terceiros, 1 (um) dos produtores
fabrica por trimestre e 1 (um) produtor que mesmo tendo mandioca nao possui casa

de farinha prépria e paga porcentagem para terceiros.

TABELA - 09: Producdo mensal de farinha.

Quantidade de Unidades Pesquisadas

produgdo (sacos de N° %

farinha/mensal)

10 a 30 4 57,16
31a50 2 28,56
51a70 1 14,28
TOTAL 7 100

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Das unidades de processamento de farinha de mandioca estudadas, 4
produtores de farinha produzem mensalmente de 10 a 30 sacos cada um; 2
produtores de 31 a 50 sacos de farinha e 1 produz de 51 a 70 sacos (Tabela 09).

A maioria das unidades de processamento de farinha de mandioca nos
municipios pesquisados, 60%, € composta por trabalhadores do sexo feminino e
40% do sexo masculino. Em relacdo ao numero de trabalhadores para cada local de
processamento da farinha de mandioca estudado, verifica-se que 14,28% possuem
entre 1 e 5 colaboradores; 71,44% possuem de 6 a 10 colaboradores e 14,28%
menos de 5 funcionarios. O contrato dos colaboradores é temporario, trabalham com
a familia ou com voluntarios. Observa-se que o numero de trabalhadores esta
diretamente proporcional a quantidade de producdo de farinha nos locais de

processamento (Tabela 10).
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TABELA - 10: Numero de trabalhadores por unidade de producéo.

TRABALHADORES
Quantidade de Unidades pesquisadas
trabalhadores N° %
1a5 1 14,28
6a10 5 71,44
11a15 1 14,28
TOTAL 7 100

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Quanto a faixa etaria dos trabalhadores das unidades farinheiras 36% tém

entre 11e 30 anos, 44% entre 31 e 50 anos e 20% entre 61 e 80 anos.

5.1.2 Estrutura produtiva das Casas de Farinha em Roraima

Conforme resultados de observagao e aplicagdo de questionarios em contato
direto com produtores de farinha de mandioca, verificou-se que a estrutura produtiva
das Casas de Farinha estudadas no estado de Roraima (Figura 16) ndo foge as
regras da caracterizagao verificada nos outros estados da regido norte do pais. A
maioria tem como mao-de-obra prioritaria a feminina e com a produgao voltada
ainda para o carater de subsisténcia, casas com estruturas inadequadas e presenca

de animais domésticos (figura 17).

Figura 16- Estrutura das Casas. FiguraRiesenca de animais.

S “-

Fotos: Portella- 2014. Fotos: Portella2014.
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Nas Casas de Farinhas em Roraima a producao é feita de forma artesanal,
com matéria-prima e mao-de-obra proveniente da agricultura familiar, o que foi
referendado anteriormente quanto a caracterizagdo das Casas de Farinha ou com a
participagdo de membros da comunidade. Entretanto, alguns produtores utilizam
também, mé&o-de-obra com pagamento por servico prestado, reafirmando tal
constatagdo Grango et al. (2005) relatou que nos estados do Norte e Nordeste, o
processamento das raizes acontece nas chamadas Casas de Farinha, estruturas
produtivas representantes do método tradicional, ou seja, baseado na mé&o-de-obra
familiar. No Centro-Sul, o processamento acontece nas farinheiras, consideradas
agroindustrias, com estrutura de trabalho mais profissional.

Na “Casa de Farinha” as tarefas s&o divididas: alguns homens sé&o
responsaveis pelo processo de arrancar a mandioca da roca e transporta-la para a
casa de farinha. As mulheres e criangas raspam os tubérculos e extraem o amido ou
polvilho. O trabalho se estende pela noite, quando acontecem as chamadas
farinhadas. Aparecem os sanfoneiros, violeiros, dangadores e entre goles de
cachacga, café com beiju e muita alegria, o trabalho continua a noite inteira
(GASPAR, 2009).

Em Roraima a produgao comega muito cedo, ao nascer do sol e se estende
até o entardecer. Tem inicio celebrado com o cantarolar e as falacias da mao-de-
obra feminina, que munidas de uma boa faca amolada se preparam para a funcao
da raspa, etapa que influencia todo andamento da farinhada, algumas das Casas de
Farinha estao localizadas no proprio local de produgcao da matéria-prima (rogas de
mandioca).

A participagédo do trabalho feminino na produgdo das Casas de Farinha é de
fundamental importancia, cabendo a ela o papel de raspadeira, da tiradeira de goma
e algumas vezes responsavel pelo escaldamento da massa para torragao,
reafirmando-se, o que foi referendado anteriormente quanto a caracterizacdo das
Casas de Farinha, em que oportunamente, descreveu-se o papel feminino como
prioritario: caso elas nao iniciem as suas atividades, todo o restante do processo
produtivo esta comprometido.

Os colaboradores das casas de farinha pesquisadas em Roraima vivem

expostos em contato direto em suas atividades com o acido cianidrico (HCN), pela
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falta de equipamentos adequados (de acordo a observagdes realizadas na pesquisa
durante esse estudo, os colaboradores nao utilizam uniformes e nem equipamentos
adequados de protegdo) para manipulagdo da mandioca, e esse contato pode
influenciar efeitos diversos a saude como um todo. A Organizagdo Mundial de
Saude, em uma publicagado “Extracts fron the Occupational Hazardes Section of the
Anthology on Womem, Health Eiromment”, enfatizou que as mulheres que trabalham
no processo de mandioca podem estar expostas ocupacionalmente ao acido
cianidrico (HCN) e apresentar os efeitos adversos a saude relacionados a esta
exposicao (Who, 1994).

5.2 DESCRIGCAO DE ESTRUTURA FiSICA E METODOS DE PRODUGAO
EMPREGADA.

De acordo com Gaspar (2009) “Casa de Farinha” é o local onde se transforma
a mandioca em farinha, ingrediente usado na fabricagao de varios alimentos, entre
0s quais o beiju, muito apreciado nas regides Norte e Nordeste do Brasil.

Em Roraima (Canta, Mucajai e Iracema), segundo resultados da pesquisa, as
Casas de Farinha apresentam estrutura rudimentar, sao barracbes adaptados: em
quatro das sete casas de farinha pesquisadas, o piso € de chao batido nas areas de
descascamento, torragdo, embalagem e armazenamento e nas areas onde fica a
massa pubando, a prensa e a massa enxuta descansando € de cimento grosso.

Nas 7 Casas de Farinha estudadas, a agua utilizada para a produgcao de
farinha nao é tratada, € proveniente de Pocos rasos de captacdo de agua
subterranea conhecidos na regido como pogos amazénico e a cobertura de 83,4%
das casas é feita de telha de fibrocimento, mas possuem energia elétrica rural, 100%
das casas nao possuem esgoto; duas das casas, 0 piso de toda a estrutura € de
chao batido, e apenas uma das casas possui paredes em alvenaria, as paredes
laterais e a frente sdo em meia parede e complementadas com telas, as paredes
sdo pintadas com tinta branca, possui portdes grandes, um na frente e outro na
lateral, o piso anexo dessa casa de farinha, onde a mandioca é descascada é feito
em cimento grosso, os pisos das areas onde sdo colocados as caixas de
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fermentacao, prensagem, fornos, caixas de peneiramento e armazenagem sao em
cimento queimado.

Trés casas de farinha pesquisadas ndo possuem banheiros na area de
produgdo, sao utilizados banheiros comuns com a residéncia, Trés casas
apresentam apenas sanitarios rudimentares e uma casa nao possui nenhum tipo de
banheiro.

As constatacbes que as praticas de producdo e a estrutura fisica das casas
de farinha, ndo seguem as orientagdes e recomendagdes que podem possibilitar a
melhoria na qualidade do produto, resultando em maior produtividade, melhoria no
padréao de vida dos trabalhadores e maior prote¢cdo ao meio ambiente. Para o
aprimoramento da qualidade e produtividade da farinha, e das instalagdes das casas
de farinha, Zoldan (2006) no “Manual de Referéncia para Casas de Farinha’,
produzido pelo SEBRAE e Fundacentro de Alagoas, destaca praticas que envolvem
desde detalhes na construgdo do prédio que abrigara a casa de farinha até os
cuidados com o processo. Dentre elas, destacam-se: a area de fabricacao, para ser
considerada area limpa, deve ter pisos e paredes lisas, lavaveis, com auséncia ou
com poucas juntas para facilitar a limpeza diaria; as janelas e outras aberturas
devem ser protegidas com telas, evitando, assim, a entrada de insetos e roedores;
os tanques e areas Umidas devem permitir o escoamento dos efluentes para
tubulagdes que irdo transporta-los para as lagoas de estabilizagdo e tratamento; o
pé direito do prédio deve ser superior a quatro metros para facilitar uma boa
ventilagao.

O processo de produgdao da farinha de mandioca comega no plantio das
manivas. Depois da colheita da raiz (tubérculo), a mandioca é levada direto da roga
para a “Casa de Farinha”, onde é descascada e colocada na agua para amolecer e
fermentar ou pubar. Em seguida, é triturada ou ralada em pildo ou no ralador ou
caititu. A mandioca ralada vai caindo em um cocho, sendo depois prensada no tipiti
(tipi = espremer e ti = liquido, na lingua tupi) para retirar um liquido venenoso
chamado manipueira (acido cianidrico). Depois de peneirada e torrada, a farinha
esta pronta para o consumo (GASPAR, 2009).

O plantio da mandioca, de modo geral, nas farinheiras estudadas em Roraima

€ precedido da pratica da queimada, pois a maioria das Casas de farinha estao
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situadas em assentamentos na floresta amazbnica e para a produgdo agricola
necessita desmatar e queimar a floresta para que seja gerada uma nova area. O
fogo € ateado sem que haja a observancia da proximidade de lagos, rios ou
pequenos igarapés. Na agricultura a queimada é o sistema de mais baixo custo, &
usada como mecanismo de economia com a mao-de-obra para limpar uma area,
utilizada para controlar pragas e edi¢cao de nutrientes ao solo, oriundos de material
vegetal queimado, por outro lado o fogo tem diminuido a fertilidade natural do solo,
eliminando a microfauna e a microflora, além de acelerar os processos erosivos,
porque a queimada ndo vem acompanhada de nenhuma pratica de conservagao.
Com empobrecimento do solo a produtividade obtida pelos produtores de mandioca
em Roraima é muito baixa comparada com outras regides estudadas e leva a
necessidade de uma nova area verde para a devastacdo com novas derrubadas e
queimadas para um novo plantio de mandioca, necessaria como matéria prima para
producao de farinha.

Esta constatacdo ja fora observada em estudos realizados no estado de
Tocantins. Segundo Modesto Junior; Alves e Silva (2009) em consequéncia das
queimadas, aliadas ao cultivo rudimentar da mandioca, a produtividade obtida pelos
agricultores do Baixo Tocantins oscilava entre 9 e 20 t/ha de raiz, muito baixa
considerando o potencial da cultura, pois dependia somente da forca de trabalho
familiar, da fertilidade natural dos solos e das cinzas das queimadas, forcando os
agricultores a abandonarem a area apos a colheita de um ou dois ciclos da cultura.

Em Roraima o plantio de mandioca pode ser feito durante todo ano, porém é
feito normalmente, no inicio da estacdo chuvosa, quando a umidade e o calor se
tornam elementos essenciais para a brotacido e enraizamento das raizes, ocorre
normalmente nos meses de abrii e maio. Dalton (2006) no Manual de
Recomendacgdes para o Plantio de Mandioca em Roraima — EMBRAPA - RR
confirma a pratica dos produtores roraimenses ao afirmar que uma indicagao segura
para a mandioca é efetuar seu plantio no inicio das aguas, o que corresponde em
Roraima a segunda quinzena de abril a maio; isto € mais relevante para a regiao do
cerrado, onde a seca é mais pronunciada que na regiao de floresta alterada e os
solos pouco trabalhados tém baixos teores de matéria organica.
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Nas casas de farinha estudadas, a colheita da mandioca ainda é feita de
forma manual, com facéo, foice ou picaretas. Os homens portando um facao ou foice
cortam as partes aéreas das plantas (figura 18), para depois arrancarem com as
maos as raizes de mandioca do chao (figura 19) e quando o solo esta muito seco
utilizam picaretas para ajudar a arrancar a raiz do solo. Segundo Dantas — Barros
(1994), a utilizacdo das plantas desta maneira (s6 raizes) provoca o desperdicio de
componentes nutricionais no momento da colheita, pois as partes aéreas sao
descartadas como residuos agricolas e incorporados ao solo. Estes materiais com
caracteristicas nutricionais de interesse podem representar uma fonte adicional de
recursos alimentares.

Figura 18- Cortes das partes aéreas FiguraArdncando com a mao

i}

tos: rtII 201. ) Ftos: Portela2014.

Durante a colheita enquanto homens vao colhendo mandioca, as mulheres
vao fazendo pequenos montes (figura 20) e depois de colhido o total de raizes que
utilizardo para produzir farinha, fazem leiras maiores para depois ser realizado o
decotamento da mandioca, que é separar a raiz do restante da maniva. Depois de
realizado o decotamento juntam a mandioca, cobrindo com folhas para evitar o
contato direto com raios solares (figura 21), o transporte € esperado para comegar a

transportar as raizes.

Figura 20- Colheita da mandioca Figura-Raizes coberta com folhas

9 I\

Fotos Portella — 2014. Fotos: Portella 2014.
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A mandioca tem sua época certa de ser colhida quando a raiz ja esta crescida
dependendo da variedade, da fertilidade e do clima, ela pode estar boa dentro de
poucos meses até alguns anos — e quando ela ndo esta vegetando, para a
fabricagéo de farinha, sado colhidas normalmente com 1 ou 2 ciclos de cultivo, isto &,
com idade de 16 a 20 meses. A época mais indicada para colher a mandioca é
aquela em que as plantas se encontram em periodo de repouso, ou seja, quando,
pelas condigdes do clima e do ciclo, elas ja tenham diminuido o numero e o tamanho
das folhas e dos lobos foliares, condigdo em que atinge o maximo de produgao de
raizes com elevado teor de amido. Entretanto, em Roraima, onde a mandioca e seus
derivados sao considerados produtos de subsisténcia, a colheita ocorre 0 ano inteiro
para atender ao consumo e a comercializagao.

O transporte da raiz de mandioca em Roraima € realizado em carrocas de
tratores (figura 22 e 23), em caminhdes, no carro de méao, até mesmo nas costas de
animais domésticos. As vezes as raizes sdo ensacadas para o transporte, mas na
maioria s&o jogadas nas carrocerias sem se preocuparem em provocar danos que

podem deteriorar raizes transportadas.

Figura 22— Transporte da mandioca Figura 2Bansporte da mandioca

Fotos: Portella— 2014. Fotos: Portella - 2014.

Constatou-se nos estudos que as raizes, quando encaminhadas as Casas de
Farinha de Roraima para o descascamento, ndo s&do lavadas em agua corrente e
nem em agua parada para eliminar as impurezas, para evitar incorporagdo de
materiais indesejados a operagao produtiva, que contribuem para contaminacéo e o
aparecimento de sujidade nos produtos acabados. Mesmo apds o descascamento a
lavagem néo é realizada em todas as casas de farinha estudadas para a retirada de

cascas e impurezas ainda remanescentes. O descascamento é feito manualmente e
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sdo utilizadas facas e descascadores rudimentares, praticas ndo recomendaveis
segundo Matsuura et al. (2003), que mencionam que devem ser utilizadas facas de
aco inoxidavel.

Com a tentativa de evitar a contaminacdo no ato do descascamento, esse
descascamento é, em algumas casas, realizado pelo processo denominado de
‘meia”, pela qual uma pessoa inicia o descascamento de uma raiz, realizando-o
numa das extremidades, e outra pessoa com as maos limpas recebe essa raiz,
segurando-a pela extremidade descascada, e finaliza o processo. Dessa forma
apenas os operadores com as maos limpas tém o contato direto com a raiz
descascada.

Apo6s os descascamentos das raizes, utensilios utilizados sdo lavados em
igarapés, proximos as areas de produgdo da farinha ou dentro da area de
processamento, ndo levando em conta problemas ambientais que podem causar. A
mesma coisa acontece com a agua utilizada nos tanques de decantagdo e
fermentacdo que é despejada em qualquer local, que normalmente correm para os
igarapés ou ficam acumuladas perto das instalagbes das casas de farinha, formando
pogas com mau cheiro, atraindo insetos, ratos e animais peconhentos, pois em
nenhuma casa de farinha estudada existe esgoto ou lago de estabilizagcdo. A sua
reutilizacdo deve ser feita pelo retorno ao processo, apds o tratamento (filtracao,
decantagéo, etc.) adequado para retirada de residuos (pedras, terra, insetos, talos,
etc.). Este habito em descartar na natureza restos e residuos, confronta a
certificacdo em relacdo a qualidade ISO 14001 é o padrao internacional para
sistemas de gestdo ambiental — Sistema de Gestado Ambiental (SGA) — que ajuda a
sua organizagao para identificar, priorizar e gerenciar os recursos ambientais como
parte de suas praticas usuais e garante a redug¢ao de carga de poluigdo de qualquer
tipo de organizacdo ou setor industrial, que envolve a revisdo de um processo
produtivo visando a melhoria continua do desempenho ambiental, controlando
insumos e matérias primas que representem desperdicio de recursos naturais.

O processo de maceracdo da mandioca nas casas de farinha de Roraima
consiste em colocar as raizes de molho por varios dias, para amolecer e fermentar.
Utilizam as raizes de mandioca amarga, que sao colocadas em agua estagnada

quando descascadas, permanecendo por volta de 02 dias a uma semana, sendo
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que esse tempo é determinado através do aspecto, odor e tato, observando-se o
grau de amolecimento das raizes.

As raizes descascadas sao acondicionadas em tanques de alvenaria
revestidos de ceramica ou de cimento queimado (figura 24), tambores plasticos,
caixas d’agua (figura 25) e recipientes adaptados com lona plastica em que as

raizes sao imersas em agua.

Figura 24- Maceracéo da raiz de mandioca  Figura B@mceragéo da raiz de mandioca
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Fotos: Portella— 2014. Fotos: Portella- 2014.

Durante a imersdo em agua, as raizes passam por um processo de
fermentacao. Isto ocorre em dois momentos: fermentacao da raiz em estado sélido
(no qual a raiz esta totalmente embebida em agua) e o processo de fermentagao
submerso.

Na area de producido das casas estudadas, ndo possuem ralos de
escoamento para drenagem da agua e, tanto piso como paredes, ndo sao
azulejados permitindo o escoamento da manipueira para areas préximas da casa ou
até mesmo para igarapés adjacentes, ndo existem esgotos e nem tanques onde a
manipueira deveria ser canalizada e direcionada para ser decantada.

Nas visitas de contato direto nas casas de farinha ou através de
questionarios, verificou-se que, apds serem descascadas e maceradas, as raizes
sdo colocadas no ralador. De modo geral, este processo é realizado pelas mulheres,
cabendo na maioria das vezes aos homens proceder ao trabalho de ralagao,
entretanto, dependendo da necessidade, qualquer um pode realizar as duas
atividades. A massa ralada vai caindo diretamente sobre o cocho de madeira,

colocado embaixo do ralador.
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A massa produzida é armazenada, temporariamente, em um cocho de
madeira e/ou em caixas d’agua. Parte da massa de mandioca ralada € colocada em
cochos de madeira para fermentacédo (figura 26) para ser misturada a massa

proveniente da maceragao para producao de farinha d’agua (mista).

Figura 26- Massa da raiz de mandioca ralada para fermentacéo.

g, & o e e e
SERTIS :

Fotos: Portella— 2014.

As raizes descascadas sao levadas para o ralador constituido de um cilindro
de madeira provido de laminas de ago serrilhadas. Neste estagio, as raizes séo
empurradas em dire¢cdo ao cilindro por meio de bragos de madeira em movimentos
alternados ou manualmente, a fim de produzir uma raspa fina. Normalmente, a
alternancia das raizes é feita manualmente, sem ajuda acessoria.

O principal equipamento encontrado na produgao de derivados da mandioca
nas casas de farinha pesquisada foi o ralador, que facilita o trabalho e minimiza os
custos e o tempo. Observagéo esta afirmada por Folegatti et al. (2005) que cita que
o ralador é considerado um equipamento mecanico indispensavel, pois além de ser
uma das etapas que mais influenciam a qualidade do produto final, também acelera
o tempo de processamento e evita esforgo fisico. Em pequenas casas de farinha,
muitas vezes € 0 Unico equipamento mecanizado. Os tipos mais comuns de
raladores sao o de cilindro e o de disco.

Os raladores cilindricos sao constituidos por um cilindro rotativo provido de
laminas de acgo serrilhadas substituiveis, fixadas paralelamente entre si e no sentido
longitudinal do eixo, e em geral, o cilindro é protegido por uma caixa de madeira ou
metalica. Nos raladores de disco, as serrilhas sdo dispostas radialmente em um
disco metalico. As raizes sao alimentadas em uma moega e forgadas contra o disco

por gravidade.
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Conforme resultado desta pesquisa, 95,5% da farinha consumida no estado
de Roraima é farinha d’agua e a totalidade da farinha produzida pelas casas
pesquisadas € de farinha d’agua.

Para producédo de farinha d’agua (mista), os produtores de farinha roraimense
seguem o seguinte processo antes da prensagem: a massa de mandioca ralada e
armazenada no cocho de madeira € misturada com a massa de mandioca macerada
na proporcao de 3 partes para 1 parte, isto é, 3 partes de massa ralada e uma parte
de massa macerada até a massa tornar homogénea, apos a mistura das massas,
segue-se para a prensagem.

Entretanto, p6de-se constatar nesta pesquisa, que nao ha uma padronizacéo
das farinhas de mandioca. O uso do corante “tartrazina” para obtengdo de uma
farinha mais amarelada, em alguns casos é utilizado. Um produtor de uma das
casas de farinha pesquisada, durante o processo da mistura das massas incorpora o
corante e volta com o processo até a massa apresentar-se com cor amarela
homogénea. Segundo o produtor o objetivo da incorporagdo do corante na massa é
para obter uma farinha bem amarela, bastante procurada pelo consumidor.

Vale salientar que a ANVISA, publicou a Resolugdo RE n° 572 de 5 de abril
de 2002 informando que todos os medicamentos contendo o excipiente corante
TARTRAZINA (Amarelo FDeC.N°5) devem conter na bula e no -cartucho
(embalagem externa), de forma claramente visivel e destacada o seguinte aviso:
"Este produto contém o corante amarelo de Tartrazina que pode causar reagdes de
natureza alérgica, entre as quais asma brdnquica, especialmente em pessoas
alérgicas ao Acido Acetil Salicilico”. Diante das consequéncias do consumo
inadvertido da substancia, a ANVISA também publicou por meio da Consulta Publica
n° 68 de 22 de agosto de 2002, uma proposta para modificagdo na rotulagem de
alimentos que utilizam a substancia. Pela proposta, os alimentos que contém o
aditivo devem apresentar no rétulo de forma clara o mesmo aviso. Mas segundo a IN
n° 52, de 7.11.2011, Capitulo |, Das Disposi¢cdes Preliminares, art. 3°, § VI, para a
farinha de mandioca o uso de corantes sdo naturais e, quando autorizados, em
conforme a legislagao especifica.

O modo operante da prensagem da massa ralada nas sete casas de farinha

estudadas em Roraima € o mesmo. A raspa da mandioca obtida com a trituracao, é
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embalada em sacos de rafia que, posteriormente, sdo sobrepostos até o limite da
prensa. Apos a prensagem, a raspa perde a umidade e atinge o ponto ideal para ser
submetida a torracdo. Esta etapa é realizada com prensa artesanal em madeira
(manual), mecanica (figura 27), prensas hidraulicas (figura 28) ou prensas parafuso,
que retiram grande parte da manipueira da massa, de forma pratica e com baixo
esforco fisico.

Figura 27- Prensa maral. Figura-2Brensa hidraulica.

Fotos: Portella2014.

Nesta etapa ocorre a maior produgdo de manipueira, que deveria ser drenada
para os tanques de recuperagcao de amido e posterior tratamento nos tanques de
sedimentacdo. A agua extraida nesta operagao € rica em amido, ndo devendo ser
misturada as outras aguas residuais da lavagem. Entretanto, a falta de estrutura
adequada nas areas de produgao descarta na natureza essa agua resultante da
prensagem da massa ralada que é muito toxica e poluente.

A manipueira € um grande problema a ser revolvido nas Casas de Farinha de
Roraima, principalmente em se tratando da poluicdo ambiental que desencadeia o
comprometimento de reservas ou mananciais de agua doce, em fungcdo do uso de
tecnologias inferiores, que comprometem o ambiente no qual estdo inseridas. A
manipueira nas Casas de Farinha pesquisadas é liberada livremente no espaco
fisico natural (figura 29), formam verdadeiro lagos (figura 30), que geram odores e

aspectos fisicos negativos.
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Figura 29- Manipueira liberada. Figura-30agos formado por manipueira.
k\n (”1

-

: # l "'ﬁ : 3
Fotos: Dados da pesquis2014. Fotos: Dados da pesquis2014.

O escoamento deste residuo liquido, como acontece em Roraima, pode trazer
problemas sérios de poluicdo dos rios e/ou mananciais. No estado, parte da
manipueira, depois de ser submetida a agdo do fogo para retirar sua toxidade, &
usada no preparo do tucupi, espécie de molho muito apreciado na cozinha
amazoénica como pato no tucupi, molho de pimenta, tacaca, damurida, etc.

Os resultados obtidos sdo corroborados por Folegatti et al. (2005) que ja
tinha alertado para os perigos da manipueira na natureza, quando relatou que o
residuo liquido que sai da mandioca pode ser composto de 60% de agua. Porém, no
momento de prensagem ou cevagao, pode-se eliminar 20 a 30% desta agua.
Quando retirado o liquido oriundo da prensa recebe o nome de manipueira, liquido
de aspecto leitoso, composto de proteinas, glicose, restos de célula, mas
principalmente do acido cianidrico. Do ponto de vista sanitario, o langamento direto
deste residuo na natureza, pode acarretar danos de alta magnitude ao ambiente,
pois € considerado como um dos mais violentos venenos conhecidos e pode ser
comparado ao esgoto doméstico quanto ao consumo de oxigénio dos cursos d’agua.
A sua infiltracdo no solo pode comprometer a qualidade dos lengdis freaticos.

Nas visitas de observacao do processo de producao de farinha e aplicagao de
questionarios nas casas de farinha no estado de Roraima estudadas, verificou-se,
que apds a prensagem, a massa apresenta-se na forma de blocos compactos e
antes de seguir para o escaldamento e torragdo, é realizado o esfarelamento. A
massa € esfarelada e peneirada para tirar a parte mais grosseira e produzir farinha
solta, o processo de esfarelamento € manual, sendo realizado pela passagem
repetida da massa na parede ou com as proprias maos e até mesmo no ralador,

seguindo-se de peneiramento usando peneiras adequadas. As peneiras utilizadas
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sdo confeccionadas de jacitara (fibra retirada de uma palmeira amazénica) ou telas
de aco.

O material que passa nos orificios vai para o escaldamento para depois ir
para a torracdo. Nesta etapa acontece a separacao de fragdes grosseiras, pedagos
de raizes e cascas que nao foram trituradas completamente, de modo a garantir a
producao de farinhas mais finas. Essas fragbes grosseiras, chamadas de crueira,
sao vendidas para terceiros que a utilizam na alimentagdo de animais ou na
preparacdo de pesqueiros; o crivo ou malha da peneira vai determinar a
granulometria da farinha. A pesquisa de Souza e Braganga (2000) afirma haver
necessidade de ser esfarelada para permitir a peneiragem. Esse esfarelamento
pode ser feito manualmente ou através do esfarelador ou ralador. Em seguida
passa-se a massa na peneira, na qual ficardo retidas as fragées grosseiras contidas,
chamadas “crueiras” cruas, que podem ser utilizadas na alimentagcdo de animais. O
crivo ou malha da peneira determina a granulometria da farinha.

Tal afirmagao também é corroborado por Matsuura et al. (2003), que afirmam
que este processo pode ser utilizado por um ralador de raizes de mandioca. Em
pequenas unidades de processamento € comum o uso do ralador para ambas as
operagoes, de ralacdo e esfarelamento, ou diretamente em peneiras vibratérias de
malha fina, que, além de desagregar a massa, retém fibras, pedagos de casca e de
raizes.

Durante os estudos e observagdes realizadas, ficou constatado que cada
Casa de Farinha tinha no minimo uma pessoa com habilidade no escaldamento da
massa, pois esta etapa é de fundamental importancia para se produzir uma farinha
de qualidade. Apds o esfarelamento/peneiragem, a massa é colocada no forno para
0 escaldador mexer a massa com auxilio de um rodo de madeira, para eliminagao
do excesso de agua e gelatinizar parcialmente o amido. Vale destacar que embora
exista em 42,84% das casas de farinha o forno elétrico, esse processo é realizado
em forno plano de agitacdo manual.

A massa escaldada vai sendo colocada em cochos ou caixas d’agua, em
seguida pequenas quantidades da massa escaldada vao para outro forno para
uniformizacdo da massa, até ficar bastante seca, apresentando aspecto crocante.

Na maioria das casas de farinha estudada, essa operacdo € realizada em 45
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minutos. Quando o forno é de agitacdo manual (figura 31), o forneiro, com o auxilio
de um remo de madeira, mexe uniformemente, até a secagem final da farinha, em
torno de 8,28% de umidade. Nesta etapa, existem casas que utilizam também, forno

de agitagao giratoria elétrica (figura 32).

Figura 31- Torracdo manual. Figura B@rracdo agitacao giratoria

T " -,

Fotos: Portella— 2014 Fotos: Portella2014.

A torracdo tem grande influéncia sobre o produto final, porque define a cor, o
sabor e a durabilidade da farinha e para que esses objetivos sejam alcangados, o
conhecimento da pratica do escaldador e do forneiro € de fundamental importancia.

Folegatti (2005), afirma que, com a perda de umidade e secamento
promovido pela torragao, ocorre também o clareamento da massa. A cor, 0 sabor e
a conservacao durante o transporte e armazenamento dependem dessa fase de
processamento. Por isso, notoriamente, destina-se um homem ou uma mulher na
Casa de Farinha como escaldador e/ou forneiro, contando a sua experiéncia e a sua
acuidade com a producdo. Essa etapa, na maioria das Casas de Farinha, é
realizada entre 30 a 40 minutos.

Nas Casas de Farinha de Roraima em destaque para as casas estudadas
nesta pesquisa nos municipios de Canta, Mucajai e Alto Alegre, a farinha apés de
torrada é condicionada em cocho de madeira, caixas d’agua ou no chao forrado
comum pano e depois de resfriada é peneirada, pois durante a torragdo e o
resfriamento da farinha apareceram grumos, devido a gelatinizagdo parcial da fécula
e a peneiragem. Esta etapa é realizada para dar uniformidade a granulometria da
farinha e separar partes indesejaveis que ainda permanecendo no produto.

Com o objetivo de obter um produto homogéneo, os produtores de farinha

utilizam peneiras com crivo que permitem a obtengcdo da farinha com a
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granulometria desejada, em fungdo das exigéncias do mercado. O peneiramento é
realizado por processo mecanico ou manual, semelhante a etapa de esfarelamento.
Neste processo ocorre geragédo de residuos solidos que devem ser descartados de
maneira adequada. A geracdo de odor nesta etapa € proveniente do residuo de
manipueira, ainda que em pequena quantidade, presente na farinha.

Segundo Folegatti et al. (2005), a fungdo da peneiragem é exclusivamente
separar particulas fora do padrdo de tamanho dos granulos da farinha. Essa
operacado pode ser feita manualmente, o que normalmente ocorre em pequenas
unidades de processamento.

Este autor relata que os carogcos ou aglomerados da farinha resultantes da
peneiragem podem ser triturados em moinhos (de cilindro, disco ou martelo) e, em
seguida, novamente peneirados, e que opcionalmente, pode-se proceder a trituragéo
de toda a farinha em peneiras centrifugas (ou rotativas), nas quais a farinha é
peneirada em chapas giratérias circulares e perfurada.

Concluido o peneiramento a farinha € resfriada. O resfriamento, embora
pouco utilizado na regido Norte, em Roraima é realizada em consequéncia da alta
temperatura no estado. A farinha é resfriada em temperatura ambiente em cochos
ou caixas de madeira, tomando-se cuidado ao distribuir a farinha em camadas finas
e com revolvimento periddico, para que, a partir do choque de temperaturas, seja
evitada a formagao de goticulas de agua, provenientes da condensagao provocada
pelo calor, evitando, desta forma, que a farinha readquira umidade.

A farinha é acondicionada em sacos de 50 kg ou sacos com 4 latas de 20
litros. O enchimento e a costura para o fechamento sao realizados de forma manual.

A legislagao brasileira, através da Instrugdo normativa n° 52 (BRASIL,
2011), no Capitulo I, das Disposi¢des Preliminares, no Art. 2° estabelece que, O
Regulamento Técnico tem por objetivo definir o padrao oficial de classificacdo da
farinha de mandioca, considerando seus requesitos de identidade e qualidade, a
amostragem, o modo de apresentagdo e a marcagao ou rotulagem, nos aspectos
ferentes a classificagdo do produto, que tenta padronizar nomes, definir qualidade e
criar normas de processos, mas farinhas artesanais ganham nomes e formas de

preparos diversos, dependendo da regido, das disponibilidades e criatividades. E
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importante valorizar essas diferengas, desde que sejam atendidos padrbées minimos

de seguranca.

5.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS DAS FARINHAS DE MANDIOCA

Na tabela 11 encontram-se os resultados obtidos das analises
microbiolégicas realizadas na Empresa Nacional de Classificagdo e Analise Ltda.,
com as amostras da farinha de mandioca do grupo d’agua, produzidas em Roraima.
TABELA 11 - Coliformes fecais a 45°C (NMP/g), Bacillus cereus (UFC/g) e

Salmonela por 25g nas amostras coletadas de farinha grupo d’agua.

Amostra Bacillus cereus Coliformes a 45°C Salmonella sp.
termotolerantes
20 <1,0x 10" est. < 0,3 NMP/g Auséncia
21 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
22 <1,0x10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
23 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
24 <1,0x10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
25 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
26 <1,0x10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
27 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
28 <1,0x10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
29 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
30 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
31 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
32 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
33 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia
34 <1,0x 10" est < 0,3 NMP/g Auséncia

As amostras estdo de acordo com os padrdes microbioldgicos estabelecidos na Resolugdo — RDC N°
12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude.

Observa-se na tabela 11 que, em todas as amostras de farinha de mandioca
analisadas, existe a presencga de coliformes, porém esta inferior a 1 NMP/g, estando
dentro do padrdo exigido pela Resolugdgo RDC N° 12, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, que estabelece valores maximos de 100 NMP/g de coliformes
totais e de 10 NMP/g de coliformes fecais (BRASIL, 2001).

No presente estudo, a presenca de Bacillus cereus nas amostras de farinha

de mandioca analisadas apresentou-se dentro do limite permitido pela legislagao,
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Resolugdo RDC N° 12, 02 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de vigilancia
Sanitaria, que € de 1000 UFC/g e sem a presenca de Salmonella e em relagdo a
pesquisa de Salmonella sp (em 259) foi constatada a auséncia deste patdégeno, nas

diferentes amostras.

5.4 CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DA FARINHA DE MANDIOCA

Na Tabela 12 encontra-se a caracterizagao fisico-quimica das amostras das

farinhas de mandioca do grupo d’agua produzida em Roraima.

TABELA 12 - Caracterizacao fisico-quimica de amostras de farinha de mandioca do
grupo d’agua, produzida em Roraima.

AMOSTRA TEORDE TEORDE FIBRA  GRANULOMETRIA CASCAE UMIDADE  ACIDEZ

AMIDO  CINZAS BRUTA- % ENTRECASCA

% % SECA % %
20 91,64 1,06 1,39 34,44 0,12 8,31 BAIXA
21 91,42 1,30 2,05 45,90 0,79 9,26 ALTA
22 87,15 0,60 1,79 57,14 0,26 8,93 BAIXA
23 91,39 1,26 1,85 44,83 0,13 8,87 BAIXA
24 91,64 1,59 1,40 17,57 0,52 7,65 ALTA
25 92,75 1,17 1,33 25,30 0,17 8,99 ALTA
26 91,04 1,23 1,76 39,55 0,068 9,00 ALTA
27 87,99 1,20 1,36 21,52 0,13 9,80 ALTA
28 89,73 1,08 1,74 38,71 0,19 10,26 ALTA
29 91,27 1,30 2,05 34,52 0,38 7,85 BAIXA
30 89,74 0,97 1,85 42,50 0,69 8,95 ALTA
31 90,23 1,08 1,54 43,25 0,65 6,58 BAIXA
32 82,15 0,53 2,30 35,02 0,10 7,38 BAIXA
33 83,24 1,02 2,93 --- --- 4,67 BAIXA
34 95,96 1,27 2,50 40,09 0,09 6,16 BAIXA

1-Os resultados foram obtidos conforme limites de tolerancia da Instru¢do Normativa
n° 52 de 07/11/2011.
2-Metodologias: umidade — AOAC — 2C — 25, modificada, 10? edi¢ao de 1995.

3-Os resultados acima foram concluidos conforme limites de tolerancia da IN n°52.
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De acordo com a (Tabela 12), com relagao aos teores de amido variaram de
82,15 a 95,96%, das quinze amostras analisadas, todas se apresentaram com
percentuais dentro dos padrées de concentragao exigidos pela legislacdo. De acordo
com a IN n® 52 de 07/11/2011, para a farinha de mandioca do grupo d’agua é exigido
teor minimo de 80% de amido.

Os teores de cinzas (cinzas de um alimento € o nome dado ao residuo
inorganico que permanece apods a queima de um material. E o ponto de partida a
andlise de minerais especificos, estes minerais sdo analisados tanto para fins
nutricionais com também para seguranga alimentar) encontrados nas amostras de
farinha de mandioca analisadas, variaram de 0,53 a 1,59% (Tabela 12), com 93,4%
das amostras dentro do limite maximo fixado pela legislac&o brasileira (1,40%), com
inconformidade revelada em apenas uma das amostras.

Constatou-se que as amostras de farinha de mandioca grupo d’agua
analisada (Tabela 12) apresentaram teores de fibra bruta (residuo composto
principalmente de celulose e legnina obtido por meio de metodologia adequada) que
variaram entre 1,33 e 2,93% com 93,40% das amostras em conformidade segundo a
IN n® 52 (= 2,3) (Tabela 10) e apenas uma das amostras com inconformidade, sao
superiores aos encontrados por Dias e Leonel (2006) nos intervalos de 1,95 e 2,22%
para farinhas de mandioca do grupo d’agua.

Devido ao seu amplo consumo pela populagado roraimense, as farinhas de
mandioca analisadas podem ser consideradas uma importante opcdo como fonte de
fibras na dieta. As fibras alimentares produzem diversos efeitos benéficos no
organismo, estando associada a melhor saude do cdlon, a incidéncia reduzida de
diabetes em adultos e a pressao arterial e o nivel de colesterol menor. Desta forma,
as fibras alimentares sio relevantes para o bem-estar das pessoas saudaveis e para
o tratamento dietético de varias patologias (MAIHARA et al, 2006).

Com relagdo a umidade das amostras, os valores de umidade das amostras
de farinha de mandioca grupo d’agua analisadas, variaram de 4,67 a 10,26%, e tal
variagdo pode ser explicada devido aos fatores que influenciam o processo de
torracao, temperatura do forno, eficiéncia do processo de prensagem, entre outros.
Os valores de umidade encontrados sao superiores aos das farinhas de mandioca

do grupo d’agua (1,64 a 2,12%) do Para, relatados por Chisté et al. (2006 e 2007), e
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inferiores aos das farinhas relatadas por Souza et al., (2008) quando observou que
as farinhas de mandioca do Acre apresentaram variacdes de 8,10 a 12,02% nos
teores de umidade. As diferengas encontradas dentro do mesmo grupo de farinhas
podem ser devido a variagcdo no processo, quanto ao tipo de forno, tempo e a
temperatura empregada durante a secagem, bem como o tempo de armazenamento
(Vilpoux, 2003). O resultado demonstra que as amostras encontram-se dentro dos
padrées exigidos pela legislagdo, conforme os limites de tolerancia da Instrugao
Normativa n° 52, de 07 de novembro de 2011.

Em relagédo aos valores de acidez total, verificou-se que 52,8% das amostras
(Tabela 12) sdo consideradas pouco acidas, e 47,2% muito acidas. Neste contexto,
€ importante destacar a evolugdo da legislacdo brasileira, principalmente com
relacéo aos limites de acidez. Na norma anterior (BRASIL, 1995) teores maiores que
3 meq NaOH/100g classificavam tanto farinhas secas como d’agua em “abaixo do
padrao”; enquanto a atual (BRASIL, 2011) determina valores limites de 3 e 5 meq
NaOH/100g para classificar farinhas do grupo seca e d’agua, respectivamente, como
de “baixa ou alta acidez”.

De acordo com a Instrugdo Normativa n°® 52, Capitulo Il, Da Classificacédo e
Tolerancia, Art. 7°, as farinhas secas resultam do emprego das etapas de limpeza,
descascamento, trituracdo, ralagdo, moagem, prensagem, desmembramento,
peneiramento, e secagem, enquanto as farinhas d’agua, além destas apresentam a
etapa de fermentagcdo antes do descascamento. Portanto, os produtos das casas de
farinha dos municipios de Roraima estudadas, em funcéo do tipo de processamento
sao classificados como pertencente ao grupo “d’agua”. A modificacdo na fixacdo dos
parametros de qualidade da farinha pode ter sido decorrente do reconhecimento de
que grande parte da produgéo de farinha comercializada no pais ainda € oriunda de
Casas de Farinha, cujo processo de fabricagao é bastante artesanal. Desta forma, a
maior flexibilidade dos parametros da legislacdo atual possibilita que as farinhas
produzidas por pequenos produtores de forma artesanal, ou em pequena escala,
também atendam aos limites estabelecidos.

Durante analises fisico-quimicas das amostras de farinha de mandioca grupo
d’agua estudada, quanto a matéria estranha tiveram 93,4% de aprovagdo com

auséncia. Em apenas uma amostra foi encontrado insetos mortos. E quanto as
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analises sensoriais (Cor, Odor e Sabor) 93,4% das amostras apresentaram-se
normal e apenas uma amostra foi desclassificada por ter apresentado sabor
estranho ao produto. Quanto a granulometria todas as amostras das farinhas d’agua
analisadas apresentaram percentual superior a 15% na peneira 9 (2mm), portanto,
classificadas na Classe Grossa; duas foram desclassificadas, sendo uma pela
presenca de insetos mortos e uma por apresentar sabor estranho ao produto, duas
do tipo 2 e as demais tipo 1.

De acordo com o resultado da pesquisa (Tabela 14), o percentual de Casca e
Entrecasca variou entre 0,068 e 0,79%, dentro da legislacéo brasileira, IN n° 52 de

07 de novembro de 2011, que é no maximo 1,5g/100g.

5.5 RESULTADO DO QUESTIONARIO APLICADO AOS FEIRANTES

Segundo dados coletados, mediante o instrumento de pesquisa utilizado
nesta investigacao (questionarios) 79,20% dos feirantes responderam que realizam
de forma adequada o armazenamento da farinha que é vendida nos boxes das feiras
livres de Boa Vista e 59,5% responderam que nao acreditam que os produtores de
farinha do Estado, realizam o processo de producdo de farinha de mandioca de
forma adequada dentro das normas estabelecidas pela legislagédo vigente.

Ao serem interrogados, quanto a profissédo, entre os 15 feirantes pesquisados,
8 (52,8%) responderam que sao atravessadores, 6 (39,6%) responderam que sao

comerciantes e apenas 1 é produtor rural (Tabela 13).

TABELA 13 — Profissao dos feirantes.

SITUACAO DOS FEIRANTES (FUNCAOQ)

Profissao Feirantes (%)
Atravessadores 52,8
Comerciantes 39,6
Produtor rural 7,6

TOTAL 100

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.
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Diante de tais informagdes conclui-se que as Feiras Livres de Boa Vista, nao
sao formados por produtores rurais e sim de atravessadores e comerciantes, e entre
esses feirantes 66,66% (10) ja estavam na atividade ha mais de 9 anos, 26,74% (4)

entre 2 e 4 anos e 6,6% (1) entre 4 e 6 anos (Tabela 14).

TABELA 14 — Tempo de atividade dos feirantes.

SITUACAO DOS FEIRANTES (TEMPO)

Tempo (anos) Feirantes (%)
2a4 27,74

4a6 6,6

6a8 -

8al0 66,66
TOTAL 100

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Partindo da analogia dos dados coletados, quanto a origem da farinha
vendida nas feiras livres de Boa Vista, 100% dos feirantes responderam que as
farinhas vendidas sdo adquiridas de terceiros e 92,4% informaram em questionarios
aplicados que a farinha mais vendida é a regional, do grupo d’agua e de preferéncia

a de Classe Grossa (Tabela 15).

TABELA 15 — Origem da Farinha.

ORIGEM DA FARINHA (%)
Regional 92,4
De outros Estados 7,6
TOTAL 100

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Levando em consideragéo os dados desta investigagédo, segundo informacgdes
prestadas pelos feirantes, 53,5% dos consumidores as vezes demonstram
preocupagao quanto a higiene, 26,7% sempre demonstra e 19,8% nunca

demonstram.
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Baseando-se, também, nos dados registrados, mediante o instrumento
utilizado nesta pesquisa, as farinhas regionais mais vendidas nas feiras livres de
Boa Vista é proveniente dos municipios de Mucajai e Canta, numa relagéo
proporcional 1 pra 2, respectivamente, isto €, de cada 15 (quinze) sacos de farinha
vendida, 10 (dez) sao produzidas no Canta e 5 sdo produzidas em Mucajai.

Ao serem interrogados, quanto a aquisicdo da farinha, 100% dos feirantes
responderam que, quando realizam a aquisi¢cado do produto, levam em consideracao
a origem e a qualidade, pois existem consumidores que compram farinha somente

apods saberem a origem.

5.6 RESULTADO DO QUESTIONARIO APLICADO AOS GERENTES DE
SUPERMERCADOS.

Quando os gerentes de supermercados foram interrogados, quanto a origem
das farinhas vendidas nos supermercados, responderam que 90% da farinha
disponivel para venda nos supermercados de Boa Vista, Capital do estado de
Roraima, é produzida em outros estados e somente 10% € regional, embora a
procura pela regional seja bem maior, mas devido a falta de identificagdo exigida
pela legislagao a oferta € menor.

Levando em consideragcdo o que o0s gerentes responderam nesta
investigacao, 90% da farinha regional disposta a venda nos supermercados, néo é
empacotada no préprio supermercado, ou seja, o produto ja € adquirido empacotado
com identificagdo. Para 50% dos gerentes de supermercado, a farinha produzida
nas casas de farinha do estado, ndo obedece a legislagdo vigente quanto ao
processo de producéo de farinha.

Todos os gerentes informaram que os acondicionamentos da farinha nos
depodsitos e nas prateleiras dos supermercados sao realizados corretamente e os
supermercados possuem depositos adequados que oferecem plena seguranca e

condic¢des técnicas exigidas pela legislagdo em vigor.
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5.7 RESULTADO DOS QUESTIONARIOS APLICADOS AOS CONSUMIDORES.

Segundo dados coletados, mediante o instrumento de pesquisa utilizado
nesta investigagao através de questionarios aplicados aos consumidores, constatou-
se que 95,5% dos consumidores responderam que consomem farinha d’agua e

apenas 4,5% farinha seca (Tabela 16).

TABELA 16 — Farinha consumida em Boa Vista - Roraima.

FARINHA CONSUMIDA

Grupo Consumo (%)
D’agua 95,5

Seca 4,5

TOTAL 100

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Cereda e Vilpoux (2003), verificaram que a produgao de farinha caracteriza-se
por uma grande variacdo de tipos de uma regido para outra, € que a maioria das
regides brasileiras processa uma farinha especifica que tem a preferéncia de seus
habitantes. Entre as farinhas de tipos diferenciados pode ser citada a farinha d’agua,
originaria da regidao amazébnica, mas consumida até o estado do Maranhao, com
granulometria bem maior que das outras farinhas, que tem a preferéncia dos
habitantes da regido Norte.

Ao serem interrogados se solicitavam informacdes quanto a origem e se
observavam a existéncia de identificacdo quanto a data de producgao e validade, tipo
de farinha e classificacado, verificou-se que, 23,5% solicitam e 76,5% nao solicitam
informagdes quanto a origem. 39% observam e 61% nao observavam no produto a

existéncia de informagao de identificagdo da origem do produto (Tabela 17).
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TABELA 17 — Tabela de informagao da origem e identificagao da farinha consumida

em Boa Vista — Roraima.

Informacao (%) Sim Nao TOTAL
Origem 23,5 76,5 100
Identificagao 39 61 100

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Quando o questionamento apresentava informacdes da qualidade e se os
entrevistados acreditavam que os produtores de farinha do estado de Roraima,
possuiam informacdo da qualidade da farinha produzida, 23% responderam que
possuiam informagdes da qualidade e 77% nao possuiam. 57,5% acreditavam que
os produtores tinham percepcao da qualidade da farinha e 42,5% responderam que
0s produtores nao possuiam essa percepgao.

Ao serem indagados se, em Roraima, a forma produtiva ainda era de forma
artesanal e qual eram os principais municipios produtores de farinha do estado. 69%
dos entrevistados responderam que acreditavam que a forma produtiva de farinha
no estado, ainda era de forma artesanal e ndo tinham conhecimentos dos municipios
produtores de farinha em Roraima, em contato direto com os atravessadores obteve-

se informagdes dos principais municipios produtores de farinha.

TABELA 18 — Processo produtivo, instalagbes e marca da farinha consumida em

Boa Vista — Roraima.

Estrutura (%) Sim N&o TOTAL
Processo 70,5 29,5 100
Instalacdes 28 72 100
Marca 41 59 100

Fonte: Dados da pesquisa — 2014.

Quanto ao processo produtivo de farinha no estado e das instalagbes das
casas de farinha, 70,5% conheciam o processo em que a matéria prima passava até
sua transformacgao em farinha pronta para o consumo e 72% nao conheciam e nao

tinham ideia das instalagdes e higiene dessas casas de farinha. 59%, ndo possuiam
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uma marca de confianga e ndo tinham a minima ideia da qualidade da farinha
adquirida (Tabela 18).
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6 DISCUSSAO

As Casas de Farinha estudadas em Roraima operam em regime de
informalidade e essa informalidade faz com que a cadeia produtiva dos derivados de
mandioca enfrente varios e sérios problemas.

Tal constatagdo € sustentada por Cunha (2010), que afirma que quaisquer
organizacgbes, sejam elas pessoas juridicas ou fisicas, precisam de controle que
abranja toda sua estrutura. E nesse contexto que as propriedades rurais se inserem,
pois, as atividades desenvolvidas sdo grandes responsaveis pela producdo de
alimentos e geracdo de renda. Seus processos produtivos demandam de
consideraveis volumes e valores de insumos materiais, humanos e financeiros, que
necessitam ser avaliados e controlados de forma a permitir melhor uso dos recursos
financeiros envolvidos. Nesse enfoque, existe a necessidade de se investigar o
potencial de producédo destas propriedades e da forma de gestdo, sabendo-se da
enorme importancia para a geragao de renda familiar.

A maioria dos trabalhadores das unidades de processamento de farinha de
mandioca estudada é do sexo feminino. Em um trabalho conduzido por Folegatti et
al. (2005), aponta que em unidades de processamento (casas de farinha),
descascamento é manual, trabalho geralmente realizado por mulheres.

As estruturas das Casas de Farinha estudadas apresentam estruturas
inadequadas com a presenga de animais domeésticos nas areas de produgao.
Segundo Cereda (2001) para a fabricacdo da farinha de qualidade, o produtor
precisa observar os procedimentos recomendados para o processamento de
alimentos: localizacdo adequada da unidade de processamento, utilizagdo de
medidas rigorosas de higiene dos trabalhadores na atividade; limpeza diaria das
instalagdes e equipamentos; matéria prima de boa qualidade; tecnologia de
processamento, embalagem e armazenagem adequada. Estas recomendagdes nao
sdo observadas pelos produtores de farinha de Roraima conforme observagdes
realizadas nesse estudo.

Os resultados da pesquisa demonstram que, as Casas de Farinha
apresentam estruturas rudimentares, sdo barracdes adaptados. Tais constatagdes

também sao citadas por Paiva (1991), ou seja, a maior parte das unidades familiares
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de processamento de farinha (casas de farinha) tem estrutura muito rudimentar,
sendo comum possuir construgdes abertas, com pisos de terra batida, equipamentos
e utensilios de madeira, muitas vezes construidos pelos proprios trabalhadores.
Varias operagdes de processamento sado realizadas manualmente, sendo um
trabalho fisicamente desgastante, que em geral envolve toda a familia.

O transporte da raiz de mandioca em Roraima nao segue um padréo ou uma
pratica em geral, cada produtor executa o transporte de sua maneira. Estas praticas
vao ao encontro de Folegatti et al. (2005), que citam que “o transporte e o
descarregamento comumente provocam danos fisicos nas raizes, o que acelera sua
deterioragao”. Portanto, o planejamento do fluxo de chegada e processamento das
raizes é fundamental para evitar o uso de raizes ja deterioradas que podem impactar
na qualidade da farinha.

Neste trabalho, observou-se que as raizes de mandioca quando levadas para
o0 descascamento e nem depois do descascamento, ndo sao lavadas que,
contribuem para a contaminagéo e o aparecimento de sujidade. Lima (1982), afirma
que, no descascamento os cuidados com a higiene sdo fundamentais a fim de evitar
que as bactérias iniciem seu processo de proliferacdo, sendo importante que as
raizes, apos o descasque, sejam encaminhadas diretamente para lavagem e que as
cascas nao figuem acumuladas na area de trabalho evitando o aparecimento de
moscas, baratas e outros insetos que contribuirdo para a contaminacao da matéria
prima, o que nao ocorre em Roraima.

Durante o estudo, constatou-se que as Casas de Farinha ndao possuem
esgoto ou lago de estabilizagcdo e a agua utilizada nos tanques de decantacéo e
fermentacdo é despejada em qualquer lugar, ndo levando em conta a meio
ambiente. Segundo Granco et al. (2005), muitas casas de farinha apresentam
procedimentos ineficientes de fabricacdo, e este tipo de procedimento ndo é o
correto, pois contribui para o aparecimento de doengas e contaminagao do produto,
influenciando na sua qualidade, e que as &aguas descartadas poderiam ser
reaproveitadas ja que carregam quantidades razoaveis de nutrientes, que podem ser
reutilizados em fertirrigagao.

No decorrer da construgdo do trabalho de pesquisa, os resultados das

analises fisico-quimica das amostras de farinha de mandioca produzida em
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Roraima, foram analisados e comparados com base na IN N° 52/2011, (art. 3°, llI,
Xll, XXIV, XXV, XXVI, XXVII), com descricao de forma detalhada sobre o resultado
encontrado, fazendo comentarios, tendo como base estudos de outros autores em
busca de responder os objetivos planejados.

Nas analises microbiolégicas das amostras de farinha de mandioca
produzidas em Roraima, foi verificada a presenga dos seguintes patdgenos:
coliformes totais e fecais a 45°C, método do numero mais provavel; Salmonella;
Bacillus cereus.

Os resultados das analises microbiolégicas desta investigacdo foram
analisados e comparadas de acordo com os padrdes microbiologicos estabelecidos
na Resolugédo — RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional Sanitaria
do Ministério da Saude.

Os resultados detectados de coliformes evidenciam valores dentro dos
parametros estabelecidos. Em trabalho conduzido por Almeida (1992) nao encontrou
coliformes totais e fecais em nenhuma das 25 amostras de farinha analisadas no
interior da Paraiba, resultados idénticos encontrados na pesquisa. A auséncia ou
baixa contagem de coliformes totais e fecais na farinha de mandioca também foi
verificada por Paiva (1991) ao realizar o controle de qualidade da farinha produzida
na regiao metropolitana de Fortaleza. Yari et al. (2000) também analisaram amostras
de farinha de mandioca processada no sul de Santa Catarina e obtiveram contagens
abaixo de 10 NMP/g para coliformes fecais.

Os resultados obtidos nas amostras de farinha de mandioca grupo d’agua na
pesquisa, demonstram resultados ja citados em estudos por alguns autores, como
Eiroa et al. (1975) tém evidenciado auséncia de coliformes fecais, Salmonella sp e
Staphylococcus aureus em farinha de mandioca.

Alguns autores, com Chisté et al., (2007) relataram teores de amido entre
73,19 a 75,31% para farinhas do grupo d’agua do Par4, intervalos inferiores aos
valores encontrados nesta pesquisa que, variaram entre 82,15 e 95,96%
respectivamente. Estes mesmos autores relataram que os baixos percentuais
encontrados podem ser devido a diferentes valores de amido in natura peculiares de
cada variedade de mandioca utilizada, bem como podem estar relacionados ao

processo de fabricagdo empregado, pois, em algumas Casas de Farinha, parte da
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massa de raizes triturada é utilizada para separagao do amido, retornando esta
massa para o processamento, o que pode acarretar redu¢cao de amido e aumento de
fibras no produto final.

Os resultados de cinzas encontrados nas amostras de farinha de mandioca
analisadas, sdo semelhantes aos reportados por Souza et al., (2008) e Souza et al.,
(2008), para farinhas de mandioca cultivadas em duas localidades distintas no Acre,
cujos valores variaram entre 0,33 a 0,81% e 0,38 a 0,93%, respectivamente.
Resultados inferiores aos encontrados no presente estudo séo relatados por Chisté
et al., (2007) para farinhas de mandioca do grupo d’agua no interior do Para (0,40 a
0,54%). Segundo Cagnom et al. (2002) os valores de cinzas estdo relacionados com
a cultivar de mandioca, assim como suas caracteristicas de solo e cultivo.

De acordo com esses mesmos autores, os teores de cinzas da farinha de
mandioca podem estar relacionados as caracteristicas intrinsecas das raizes, aos
fatores edafoclimaticos, assim como as variagdes no processo de fabricagao.

De acordo com Souza et al. (2008) e Dias e Leonel (2006) valores maiores
que o Revista GEINTEC — ISSN: 2237-0722. Sao Cristévao/SE — 2012. Vol. 2/n. 3/
p.307-326 315 D.0O.1.:10.7198/S2237-0722201200030010 permitido pela IN n° 52,
podem ser um indicativo de teores significativos de calcio, fésforo, ferro e magnésio,
ou indicativo de contaminagao por material estranho como presenca de areia ou
processamento inadequado devido a lavagem e descascamento incompletos das
raizes de mandioca.

Além destas caracteristicas, as amostras de farinha de mandioca analisadas,
apresentaram valor médio de fibra bruta. Para alguns autores como Raupp et al.,
(1999), as fibras alimentares exercem fungdes gastrintestinais através de sua
atuacéo fisica, capacidade de transito do bolo alimentar e fecal. Desta forma, tanto
nutrientes essenciais, como proteinas, minerais e vitaminas, como substancia téxica,
podera ser excretada em maior ou menor quantidade, dependendo da qualidade e

da quantidade de fibra presente na dieta.
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7 CONCLUSAO

As Casas de Farinha estudadas em Roraima ndo apresentaram higiene
satisfatoria para processamento de farinha de mandioca, por apresentarem
resultados insatisfatoérios nos itens avaliados;

As varidaveis da caracterizagado fisico-quimicas e analises microbiologicas
determinadas sao eficientes, na analise da qualidade da farinha de mandioca
produzida nas Casas de Farinha dos Municipios de Canta, Iracema e Mucajai no
Estado de Roraima;

As Variaveis de amido, cinzas, fibra bruta, granulometria, casca entrecasca,
umidade e acidez mostraram-se eficazes para a avaliacdo de variabilidade das
farinhas de mandioca analisadas;

As variaveis amido e umidade apresentaram maior importancia relativa no
estudo da variabilidade fisico-quimica da farinha de mandioca;

As variaveis de Bacillus cereus e Coliformes totais e fecais mostraram-se
dentro dos limites estabelecidos pela legislagcado e a auséncia de Salmonella sp. séo

eficazes para avaliagao da qualidade da farinha de mandioca analisadas.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA - UFV
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA VEGETAL

QUESTIONARIO (01) APLICADO AOS GERENTES DE SUPERMERCADOS

Este questionario faz parte de uma pesquisa do curso de Mestrado Profissional em
Defesa Sanitaria Vegetal, e tem como objetivo a andlise da qualidade e identidade
da farinha de mandioca produzida em casas de farinha do Estado de Roraima.

Sua participagao € muito importante, tem, pois, a finalidade de contribuir para
a compreensdo do sistema de producdo da farinha de mandioca no tocante a
qualidade e identidade, como origem, produtor, local, lote, data da producéao,
validade, entre outros.
Obs: Qualquer duvida, entrar em contato pelo telefone: Tel. (95) 99139-3706 ou pelo

e-mail: anaportella2008 @hotmail.com.

Cordialmente:Mestranda Ana Lucia Portella

Nome de identificagcao:

Supermercado:

Endereco:

1. A farinha disponivel para venda no supermercado é:
( ) regional
( ) de outros Estados
() regional e de outros Estados
2. A maior quantidade de farinha vendida no supermercado é:
( ) regional
( ) de outros Estados
3. O empacotamento da farinha regional é realizado no préprio supermercado?
()sim
( )nao
() parte
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4. A empresa tem conhecimento da origem da farinha de mandioca que vende?

( )sim

( )nao

5. Para o senhor a producdo de farinha de mandioca produzidas nas casas de
farinha no nosso Estado, € produzida nos rigores exigidos no tocante a
qualidade?

( )sim

( )nao

6. A farinha vendida no supermercado contém informacédo estabelecida nos
requisitos de qualidade, para que o consumidor tenha clareza na identificagao do
produto?

( )sim

( )néao

7. O acondicionamento da farinha nos depdsitos e nas prateleiras do supermercado
€ realizado corretamente?

( )sim

( )néao

8. Os depdsitos do supermercado sdao adequados e oferecem plena seguranca e
condigbes técnicas exigidas pela legislacdo em vigor?

( )sim

() nao

Questionario aplicadoem ___/  /2014.

Responsavel:
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA - UFV
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA VEGETAL

QUESTIONARIO (02) APLICADO AOS PRODUTORES

Este questionario faz parte de uma pesquisa do curso de Mestrado

Profissional em Defesa Sanitaria Vegetal, e tem como objetivo a analise da

qualidade e identidade da farinha de mandioca produzida em casas de farinha do

Estado de Roraima.

Sua participagao € muito importante, tem, pois, a finalidade de contribuir para

a compreensdo do sistema de produgdo da farinha de mandioca no tocante a

qualidade e identidade, como origem, produtor, local, lote, data da producao,

validade, entre outros.

Obs.: Qualquer duvida, entrar em contato pelo telefone: Tel.: (95) 9139-37060u pelo

e-mail: anaportella2008@hotmail.com

Cordialmente: Mestranda Ana Lucia Portella

Nome de Identificagao:

(

Coordenadas geograficas:

1.

(
(
(
(
(

) Proprietario da Casa de Farinha

() Usuario da Casa de Farinha

Tempo de atividade na producéao de farinha:

) menos de 3 anos

) entre 3 anos e 6 anos
) entre 6 anos e 9 anos
) entre 9 anos e 12 anos

) mais de 12 anos

2. Proprietario da unidade:

(
(

) homem

) mulher
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3. Grau de escolaridade do proprietario:
) Nao alfabetizado
) Assina o nome

) Ensino Fundamental incompleto

(
(
(
() Ensino Fundamental completo
() Ensino Médio incompleto

() Ensino Médio completo

(

) outros

4. Por que trabalha na produgao de farinha?
) porque o negdcio é rentavel

) porque é uma tradicdo de familia

(
(
(
() porque nao saberia fazer outra coisa

() para a propria alimentagao e venda do excedente
(

) outros

5 — De quanto em quanto tempo produz?
_____semana
_____més

ano

6 — Quanto produz de farinha?

Kg
Saca ( Kag)

7 — Do total que produz quantos % ou Kg é comercializado?
%

_ Kg

8 — Quantos trabalhadores trabalham na casa de farinha?

( )menosdeb

) porque nao ha oportunidade de emprego nessa comunidade
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( )entre5e10

( ) maisde 10

9. Quantificagao quanto:
Homens:_
Mulheres:

Criangas:

10. Em atendimento a questao 8, preencha a tabela:

Trabalhador | Sexo Idade Estuda Grau de | Funcéao Grau de
escolaridade parentesco

A

B

C

D

E

F

G

11. A farinha produzida por vocé e pelos demais produtores obedece aos padrdes
deidentidade (Tipo de raiz)?

Tipo de raiz

12.Quais etapas de produgéo da farinha de mandioca, tomando os devidos cuidados

para evitar contaminacao do produto sdo seguidas?

() Recepcao das raizes () Esfarelamento e Peneiramento
() Armazenamento e selegado das raizes () Escaldamento/Grolagem

() 1?%lavagem e descascamento () Torragao

( )2%lavagem () Resfriamento

() Trituragao/Ralagao () Peneiramento
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( ) Prensagem () Classificagcdo e Armazenamento

( ) Embalagem

3.Quais equipamentos s&o utilizados para a producao de farinha de mandioca?

1
() Lavador de mandioca rotativo
() Triturador automatico

() Prensa hidraulica

() Triturador para massa prensada
() Torrador automatico

() Uniformizador automatico

() Peneiras

( ) Empacotadeira

Por qué?

14.Como é feito o armazenamento do produto?

15. Existem incentivos financeiros e ou, financiamentos subsidiados a disposi¢ao do
produtor, para aquisicdo de equipamentos e utensilios para produzir de forma
segura e com qualidade, obedecendo aos padrbes de qualidade e identidade,
exigidos pela legislacao vigente?

() Sim

() Nao

Quais sao?

16. Quanto o senhor (a) paga para o proprietario da casa de farinha?

Questionario aplicadoem __/_/2014.

Responsavel.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA - UFV
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA VEGETAL

QUESTIONARIO (03) APLICADO AOS CONSUMIDORORES

Este questionario faz parte de uma pesquisa do curso de Mestrado
Profissional em Defesa Sanitaria Vegetal, e tem como objetivo a analise da
qualidade e identidade da farinha de mandioca produzida em casas de farinha do
Estado de Roraima.

Sua participagao € muito importante, tem, pois, a finalidade de contribuir para
a compreensdo do sistema de produgdo da farinha de mandioca no tocante a
qualidade e identidade, como origem, produtor, local, lote, data da producéao,
validade, entre outros.
Obs.: Qualquer duvida, entrar em contato pelo telefone: Tel.: (95) 9139-3706 ou pelo

e-mail: anaportella2008@hotmail.com

Cordialmente:Mestranda Ana Lucia Portella

Nome de identificacao:

. Qual o tipo de farinha que vocé mais consome?
) d’agua

) seca

1

(

(

( )amarela
( ) branca
( )fina

(

) grossa

2. Vocé pede informagéo do vendedor quanto a origem da farinha?
( )sim

( )ndo

3. Vocé observa se existe identificacdo na farinha quanto a data de producgao e
validade, tipo da farinha, origem de produgao e classificagao?
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) sim

) ndo

. Vocé tem informagéo da qualidade e identidade da farinha produzida nas casas
de farinha do Estado de Roraima?
) sim

) ndo

. Vocé acredita que os produtores de farinha do Estado de Roraima, possuem
percepcao da qualidade da farinha produzida por eles?
) sim

) ndo

. Vocé tem informagao se a producdo de farinha de mandioca no Estado de
Roraima, ainda é feita de forma artesanal?
) sim

) ndo

. Vocé sabe quais sao os principais municipios produtores de farinha no Estado de
Roraima?
) sim

) ndo

. Vocé conhece as operagbes que passa a matéria-prima (mandioca) até sua
transformacao na condicdo de produto elaborado (farinha) ou pronto para o
consumo, envolvendo todas as fases de seu preparo?

) sim

) ndo

. Vocé conhece ou tem ideia das instalacbes e higiene das casas de farinha no
Estado de Roraima?
) sim

) néo

10.Vocé tem uma marca de farinha de sua confianca que vocé acredita ser de boa

qualidade?

101



( )sim

()ndo

Questionario aplicado em: / /2014,

Responsavel.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA - UFV
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA VEGETAL

QUESTIONARIO (04) APLICADO AOS FEIRANTES

Este questionario faz parte de uma pesquisa do curso de Mestrado

Profissional em Defesa Sanitaria Vegetal, e tem como objetivo a analise da

qualidade e identidade da farinha de mandioca produzida em casas de farinha do

Estado de Roraima.

Sua participacao € muito importante, tem, pois, a finalidade de contribuir para

a compreensdo do sistema de produgdo da farinha de mandioca no tocante a

qualidade e identidade, como origem, produtor, local, lote, data da produgéo,

validade, entre outros.

Obs.: Qualquer duvida, entrar em contato pelo telefone: Tel.: (95) 9139-3706 ou pelo

e-mail: anaportella2008@hotmail.com

Cordialmente: Mestranda Ana Lucia Portella

Nome identificagao:

Feira:

Endereco:

1. O senhor(a) é?
( ) produtor rural
( ) atravessador
(

) outros

2.Quanto tempo na atividade?
( ) menos de 2 anos
( ) entre 2 anos e 4 anos

() entre 4 anos e 6 anos
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() entre 6 anos e 9 anos

( ) mais de 9 anos

3. Qual a origem da farinha que o senhor(a) vende?
() producéo prépria

( ) producéo de terceiros

4. Qual a farinha mais vendida no box?
) d’agua

) seca

) fina

) grossa

) amarela

(
(
(
(
(
(

) branca

5. Os consumidores demonstram preocupacdo quanto a qualidade, a higiene e a

identificacdo da farinha de mandioca?
( ) sempre
() nunca

( )asvezes

6. A farinha que o senhor(a) mais vende no box é de qual dos trés municipios

produtores?
() Canta.
( ) lracema.

() Mucajai.

7. A farinha mais vendida no box é?
()regional

() de outros Estados
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8.Quando o senhor(a)faz aquisicéo da farinha para a venda, vocé se preocupa com
a origem e qualidade?
( )sim

()ndo

9.Quando o senhor(a) armazena a farinha é feita de forma adequada e segura?
( )sim

( )nao

10. Para os senhores, os produtores de farinha do Estado de Roraima, fazem a
classificagdo adequada conforme os requisitos de qualidade?

( )sim

( )nao

Questionario aplicadoem __ /  /2014.

Responsavel:-
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