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RESUMO

BONFIM, Déinise Lima. Diagnostico higiénico-sanitario das casas de farinha da
Microrregido de Imperatriz, MA. 2012. 171p. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos). Instituto de Tecnologia, Programa de P6s-Graduacéo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica, RJ,
2012.

Foram feitas andlises fisica, quimica, fisico-quimica, microbioldgica e microscopica das
farinhas de mandioca dos grupos seca e d’&gua, bem como foram verificadas as condi¢bes dos
locais de processamento. Com base nestes resultados, foi elaborado o manual visando
melhorar as condigOes de processamento e, consequentemente, a qualidade do produto com
base na legislacdo. A pesquisa foi realizada em 14 unidades de processamento de farinha de
mandioca distribuidas nos municipios de Imperatriz, Jodo Lisboa, Senador La Rocque e
Buritirana, localizados na Microrregido de Imperatriz, MA. Os instrumentos utilizados para
coleta de dados direcionados aos produtores de farinha foram: a) questionario abordando
questdes relativas a producédo e a comercializacdo da farinha de mandioca na Microrregido de
Imperatriz; b) lista de verificagdo denominada “Ficha de Inspecéo de Estabelecimentos na
Area de Alimentos” (FIEAA), utilizada como modelo pelo Programa Alimentos Seguros,
segmento industria (PAS-INDUSTRIA). Para os feirantes, foi elaborado questionario
estruturado com questdes fechadas e abertas. A anélise dos dados revelou deficiéncia em
100% das casas de farinha em todos os requisitos observados, comprovando a necessidade de
medidas corretivas a curto e médio prazo, visando garantir a qualidade do produto e a satde
do consumidor. Para avaliacdo da qualidade da farinha de mandioca foram realizadas 20
coletas deste produto em feira na cidade de Imperatriz e 3 coletas em casas de farinha da
Microrregido de Imperatriz. Para as andlises fisicas, quimicas e fisico-quimicas todas as
amostras se apresentaram de acordo com os padrdes estabelecidos pela Instrucdo Normativa
(IN) 52/2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), quanto aos
teores de umidade e cinzas. Em relacdo a fibra, 3 amostras apresentaram percentuais acima da
tolerancia méxima (2,3%); e ao amido, 10 amostras apresentaram percentuais abaixo da
tolerancia minima (80%). Quanto a acidez, 6 amostras do grupo seca apresentaram acidez alta
e 2 apresentaram acidez baixa. Todas as amostras do grupo d’&gua apresentaram acidez baixa.
Em relagdo a granulometria, as amostras do grupo d’&gua foram classificadas como farinha
grossa, enquanto que as do grupo seca foram classificadas como farinhas média (38%) e
grossa (62%). De acordo com a Resolugdo RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a qualidade microbiol6gica das amostras analisadas se
mostrou em condi¢gBes higiénico-sanitarias satisfatorias. Em relacdo as andlises
microscopicas, as amostras apresentaram alto grau de contaminacdo: 100% das amostras
apresentaram sujidades de coloracdo preta e fragmentos de fibra de plastico; 21,7%
fragmentos de insetos; 13,0% pelos; 8,7% gréos de areia; e 13,0% apresentaram graveto,
raque da pena de ave ou emaranhado de fios de algodao. De acordo com a IN 52/2011, todas
as amostras analisadas devem ser enquadradas como desclassificada, sendo consideradas
improprias para 0 consumo humano.

Palavras-chave: Manihot esculenta, Boas praticas, Avaliacdo da qualidade.



ABSTRACT

BONFIM, Déinise Lima. Diagnosis hygienic-sanitary houses flour Microregion
Imperatriz, MA. 2012. 171p. Dissertation (Master Science in Food Science and
Technology). Institute of Technology, Graduate Program in Food Science and Technology,
Federal Rural University of Rio de Janeiro, Seropédica, RJ, 2012.

Physical, chemical, physico-chemical, microbiological and microscopic analyzes were
performed for cassava flour of two types: dry group and water group and the conditions of
processing units were checked. Based on these results, a manual was prepared to improve the
processing conditions and hence product quality based on the law. This study work was
conducted in 14 primary processing of cassava flour distributed in the cities of Imperatriz,
Jodo Lisboa, Senador La Rocque and Buritirana, located at Microregion Imperatriz, MA. The
instruments used for data collection targeted to producers of flour were: a) a questionnaire
addressing issues relating to the production and marketing of cassava flour in Microregion
Imperatriz  b) a checklist called "Sheet Inspection facilities in area Food "(FIEAA), used as a
model by the Safe Food Program, industry segment (PAS-INDUSTRY). For the sellers, we
designed a structured questionnaire with closed and open questions. Data analysis revealed
deficiency in 100% of the flour mills in all observed requirements, in which corrective
measures in the short and medium time is requeired to ensure product quality and consumer
health. To evaluate the quality of cassava flour, 20 samples obtained from fairs city of
Empress and 3 collections in flour mills of Microregion Imperatriz were evaluated. Physicals,
chemicals and physic-chemicals results showed that all samples are in accordance with
standards established by the Normative Instruction (IN) 52/2011 of the Ministry of
Agriculture, Livestock and Supply (MAPA), in respect to moisture and ash content.
Regarding to the fiber content, 3 samples were above of the maximum tolerance (2,3%). For
starch content, 10 samples were below of the minimum tolerance percentage (80%). For
acidity, 6 samples of dry group showed high acidity and 2 had low acidity. All samples of the
water group showed low acidity. Regarding to the particle size, the samples of the water
group were classified as coarse, while dry group flour presented media (38%) and coarse
(62%). According to the RDC Resolution No. 12/2001 of the National Health Surveillance
Agency (ANVISA), the microbiological quality of the samples showed the hygienic and
sanitary conditions of processing units. Regarding to the microscopic analyzes, the samples
showed a high degree of contamination: 100% of samples presented of dirt and black color,
plastic fiber fragments, fragments of insects 21,7%, 13,0% for, 8,7% grains of sand, and
13,0% had twig, bird feather rachis or tangle of cotton yarn. According to IN 52/2011, all
samples should be classified as disqualified, being considered non-adequate for human
consumption.

Keywords: Manihot esculenta, Good practice, Assessment of quality.
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1 INTRODUCAO

Dentre os alimentos de origem vegetal mais consumidos pela populagéo brasileira,
destacam-se o feijdo, o arroz e a farinha de mandioca, principais produtos constituintes da
cesta basica dos nordestinos. A cadeia produtiva da mandioca caracteriza-se como uma das
mais importantes do agronegécio brasileiro, tanto sob a ética social quanto econdmica. A
mandioca e seus derivados apresentam inUmeras aplicacBes notadamente na inddstria de
alimentos, sendo matéria-prima para o preparo de varios produtos de alto valor agregado. No
Estado do Maranh&o a farinha é um importante produto obtido a partir desta raiz tuberosa.

Muitos sdo os problemas enfrentados no processo de fabricagdo da farinha de
mandioca. A maior parte delas é encontrada em estabelecimentos rusticos, sem a minima
infraestrutura e condigdes higiénico-sanitarias adequadas, deixando a qualidade deste produto
a desejar. No Estado do Maranhdo, quarto produtor nacional de mandioca, alcangando uma
producéo de aproximadamente 1,6 milhGes de toneladas em 2010 (IBGE, 2011), a producéo
de farinha é uma atividade bastante comum, realizada, na sua maioria, de forma simples e
com poucas ferramentas de trabalho.

Entre os produtos cultivados na agricultura familiar na Microrregido de Imperatriz,
MA, a producdo de mandioca apresenta posicdo de destaque entre os produtos de lavoura
temporaria, porém pouco significativa quando comparada a producéo estadual. E importante
ressaltar que ndo se tem observado a evolucdo nos procedimentos e tecnologia aplicados a
producéo da farinha que acompanhassem aos desenvolvimentos tecnolégicos universalmente
disponiveis, mesmo aqueles mais simples e basicos. No Estado de Maranh&o a mandiocultura,
no entanto, contribui para a seguranca alimentar das familias no meio rural e apresenta-se
como atividade com potencial para gerar renda, onde é comercializada in natura ou
processada na forma de farinha, fécula (tapioca) ou tiquira.

A maioria das familias que cultivam a mandioca na Microrregido de Imperatriz destina
grande parte de sua produgdo para fabricacdo de farinha, separando uma pequena quantidade
para consumo proprio e outra para o comercio de mandioca in natura nos mercados da regido.

Segundo a Resolugéo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 263, de 22 de setembro de
2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2005b), farinhas
sd0 os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou outros processos
tecnoldgicos considerados seguros para producéo de alimentos.

A definicéo de farinha de mandioca, segundo a Instru¢cdo Normativa (IN) n® 52 de 07
de novembro de 2011, do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA)
(BRASIL, 2011) é a seguinte: “produto obtido de raizes de mandioca, do género Manihot,
submetidas a processo tecnoldgico adequado de fabricagdo e beneficiamento”.

Essas definigdes tornam claro que, por se tratarem de produtos destinados em grande
parte & alimentacdo, os derivados de mandioca sdo submetidos a uma série de normas de
ordem sanitaria. Especificamente no que diz respeito a produgdo e & comercializacdo de
farinha de mandioca, ha dispositivos legais, como a IN n° 52, de 07 de novembro de 2011 do
MAPA e a Resolugcdo n°® 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA, que devem ser
cuidadosamente analisadas e seguidas pelos produtores, de forma a se adequarem a todas as
exigéncias legais que a atividade impde.

Nesse sentido, o presente trabalho visa expor e discutir os resultados obtidos na
pesquisa sobre o diagnostico higiénico-sanitario das casas de farinha da Microrregido de
Imperatriz, MA, visando melhorar a qualidade deste produto, bem como seu processo
produtivo. Para atingir o objetivo geral, alguns objetivos de natureza especifica foram
estabelecidos:



Analisar as caracteristicas fisicas, quimicas e fisico-quimicas da farinha de mandioca
comercializada em feira e produzidas em casas de farinha;

Determinar as caracteristicas microbiol6gicas e microscopicas da farinha de mandioca
comercializada em feira e produzidas em casas de farinha;

Comparar os resultados obtidos com as normas de qualidade e os limites minimos
aceitveis para a comercializacdo estabelecidas pela IN n°® 52 de 07 de novembro de
2011, do MAPA e pela Resolugdo n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA,;
Avaliar as condigdes das unidades de processamento de farinha de mandioca da
Microrregido de Imperatriz, MA;

Apresentar informagdes que possam subsidiar as atividades de intervencdo nas casas
de farinha;

Possibilitar a recomendagdo de medidas corretivas aos produtores para as possiveis
irregularidades detectadas por meio da elaboracdo do manual de Boas Préticas de
Fabricac&o de farinha de mandioca.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Aspectos Econdmicos

A cultura da mandioca esta estabelecida principalmente nas zonas tropicais e
subtropicais das Américas, Africa e Asia, sendo sua origem a regifo fronteirica entre Brasil e
Paraguai (SEBRAE, MG, 2005). A mandioca constitui um dos principais alimentos
energéticos para cerca de 500 milhdes de pessoas, sobretudo nos paises em desenvolvimento,
onde é cultivada em pequenas &reas com baixo nivel tecnolégico. Sdo mais de noventa paises
produtores (SEBRAE, MT, 2003).

Segundo a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2011), em 2010, o
Brasil ocupou a segunda posic¢do na producdo mundial de mandioca (Figura 1), tendo papel
importante na alimentagdo humana e animal, como matéria-prima em inlimeros produtos
industriais e na geragdo de emprego e de renda.
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Figura 1. Evolugdo da produgdo mundial da raiz de mandioca dos anos de 2003 a 2010.
Fonte: CONAB (2011) adaptado.

Conforme a CONAB (2011), a produgdo mundial de mandioca em 2010 foi de
236.519 milhdes de toneladas e a producgéo nacional foi de 24,3 milhGes de toneladas. A safra
de mandioca para o Estado do Maranhdo, projetada por esse 6rgao para 2011, foi de 1.783,48
toneladas de raizes (Figura 2).
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Figura 2. Maiores produtores brasileiros por Estado da raiz de mandioca nos ultimos 6 anos.
Fonte: CONAB (2011) adaptado.

De acordo com a Figura 2, dentre os principais Estados brasileiros produtores em
2010 destacam-se: Para (4.506,11 t), Parand (4.012,94 t) Bahia (3.211,27 t), Maranhdo
(3.211,27 t), Rio Grande do Sul (1.540,74 t) e S&o Paulo (1.314 t), que respondem por 73,24%
da producdo do pais. A Regido Nordeste sobressai-se com uma participacdo de 32,64% da
producdo nacional, as demais regides participam com 29,07% (Norte), 24,37% (Sul), 8,87%
(Sudeste) e 5,05% (Centro-Oeste). As Regides Norte e Nordeste destacam-se como principais
consumidoras, sob a forma de farinha. No Sul e Sudeste, a maior parte da produgdo é
destinada a indUstria, principalmente no Parana, Sao Paulo e Minas Gerais.

Grande parte da producdo de mandioca da Regido Nordeste é para abastecer o
mercado local, tanto no consumo in natura quanto para produzir farinha de mandioca e
outros produtos tipicos da producdo (SEBRAE, MG, 2005). Segundo a CONAB (2011), essa
regido foi responsavel por 32,64% da producdo nacional em 2010, tendo o Estado do
Maranhdo um papel de destaque apresentando a segunda maior producio de mandioca. E
importante ressaltar que no Maranhdo, a maior parte da mandioca é consumida nas
propriedades onde é plantada, sendo vendido no mercado local apenas o excedente
(SEBRAE, 2011a).

As raizes de mandioca sdo destinadas a alimentagcdo animal e humana, cujo consumo
brasileiro per capita é de 70 kg/ano, dos quais mais de 85% sdo consumidos na forma de
farinha e o restante nas formas de raizes frescas (mandioca de mesa, macaxeira) e outros
derivados (ALMEIDA; FERREIRA FILHO, 2005).

A farinha constitui um dos principais produtos da mandioca, e seu uso é muito
difundido em todo o pais, fazendo parte da refeicdo didria da maioria dos brasileiros,
especialmente das regibes Norte e Nordeste (DIAS; LEONEL, 2006). No Estado do
Maranhdo e na maioria dos Estados do Nordeste, a farinha é produzida de forma artesanal em
pequenas unidades fabris denominadas casas de farinha, grande parte das vezes localizadas
no préprio local de produgdo. Na maioria dessas instalagbes, pouca atengdo é dada aos
critérios de higiene e sanidade necessariamente dispensados aos produtos alimentares. E
sabido também que a cadeia produtiva ainda carece de investimentos em pesquisa tanto
agricola como industrial para um melhor desempenho.



Entretanto, os produtores brasileiros s6 conseguem comercializar a farinha de
mandioca no mercado interno, uma vez que o Brasil € o Unico pais da América Latina a
consumir este tipo de produto. Na Asia, é totalmente desconhecida. Na Africa, é apreciada,
mas o mercado tem pouco poder de compra e a producéo local é muito significativa, o que
inviabiliza a exportagdo para 14 (SEBRAE, 2011a). Corroborando com este fato Vilpoux
(2008) afirma que a farinha de mandioca é consumida essencialmente no Brasil e em varios
paises da Africa, além de contar com um mercado pequeno nos paises desenvolvidos,
destinado a africanos e brasileiros, ndo existindo, portanto, um mercado internacional
significativo.

De acordo com o ultimo levantamento do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE, 2007), em 2006, a producao brasileira de farinha de mandioca foi de 1,193
mil toneladas. Na época, eram 265 mil estabelecimentos do setor e o Nordeste se destacava
como a regido com o maior nimero de agroindustrias rurais, com 77 mil unidades na Bahia e
47 mil no Maranhdo. O Paré concentrava 41 mil e Minas Gerais 17 mil.

A populagdo maranhense consome 18% da producdo nacional de farinha de
mandioca. Em 2010, o Estado do Maranhdo ocupou o 4° lugar na produgdo da mandioca,
apesar de aparecer no ultimo lugar no ranking nacional de produtividade, com apenas oito
toneladas por hectare, quando a média nacional é de 14 toneladas por hectare. Hoje 70% da
cultura de mandioca no Estado séo destinadas & producéo de farinha e o restante para fécula e
tiquira, produzida principalmente nas regides dos LengOis Maranhenses e Baixo Parnaiba
(CASTRO, 2010).

O Mercado Vicente Fitz, mais conhecido por “Mercadinho”, esta localizado na cidade
de Imperatriz. E uma das maiores feiras da regifo e corresponde ao maior centro abastecedor
de hortifrutigranjeiros da Microrregido de Imperatriz e de municipios adjacentes dos Estados
do Pard e do Tocantins. Segundo dados da Secretaria de Agricultura, Abastecimento e
Producdo do Municipio (SEAAP, 2012), este mercado contém cerca de 300 pontos formais e
informais de comércio, por onde passam diariamente cerca de cinco mil pessoas de toda a
regido. S&o, aproximadamente, 240 pontos de vendas dedicados somente a alimentos. Dentre
os alimentos comercializados encontram-se as farinhas de mandioca oriundas das mais
variadas localidades. Este alimento j& estd tradicionalmente incorporado ao cardépio
maranhense.

A cidade de Imperatriz (Figura 3) situa-se as margens da Rodovia BR-010 (Belém-
Brasilia) e faz divisa com o Estado do Tocantins. Ela se caracteriza por ser o maior
entroncamento comercial, energético e econémico do Estado, sendo ainda o segundo maior
centro populacional, econémico, politico e cultural do Maranh&o. Possui um posicionamento
estratégico Util ndo s6 ao Estado mas também para todo o norte do pais, pois estd no
cruzamento entre a soja de Balsas, no sul do Maranhdo, a extragdo de madeira na fronteira
com o Para, a siderurgia em Acailandia e a agricultura familiar nas demais partes do Estado.
Por forca de seu desempenho nos setores da agricultura, pecudria, extrativismo vegetal,
comércio, industria e servicos e para dar suporte logistico a todas essas atividades, Imperatriz
assume postura de capital local, facilitando o escoamento da producéo através da Rodovia
BR-010 (Belém-Brasilia), do Rio Tocantins, um dos maiores rios do pais, da Ferrovia Norte-
Sul e da Estrada de Ferro Carajas (SANCHES, 2003).

Segundo dados do IBGE (2011), no ano de 2010 a producdo de mandioca na
Microrregido de Imperatriz (Figura 3) correspondeu a 6.473 toneladas, sendo utilizados para
esse fim 735 hectares de éarea plantada e de area colhida. Quando comparada a producéo
estadual para 0 mesmo ano (397.204 toneladas), a producdo da Microrregido de Imperatriz é
pouca significativa, correspondendo a 1,63% da produgdo do Estado. Entretanto, €
importante ressaltar que entre os produtos cultivados pelos agricultores familiares dessa
microrregido, destaca-se a cultura da mandioca, por contribuir para a seguranga alimentar das



familias no meio rural e apresentar-se como atividade potencial para gerar renda, podendo ser
comercializada in natura ou processada como farinha, fécula ou tiquira.

. e imperatriz

J

Figura 3. Localizagdo da cidade de Imperatriz, MA (a) e mapa da sua microrregido (b).
Fonte: IBGE (2011).

2.2 Descricao Botanica da Mandioca

A raiz é nativa da América do Sul e foi largamente explorada pelas sociedades pré-
colombianas. Antes mesmo da chegada dos europeus ao continente, 0s nativos sul-americanos
j4 a cultivavam. A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é a Unica entre as 98 espécies
conhecidas da familia de arbustos Euphorbiaceae cultivada para alimentacdo. Estudos
indicam que a planta ancestral da mandioca é natural de um tipo de vegetacdo que cresce
perto de rios, na zona de transicdo entre a Floresta Amazonica e o Cerrado, proximo a
fronteira do Peru com o Brasil. As mais recentes pesquisas agricolas e arqueoldgicas indicam
que, provavelmente, a regido amazonense foi 0 bergo da mandioca, mas outras versoes
alternativas d&o conta de seu surgimento no Peru (regido dos Andes) e até mesmo na Africa.
Pode ser cultivada em climas tropicais e subtropicais, onde a temperatura media anual varia
entre 20°C e 27°C. A temperatura média ideal para o desenvolvimento da mandioca fica entre
24°C e 25°C (SEBRAE, 2010).

Ha uma grande variedade de nomes dados & mandioca, alguns de origem regionalista e
outros denominando variedades diferentes da planta. Dependendo da regido, pode ser
popularmente conhecida como: aipi, aipim, aimpim, candinga, castelinha, macamba,
macaxeira, macaxera, mandioca-brava, mandioca-doce, mandioca-mansa, mandioca-de-mesa,
maniva, maniveira, moogo, mucamba, pao-da-américa, pao-de-pobre, pau-de-farinha, pau-
farinha, tapioca, uaipi, xagala, aiapud e caiabana (SEBRAE, MT, 2003; SEBRAE, 2009;
ENCICLOPEDIA BOTANICA, 2009).

A mandioca é uma planta perene, arbustiva, resistente a seca, com raizes tuberosas
(que acumulam amido), de formato variado e em nimero de 5 a 20. O caule (sem ramificaco
no periodo vegetativo) € ereto, de cor cinza ou prateada ou pardo-amarelada; as folhas s&o
simples, com 5-7 I6bulos; as flores sdo unissexuadas masculinas ou femininas; o fruto € uma

6



cépsula (tricoca) com 3 sementes e que se abre quando seco; a semente, parecida com a da
mamona, contém 6leo (SEAGRI, 2009; ENCICLOPEDIA BOTANICA, 2009).

As raizes tuberosas da mandioca possuem formas, coloragbes e tamanhos distintos
apresentando grande variacdo entre e dentro de individuos de uma mesma cultivar. Os
aspectos vegetativos do caule e das folhas sdo usados também na caracterizacéo de cultivares.
Em relacdo a coloracdo, a mandioca de cor amarelada, além de conter carboidratos, é uma
excelente fonte de betacaroteno, pigmento que pode dar origem & vitamina A e traz muitos
beneficios a salde, como retardar o processo de envelhecimento. Ja as raizes de cor rosada,
séo ricas em licopeno, substancia que confere cor avermelhada aos alimentos e ajuda a reparar
danos causados as células. A partir dessa constatacdo, é possivel escolher quais variedades
serdo cultivadas em cada regido, em funcdo de deficiéncias alimentares da populagéo local
(SEBRAE, 2010).

A mandioca é uma planta heliéfila, com ampla adaptacdo as mais variadas condigdes
de clima e solo, que em func&o de sua rusticidade suporta periodos de seca prolongados. Pode
ser cultivada em solos de baixa fertilidade e &cidos, desde que tenha aeracdo e ndo seja
encharcado, e apresenta poucos problemas fitossanitarios. Como néo apresenta periodo critico
de plantio, a colheita apresenta baixo risco de producéo. Estas caracteristicas permitem que
seja cultivada por pequenos produtores rurais, com baixo custo de produg&o, utilizando-se de
poucos insumos quimicos (PERESSIN et al., 1998; SEBRAE, MT, 2003).

2.3 Principios Toxicos da Mandioca

A mandioca pertence ao grupo de plantas cianogénicas por apresentar glicosideos
cianogénicos em sua composi¢io (CHISTE et al., 2010). Para a Fundagio Oswaldo Cruz
(2004), estas substancias estdo presentes na raiz e folhas da planta e sua ingestdo causa
cansaco, falta de ar, fraqueza, taquicardia, taquipneia, acidose metabdlica, agitacdo, confusao
mental, convulsdo, coma e morte.

Segundo Perez (2005), o &cido cianidrico (HCN) é uma substancia altamente toxica
que interfere na conducdo do oxigénio as células do organismo. O quadro clinico da
intoxicagdo caracteriza-se por manifestagbes de vOmito, dores abdominais, diarreia e
sonoléncia. Também ocorrem distirbios neurolégicos como torpor e coma, além de
convulsdes e contragBes musculares. Acrescenta que o cianeto ndo é cumulativo e, caso a
dose letal ndo seja alcangada, a vitima se recupera sem ou com poucas sequelas.

A linamarina, principio téxico da mandioca, € um composto organico com uma
ligacdo de dificil ruptura. Por essa razdo, a dose letal estabelecida por ingestdo deste
composto, que corresponde a realidade do consumidor brasileiro, é muito mais alta (37 mg
HCN/kg de peso vivo). Essa dose dificilmente é alcancada, a ndo ser que uma crianca
desnutrida consuma uma quantidade brutal de mandioca crua ou mal cozida (PEREZ, 2005).

Perez (2005) informa que a mandioca brava pode causar intoxicagcdo quando fornecida
a animais, sobretudo aos ruminantes. A secagem muito rapida ou em forno pode contribuir
para a manutengdo da integridade da linamarina, sem liberar o cianeto. Para Helbig et al.
(2008), a hidrolise dos glicosideos cianogénicos é amplamente favorecida quando ocorre em
meio &cido. Assim, quando se ingerem vegetais que contenham tais glicosideos, estes, ao
entrarem em contato com o pH do estdmago, encontram um meio ideal para a liberagdo do
acido cianidrico. Se ele for ingerido cru, o sistema digestdrio de pessoas normais converterg
parte do cianeto em tiocianeto, que sera eliminado com a urina sem causar intoxicacdo. Nas
pessoas desnutridas, esse sistema ndo funciona por falta de aminoécidos sulforados (PEREZ,
2005).

As variedades de mandioca séo diferenciadas em dois grupos segundo a quantidade de
glicosideos cianogénicos geradores de HCN quando em presenca de determinadas enzimas do



estbmago: mandiocas “bravas”, “amargas” ou “venenosas” com alta concentracdo de
substancias cianogénicas (acima de 20 mg/kg na polpa fresca), altamente toxicas e
normalmente destinadas a producdo de farinha ou fécula; mandiocas “doces” ou “mansas”
com baixa concentracdo de substancias cianogénicas (inferior a 10 mg/kg na polpa fresca),
préprias para 0 consumo com pouco processamento e sdo conhecidas como variedades de
mesa, sendo consumidas principalmente fritas, cozidas e na forma de bolos (ALMEIDA,;
FERREIRA FILHO, 2005; SEBRAE, 2009).

J& Schiroff et al. (2007), em funcéo do contetdo de HCN encontrado na polpa crua das
suas raizes tuberosas as cultivares de mandioca, classificam em mansas aquelas que possuem
menos do que 100 mg.kg™" de HCN, em intermediérias aquelas que apresentam entre 100 a
200 mg.kg™ de HCN, e bravas, aquelas que apresentam mais do que 200 mg.kg™ de HCN na
polpa crua das raizes tuberosas. Lorenzi et al. (1993) ressaltam que o componente genético é
um dos principais fatores de variagdo do HCN.

E importante destacar, porém, que “doce” e “amarga” sfo classificagBes imprecisas.
Isso porque o sabor, doce ou amargo, ndo indica necessariamente que uma variedade seja
toxica ou ndo. Portanto, o cuidadoso estudo das variedades é fundamental para reduzir os
riscos de intoxicagdo. Em pessoas com ma nutricdo, por exemplo, mandiocas bravas
processadas de maneira inadequada podem causar sérios problemas de salde (SEBRAE,
2009).

2.4 Composicdo Quimica da Mandioca e da Farinha de Mandioca

A raiz de mandioca é rica em amido e apresenta a seguinte composi¢cdo quimica
média: 60 a 65% de umidade; 21 a 33% de amido; 1,0 a 1,5% de proteinas; 0,7 a 1,06% de
fibras; e 0,6 a 0,9% de cinzas. Essa composi¢cdo pode variar conforme as condigdes
ambientais, o cultivar utilizado e a idade da planta (BUTOLO, 2002 apud SILVA et al.,
2008).

Almeida e Ferreira Filho (2005) caracterizam a raiz da mandioca como rica em amido
e pobre em proteina. J4 a parte area da planta, apresenta alto valor nutritivo, contendo
proteinas, agucares, vitaminas A e C, e elementos minerais como o calcio e o fosforo.

Atualmente, vem crescendo o interesse dos pesquisadores em quantificar as fragdes
nos alimentos visando avaliar o seu real consumo e correlacionar estes achados com a
nutricdo e a salde dos individuos, visto que o interesse do consumidor em alimentos
especificos que contenham um papel na manutencdo da saude também tem crescido
(PEREIRA; LEONEL, 2009).

Segundo Schiroff et al. (2007), a polpa de cultivares de mandioca de mesa apresentam
em média 50,21% de matéria seca, 3,425% de proteina, 0,17% de magnésio, 1,20% de célcio,
1,45% de potassio, 11,00 mg.kg™ de ferro, 21,90 ppm de cobre, 8,60 ppm de manganés e
zinco, 23,55 ppm de boro, 0,016% de enxofre, 0,058% de fésforo e 0,617% de nitrogénio.

J& a farinha é um alimento rico em carboidratos e fibras e um dos principais produtos
derivados da mandioca, com uso difundido em todo pais (LIMA et al., 2007).

Dias e Leonel (2006), examinando as propriedades fisico-quimicas de farinhas de
mandioca de diferentes localidades do Brasil, encontraram a seguinte variagdo na composicao
centesimal: 3,10 a 11,57% de umidade; 0,48 a 1,12% de cinzas; 0,57 a 2,75% de fibras; 0,57 a
1,08% de proteina; 0,15 a 1,39% de matéria graxa; 0,26 a 2,46% de aglcares sollveis totais e
81,92 a 91,55% de amido.

Ao analisar a composicdo quimica da raiz e da farinha de mandioca, em estudos
realizados respectivamente por Silva et al. (2008) e Dias e Leonel (2006), observa-se que apés
0 processamento ocorre diminuigdo do teor de umidade. Consequentemente, ha um aumento



nos teores de amido, fibras e elementos minerais (Quadro 1) devido a concentragdo destes
COMPpOstos.

Quadro 1. Anélise comparativa da composicdo centesimal da raiz e da farinha de mandioca
Fonte: Dias; Leonel (2006); Butolo (2002) apud Silva et al. (2008).

Componentes (%) Raiz de mandioca Farinha de mandioca
Umidade 60 a 65% 3,10a11,57%
Amido 21 a33% 81,92 2 91,55%
Proteinas 1,0a1,5% 0,57 a1,08%
Fibras 0,7 a1,06% 0,57 a2,75%
Cinzas 0,6 a0,9% 0,48a1,12%

2.5 Produtos Derivados da Mandioca

A mandioca é fonte produtora de energia e tem elevado potencial de rendimento. A
versatilidade do uso e aplicagcbes da mandioca, seus produtos e subprodutos, propiciam um
amplo espectro mercadolégico mundial para consumo humano (LIMA et al., 2007).

Peressin et al. (1998) ressaltam que a parte economicamente mais importante sdo as
raizes tuberosas, ricas em amido, utilizadas na alimentagdo humana e animal ou como matéria-
prima para diversas industrias (alimenticia, farmacéutica, de papel, téxtil, entre outras).

De acordo com o Quadro 2, sdo varias as aplicacbes para mandioca como, por
exemplo, sua utilizagdo na alimentacdo de animais monogastricos e poligastricos, nas formas
fresca, ensilada e seca; a raspa triturada e o farelo obtido entram na composicéo de ragoes, e
podem ser peletizados; a raiz pode ser consumida in natura, fresca, depois de descorticada e
nas mais variadas formas de nossa culinaria (cozida, frita, assada, como componente de pao
de queijo, biscoitos, bolachas, mingaus, bolos e em misturas diversas com outras iguarias); o
amido da mandioca também denominado fécula ou polvilho (doce, azedo e modificado) é
utilizado na panificagdo, na producéo de adesivos, em pré-gelatinizados (gelatinas, pudins,
sorvetes), na fabricacdo de fermento quimico, farinhas l&cteas, tapioca/sagu, inddstrias
quimicas e alimenticias de derivados da carne e soja, cervejarias, papelarias (papeldo, papel e
celulose), produtos farmacéuticos (remédios, xaropes, sorbitol, vitamina C), cosmeéticos,
perfumes, indUstrias moveleiras, lavanderias, explosivos, sapatarias, tintas, embutidos,
perfuracdo de pocos de petrdleo, confeitarias, chocolates, baby food, iogurtes, malto-dextrose,
lucoze, aglcares dietéticos, producdo de fios e tecidos para a inddstria téxtil, materiais
termoplaticos (embalagem biodegradavel, tubetes para plantacéo, pratos, talheres, copos para
sorvetes), cola, alcool fino entre outros (SEBRAE, MT, 2003; ALMEIDA, FERREIRA
FILHO, 2005; SEBRAE, MG, 2005; NAIME et al., 2009).

Toda a planta da mandioca pode ser usada na alimentacdo de varios animais
domésticos, como bovinos, aves e suinos. As raizes sao fontes de carboidratos; a parte aérea
fornece carboidratos e proteinas, estas Ultimas concentradas nas folhas. Para a alimentacéo
animal, o ideal é que as cultivares apresentem alta produtividade de raizes, de matéria seca e
de parte aérea, com boa retencéo foliar e altos teores de proteinas nas folhas. O teor de &cido
cianidrico deve ser baixo, tanto nas folhas como nas raizes, para evitar intoxicacdo dos
animais (FUKUDA; OTSUBO, 2003).



Quadro 2. Produtos derivados da mandioca e aplicagdes. Fonte: CONAB (2011).

Parte Al Folh_as Al!menta;e‘lo an!mal [:r.iturada] e humana (suplemento)
Hastes Alimentacdo animal (silagens, fenos e in natura)
Alimentacao Cozidas, fritas, bolos, biscoitos, paes, tortas, roscas, cremes,
Humana pudins etc
Cruas
Alimentagdo Animal |Cozidas
Desidratadas (Farinhas, Raspas e Pellets)
Uso alimenticio ﬁ;f:::
(amido nativo e amido] . .~
Amidp  [odificedo) Féculas
(Fécula) Adesivos, Téxtil, Papel
§ Amido Industrial e celusose,
g (nativo e modificade |Farmacéutica,
g Bk _ explosivos, caigado.s.
s Amido Uso Confeitarias, Padarias,

Fermentado |Humano/Alimenticio [ind. de biscoitos, Paes
Farinhas de Mesa
Farinha Panificada

Industria Consumo Humano
Farinhas

Consumo Animal Racbes Balanceadas

Alimentacdo animal
Alimentacdo humana

Farinhas de Raspas

Raspas
Consumo Animal Racbes Balanceadas
Combustivel
irf
Alcool Desinfetante

Bebidas
Perdfumarias/Farmacéutica

SEBRAE, MT (2003) apresenta a cadeia produtiva da mandioca da seguinte maneira:
a parte aérea da planta, como folhas e talos, sdo componentes para alimentacdo humana
enriquecendo farinhas de mesa e multimisturas e para alimentacdo animal com adicdo de
raizes, com cascas, entrecascas e fibras, forma o pellet, importante racdo animal,
tradicionalmente comercializada no mercado internacional, notadamente Europa, EUA e Asia.
As raizes da planta sdo insumos para a producgdo de farinha de raspas secas que entra na
producdo da farinha de mesa, fécula e raspas. Este ultimo é insumo industrial para alimentos
como baby foods e componentes principais do pellet; residuos sélidos (cascas, entrecascas),
podendo ser reduzido a farelo para ragdo animal. Os residuos liquidos (manipueira) podem ser
utilizados como fertiirrigacdo e pode ser aproveitado como quimico subsidiario (biocidas)
para controle biolégico, nematicidas e inseticidas.

A farinha de mandioca pode apresentar-se na forma de farinha de mesa, sendo
utilizada diretamente no consumo alimentar tradicional, largamente utilizado em todo o pais,
com maior énfase pela populacdo de baixa renda das regides Norte e Nordeste. Também pode
ser usada como insumo da industria cervejeira e de mineragdo e ainda na forma refinada como
componente da indudstria de panificacdo e de colas (SEBRAE, MT, 2003).

No Estado do Maranhdo, o processamento da mandioca restringe-se a producao de
farinha, fécula e tiquira (CASTRO, 2010).

A fécula (goma, amido de mandioca ou polvilho doce) se difere da farinha por ser um
produto amilaceo extraido das raizes de mandioca, ndo fermentada, que se apresenta como um
pd branco, inodoro e sem sabor e que devido as suas caracteristicas fisico-quimicas possui
inimeras aplicacdes industriais. Quanto mais clara a cor, melhor a qualidade desse produto
(SEBRAE, 2008; ARIENTE et al., 2005). Segundo a IN n° 23, de 14 de dezembro de 2005
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(BRASIL, 2005a), esse produto pode ser obtido por decantacdo, centrifugagdo ou por outros
processos tecnoldgicos adequados. Em 2002, a produgdo brasileira de fécula foi de 23,1
milhdes de toneladas, sendo o Estado do Maranhdo responsavel por 4,95% deste total
(ARIENTE et al., 2005).

A tiquira é uma bebida destilada, de cor lilas, produzida a partir da raiz da mandioca
com graduacdo alcodlica variando entre 36 e 54° GL, semelhante a da cachaca. Essa bebida,
de origem indigena, é produzida essencialmente no Estado do Maranh&o e além de apresentar
teor alcodlico elevado, possui sabor &cido e levemente adocicado. O ultimo levantamento do
IBGE realizado em 1996 indica uma producdo estadual em torno de 580 t/ano dessa
aguardente, equivalente a 640.000 litros e a uma movimentacdo financeira anual,
aproximadamente, de R$ 500.000,00 (RODRIGUES, 2007; G1, 2011).

2.6 Processo de Producgéo da Farinha de Mandioca

A tecnologia de fabricacdo da farinha é simples, mas exige alguns cuidados no seu
desenvolvimento. A selecdo da matéria-prima adequada, higiene e cuidados durante todo o
processo de fabricacdo até a obtengdo do produto final sdo fatores fundamentais para garantir
um produto de qualidade (LIMA et al., 2007).

SEBRAE, MG (2005) relata que no Brasil, a cadeia produtiva da mandioca apresenta
um sistema ligado & economia tradicional e de subsisténcia. Pesquisadores da Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) e do IBGE nomearam trés tipologias de
producéo:

a) unidade doméstica que é estritamente espontanea, visa a subsisténcia, uso da méo-
de-obra familiar, ndo absorve tecnologia moderna, pouco participa do mercantil e quase ndo
dispOe de capital de exploragéo;

b) unidade familiar, semelhante & doméstica, mas, jA adota alguma tecnologia
moderna, participa do mercado de forma significativa e dispde de certo capital;

c) unidade industrial que possui tecnologia moderna, organizacdo no plantio,
conhecimento do mercado, objetiva-se a contratacdo de terceiros e possui capital de
exploracdo em niveis mais elevados. Juntamente com a unidade familiar organizada, responde
por quase toda a produgéo nacional.

O rendimento médio é de 25 a 30%, dependendo da variedade de mandioca e da
eficiéncia dos equipamentos utilizados. Para a fabricagédo da farinha de qualidade, o produtor
precisa observar os procedimentos recomendados para o processamento de alimentos:
localizagdo adequada da unidade de processamento, utilizagdo de medidas rigorosas de
higiene dos trabalhadores na atividade; limpeza didria das instalacbes e equipamentos;
matéria-prima de boa qualidade; tecnologia de processamento, embalagem e armazenagem
adequadas (EMATER, 2000).

A escala de operacdo das industrias de processamento de farinha vai desde as
pequenas unidades artesanais de processamento (comunitarias ou privadas), existentes em
todo o Brasil, até as unidades de grande porte que processam, em média, 300 sacas de farinha
por dia, passando pelas unidades de médio porte (100 sacas por dia) (GOMES; LEAL, 2003).

Devido ao grande consumo de farinha de mandioca no Nordeste, a regido acaba por
concentrar uma parcela significativa da producéo. S&o centenas de casas de farinha, a maioria
de pequeno porte (produzem menos de 15 sacas por dia) e que exercem importante papel no
abastecimento local (SEBRAE, 2011b). Cada habitante da regido Nordeste consome, em
media, 15,3 kg/ano de farinha de mandioca, enquanto nas demais regiées o consumo médio é
inferior a 1,5 kg/ano. Outro dado interessante estd nas diferencas entre os habitos da
populacdo residente em &reas urbanas e rurais. As areas rurais despontam como as principais
consumidoras de farinha, com média de 20,6 kg/ano/pessoa. 1sso é quatro vezes mais do que a
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media dos moradores urbanos, de 5,1 kg per capita por ano. Preco baixo e a manutencdo de
tradicBes culinarias sdo os principais fatores que explicam esse comportamento (SEBRAE,
2011c).

As etapas de processamento e distribuicdo da farinha as vezes sdo realizadas por um
mesmo ator, ou seja, um mesmo produtor/empresa processa e distribui os produtos. Neste
caso, a farinha é comercializada diretamente nas feiras livres ou sdo repassadas para 0S
supermercados (GOMES; LEAL, 2003).

A farinha é comercializada nas feiras livres, geralmente, embalada em sacas de 50 kg,
ou em supermercados, em pacotes de 500 g, 1 kg ou 2 kg e comercializada em fardos de 30 kg
(GOMES; LEAL, 2003).

O Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), através da Instrugéo
Normativa (IN) n° 52, de 07 de novembro de 2011 (BRASIL, 2011), classifica a farinha de
mandioca em grupo, classe e tipo, de acordo com o0 processo tecnologico de fabricacdo
utilizado, sua granulometria e sua qualidade, respectivamente.

Assim, dependendo da tecnologia de fabricagdo, a farinha pode pertencer a um destes
trés grupos: farinha seca, d’agua ou bijusada. Cada grupo, por sua vez, é dividido em classes
(de acordo com a granulagéo) e em tipos (pelas variacdes na qualidade do processamento).

As trés classes da farinha de mandioca dos grupos seca e d’agua séo: fina, média e
grossa. A predominancia do tipo consumido varia de acordo com as preferéncias locais de
cada regido do pais. Ja em relac&o a farinha bijusada é enquadrada em “tipo Unico”.

Os tipos séo definidos para todos os grupos e classes, em escala de um a trés, com
excecdo da farinha bijusada, que possui apenas um tipo. A classificacdo é feita pela analise
fisica do produto, a partir da porcentagem de cascas e entrecascas, entre outros fatores. As
farinhas de tipo 1, por exemplo, seguem especificagdes mais rigorosas, ou seja, sdo mais
puras (BRASIL, 2011).

2.6.1 Farinha de mandioca do grupo seca

Conforme a IN n° 52, de 07 de novembro de 2011 do MAPA (BRASIL, 2011) a
farinha de mandioca seca é o produto obtido das raizes de mandioca sadias, devidamente
limpas, descascadas, trituradas, raladas, moidas, prensadas, desmembradas, peneiradas, secas
a temperatura adequada, podendo novamente ser peneirada e ainda beneficiada.

Quanto a granulometria, a farinha de mandioca seca é ordenada em 3 classes como
mostra o Quadro 3 (BRASIL, 2011).

Quadro 3. Classificacdo da farinha de mandioca seca quanto a granulometria. Fonte: Brasil
(2011).

Classe % Farinha vazado em peneiras % Farinha retido em peneiras
Fina 100% na peneira n°® 10 No méximo 10% na peneira n° 18.

Grossa - Mais de 10% na peneira n° 10.

Meédia Farinha que néo se enquadra em nenhuma das classes anteriores.
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A farinha seca é a mais consumida dentre os diferentes tipos. O Servigo Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE, 201la) descreve as etapas do seu
processamento da seguinte forma (Figura 4):

a) recepcdo, lavagem e descascamento da mandioca: é importante que esse processo
comece téo logo as raizes sejam colhidas, uma vez que a deterioracdo inicia entre 24 e 48
horas apGs serem arrancadas do solo. Existem processos manuais e mecanicos para o
descascamento e a lavagem. Pode-se, ainda, retirar as cascas que ainda permanecem nas
raizes depois do processo inicial;

b) ralacdo: com o auxilio de equipamentos especificos, a mandioca é reduzida em
particulas uniformes e ndo muito finas;

C) prensagem: nesta etapa, retira-se de 20% a 30% do volume da massa, por meio da
compressdo em equipamento manual ou hidraulico. E um processo importante, pois evita que
a massa vire uma goma. O liquido resultante da prensagem € a manipueira, rico em compostos
cianogénicos e com 1-7% de amido. Este subproduto deve ser tratado, pois é altamente
toxico;

d) esfarelamento: os blocos compactados, quando tirados das prensas, devem ser
novamente quebrados em particulas. Pode-se usar equipamento especifico para isso, ou, como
alternativa, as maquinas de ralacéo das raizes. Para retirar restos de casca e fibras, recomenda-
se peneirar. Frequentemente estes restos sdo aproveitados para compor a ragao animal;

e) torracdo: é o processo-chave da producdo da farinha. Ha varios tipos de fornos, dos
quais dependem o resultado final e a produtividade. Na torracdo é que se determina a cor, 0
sabor e o tempo de conservagdo do produto. A umidade final da farinha deve ser inferior a
13%;

f) peneiragem: nessa fase, a farinha ja torrada é separada, de acordo com sua
granulacdo (mais grossa ou mais fina). As particulas excessivamente grandes podem ser
moidas novamente;

g) acondicionamento e armazenamento: deixa-se a farinha esfriar antes de embala-la
em sacos de algoddo de 50 kg (quando vendida a granel) ou em sacos de polietileno de baixa
densidade de 500 g ou de 1 kg (para venda em supermercados e mercearias).

/ RECEPCAO DAS RAif:IZS DE MANDIOCA \

LAVAGEM E DESCASCAMENTO

RALAGEM

PRENSAGEM

| ESFARELAMENTO
PENEIRAGEM {opcional) *

' » TORRACAO

PENEIRAGEM
v

ACONDICIONAMENTO

+ |
\ ARMAZENAMENTO

Figura 4. Fluxograma geral do processamento de mandioca para producéo de farinha do
grupo seca. Fonte: Oliveira (2008).
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2.6.2 Farinha de mandioca do grupo d’agua

De acordo com a IN n® 52, de 07 de novembro de 2011 do MAPA (BRASIL, 2011), a
farinha de mandioca d'agua é o produto predominantemente fermentado, obtido das raizes de
mandiocas sadias, maceradas, descascadas, trituradas ou moidas, prensadas, desmembradas,
peneiradas e secas a temperatura adequada, podendo ser novamente peneirada.

Quanto a granulometria, a farinha de mandioca d’agua € ordenada em 3 classes,
conforme mostra 0 Quadro 4 (BRASIL, 2011).

Quadro 4. Classificacdo da farinha de mandioca d’agua quanto a granulometria. Fonte: Brasil
(2011).

Classe % Farinha retido em peneiras

Fina No méximo 10% na peneira n° 10.
Média Mais de 10% até 15% na peneira n° 10.
Grossa Mais de 15% na peneira n° 10.

Os processos empregados na fabricacdo das farinhas seca e d’agua seguem,
basicamente, as mesmas etapas, acrescentando-se 0 processo de pubagem para a farinha do
grupo d’agua, que consiste na fermentagdo natural e no amolecimento das raizes antes de
serem trituradas, conferindo caracteristicas sensoriais peculiares (COHEN et al., 2007).

O tempo de pubagem varia conforme o meio em que as raizes sdo colocadas para
serem fermentadas, podendo ser em rios, igarapés ou tanques. Nos dois primeiros casos, 0
tempo empregado costuma ser na faixa de seis dias, com as raizes amolecendo o suficiente
para serem desintegradas sem o uso de ralador. Com a utilizagdo de tanques, a pubagem
ocorre, frequentemente, entre dois e trés dias, chegando, em alguns casos, a 24 horas. Neste
ultimo caso, o produto final apresenta sabor diferente da tradicional farinha d’agua (COHEN
et al., 2007). SEBRAE (2011a) explica que quanto maior a duracdo desta, mais acentuado é o
sabor.

Devido ao processo mais demorado, ao carater semi-artesanal da producéo e as perdas
na fermentacdo, a farinha d’agua ndo é bem aceita fora das regides onde é fabricada. Em
contrapartida, a farinha seca ganha espago como substituta, causando perda de mercado
gradativa para a farinha d’agua (SEBRAE, 2011a).

Por fim, a farinha bijusada é o produto de baixa densidade, obtido das raizes de
mandioca sadias, limpas, descascadas, trituradas, raladas, moidas, prensadas, desmembradas,
peneiradas e laminadas a temperatura adequada, na forma predominante de flocos irregulares
(BRASIL, 2011).

2.7 Microbiologia da Farinha de Mandioca

Produtos que se destinam aos mercados mais exigentes devem obedecer a rigidos
padrdes de controle de contaminagdes (CHISTE et al., 2007), uma vez que entre 0s VArios
parametros que determinam a qualidade de um alimento, 0os mais importantes séo aqueles que
definem as suas caracteristicas microbioldgicas. A avaliagdo da qualidade microbioldgica de
um produto fornece informacdes que permitem avalid-lo quanto as condigdes de
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processamento, armazenamento, distribuicdo para o consumo, sua vida Util e o risco a saude
(FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Para avaliar a qualidade higiénico-sanitiria da farinha de mandioca, devem ser
consideradas as normas de qualidade e os limites minimos aceitaveis para a comercializacdo
estabelecidos pela legislagéo vigente (BRASIL, 2001) e pela IN n° 52, de 07 de setembro de
2011 do MAPA (BRASIL, 2011).

De acordo com Resolugéo n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2001), os produtos devem obedecer aos padrdes
indicados no Quadro 5.

Quadro 5. Indicadores da qualidade higiénico-sanitéria da farinha de mandioca estabelecidos
pela Resolucéo da ANVISA n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Fonte: Brasil (2001).

Indicadores da qualidade higiénico-sanitaria  Limites aceitiveis para a
da farinha de mandioca comercializagéo

Coliformes termotolerantes méximo, 10° UFC/g

Salmonella sp. auséncia em 25¢

Bacillus cereus méximo, 3x10° UFC/g

Essa resolucdo ainda faz mencgdo que deverdo ser efetuadas determinagbes de outros
microrganismos e/ou de substancias tdxicas de origem microbiana, sempre que se tornar
necessaria a obtengdo de dados adicionais sobre o estado higiénico-sanitario dessa classe de
alimento, ou quando ocorrerem intoxicacdes e/ou infeccdes.

Segundo a IN n° 52, de 07 de novembro de 2011 do MAPA (BRASIL, 2011), é
proibida a comercializagdo para consumo humano, de farinha de mandioca que apresenta as
seguintes caracteristicas: aspecto geral de mofo ou fermentacéo; mau estado de conservacao;
odor estranho ao produto; insetos vivos ou mortos; substancias nocivas, matérias
macroscopicas, microscopicas e microbiolégicas em limites superiores ao mé&ximo
estabelecido pela legislagdo em vigor, do Ministério da Saude (MS).

A contaminacdo microbiol6gica pode ocorrer em todas as etapas que passam 0S
produtos agricolas, desde a colheita até o processamento, embalagem, transporte, estocagem e
por diversos meios, seja 0 solo, a 4gua, o ar, incluindo os diversos contatos fisicos, mecénicos
ou manuais. No entanto, o desenvolvimento microbiano depende do tipo de substrato em que
se constitui o alimento, ou seja, das condi¢des de desenvolvimento biolégico que o produto
oferece, notadamente relacionado a disponibilidade de agua, necessaria aos processos
metabolicos (FERREIRA NETO et al., 2004).

Dessa forma, é importante salientar que a qualidade do produto depende de fatores que
garantam a elaboracdo dos mesmos, tomando-se os cuidados necessarios em todas as etapas
de produgéo (OLIVEIRA, 2008).

A qualidade de um alimento pode ser delimitada através do controle de qualidade
analitico que enfoca a abordagem na inspecdo durante a producéo até a execucdo de testes
fisico-quimicos, quimicos e microbioldgicos no produto final. A condicdo higiénico-sanitaria
é um parametro aceito para determinacdo de qualidade microbioldgica alimentar (LIMA et al.,
2007).

A farinha é reconhecida como produto microbiologicamente estavel (UKHUN; DIBIE,
1989 apud LIMA et al., 2007), devido principalmente, a sua baixa atividade de &gua (0,60),
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embora ndo seja um fator que necessariamente iniba o crescimento de possiveis
microrganismos presentes neste substrato. Lima et al. (2007) informam que embora o
crescimento de patdégenos ndo seja favorecido nestas condigdes, estes organismos podem
sobreviver por periodos criticos. Microrganismos indicadores podem ser utilizados para
refletir a qualidade microbioldgica dos alimentos em relacdo & vida de prateleira ou a
seguranca alimentar devido a presenca de patdgenos alimentares.

Lemos et al. (2001), examinando a presenca de fungos em farinhas de milho e
mandioca comercializadas em feiras e supermercados de Goiania, GO, constataram 0
crescimento de 22 espécies diferentes, sendo que o0s géneros Aspergillus, Rhizopus e
Cladosporium foram os mais representativos. Essa elevada contaminagdo por fungos nas
farinhas examinadas indica que é necessario um rigoroso controle de qualidade com relagéo
ao armazenamento desses cereais.

Analisando as caracteristicas microbiol6gicas em farinhas de mandioca simples e
temperadas, armazenadas durante 180 dias, Ferreira Neto et al. (2004) revelaram que néo
foram detectadas diferencas entre as caracteristicas microbiol6gicas das amostras simples e
temperadas e que 0 armazenamento ndo acarretou mudancas nos padrfes microbioldgicos das
amostras. As amostras das farinhas estudadas ndo apresentaram contaminagdo por coliformes
fecais, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus. A contagem de bactérias mesotfilas e de
bolores e leveduras revelou-se baixa em todas as amostras. Portanto, concluiu-se que as
analises microbioldgicas das farinhas analisadas, armazenadas durante 180 dias, apresentaram
contagens microbianas dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente.

Chisté (2006), estudando as propriedades microbiolégicas na producéo de farinha de
mandioca dos grupos seca e d’&gua, observou que h4 contaminagdo durante o processo de
fabricacdo em decorréncia da ndo aplicacdo das boas praticas de fabrica¢do; no entanto, o
produto final, apds o processo de torracéo, apresentava-se dentro dos padrdes de qualidade
microbioldgica exigidos pela ANVISA e quanto a pesquisa de sujidade e contaminantes
fisicos as amostras encontravam-se fora dos padrdes.

Lima et al. (2007), ao investigarem a presenca de microrganismos indicadores de
qualidade em amostras de farinha e goma de mandioca, constataram um numero elevado de
bactérias heterotroficas, coliformes, fungos (filamentosos e leveduriformes) e
Staphylococcus. N&o detectaram a presenca de Salmonella sp. Os dados obtidos sugerem
contaminacdo da matéria-prima por préticas higiénicas inadequadas dos produtos, devendo se
incentivar o conhecimento e aplicagdo de boas praticas de manipulagdo, assim como o
treinamento constante de manipuladores de alimentos.

A elevada carga microbiana detectada em farinhas de mandioca comercializadas em
feiras livres em Jodo Pessoa, PB sugere condicOes inadequadas de higiene durante o
processamento, utilizacdo de matéria-prima inadequada e/ou més condi¢des de manipulagéo e
comercializagéo, independentemente de sua patogenia (LIMA et al., 2007).

Souza et al. (2007), analisando a microbiologia de farinhas de mandioca
comercializadas em Cruzeiro do Sul, AC, verificaram que as amostras analisadas
apresentaram contagens microbianas para coliformes totais, bactérias mesdfilas, bolores e
leveduras dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente.

2.8 Caracteristicas Fisico-quimicas da Farinha de Mandioca
Apesar de a farinha constituir a forma mais ampla de aproveitamento industrial da
mandioca, ela ndo é um produto muito valorizado, sobretudo pela elevada variabilidade de

tipos de farinha, o que dificulta a comercializagdo. Essas diferencas nas farinhas oferecidas ao
mercado sdo decorrentes de varios fatores como cultivar, clima, solo, ponto de colheita,
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variabilidade genética, matéria-prima e outros, mas o principal fator responsavel é o método
de processamento (SOUZA et al., 2008b).

De acordo com a legislagéo brasileira, este tipo de produto deve seguir as normas de
qualidade e os limites minimos aceitaveis para a comercializagdo estabelecidos pela IN n° 52,
de 07 de novembro de 2011 do MAPA (BRASIL, 2011) conforme mostra o Quadros 6.

Quadro 6. Caracteristicas fisico-quimicas para farinha de mandioca dos grupos seca e d’&gua,
classes fina, média e grossa de acordo com a legislacdo vigente. Fonte: Brasil (2011).

Classe Fina Média Grossa
Tipo 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Umidade (%) (max.) <13 <13 <13 |<13 <13 <13|<13 <13 <13
Amido (%) (min.) 86 82 80 86 82 80 86 82 80
Cinzas (%) (méx.) 14 14 14|14 14 14|14 14 14

Fibra bruta (%) (méx) | 23 23 23 |23 23 23|23 23 23

Amorim et al. (2009a) corroboram ao afirmar que geralmente as farinhas sdo
produzidas artesanalmente em pequenos estabelecimentos na fazenda do produtor, casas de
farinha, sem nenhum padrdo na fabricagdo do produto e que algumas caracteristicas fisico-
quimicas da farinha de mandioca dependem da variedade utilizada para o processamento.

Ferreira Neto et al. (2003), objetivando avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e
acidez alcodlica em amostras de farinhas de mandioca seca e temperadas ao longo de um
periodo de armazenamento de 180 dias, observaram que todos os pardmetros estudados
estavam de acordo com os padrdes fisico-quimicos fixados pela legislacdo vigente,
evidenciando que as condigdes de armazenamento e embalagens utilizadas foram adequadas.

Em estudos sobre a caracterizagdo fisico-quimica de farinhas de mandioca de
diferentes localidades do Brasil, Dias e Leonel (2006) concluiram que os teores de umidade,
cinzas e amido, de todas as farinhas avaliadas encontravam-se dentro dos limites fixados pela
legislacdo, sendo que para proteinas, todas as amostras se encontravam fora desse limite. As
farinhas analisadas apresentaram teores baixos a moderados de fibras e que, com excecdo da
farinha de tapioca, os niveis de acidez ndo estavam de acordo com a legislacdo vigente na
época, demonstrando que caracteristicas artesanais da producao interferiram neste pardmetro.

Chisté (2006), examinando as propriedades fisico-quimicas na producéo de farinha de
mandioca dos grupos seca e d’&gua, verificou que as amostras coletadas encontravam-se com
valores acima do padrdo permitido para acidez total, e outras amostras apresentavam-se
abaixo da tolerancia minima exigida para amido que é de 75% (farinha seca) e 70% (farinha
d’agua). Em estudo sobre propriedades fisico-quimicas e microbiolégicas no processamento
da farinha de mandioca do grupo d’agua, Chisté et al. (2007) verificaram que o produto em
estudo apresentava fora dos padrdes exigidos pela legislacdo nacional vigente com relacéo a
acidez e a presenca de sujidades, apresentando valores acima do permitido.

Trabalhando com a variabilidade fisico-quimica da farinha de mandioca
comercializada no municipio de Cruzeiro do Sul, AC, Souza et al. (2008a) inferiram que
farinha produzida na comunidade Alto Pentecostes, procedente da variedade Caboquinha, e a
farinha produzida no Ramal da Macaxeira, proveniente da variedade Mansa e Brava, séo
consideradas as de melhor qualidade. Essas farinhas foram consideradas de alta qualidade
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porque aquelas produzidas na comunidade Alto Pentecostes apresentaram o menor teor de
cinzas e o maior de proteina bruta, ja aquelas produzidas no Ramal da Macaxeira
apresentaram o menor teor de umidade e o maior teor de carboidratos.

Souza et al. (2008b), avaliando as propriedades fisico-quimicas de farinhas oriundas
de variedades de mandioca utilizadas no Vale do Jurua, AC, atestaram que todas as amostras
se apresentavam de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislagéo brasileira quanto ao
teor de umidade, cinzas e carboidratos e que apresentavam teores baixos de fibras e acidez. A
atividade de &gua esteve acima do limite minimo (0,60) capaz de permitir o desenvolvimento
de microrganismos. As variedades Araca, Colonial e Branquinha se mostraram adequadas
para a fabricagdo de farinha devido, principalmente, ao elevado teor de proteina e carboidrato.

Alvares et al. (2009), avaliando o comportamento da massa durante etapa de
prensagem na fabricacdo de farinha de mandioca produzida no municipio de Cruzeiro do
Sul, AC, constataram que a acidez da massa durante essa etapa aumenta com o tempo de
prensagem e que cuidados devem ser tomados para que estes valores ndo sejam excessivos a
ponto da acidez da farinha estar além dos niveis permitidos pela legislaco brasileira.

J& Amorim et al. (2009c), ao avaliarem as caracteristicas fisico-quimicas de farinhas
de mandioca feitas a partir de trés variedades (Brasilia, Gema de Ovo e Trouxinha), revelaram
que todas as amostras apresentaram teores de umidade e cinzas de acordo com os padrdes
estabelecidos pela legislacdo brasileira e teores de acidez acima do permitido. A amostra de
farinha da variedade Brasilia apresentou teor de amido abaixo do permitido e 0os menores
teores de fibra bruta e proteina. A atividade de 4gua das farinhas analisadas esteve abaixo do
limite minimo (0,60) capaz de permitir o desenvolvimento de microrganismos. Resultados
semelhantes foram obtidos por Amorim et al. (2009b) e por Amorim et al. (2009a), ao
analisarem as caracteristicas fisico-quimicas de farinhas de mandioca produzidas a partir das
variedades Recife, Engana Ladrdo e Amansa Burro, e das variedades Cambadinha e
Curvelinha, respectivamente.

2.9 Aspectos Higiénico-Sanitarios na Producéo da Farinha de Mandioca

Ao tratar-se dos aspectos higiénico-sanitarios relacionados a producdo de farinha de
mandioca, varias abordagens podem ser feitas (OLIVEIRA, 2008).

A farinha de mandioca possui processamento simples, mas que muitas vezes é
realizado de maneira precéria no que tange aos aspectos higiénico-sanitarios (SILVA et al.,
2003).

A farinha é tradicdo na mesa do brasileiro, apesar disso s recentemente passou a ser
enquadrada como alimento. A partir de entdo as dependéncias industriais e seu processo de
fabricacdo devem cumprir as exigéncias das Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) (SEBRAE,
AL, 2006).

Para o Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI, 2002) as BPF sdo um
conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios instituidos pela ANVISA do Ministério da
Saude, pelo MAPA e pelos 6rgdos fiscalizadores e reguladores das atividades realizadas
nesses tipos de estabelecimentos. Estes procedimentos visam o correto manuseio de
alimentos, abrangendo, desde as matérias-primas, até o produto final, de forma a garantir a
salde e a integridade do consumidor. Sendo, portanto, procedimentos necessarios para
garantir a qualidade sanitaria de todos os alimentos.

As normas de certificacdo que estipulam as condigdes e limites na manipulagéo de
alimentos e as chamadas BPF envolvem condigdes fundamentais que vao desde as instalagdes
da fabrica, passando por rigorosas regras de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho
(tais como lavagem correta e frequente de méos, utilizagdo adequada de uniformes, disposi¢éo
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correta de todo material utilizado nos banheiros e o uso de sanitizantes), até a descri¢do dos
procedimentos envolvidos no processamento do produto (SEBRAE, BA, 2009).

As BPF constituem pré-requisitos para o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). O APPCC trata-se de um sistema preventivo no controle de
contaminantes alimentares, estabelecido basicamente a partir da analise de perigos, da
determinagdo de pontos criticos de controle e de acdes corretivas (SENAI, 2002).

O efeito geral da adocdo das BPF, bem como a de qualquer ferramenta para a
qualidade, € a reducdo de custos de um processo em sua concep¢do mais ampla. A
implementagdo de agOes para assegurar a qualidade exige largas doses de comprometimento
de todo o pessoal envolvido no processo produtivo, incluindo setores de apoio técnico, em
absolutamente todos os escaldes dos organismos fomentadores da atividade agroindustrial,
quer sejam publicos ou privados (OLIVEIRA, 2008).

Como se observa, as normas que estabelecem as BPF envolvem condigdes
fundamentais tanto para a prevengdo de acidentes como para evitar contaminacdes e outros
prejuizos a qualidade do que é fabricado (SEBRAE, BA, 2009).

A qualidade é definida pelo SEBRAE, BA (2009) como sendo o controle efetivo da
matéria-prima, insumos e ingredientes, do controle do processo e de pessoal, e da certificacdo
destas etapas pela inspegéo de produto acabado.

No &mbito da producdo da farinha de mandioca, tal qualidade é bastante
comprometida. De acordo com Silva et al. (2003), ao avaliarem as condigdes de trabalho e as
boas préticas de fabricacdo de uma casa de farinha de mandioca no municipio de Lagoa de
Dentro, PB, constataram deficiéncia nas condi¢bes higiénico-sanitarias; auséncia da
padronizagdo do produto e do processo; condi¢des ergondmicas de trabalho inadequadas.
Trabalhando dessa forma, concluiram que, os produtos ficam susceptiveis aos perigos fisicos,
quimicos e bioldgicos existentes numa area de processamento como uma casa de farinha,
ocasionando produtos finais de m& qualidade, péssima palatabilidade, aparéncia indesejada e
inadequados para 0 consumo humano.

Oliveira (2008), ao tragar o perfil higiénico-sanitario das unidades de processamento
da farinha de mandioca na regido sudoeste da Bahia, verificou que 100% das unidades
pesquisadas estavam fora dos padrdes estabelecidos pela legislagéo vigente, comprovando a
necessidade de medidas corretivas com o intuito de garantir a inocuidade dos alimentos e a
saude do consumidor. Os requisitos observados pela pesquisadora nas casas de farinha foram:
situacOes e condi¢Bes da edificacdo; equipamentos e utensilios; pessoal na area de produgéo /
manipulacdo / venda; matérias-primas e produtos expostos a venda; fluxo de produgéo /
manipulagdo / comercializag&o e controle de qualidade.

Por esses e outros motivos, a farinha de mandioca é um produto de baixo valor
agregado, embora seu processamento seja simples e exija baixo investimento em
infraestrutura. A baixa qualidade do produto e a dificuldade de sua colocag&o no mercado por
precos remuneradores sdo fatores que desestimulam sua produgdo. As estruturas e 0s
procedimentos tradicionalmente adotados para o processamento da farinha de mandioca
comprometem o rendimento de producdo e a qualidade dos produtos. As normas da legislacéo
para unidades processadoras de alimento ndo sdo atendidas; praticas higiénico-sanitarias ndo
sdo adotadas, ocorrendo contaminagdes microbioldgicas e por particulas solidas que
comprometem a conservagdo dos produtos e sua seguranga para consumo humano
(FOLEGATTI, 2006).

O governo, por meio do MS e do MAPA, tem a atribuigdo de exercer a inspecéo sobre
a producdo dos produtos destinados a alimentagdo. Visando estabelecer os requisitos
essenciais de higiene e de BPF para alimentos produzidos ou fabricados para o consumo
humano, o Ministério da Salde publicou as Portarias nimeros 1428 e 326, respectivamente,
de 26 de dezembro de 1993 (BRASIL, 1993) e 30 de julho de 1997 (BRASIL, 1997c), e 0
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MAPA, a Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997 (BRASIL, 1997a). Essas portarias
estabelecem orientagBes necessarias para a inspe¢do sanitaria através da verificagdo do
Sistema APPCC da empresa produtora/servicos de alimentos e os aspectos que devem ser
levados em conta na aplicacdo das BPF, respectivamente. Em 2002, a ANVISA, para
complementar a legislacéo, lancou a RDC n® 275 que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e a Lista de Verificagdo das BPF para
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.

De acordo com a RDC n° 275 (BRASIL, 2002) Procedimento Operacional
Padronizado (POP) corresponde ao procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrucdes sequenciais para a realizacdo de operacOes rotineiras e especificas na producéo,
armazenamento e transporte de alimentos. Esta legislagdo regulamenta que os
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos devem desenvolver, implementar
e manter POP para: a) Higienizacdo das instalacBes, equipamentos, moveis e utensilios;
b) Controle da potabilidade da agua; c) Higiene e saude dos manipuladores; d) Manejo dos
residuos; ) Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos; f) Controle integrado de
vetores e pragas urbanas; g) Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens;
h) Programa de recolhimento de alimentos.

O Art. 2° da Portaria MS n® 1428 de 26 de novembro de 1993 (BRASIL, 1993)
determina que o0s estabelecimentos relacionados & é&rea de alimentos adotem, sob
responsabilidade técnica, as suas proprias Boas Praticas de Producdo e/ou Prestacdo de
Servigos, seus Programas de Qualidade e atendam aos Padrdes de Identidade e Qualidade
(P1Q's) para Produtos e Servicos na Area de Alimentos, em consonancia com o estabelecido
na presente Portaria.

A Resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005b) aprova o
“Regulamento Técnico para Produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos”. Nela se
estabelece que os produtos devam ser obtidos, processados, embalados, armazenados,
transportados e conservados em condigdes que ndo produzam, desenvolvam e/ou agreguem
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saude do consumidor.
Esta resolucéo recomenda ainda a adogdo de BPF, a rotulagem dos alimentos, além de fixar as
taxas de umidade méxima para farinha (15%) e fécula de mandioca (18%).

Em 2011 o MAPA publicou a IN n° 52 de 07 de setembro de 2011 (BRASIL, 2011),
instituindo o Regulamento Técnico que tem por objetivo definir o padrdo oficial de
classificagdo da farinha de mandioca, considerando seus requisitos de identidade e qualidade,
a amostragem, o0 modo de apresentacdo e a marcacdo ou rotulagem, nos aspectos referentes a
classificacdo do produto. Essa legislagdo atualiza os critérios utilizados para identificar os
tipos de farinhas de mandioca que sdo comercializados no Brasil. As novas recomendagdes
para determinar a qualidade deste produto s@o bem mais rigidas e completas que as normas
elaboradas em 1995. Séo varias as diferengas observadas entre esses dispositivos legais
(Quadro 7), como por exemplo, o novo Regulamento Técnico aumenta o teor minimo para
amido (80%), diminui limite méximo para cinzas (1,4%) e acrescenta limite maximo para
fibra bruta (2,3%), pardmetros que podem ser indicativos de fraudes. Outra novidade é que a
IN 52/2011 simplifica o padrdo atual, reduzindo o tempo e o nimero de anélises exigidas para
a classificacéo.

Finalmente, outro aspecto importante a se considerar na cadeia produtiva da mandioca
é a legislacdo ambiental, dado o potencial poluidor dos residuos liquidos obtidos na
prensagem da raiz. A manipueira deve ser cuidadosamente tratada, em vez de despejada em
rios ou no solo. E necessario destacar que os tratamentos mais eficazes para esses residuos
exigem tecnologias mais complexas e, portanto, maiores investimentos por parte do produtor
(SEBRAE, 2008).
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Diante deste contexto, a adequagdo de unidades tradicionais de processamento de
mandioca, orientadas para o funcionamento dentro das normas de BPF pode garantir tanto a
qualidade e integridade do alimento, como também a seguranca alimentar. A implantacdo das
BPF é, portanto, fundamental para o andamento adequado de qualquer unidade processadora
de alimentos (FIGUEIREDO, 2008).

Para se garantir a producdo de alimentos seguros para consumo humano, a estrutura
fisica, os equipamentos e os processos de producdo das unidades de processamento de
mandioca precisam ser adequados de forma a atender a legislacdo brasileira. A melhoria da
qualidade dos produtos pode incrementar a agregacdo de valor e a rentabilidade desta
atividade agroindustrial, além de viabilizar o acesso a novos mercados (FOLEGATT]I, 2006).

Vale ressaltar também que atualmente os consumidores e clientes do setor alimenticio
consideram a garantia e melhoria da qualidade do alimento, além da sua seguranca, um fator
decisivo na escolha do produto. Portanto, o controle higiénico e sanitario dos alimentos
constitui fator preponderante na producdo de alimentos seguros, possibilitando o crescimento
e desenvolvimento econdmico e social (OLIVEIRA, 2008).

Quadro 7. Diferengas principais entre a Portaria 554/1995 e a IN 52/2011. Fonte: Brasil
(1995); Brasil (2011).

Legislacdo Portaria 554/1995 IN 52/2011
Grupo Seca D’agua Seca e D’agua
. 13
Teoz de U”,"dade 10 (extra fina e 13 <13
(%) (max.) bijusada)
Teor de Amido
(%) (min.) 70 65 80
Teor de Cinzas
(%) (max) 1,5 2,0 1,4
Fibra bruta i i 23
(%) (max.) ’
Parametro de classificacdo
. Acidez baixa < 3 }
Acidez . , . - Seca
(meq NaOH/100g) 3 (méx.) 3 (méax.) | Acidez alta> 3
Acidez baixa < 5 } D4gua
Acidez alta > 5
Classificaca Fina beneficiada,
assl |tcagao extra fina, fina, Finae Fina. média e arossa
quantoa grossa, média, grossa ' 9
Granulometria bijusada
Parametro de classificacdo A x .
~ . . Pardmetro ndo considerado para
Coloracéo (farinha branca, farinha amarela, classificacio
farinha de outras cores) ¢
Cepas, fiapos e entrecascas (%) Cascas e entrecascas (%)
<4,5 seca <6 d’agua Determinacdo néo realizada
para farinha fina
Impuriga}s Cascas (%) < 3,4 farinha média Seca
(aspectos fisicos) <0,75 seca <1d4gua | <3,9 farinha grossa
<6 —>» D’4gua
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Estabelecimento de Parcerias

Para avaliar as unidades de processamento e a qualidade da farinha de mandioca
consumida no municipio de Imperatriz, tornou-se necessario o estabelecimento de parcerias
com o0s 6rgdos ou entidades que prestam assessoria ao setor de mandiocultura na regido, bem
como de produtores de farinha e de feirantes que comercializam esse produto.

Foram entdo consultados drgdos ou entidades como Secretaria de Agricultura,
Abastecimento e Producdo (SEAAP) e Sindicato dos Trabalhadores e Trabalhadoras Rurais
(STTR) dos referidos municipios, Agéncia Estadual de Pesquisa Agropecuéria e Extensao
Rural do Maranhdo (AGERP), SEBRAE, MA, IBGE, MA, além de produtores e comerciantes
de farinha, para verificagdo da sua participacdo no estudo. Por meio destes colaboradores,
foram obtidos dados para a elaboracdo do plano de amostragem e da metodologia a ser
empregada.

3.2 Localizacgéo e Periodo da Pesquisa

A pesquisa foi realizada nas unidades de processamento de farinha de mandioca nos
municipios de Imperatriz, Jodo Lisboa, Senador La Rocque e Buritirana, localizados na
Microrregido de Imperatriz (Figura 5), regido Sudoeste do Maranhdo, em marco de 2012,
totalizando 14 estabelecimentos.

Todas as observacdes foram realizadas, uma Unica vez, durante o horario normal de
funcionamento dos estabelecimentos.

01 - Acailandia
02 - Amarante do Maranh&o
04 - Cidelandia

05 - Dawindpalis

06 - Gowernador Edison Lobdo
08 - kinga do Maran hdo

13 - 580 Francisco do Brejfo

~Lejeads Novo 14 - 580 Pedro da & gua Branca
11 -iontss Alos
12 - Ribamar Fiqueng 16 - Vila Nova dos Martirios

Figura 5. Mapa da Microrregido de Imperatriz, destacando os municipios pesquisados. Fonte:
Citybrazil (2010) adaptado.

Para avaliacdo da qualidade da farinha de mandioca dos grupos seca e d’agua foram
realizadas 20 coletas no Mercado Vicente Fitz ou “Mercadinho”, localizado na cidade de
Imperatriz, no més de margo de 2012.

22



Para efeito de comparagdo também foram coletadas amostras de farinha recém
produzidas nas farinheiras (casas de farinha). Neste caso, o plano de amostragem baseou-se
em coletar amostras de farinha aleatoriamente em 20% das unidades de processamento
pesquisadas, resultando em 3 coletas. A distribuicdo das amostras pode ser observada na
Tabela 1.

Tabela 1. Codificacdo das amostras de farinha de mandioca em relagéo ao local de coleta.

Local de coleta Amostras Meés de coleta
Feira 1a20 Marco
Casa de farinha 21a23 Marco

Total de amostras coletadas= 23

3.3 Modelo de Estudo para Avaliagdo das Casas de Farinha

Inicialmente o presente estudo foi analisado e aprovado pela Comissdo de Etica na
Pesquisa da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ), sob protocolo n°
154/2011 e processo n° 23083.009709/2011-64, e os sujeitos da pesquisa assinaram Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndices A, B e C).

A avaliacdo das casas de farinha foi constituida de um estudo descritivo observacional,
no qual houve um contato direto com as unidades de observacdo, uma Unica vez, no periodo
estudado. A escolha das unidades de processamento de farinha de mandioca pesquisadas foi
aleatoria, em funcdo do acesso e permissdo dos proprietarios das mesmas. O tempo médio
para a avaliagdo de cada casa de farinha foi de 2 horas.

Como os Orgdos consultados dos municipios pesquisados ndo apresentavam
informacOes acerca da produgdo de farinha de mandioca e nem mapeamento das casas de
farinha, foi feito levantamento junto aos feirantes das maiores feiras da cidade de Imperatriz
(Feirinha do Mercadinho, Bacuri, Bom Sucesso e Nova Imperatriz) com intuito de saber quais
eram 0s principais municipios da Microrregido de Imperatriz que forneciam a farinha de
mandioca para a cidade. Foram consultados 41 feirantes: 20 na Feirinha do Mercadinho, 03 na
Feirinha da Nova Imperatriz, 10 na Feirinha do Bom Sucesso e 08 na Feirinha do Bacuri.

Assim, os municipios pesquisados foram escolhidos pelo fato de serem os mais citados
entre os feirantes (Figura 6), aléem de apresentarem posicdo geogréafica estratégica. A
determinagdo do numero de unidades a serem pesquisadas em cada municipio foi baseada em
estimativas das informagdes coletadas pelos proprios produtores, pois em nenhum municipio
havia dados oficiais, uma vez que este segmento é composto de empreendimentos informais,
ndo havendo, portanto, registro em O6rgdos publicos. Isto impossibilitou a utilizacdo de
programas e célculos estatisticos para determinacdo do nimero significativo de unidades a
serem pesquisadas. Portanto, para compor a amostra desta pesquisa, foram analisadas 14
unidades de processamento da farinha de mandioca, distribuidas conforme a Tabela 2.
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Municipios da Microrregi&o de Imperatriz

Figura 6. a) Estados fornecedores de farinha de mandioca para as feiras da cidade de
Imperatriz, indicados pelos feirantes; b) Municipios do Estado do Maranhdo que fornecem
farinha de mandioca para as feiras da cidade de Imperatriz, indicados pelos feirantes.

Tabela 2. Distribuicdo das unidades de processamento da farinha de mandioca na
Microrregido de Imperatriz.

Unidades Pesquisadas

Municipios

n° %
Jodo Lishoa 06 43
Senador La Rocque 04 29
Buritirana 03 21
Imperatriz 01 7
TOTAL 14 100

3.4 Instrumentos de Coleta de Dados

Foram utilizados questionarios para obtencdo de informacdes socioeconémicas e
higiénico-sanitarias relacionadas ao processamento e a comercializacdo da farinha de
mandioca na Microrregido de Imperatriz. Estes foram direcionados a dois publicos:
produtores de farinha e feirantes que comercializam este produto.

Os instrumentos utilizados para coleta de dados direcionados aos produtores de farinha
foram: a) questionario abordando questdes relativas a producdo e a comercializagdo da farinha
de mandioca na Microrregido de Imperatriz (Apéndice D); b) lista de verificagcdo denominada
“Ficha de Inspecio de Estabelecimentos na Area de Alimentos” (FIEAA) (Anexo A)
instituida através da Resolucdo n° 196 de 29 de dezembro de 1998 que padroniza roteiros e
guias de inspecdo no ambito do Estado de S&o Paulo. De acordo com Programa Alimentos
Seguros, segmento industria (PAS-INDUSTRIA) do SENAI (2000), a FIEAA contempla a
maioria dos itens considerados de maior importancia no sentido de garantir um processamento
seguro dos alimentos.
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Para efeito desta pesquisa, também foram utilizados pardmetros baseados na
Resolugdo RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005b) que aprovou o
“Regulamento Técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos”, assim como na
IN do MAPA n° 52 de 07 de novembro de 2011 (BRASIL, 2011), que aprovou o “padréo
oficial de classificacdo da farinha de mandioca, considerando seus requisitos de identidade e
qualidade, a amostragem, o modo de apresentagdo e a marcagdo ou rotulagem, nos aspectos
referentes a classificacdo do produto” e na Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
que dispbe sobre o “Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista de
verificagdo das Boas Préticas de Fabricacéo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos”.

A FIEAA foi dividida em quatro partes: A) identificacdo; B) avaliagdo; C) pontuagédo
e classificacdo do estabelecimento; D) registro de observagdes.

A parte A (identificacdo) foi destinada a identificar o estabelecimento e registrar as
informagBes complementares especificas para esta pesquisa;

A parte B (avaliacdo) foi destinada a registrar as informacdes relacionadas a avaliacdo
propriamente dita. Foi subdividida em cinco blocos:

1) situag&o e condigOes da edificacéo;

2) equipamentos e utensilios;

3) pessoal na area de producéo/manipulacéo/venda;

4) matérias-prima/produtos expostos a venda;

5) fluxo de produgdo/manipulagéo/venda e controle de qualidade.

Cada bloco avaliado possuia um peso especifico para compor a nota total. Para
calcular a nota obtida em cada bloco, foi necesséria a utilizacdo de uma constante (K)
especifica para o bloco. Esse mecanismo foi utilizado para ndo penalizar o estabelecimento
nos casos em que determinado item foi considerado “NA” (ndo aplicavel). Os valores dos
pesos e das constantes estdo descritos na Tabela 3 e foram extraidos do Guia de Verificacdo
do Sistema APPCC para avaliagio do programa de pré-requisitos do PAS-INDUSTRIA do
SENAI (2000).

Tabela 3. Pesos especificos e constantes utilizadas para calcular a nota de cada bloco do item
B, Avaliacdo da FIEAA. Fonte: SENAI (2000).

Blocos Pesos especificos Constantes
1- Situacdo e condigdes da edificacéo P1=10 K1=60
2- Equipamentos e utensilios P2=15 K2=50
3- Pessoal na &rea de produgdo/manipulacdo/venda P3=25 K3= 32
4- Matérias-primas/produtos expostos & venda P4=20 K4=24
5- Fluxo de produgéo/manipulagéo/venda e controle P5=30 K5=53
de qualidade
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Para obtencdo da nota total do estabelecimento e posterior classificagdo, foi
inicialmente calculada a pontuacéo de cada bloco de acordo com a equagéo 1:

PB, 25 x P

" Ki-Y . NA ()

Onde:

PB; = pontuagéo do bloco i

>'S = somatorio dos itens do bloco que receberam classificagdo adequada
Y>'NA = somatdrio dos itens do bloco considerados como néo aplicaveis
Kj = constante do bloco i

P;i = peso especifico do bloco ;

Na parte C (pontuagdo e classificagdo do estabelecimento), a pontuagdo do
estabelecimento (PE) foi calculada pela somatdria das notas de cada bloco, ou seja:

5
PE= PB; =PB, +PB, + PB; + PB, + PB; @)
i=1

A classificacdo do estabelecimento, em deficiente, regular, bom, muito bom ou
excelente, foi determinada de acordo com a nota total obtida, conforme padronizagéo feita
pelo Programa Alimentos Seguros, segmento industria (SENAI, 2000), descritos na Tabela 4.

Na parte D (registro de observagdes), foram anotadas algumas informacdes da casa de
farinha, como por exemplo, qual destino dos residuos, se hé adigdo de corante ou ndo durante
processamento, que tipo de farinha é mais produzido, entre outras.

Tabela 4. Classificacdo das unidades de processamento da farinha de mandioca na
Microrregido de Imperatriz de acordo com a nota obtida. Fonte: SENAI (2000).

Pontuagdes Classificacoes
100 Excelente (E)
91-99 Muito bom (MB)
81-90 Bom (B)
61-80 Regular (R)
Até 60 Deficiente (D)

Para os feirantes, foi elaborado um questionrio estruturado com questdes fechadas e
abertas, com finalidade de saber, dentre outras informacdes, a origem da farinha, como foi
transportada, como o comerciante (feirante) adquiriu, a data de compra e de produgéo
(Apéndice E).

Os questionarios foram aplicados junto aos produtores e aos feirantes em entrevista
individual, nos seus respectivos locais de trabalho.
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3.5 Coleta das Amostras

Foram realizadas 20 coletas no Mercado Vicente Fitz, mais conhecido por
“Mercadinho”, localizado na cidade de Imperatriz, MA.

Os critérios utilizados para a selegdo das barracas foram: a) comercializagdo da farinha
de mandioca em sacas de 50 kg expostas abertas; b) funcionamento regular (bancas
permanentes); c) local da producdo da farinha corresponder a um dos municipios da
Microrregido de Imperatriz; d) consentimento do proprietario. As coletas foram efetuadas em
6 barracas de um total de 10 que atenderam aos critérios estabelecidos.

Nas casas de farinha, foram realizadas 3 coletas. A sele¢do das casas de farinha foi
aleatoria e correspondeu a 20% das unidades pesquisadas. As farinhas coletadas foram
aquelas recém preparadas, antes de serem acondicionadas nas embalagens.

As barracas dispunham de uma maior variedade de farinha do grupo d’agua,
conhecida na regido por farinha de puba. Por isso, das 23 amostras coletadas 15 foram do
grupo d’agua e 8 do grupo seca.

Foram adotados os seguintes procedimentos para coleta das amostras: inicialmente
com luvas descartaveis foi feito uma abertura na vertical de 18 cm (altura da m&o) no centro
do saco de farinha. Esse foi o local escolhido para a coleta. Com auxilio de um coletor estéril
foi transferida a amostra para saco estéril. Este apds ser lacrado foi imediatamente
armazenado em caixa isotérmica.

As amostras foram analisadas durante periodo compreendido entre abril e agosto de
2012. As determinacdes de umidade, amido, cinzas e acidez foram realizadas no Laboratdrio
da Pds-graduacdo de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRRJ. As determinagdes de
fibra bruta foram realizadas no Laboratorio de Nutricdo da Universidade Federal do Rio de
Janeiro (UFRJ) e a granulometria no Laboratério de Cereais e Extrusdo da EMBRAPA
Agroinduistria de Alimentos. J& a andlise microscopica foi feita no Laboratorio de Fauna do
Solo da EMBRAPA Agrobiologia e as analises microbiolégicas no Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da UFFRJ.

3.6 Caracterizacdo Quimica, Fisica e Fisico-quimica da Farinha de Mandioca

As determinagBes quimicas, fisicas e fisico-quimicas foram feitas em trés repeti¢des
para obtencdo da média, compreendendo diferentes métodos de anélises.

3.6.1 Analise granulométrica

Para a determinacdo da granulometria das farinhas, utilizou-se o0 método estabelecido
pela IN n° 52 de 07 de novembro de 2011 (BRASIL, 2011), onde, ap6s homogeneizacéo,
foram peneiradas 100 g das amostras de farinha de mandioca utilizando peneiras com abertura
de malha nominal igual a 1 ou 2 mm, didmetro do aro externo de 20,5 cm e malha com
didmetro de 18,5 cm. Para a farinha de mandioca seca, 0 conjunto de peneiras utilizado foi
com aberturas de malha nominal igual a 1 e 2mm; j& para farinha de mandioca d'4gua a
abertura nominal da peneira foi de 2 mm. Foi feita agitagdo mecanica nas peneiras, em
movimentos intermitentes ("vai e vem"), durante um minuto.

Apos esses procedimentos, as fracdes das farinhas retidas nas peneiras foram pesadas,
e os resultados obtidos, expressos em porcentagem.
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3.6.2 Umidade

O teor de umidade foi determinado segundo o método gravimétrico n° 12/IV do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) que é baseado na remocdo da &gua por aquecimento.
Capsulas de porcelanas previamente tratadas em estufa a 105°C receberam aliquotas de cada
amostra, que depois de devidamente pesadas em balanca analitica foram transferidas a estufa
(105°C) para secagem até peso constante. O teor de umidade em percentagem de cada
amostra foi calculado pela diferenca de massas, antes e depois da secagem e multiplicado por
100. Os resultados foram expressos em g de umidade/100 g de amostra.

3.6.3 Residuo mineral fixo (cinzas)

Na determinacdo das cinzas, utilizou-se o método n° 18/IV do IAL (2008), que
promove a ignicdo total da matéria organica em mufla. Cada amostra, previamente
pulverizada, foi transferida para cadinho de porcelana devidamente tratado em mufla a 550°C.
Posteriormente, a amostra foi carbonizada em chapa aquecedora e incinerada em mufla a
550°C até total queima da matéria orgénica. A diferenca entre as massas das amostras, antes e
depois da incineracdo, forneceu o teor percentual de cinzas. Os resultados foram expressos em
g de cinzas/100 g de amostra.

3.6.4 Determinacao da acidez aquossoluvel

Para a determinacdo da acidez, 5 g de amostra foram diluidos em 50 mL de agua
destilada, procedendo-se de imediato a titulagio com solugdo de NaOH 0,1 N, usando
fenolfetaleina como indicador. Os resultados foram expressos em miliequivalentes de solugéo
de NaOH (0,1N) por cem gramas da farinha [meq NaOH (0,1N)/100g] conforme o método n°
16/1V do 1AL (2008).

3.6.5 Fibra bruta

O teor de fibra bruta foi determinado segundo método n°® 44/1V do IAL (2008).

Para essa determinagdo foram pesadas 2 g de amostra em papel de filtro. Em seguida
foi feita a extracdo continua em aparelho de Soxhlet, usando éter como solvente. O resto do
solvente foi eliminado sob aquecimento em estufa. Em um frasco erlenmeyer com residuo foi
adicionado 100 mL de solucéo &cida e 0,5 g de agente de filtragdo. O frasco foi adaptado a um
refrigerante de refluxo por 40 minutos a partir do tempo em que a solucdo &cida foi
adicionada, sendo mantido sob aquecimento. A solucdo filtrada em cadinho com areia
diatoméacea e com auxilio de vacuo foi lavada com 4gua fervente, até que a dgua de lavagem
ndo apresentasse reacdo 4cida. Depois foi lavada com 20 mL de &lcool e 20 mL de éter e
submetida ao aguecimento em estufa a 105°C por 2 horas para secagem até peso constante.
Em seguida foi incinerada em mufla a 550°C até peso constante. Os resultados foram
expressos em g de fibra/100 g de amostra.

3.6.6 Amido

As amostras foram pesadas e transferidas para um béquer, adicionando-se 75 mL de
agua destilada e 10 mL de HCI concentrado. O frasco foi submetido a autoclave a 120°C por
20 minutos. Depois de esfriada, a solugédo foi neutralizada utilizando-se NaOH e transferida
para um baldo volumétrico de 250 mL, onde adicionou-se 2 mL de ferrocianeto de potassio
15% e 2 mL de sulfato de zinco 30%. O volume foi completado, decantado e filtrado, sendo
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em seguida adicionado de 10 mL de solugéo de Fehling A, 10 mL de solugéo de Fehling B e
40 mL de 4gua destilada e levado a uma chapa aquecedora. Ao entrar em processo de
ebulicdo, titulou-se com a solugéo problema até que o azul da solu¢cdo comegou a descorar.
Nesse momento, adicionou-se uma gota de azul de metileno 1% e prosseguiu a titulagdo até o
aparecimento da coloragdo vermelho-tijolo segundo recomendagdo da American Association
of Cereal Chemists (AACC, 1995). Os resultados foram expressos em g de amido/100 g de
amostra.

3.7 Anélises Microbioldgicas da Farinha de Mandioca

Foram realizadas determinagdes microbiologicas de coliformes totais e
termotolerantes, estafilococos coagulase positiva e negativa, Salmonella sp., Bacillus cereus,
bolores e leveduras.

Para realizagdo das andlises microbioldgicas, as amostras de farinha foram
previamente homogeneizadas e pesadas assepticamente duas porgdes de 25 gramas de cada
amostra em sacos homogeneizadores estéreis. Para a analise de Salmonella sp. adicionou-se
225 mL de &gua peptonada 1% tamponada (APT). Para as andlises de Bacilus cereus,
coliformes totais e termotolerantes, estafilococos coagulase positiva e negativa, bolores e
leveduras adicionou-se 225 mL de &gua peptonada 0,1% (AP).

A enumeracgdo de coliformes (totais e termotolerantes) foi realizada utilizando-se a
técnica do NUmero Mais Provével por grama (NMP/g), a de estafilococos coagulase positiva e
negativa, Bacillus cereus, bolores e leveduras pela Unidade Formadora de Col6nia por grama
do produto (UFC/g) e Salmonella sp. por presenga ou auséncia em 25 g. Em todos os
procedimentos foram utilizados as metodologias descritas pelo MAPA, através da IN n° 62
(BRASIL, 2003a) e os resultados das andlises foram comparados com o0s parametros
microbioldgicos contemplados pela Resolucdo da ANVISA n° 12, de 02 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001).

3.8 Anélise Microscopica da Farinha de Mandioca

A pesquisa de sujidade foi realizada utilizando-se um microscopio estereoscopico Carl
Zeiss (modelo Stemi 2000-C, Alemanha). As amostras foram avaliadas macroscopicamente e
microscopicamente quanto a presenca de insetos ou outros animais vetores inteiros ou em
partes, parasitos, excrementos de insetos ou de outros animais, objetos rigidos, pontiagudos e
ou cortantes que podem causar lesdes ao consumidor e quanto a presenca de sementes, cascas,
pelos e outras sujidades.

Os resultados obtidos foram comparados com a Resolugdo n° 175 da ANVISA de
2003 e com IN n° 52, de 07 de novembro de 2011 do MAPA.

Para realizacdo da pesquisa de sujidade, cada amostra de farinha de mandioca foi
previamente homogeneizada. Posteriormente, foram pesadas 8 g em placa de Petri,
quantidade esta que possibilitou que as particulas da farinha ndo ficassem sobrepostas. As
imagens foram capturadas em uma cdmara fotogréfica acoplada ao estereoscdpico e a
visualizagdo das amostras se deu utilizando aumentos que variavam entre 6,5 a 50x. Para
efeito dessa investigagdo foram considerados trés aumentos com o intuito de constatar a
presenca de sujidade nas amostras analisadas: a) aumento de 10x para evidenciar a presenca
de sujidade; b) 20x para confirmar a existéncia de sujidade; c) 40x para identificar o tipo de
sujidade.

Para efeito de classificagdo as amostras foram agrupadas em trés categorias de acordo
com o nivel de sujidade, fiapos e/ou particulas carbonizadas, conforme descrig&o:

a) Amostras com sujidades, fiapos e/ou particulas carbonizadas abundantes (+++);
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b) Amostras com nivel médio de sujidades, fiapos e/ou particulas carbonizadas (++);

c) Amostras com pouca sujidade, fiapos e/ou particulas carbonizadas (+).

d) Amostras sem sujidades, fiapos e/ou particulas carbonizadas (-).

Para classificagdo sem sujidade, fiapo e particulas carbonizadas ou com nivel pouco,
medio ou abundante foi observado nas amostras a quantidade destes componentes com
aumento de 10x, como mostra Tabela 5.

Avaliou-se também se nas amostras de farinha de mandioca estaria presente casca da
planta ou matéria estranha.

Tabela 5. Classificacdo sem sujidade, fiapo e particulas carbonizadas ou com nivel pouco,
medio ou abundante baseado na quantidade destes componentes nas amostras, observadas
com aumento de 10x.

) Ausente Pouco Nivel médio Nivel abundante
Parametros avaliados
() (+) (++) (+++)
Sujidades =0 <6 =6 >6
Fiapos =0 <3 =3 >3
Particulas carbonizadas =0 <3 =3 >3

3.9 Analise Estatistica

Para os resultados das analises foram calculados média, desvio padrao e coeficiente de
variacdo. Os dados obtidos foram submetidos & anélise de variancia (ANOVA) e teste de
comparacdo de médias pelo teste de Tukey com 95% de confianca, utilizando o software
XLSTAT®.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Perfil da Producdo das Unidades de Processamento de Farinha de Mandioca da
Microrregido de Imperatriz, MA

A maioria das casas de farinha (86% das 14 unidades observadas) é particular.
Aquelas que operam em um sistema comunitério correspondem a 14%. As duas casas de
farinhas comunitérias encontradas sdo oriundas de associa¢des de produtores assentados e que
foram construidas através de politicas pablicas. Em uma delas, a utilizacdo do espago pelos
produtores esta condicionada ao repasse para a associacdo de 10% do que é produzido. Na
outra unidade o repasse corresponde a 20%. E também comum entre as casas de farinhas
dotadas de tecnologia simples, funcionarem em sistema de arrendamento; assim, as familias
que ndo dispdem de uma unidade de processamento processam sua mandioca em unidades
vizinhas, deixando 20% de sua produgdo como estipéndio.

Com relacdo a aquisi¢do da matéria-prima, 57% das casas de farinha obtém parte das
raizes de mandioca de plantacBes proprias e parte comprada de terceiros, enquanto que 43%
dos produtores plantam suas proprias raizes. A mandioca € colhida manualmente e levada
para os locais de processamento em carrogas, caminhdes, camionetes, jerico (trator de pneu) e
outros transportes. Observa-se, neste contexto, que 100% dos produtores de farinha trabalham
no cultivo da mandioca, obtendo parcial ou totalmente a matéria-prima principal. Assim, o
fluxograma nessas casas de farinha inicia com a plantagdo da mandioca indo até o
acondicionamento da farinha.

Estes resultados estdo de acordo com Branddo et al. (2011) que, ao caracterizarem as
casas de farinhas localizadas no agreste alagoano, concluiram que a producdo de farinha
naquela localidade ocorre principalmente por pequenos produtores, com mao-de-obra
familiar, onde, em 75% das casas de farinha analisadas, os proprietarios sao responsaveis pela
plantacdo da matéria-prima.

Foi constatado na presente pesquisa que as unidades de processamento de farinha
estudadas sdo compostas majoritariamente por mulheres, compreendendo 78% dos
colaboradores de um total de 126. Em nenhuma das unidades pesquisadas apresentava
descascador mecanico, sendo esta etapa de processamento uma tarefa manual, ardua e penosa,
executada, em sua maioria, pelas mulheres. Durante a realizacdo desta etapa, as mulheres, se
assentam, por muitas vezes, em tocos (pedacos de troncos de madeira) ou no ch&o coberto por
lona pléstica, proximos das raizes de mandioca, sem nenhum conforto (Figura 7), e utilizam
facas que ndo sdo exclusivas para a finalidade, trazidas de suas residéncias para efetuar o
descascamento. De acordo com SEBRAE, AL (2006) nessas condigdes o descascamento
podera ocasionar dores no corpo e deformagBes muitas vezes irrecuperaveis nos
colaboradores.

Oliveira (2008), ao tracar diagnodstico das unidades de processamento de farinha da
regido Sudoeste da Bahia, também destacou que as mulheres eram maioria (62,3%) nas casas
de farinha, e que esta atividade era ardua e desconfortavel, pois elas trabalhavam sentadas ao
redor de cestos contendo as raizes de mandioca.
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Figura 7. Local da casa de farinha onde ocorre o descascamento das mandiocas. Em
destaque, local reservado para as mulheres se sentarem ao realizarem o trabalho de
descascamento da raiz de mandioca.

Normalmente, as raizes de mandioca ndo sdo lavadas nas casas de farinha antes do
processamento. Como tentativa de minimizar a contaminacdo das raizes descascadas, 0
descascamento é feito por um processo tradicionalmente denominado de “capote”, pelo 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 manipuladores com as maos limpas tém contato
direto com a raiz descascada.

Folegatti et al. (2005) afirmam que esse procedimento pode reduzir a contaminagdo
fisica e microbioldgica decorrente do processo de descascamento manual, desde que essa
operacdo ocorra observando-se a limpeza do ambiente e utensilios, como as facas e
recipientes para a contencdo das raizes descascadas e a higienizacdo das maos dos
manipuladores, embora ndo substitua a lavagem das raizes.

Branddo et al. (2011), ao observar 51 casas de farinha no agreste alagoano,
encontraram apenas uma que adotava sistema de lavagem das raizes. Estes autores enfatizam
que esta etapa ndo deve ser suprimida, pois ela é muito importante para reducdo da
contaminacdo fisica e microbioldgica da matéria-prima.

Em relagdo ao nimero de colaboradores das unidades de processamento de farinha de
mandioca, verifica-se que 28,5% das casas de farinha observadas possuem entre 1 a5, entre 6
a 10 colaboradores e acima de 15 colaboradores. Somente 14,5% das unidades possuem entre
11 a 15 colaboradores, conforme Tabela 6. No presente trabalho, observou-se que o0 nimero
de colaboradores ¢ diretamente proporcional a quantidade de producdo de farinha por semana
nos locais de processamento.
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Tabela 6. Distribui¢éo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA em relagéo ao
numero de colaboradores.

Unidades Pesquisadas
Ndmero de colaboradores

n° %
Até 5 4 28,5
6al0 4 28,5
11a15 2 14,5
Acima de 15 4 28,5
TOTAL 14 100

O vinculo dos colaboradores das casas de farinha também foi avaliado neste estudo
(Tabela 7). Metade das casas de farinha pesquisadas ndo trabalha com mé&o-de-obra familiar.
Geralmente estes colaboradores recebem pagamento por dia trabalhado (diarias) ou por
producéo (atividade de descascamento da mandioca), com predomindncia de trabalho
clandestino. Nas outras 50% das unidades estudadas, ha envolvimento de pessoas da mesma
familia, deste total 28,5% trabalham com colaboradores que quase todos sdo da mesma
familia e 21,5% trabalham apenas com colaboradores da mesma familia. Esses dados
mostram que, na Microrregido de Imperatriz, a mandiocultura ainda é uma cultura de
subsisténcia e notadamente caracteristica da agricultura familiar.

Tabela 7. Distribui¢éo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA em relagéo ao
vinculo com os colaboradores envolvidos na produgéo.

) ] Unidades Pesquisadas
Colaboradores envolvidos na produgéo da farinha

n° %
Todos sdo da mesma familia 3 21,5
Quase todos sdo da mesma familia 4 28,5
Né&o possuem vinculo familiar 7 50
TOTAL 14 100

Ao diagnosticar a cadeia agroindustrial da mandioca no Estado mato-grossense
SEBRAE, MT (2003) encontrou resultados semelhantes aos obtidos nesta pesquisa tais como:
as casas de farinhas sdo predominantemente artesanais, formada na sua maioria por
farinheiras particulares e em pequeno numero por farinheiras comunitarias; a estrutura e
equipamentos sdo rudimentares e poucos; emprega principalmente méo-de-obra familiar; a
producéo de farinha é proveniente de mandioca produzida na propria propriedade e quando
ocorre ociosidade na producdo devido a falta de matéria-prima é empregado o sistema de
“meia”, que é a utilizacdo de matéria-prima de terceiros em farinheira prépria onde é
estabelecida a diviséo da producéo de farinha.
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A embalagem utilizada para acondicionar a farinha de mandioca é o saco de rafia
(polipropileno trangado) com capacidade de 50 kg, sem informagdes da unidade produtora e o
tipo. O envase é manual. Em 14,5% das unidades observadas, este tipo de embalagem é
utilizado. Por outro lado, 85,5% das casas de farinha, sdo utilizadas duas embalagens
simultaneamente, uma dentro da outra, da seguinte forma: um saco plastico é colocado no
interior de um saco de réfia. Os produtores e os feirantes afirmam que embalando a farinha
dessa maneira aumenta a vida de prateleira do produto. Alguns asseguram que se a
embalagem for apenas um saco de ré&fia em menos de 30 dias percebe-se alteracdo nas
caracteristicas sensoriais do produto. Cabe a ressalva que neste trabalho ndo foi realizada
nenhuma investigacdo cientifica no sentido de verificar a veracidade do que foi exposto.

Os dados da Tabela 8 revelam que uma parte significativa (43%) das unidades de
processamento de farinha de mandioca produz semanalmente até 10 sacos de 50 kg,
mostrando que essa atividade complementa a renda de varias familias daquelas localidades e
movimenta a economia local. Em relagdo as outras casas de farinha, 29% produzem entre 11
a 30 sacos; 21% entre 31 a 60 sacos; e somente 7% produzem entre 61 a 90 sacos de farinha.

Tabela 8. Distribuicéo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA em relagdo a
quantidade de producéo (sacos de farinha)/semana.

Quantidade de producéo Unidades Pesquisadas
(sacos de farinha/semana) n° %
Até 10 6 43
11a30 4 29
31a60 3 21
61a90 1 7
TOTAL 14 100

Na analise do perfil dos produtores, foi avaliado também o destino dado a farinha de
mandioca. Como resultado, verificou-se que a maior parte (93%) das unidades de
processamento de farinha destina sua producdo ao consumo proprio e a comercializagdo, e
que apenas 7% das unidades pesquisadas tém como Unico foco a comercializagéo da farinha.
Devido as condicBes de inseguranca alimentar, a grande maioria utiliza da producgdo para
complementar a dieta da familia. Com relacdo & quantidade consumida pelo préprio produtor,
65% das unidades destinam até 5% da producgdo; 14% entre 6 a 10% da producéo; 14% entre
11 a 15% da producéo, e 7% ndo utilizam a farinha produzida para consumo préprio.

Como a demanda da farinha de mandioca é grande na regido, na maioria das vezes nao
ha estocagem. Normalmente, apds o acondicionamento, o produto é imediatamente
transportado. Os produtores geralmente negociam diretamente com os comerciantes. No
entanto, em uma situacdo emergencial, quando necessitam receber dinheiro de maneira
imediata, os produtores repassam sua mercadoria para 0s atravessadores, que normalmente
compram a vista. Essa acdo, no entanto, comumente ocasiona a baixa valia do produto
(Figura 8).
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Figura 8. Fluxograma da distribuicdo da farinha de mandioca destinada a comercializacéo.

Ao analisar a quantidade de farinha de mandioca direcionada para 0 municipio de
Imperatriz (Tabela 9), a maioria das casas de farinhas estudadas (93%) encaminha parte
expressiva de sua producdo (de 20 a 95%) para esta cidade, reforgando o conceito que este é 0
polo comercial da Microrregido. O mesmo percentual das unidades, 21,5%, comercializam de
20 a 50% e de 71 a 95% da producéo, enquanto que 50% das unidades de processamento
vendem de 51 a 70% da sua producgéo na cidade de Imperatriz. Um percentual muito pequeno
(7%) fornece sua producéo apenas para comércio local.

Tabela 9. Distribui¢éo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA em relagéo ao
percentual da produgdo comercializado na cidade de Imperatriz.

Unidades Pesquisadas
% Producéo comercializado na cidade de Imperatriz

n° %
0 1 7
20a50 3 21,5
51a70 7 50
71a95 3 215
TOTAL 14 100

A distribuicdo das unidades de processamento em relagdo ao periodo de fabricacdo de
farinha também foi analisada (Tabela 10). A maioria (65%) das unidades opera de modo
continuo, 5 ou 6 dias por semana, ao longo da safra. E importante destacar que durante
periodo chuvoso, a maior parte das casas de farinha produz apenas o suficiente para assegurar
o sustento das familias envolvidas.
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Tabela 10. Distribuicdo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA em relacéo a
regularidade da produgdo.

Unidades Pesquisadas
Regularidade da produgéo da farinha de mandioca

n° %

Opera de modo continuo, 5 ou 6 dias por semana, ao longo da safra 9 65
Por més funciona duas semanas (5 dias), de maneira alternada 2 14
Opera de modo continuo, 4 dias por semana, ao longo de toda a safra 2 14
Opera de modo continuo, 7 dias por semana, ao longo de toda a safra 1 7

TOTAL 14 100

No agreste alagoano as casas de farinha comerciais operam de modo continuo, 5 ou 6
dias por semana, ao longo de toda a safra e as tradicionais funcionam, em sua grande maioria,
de modo intermitente. Quando algum produtor quer fazer uma farinhada, a casa entra em
operacdo somente para obter a quantidade de farinha desejada, mas como esta serve a muitos
produtores, esti sempre em utilizacdo (SEPLAN, AL, 2005).

Por fim, foi questionado aos produtores se receberam servico de assisténcia publica
para orientacdo quanto a fabricagdo de farinha de mandioca. Como resultado, a maioria das
casas de farinha (64,5%) ndo é contemplada com servico de assisténcia técnica publica,
demonstrando que esta € uma atividade tradicional, cujo conhecimento é culturalmente
repassado de geracéo a geracdo. Ja 35,5% das casas de farinha pesquisadas receberam servico
de assisténcia técnica, porém vale lembrar que néo foi evidenciado regularidade nesse servico.
Uma das casas de farinha (Associagdo de produtores), por exemplo, entre 2005 e 2007
recebeu curso de capacitacdo pelo Centro de Educacdo e Cultura do Trabalhador Rural
(CENTRU); outra casa de farinha (Associacdo de produtores) recebeu curso de capacitagéo
em 2002 durante o periodo de safra (6 meses); duas casas de farinha em 2011 receberam
curso de capacitacdo durante 1 semana ministrado por servidores estaduais; uma outra o
Servico Nacional de Aprendizagem do Comércio (SENAC) ministrou curso durante 4 dias.
Estas foram as Unicas visitas relatadas pelos produtores durante toda a existéncia das casas de
farinha, isso vem demonstrar que inexiste politica pdblica municipal voltada especificamente
para o setor de mandiocultura e que as agdes implementadas pelo governo estadual de certo
modo séo desarticuladas, visto ndo haver regularidade das visitas e ndo contemplar a maioria
dos produtores.

A auséncia ou irregularidade do servigo de assisténcia técnica publica as casas de
farinha € um fato extremamente preocupante, considerando que a falta de capacitagdo
continuada, pautada nas boas préticas, compromete a qualidade do produto e deprecia seu
valor.

Esta situacdo é corroborada por Reboucas et al. (2011) que afirmam que o
conhecimento sobre a transformacdo das matérias-primas pelos agricultores familiares é na
grande maioria adquirido de forma hereditaria, com pouco ou nenhum acesso a informacoes
de boas praticas de pds-colheita e processamento dos produtos.
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4.2 Avaliacdo das Unidades de Processamento de Farinha de Mandioca da Microrregiao
de Imperatriz, MA

Os seguintes blocos foram analisados, visando avaliar as unidades de processamento
de farinha de mandioca: 1) situagdo e condigdes da edificagdo; 2) equipamentos e utensilios;
3) pessoal na area de producdo/manipulacdo/venda; 4) matérias-primas/produtos expostos a
venda; 5) fluxo de produgdo/manipulacéo/venda e controle de qualidade.

De acordo com a Tabela 11, as unidades de processamento da farinha de mandioca
pesquisadas obtiveram para o Bloco 1, referente & situacdo da edificagdo, nota média de 1,9
de um maximo de 10, variando de 0,3 a 3,7. Ressalta-se que 100% das unidades de
processamento pesquisadas ndo apresentavam pisos, paredes/divisorias, portas, janelas,
forros/tetos adequados. A estrutura fisica das unidades pesquisadas também ndo contemplava
espaco destinado a vestiarios, instalacdes sanitarias, lavatorios exclusivos para 0s
manipuladores ou espaco apropriado para destinacdo do lixo e também ndo apresentava
barreira fisica para impedir o0 acesso de vetores e pragas ao local da produgdo. Estes sdo
fatores foram determinantes para explicar a nota média de 1,9 que corresponde a 19% da nota
maxima possivel, obtida pelo Bloco 1.

Para o0 Bloco 2 (Tabela 11), relativo aos equipamentos e utensilios utilizados, foi
observado que todos os itens foram considerados inadequados, contribuindo para obtencdo de
media e desvio padrdo igual a zero. A maioria dos utensilios utilizados é rustica,
confeccionados com artefatos de madeira, impossibilitando processo de limpeza e desinfeccéo
adequado. Alguns mdveis presentes na area de producdo sdo improprios para aquela
localidade. A falta de higiene adequada dos utensilios, dos mdveis e dos equipamentos
também contribuiu para que todas as unidades de processamento de farinha de mandioca
estudadas tenham sido classificadas como deficientes em relacdo ao Bloco 2.

Para o Bloco 3 (Tabela 11), referente ao pessoal na area de producéo, manipulacéo e
venda, a nota média obtida foi de 3,7, cujas notas variaram de 0 a 7,8. Entre 0s
manipuladores, o uso de uniformes ndo foi observado, bem como a utilizagdo de luvas e
toucas. Foi constado o uso de adornos e manipuladores com unhas sujas ou compridas. A ndo
periodicidade na realizacdo dos exames médicos tambeém foram fatores que justificam nota
tdo baixa deste bloco.

Para 0 Bloco 4 (Tabela 11), relativo as matérias-primas e aos produtos expostos a
venda, a nota média foi de 3,4. Ainda que este inclua os itens que ficam mais expostos aos
compradores (clientes) e constantemente avaliados pelos mesmos, o bloco obteve média
correspondente a 17% da nota méaxima possivel.

Para o Bloco 5 (Tabela 11), referente ao fluxo de produgdo, manipulagéo, venda e
controle de qualidade a nota média foi de 2,2, variando de 0 a 7,3, tendo como desvio padrdo
2,3. A auséncia de qualificacdo continuada, inadequagbes quanto as condicBes de
armazenamento e transporte e auséncia de fluxo ordenado nas etapas do processamento da
farinha de mandioca colaboraram para que este bloco também fosse considerado deficiente.

Considerando as notas maximas para cada bloco, e 0 mesmo critério, em percentuais,
descrito na Tabela 11, observa-se que as unidades de processamento da farinha de mandioca
da Microrregido de Imperatriz, em conjunto, obtiveram classificagao deficiente em relagéo a
todos os Blocos (1, 2, 3,4 e 5).
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Tabela 11. Notas obtidas pelo conjunto das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz,
MA de acordo os blocos avaliados.

Amplitude das notas Nota

Blocos Nota Desvio : .
Avaliados Média Padréo Menor Malor maxima
possivel
Situagdo e condigcbes da 1,90 1,26 0,33 3,66 10
edificacédo
Equipamentos e  utensilios 0 0 0 0 15
utilizados
Pessoal na éarea de producao, 3,68 3,33 0 7,81 25
manipulacédo e venda
Matérias-primas e  produtos 3,38 3,41 0 6,66 20
expostos a venda
Fluxo de Producéo, manipulagéo, 2,20 2,28 0 7,32 30
venda e controle de qualidade
TOTAL 11,16 10,28 0,33 25,45 100

A nota média total atingiu 11,2 o que caracteriza classificacdo deficiente de acordo
com a Tabela 4 mostrado no item “Material e Métodos”.

A distribuigdo das unidades de processamento da farinha de mandioca, segundo a
classificacdo obtida em cada um dos blocos é mostrada na Tabela 12. Observa-se que 0s
percentuais de deficiéncia atingiram valores maximos de 100%, ndo havendo, portanto,
nenhum local com classificagdo regular, bom, muito bom e nem excelente. O grau de
complexidade dos fatores que influenciam a manutengdo da qualidade da farinha de mandioca
ao consumidor aponta para a necessidade da adocdo de medidas corretivas a curto e médio
prazo, pois as condi¢des a que estdo submetidos os alimentos procedentes das unidades de
processamento pesquisadas € um problema de saide publica.

Estes resultados também se aproximam com os encontrados por Oliveira (2008) e por
Rebougas et al. (2011) que definiram como deficientes 100% das unidades de beneficiamento
de mandioca pesquisadas nos municipios da regido Sudoeste da Bahia. O primeiro autor
obteve notas médias para os blocos um, dois, trés, quatro e cinco 0,5; 0,07; 2,09; 5,17 e 3,75,
respectivamente. Ja os segundos autores obtiveram notas médias para os blocos um, dois, trés,
quatro e cinco 0,62; 0,1; 5,2; 6,3; 4,0, respectivamente.
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Tabela 12. Distribuicdo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA segundo a
classificagdo por blocos avaliados.

o Muito
) Deficiente | Regular | Bom Excelente | Total
Blocos avaliados Bom

n° % |n° %]|n° %|n° % n % |n° %

Situagdo e condigbes daf 14 1000 OO 0] O O 0 0 |14 100
edificacéo
Equipamentos e utensilios| 14 100 | 0 O |0 0] 0O O 0 0 |14 100
utilizados
Pessoal na 4rea de|14 1000 OO0 O]JO O} O 0 |14 100
producdo, manipulacéo e
venda

Matérias-primas e[14 1000 O0]JO O]JO 01O 0 |14 100
produtos expostos & venda
Fluxo de Producéo, | 14 100 | O 010 O0]J]O O 0 0 |14 100

manipulagdo, venda e

controle de qualidade

4.2.1 Situacao e condicOes da edificacio

A maior parte das unidades pesquisadas tem infraestrutura precaria, onde 50% séo de
chédo batido, 36% possuem piso de cimento e as demais possuem um misto de cimento e chdo
batido. Em relagdo as paredes, 50% ndo as possuem, 36% possuem paredes de alvenaria e
14% possuem paredes de madeira. Quanto a cobertura 36% apresentam telhas de amianto,
22% um misto de telhado de palha (folhas de babagu) e telha de amianto e apresentando o
mesmo percentual, 14% cada, um misto de telha de amianto e telha de barro, cobertura apenas
de palha, cobertura apenas de telha de barro.

Essa situagdo relaciona-se em alguns pontos com a situagéo de infraestrutura relatadas
por Denardin et al. (2009) onde, ao analisarem 133 casas de farinha no litoral do Paran4,
verificaram que a maior parte das unidades pesquisadas tem estrutura muito rudimentar, onde
41% das unidades séo de chdo batido, 46% possuem piso de cimento e as demais sdo um
misto de cimento e cerdmica; 51% possuem paredes de madeira, 33% possuem paredes de
alvenaria, 8% sdo um misto de madeira e alvenaria e 8% ndo as possuem; As coberturas das
casas de farinha sdo basicamente feitas de telhas de barro ou amianto (43,5% e 48,7%,
respectivamente), onde foram observados em alguns casos telhados mistos de amianto e telha
de barro, e até telhados confeccionados com guaricana, uma palmécea utilizada para cobrir os
galpdes.

Na Tabela 13, referente ao Bloco 1 (situacdo e condigdes da edificagdo) dentre as
varigveis que foram avaliadas como adequadas estdo acesso (71,5%), abastecimento de agua
(43%), reservatorio de dgua e instalacdo hidraulica (64%), limpeza dos reservatorios (50%).
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Tabela 13. Distribui¢do das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA segundo a
adequagdo as normas sanitarias para o Bloco 1 (situagdo e condices da edificacdo).

Unidades de Unidades de Unidades de
. . Processamento | Processamento Proct_essamerﬁo as
Variaveis Avaliadas adequadas inadequadas qtialsl a vgrllavel
néo é aplicavel

n° % n° % n° %
Localizagédo 0 0 14 100 0 0
AcCesso 10 71,5 4 28,5 0 0
Pisos 0 0 14 100 0 0
Limpeza dos pisos 0 0 14 100 0 0
Forros e tetos 0 0 14 100 0 0
Limpeza dos forros e tetos 0 0 14 100 0 0
Paredes e divisorias 0 0 14 100 0 0
Limpeza das paredes e divisorias 0 0 14 100 0 0
Portas e janelas 0 0 14 100 0 0
Protegdo contra pragas 0 0 14 100 0 0
lluminacéo e instalacGes elétricas 0 0 14 100 0 0
Ventilacéo 0 0 14 100 0 0
InstalacGes sanitarias 0 0 14 100 0 0
Limpeza das instalacGes sanitarias 0 0 14 100 0 0
Vestiarios 0 0 14 100 0 0
Limpeza dos vestiarios 0 0 14 100 0 0
Lavatdrios nas areas de manipulacdo 0 0 14 100 0 0
Limpeza dos lavatérios 0 0 14 100 0 0
Abastecimento de agua 6 43 8 57 0 0
Reservatdrios de agua e instalagdo 9 64 5 36 0 0
hidraulica
Limpeza dos reservatorios 7 50 7 50 0 0
Destino dos residuos 0 0 14 100 0 0
Tratamentos dos residuos 0 0 14 100 0 0
Local para limpeza de utensilios e 0 0 14 100 0 0
equipamentos

Embora a maioria das farinheiras apresente acesso adequado (71,5%), isto é, ndo
comum a outros usos (habitagéo), € comum observar nas proximidades a criacdo de animais.
A inexisténcia de barreiras fisicas entre a parte interna e externa implica em acesso livre dos
animais (cées, gatos, aves, suinos) a area de producdo da farinha. Esse fato foi registrado em
todas as casas de farinhas estudadas (Figura 9).
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Figura 9. Criacdo de animais na area externa e proxima ao local de processamento e presenca
de animais e ovos na area de producdo da farinha de mandioca.

Esta situacdo se assemelha com a descrita por Chisté et al. (2006), onde afirmam que
as condigdes higiénico-sanitérias das casas de farinha da Regido Norte sdo precarias, podendo
se observar animais transitando na area de processamento, inclusive insetos, além de outras
irregularidades, comprometendo a qualidade do produto e a seguranca alimentar.

No tocante ao abastecimento de agua, a maior parte das casas de farinha (57%) ndo
tem acesso a rede publica, sendo a agua utilizada nessas unidades proveniente de pocos tipo
artesiano ou cacimbao (cisterna). Estes Ultimos ndo apresentam barreira fisica eficiente que
impeca a entrada de sujidades ou de animais (Figura 10).

Figura 10. Abastecimento de agua nas unidades processadoras. Em destaque falhas no
sistema de vedacdo dos pocos tipo cacimbado e caixa d’agua.
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Em relacdo a limpeza da caixa d’agua, 64% (Tabela 13) dos proprietarios relataram
que é realizada periodicamente, no entanto, foi constado que essa operacdo ndo é realizada
por mao-de-obra especializada, ndo existindo um padrdo nas operagdes de higienizacdo e nem
registros, em desacordo ao preconizado pela Resolugdo n° 275/2002 da ANVISA (BRASIL,
2002).

Os itens “iluminacdo e instalacdes elétricas” estavam inadequados em 100% dos
locais, pois segundo a Resolugdo n° 275/2002 da ANVISA (BRASIL, 2002), a iluminagéo
deve proporcionar boa visualizagdo, possibilitando a realizacdo do trabalho, néo
comprometendo a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos; as instalagdes elétricas
devem ser embutidas ou exteriores e, neste caso, estarem perfeitamente revestidas por
tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos, ndo sendo permitida fiacao elétrica solta sobre
a zona de manipulacdo de alimento; as luminarias devem ser apropriadas com protecdo
adequada contra quebras e em estado de conservagdo adequada. A Figura 11 comprova 0 ndo
cumprimento da legislacdo em relacdo aos itens mencionados.

.y \\\\\\’ "'
Figura 11. Luminaria sem protecdo e instalacOes elétricas inadequadas.

Né&o existem instalacfes sanitarias, nem vestiarios exclusivos para manipuladores. A
auséncia de banheiros esta associada a proximidade das residéncias dos proprietarios com a
casa de farinha. As condicOes higiénicas dos banheiros disponiveis também estavam em
desacordo ao estabelecido pela legislagdo, pois ndo se apresentavam organizados, limpos e em
adequado estado de conservacdo, além disto, ndo dispunham de produtos destinados a higiene
pessoal, por exemplo, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para
secagem das maos e recipiente para lixo, com tampa (Figura 12).
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Figura 12. Instalagdes sanitérias disponibilizadas para os colaboradores das casas de farinha.

Silva (2007) ao avaliar 250 propriedades de leite no municipio de Valenca, RJ,
verificou que 73% das propriedades ndo apresentavam instalacbes sanitarias para 0s
ordenhadores, 21,6% possuem instalacGes, porém com acesso incorreto, feito pela sala de
ordenha, resultando numa parcela minima em conformidade.

Em nenhuma casa de farinha foi encontrada na area de processamento lixeiras com
tampa ou area adequada para estocagem dos residuos.

O subproduto liquido resultante da prensagem, denominado manipueira, era eliminado
diretamente no solo sem nenhum tipo de tratamento prévio (Figura 13). Em raras situacdes,
este residuo era recolhido para elaboracéo de molho de pimenta, muito apreciado na culinaria
regional.

Figura 13. Subproduto liquido (manipueira) descartado no ambiente.
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Entre os subprodutos sélidos, estdo a casca e entrecasca removidas durante processo
de descascamento manual. Nao existem recipientes para contengdo desses residuos, passando
de 2 a 3 dias empilhados na area de recepcdo antes serem descartados no ambiente, aos
arredores da propria casa de farinha, ou recolhido para a alimentacdo animal (Figura 14).
Este procedimento favorece a proliferacdo de pragas, como roedores e insetos.

' ' Fedall oot
Figura 14. Presenca de residuos solidos e de animal na &rea de producdo da farinha de
mandioca.

Tal afirmativa é corroborada por Santos et al. (2009), ao ressaltarem que 67% dos
proprietarios das casas de farinha do Bairro Campinhos em Vitéria da Conquista, BA
afirmaram se preocupar com a qualidade de seus produtos, entretanto, pela observacéo direta
dos pesquisadores, tal resultado € contestavel, pois em todos os estabelecimentos visitados
havia sinais de m4 higiene tais como: funcionérios trabalhando sem uniformes adequados e
equipamentos necessarios e a matéria-prima raspada espalhada pelo chdo se misturando com a
terra proveniente da casca da mandioca. Estes fatores influenciam negativamente na qualidade
dos produtos.

4.2.2 Equipamentos e utensilios
Conforme mostra Tabela 14, os itens “equipamentos de refrigeracdo” e “limpeza dos

equipamentos de refrigeracdo” foram considerados como ndo aplicaveis, pois estes
equipamentos ndo sdo caracteristicos das casas de farinha analisadas.
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Tabela 14. Distribuicdo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA segundo a
adequagdo as normas sanitarias para o Bloco 2 (equipamentos e utensilios utilizados).

Unidades de
Unidades de Unidades de
Processamento as
o ] Processamento | Processamento _ »
Variaveis Avaliadas ] quais a variavel
adequadas inadequadas o
néo é aplicavel
n° % n° % n° %
Equipamentos 0 0 14 100 0 0
Limpeza dos equipamentos 0 0 14 100 0 0
Utensilios 0 0 14 100 0 0
Limpeza dos utensilios 0 0 14 100 0 0
Moveis 0 0 14 100 0 0
Limpeza dos méveis 0 0 14 100 0 0
Equipamentos de refrigeracédo 0 0 0 0 14 100
Limpeza dos equipamentos de
) y 0 0 0 0 14 100
refrigeragdo
Técnica de limpeza e desinfeccdo 0 0 14 100 0 0
Armazenamento de utensilios e
) 0 0 14 100 0 0
equipamentos

A Secretaria de Estado do Planejamento e do Desenvolvimento Econdmico de
Alagoas (SEPLAN, AL, 2005) classifica as casas de farinha quanto ao tipo de forno em:
a) tradicionais, com forno circular sem pas mexedoras (agitacdo manual); b) semi-modernas,
com forno circular plano com pas mexedoras; ¢) modernas, com forno tipo tacho semi-
esferico com agitador central e pés; e d) avancadas, com forno tipo chapa plana circular.

Baseado neste critério, ndao foi encontrada nenhuma casa de farinha nos municipios
estudados com tecnologia moderna ou avangada, havendo predominancia (64,5%), em termos
de tecnologia, das casas tradicionais, denominadas na regido de *“aviamento”. Nestas
unidades, o tipo de forno era o retangular ou quadrado sem pas mexedoras. As casas semi-
modernas respondem por 35,5%, apresentando fornos circulares planos com pas mexedoras
(Figura 15).

Resultados similares foram encontrados por SEPLAN, AL (2005), ao caracterizar a
producéo de farinha de mandioca no Agreste Alagoano. O autor afirma que 27% das casas séo
tradicionais, 41% sdo semi-modernas e 32% sdo casas de farinha modernas, ndo sendo
encontrada casa de farinha com tecnologia avangada.

O forno plano é provido de uma chapa plana de ferro, no qual o revolvimento é feito
manualmente, com o auxilio de rodos ou pas de madeira ou mecanicamente, com um sistema
de pés de movimento planetério (Figura 15). Para alimentar o forno, é usado como fonte de
energia lenha ou aparas de madeira. Esse tipo de forno propicia a variagcdo de temperatura em
diferentes pontos de sua superficie, o que prejudica a qualidade da farinha. Na microrregido
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tradicionalmente séo usados dois fornos no processamento da farinha, operados com
temperaturas diferentes, o primeiro deles é usado para a operagdo de secagem (escaldamento
da massa), 0 segundo € usado para a torracao.

Figura 15. Tipos de fornos encontrados nas casas de farinha da Microrregido de Imperatriz,
MA: a) forno retangular sem pas mexedoras; b) forno circular plano com pas mexedoras, em
destaque vassoura utilizada na limpeza do forno.

Os fornos sdo assentados sobre uma fornalha de alvenaria ou de barro e s&o
alimentados com aparas de madeira ou lenha. Estas sdo armazenadas aos arredores das casas
de farinhas, desprotegidas, em sua maioria, e empilhadas desordenadamente, favorecendo o
abrigo de pragas (Figura 16).

Figura 16. Forma de armazenamento da madeira utilizada para alimentar as fornalhas das
casas de farinha.

Geralmente nas casas de farinha ocorre a utilizacdo do sebo (gordura de origem
animal), antes e ap6s o uso do forno, com intuito de evitar a oxidacdo da chapa do forno. Foi
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citado também para esse fim 6leo de cozinha e margarina. Estes ultimos, segundo comentarios
dos préprios produtores, ndo sdo frequentemente usados, pois interferem nas caracteristicas
sensoriais da farinha. O sebo normalmente é visto nas casas de farinha em recipientes abertos
de plasticos a temperatura ambiente ou expostas ao ar livre como mostra Figura 17.

Figura 17. Sebo (gordura animal) exposto ao ar livre em casa de farinha.

As casas de farinhas pesquisadas produzem alguns dos seus equipamentos e utensilios,
utilizando madeira ou pneu como materiais de construcdo. Entre os utensilios pode-se citar:
rodo e pas para revolver a massa durante a torracdo; caixas retangulares de madeira (“cochos
ou gamelas”) utilizadas como depdsito de massa; e bacias de pneu utilizadas com
reservatorios de agua ou de massa. Além de construir alguns utensilios, € préatica dos
proprietarios das casas de farinhas tradicionais reutilizarem alguns objetos, a exemplo cita-se,
a caixa interna da geladeira que também ¢é utilizada como dep6sito de massa (Figura 18).

a)

d)

-
¥4

";.’-"'

co
af
)

Figura 18. Utensilios das casas de farinha: a) bacia de pneu; b) pas de madeira; c) caixa
interna da geladeira; d) cocho de madeira; e) rodo de madeira.
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Para producdo da farinha d’agua, conhecida na regido como “farinha de puba”, sdo
utilizados tanques de fermentacdo de alvenaria com ou sem revestimento de ceramica, caixa
d’agua de amianto ou manilhas para imersdo em agua das raizes de mandioca ja descascadas
(Figura 19). Geralmente as raizes sdo ali mantidas por um periodo de dois a trés dias, em
condi¢cbes ambiente, sem nenhuma protecdo. Nessas condi¢fes, o alimento fica exposto a
sujidades, sendo também de fécil acesso a animais, inclusive pragas.

Figura 19. Reservatorios de fermentacdo para producdo de farinha d’agua: a) tanque
revestido por ceramica; b) tanque rebocado revestido por lona plastica; c) caixas d’agua de
amianto; d) manilhas.

Na maioria das casas de farinha estudadas, sdo usados tanques de alvenaria rebocados
sem revestimento de cerdmica e, para evitar infiltragcbes, os proprietarios impermeabilizam
forrando-os internamente com uma lona plastica que é comumente utilizada na inddstria da
construgdo civil, confeccionada com material reciclavel, portanto ndo indicada para essa
finalidade. As operacfes de limpeza e desinfeccdo dos tanques, principalmente apds 0 uso,
ndao foram observados em visitas in loco, sendo comum encontra-los com residuo de
processamento anterior como mostra Figura 20. A maioria dos produtores relatou que o
procedimento de limpeza ocorre apenas antes do uso e a operagdo se resume em limpar o
tanque com vassoura para remocao das sujidades, completando com o uso da agua.
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Figura 20. Reservatérios utilizados no processo de fermentacéo das raizes de mandioca com
residuos de processamento anterior, sujidades, insetos e larvas de insetos.

Para obtencdo da massa, sdo utilizados os seguintes maquinarios: a) ralador de
cilindro, conhecido na regido como “bola de caititu”; b) moinho de farinha, denominado na
regido como maquina forrageira. Estes trituradores mecanizados estdo presentes em 93% das
casas de farinhas estudadas. Uma pequena quantidade (7%) das casas de farinha utiliza
triturador manual de madeira para maceracéo das raizes (Figura 21).

Segundo Denardin et al. (2009) se esta etapa do processamento for efetuada
manualmente, demanda muito tempo, por isso a maioria das farinheiras possui em sua
infraestrutura um ralador mecanico.

Para intensificar a coloracdo amarela da farinha d’agua, algumas unidades de
processamento empregam o uso de corantes como acgafrdo-da-terra (Curcuma longa) (natural)
ou tartrazina (artificial), adicionados na etapa de ralacdo das raizes (Figura 21d). Prética esta
nao recorrente, pois a preferéncia dos consumidores da regido é de farinha de puba natural,
isto €, com coloracdo determinada pela variedade de mandioca utilizada e pelo tempo de
torracdo. Esta informacdo foi obtida durante pesquisa de campo efetuada entre feirantes e
distribuidoras de farinha na cidade de Imperatriz e confirmada entre os proprietarios de casas
de farinha pesquisadas.
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Figura 21. Trituradores da raiz de mandioca: a) triturador manual de madeira, em destaque
“mé&o de pildo”; b) bola de caititu; c) bola de caititu com protecdo de madeira; d) bola de
caititu com protecdo metalica; e) maquina forrageira.

A prensagem ¢é feita em prensas rusticas, nas quais a pressdo pode ser exercida pelo
emprego de pesos, por amarragdes, por um sistema de parafuso ou rosca, por um macaco
hidraulico (Figura 22).

A peneiragem da massa € feita em peneiras manuais. Essas peneiras podem ser
circulares ou retangulares, para uso individual, ou retangulares com bragos nas duas
extremidades, como uma maca, para dois operadores. Neste segundo caso, as extremidades
sdo apoiadas sobre uma gamela, permitindo que a peneira seja “balangada”, por uma Unica
pessoa, em movimentos de vai e vem. As particulas ou aglomerados da farinha resultantes da
peneiragem (crueira) sdo submetidos novamente a trituragdo em moinhos e, em seguida,
peneirados (reprocessamento).

Os resultados encontrados ap6s observacdo das etapas do processamento de farinha
nas casas de farinha estudadas em muito se assemelha aos encontrados por Denardin et al.
(2009). Estes autores ao analisarem casas de farinha no litoral do Parand, verificaram que o
descasque manual ocorria em 56% das farinheiras. Em relacdo a etapa de ralagdo, 87% das
farinheiras, utilizava ralador mecéanico. Quanto a prensagem do produto, 31%, 46% e 13% das
unidades possuiam prensa manual de madeira, prensa manual de metal, prensa manual de
madeira e metal, respectivamente. Os demais utilizavam prensa hidraulica e a mais rustica de
todas, denominada prensa burro, encontrada em apenas uma propriedade. O esfarelamento era
feito manual (67%) ou mecanicamente (33%). A torracéo era realizada em forno, alimentados
por lenha, podendo ser realizado manualmente (47%) ou mecanicamente (53%). Por fim,
estes autores verificaram que o produto era embalado em sua totalidade manualmente.
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Figura 22. Tipos de prensas encontradas nas casas de farinha estudadas em municipios da
Microrregido de Imperatriz.

Em relacdo as condi¢des higiénico-sanitarias dos equipamentos, utensilios e moveis
100% das casas de farinha pesquisadas (Tabela 14) encontravam-se inadequadas, ndo sendo
verificada uma rotina na limpeza e desinfeccdo, nem padronizagdo de produtos de limpeza,
controle de fornecedores e de dilui¢cGes. A falta de higiene adequada dos ambientes, utensilios
e equipamentos, com evidente acimulo de residuos, podem ser vistos na Figura 23. Estas
sujidades também sdo formas de contaminagdo da farinha nas unidades de processamento,
situacdo que deve ser corrigida.

Figura 23. Sujidades presetno mbient (teto), equipamentos (forno e prensa) e utensilios
(baldes) das casas de farinha.
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Como pode ser observado na Figura 24 os utensilios e equipamentos também néo
eram armazenados em locais apropriados, de forma organizada e protegidos contra a
contaminacao, como € exigido pela legislacdo. Tais situacfes sdo inadequadas, pois afetam a
qualidade dos produtos, além de aumentar os riscos de contaminagdo por microrganismos
patogénicos.

Figura 24. Formas de armazenamento dos utensilios nas casas de farinha.

Estes resultados corroboraram com Brandédo et al. (2011) que ao estudarem 51 casas
de farinha do Arranjo Produtivo Local (APL) do agreste alagoano, concluiram que em sua
totalidade ndo existe preocupacdo com o0s requisitos higiene pessoal, ambiental e de
equipamentos. Para os autores, tanto a matéria-prima quanto o produto final estdo expostos a
diversos contaminantes, inclusive acesso a pragas e animais domeésticos dos proprios
produtores.

4.2.3 Pessoal na area de producao/manipula¢do/venda

Nenhuma das casas de farinha pesquisadas apresentava lavatorios de maos e produtos
para a sua correta higienizacdo. Geralmente era disponibilizado para os manipuladores um
reservatorio de agua comum ndo renovavel (Figura 25a). Como a agua para consumo
também ndo era disponibilizada, os manipuladores traziam de suas residéncias (Figura 25b).

As casas de farinha do litoral paranaense foram caracterizadas por Denardin et al.
(2009) e estes detectaram que grande parte das unidades (67%) daquela localidade também
ndo apresentava lavatorio para as méos.
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Figura 25. Fonte de &gua: a) reservatério de agua para lavagem das maos; b) em destaque
dgua para consumo.

Quanto ao item “exames periddicos”, observou-se que, em 93% das casas de farinha,
0s manipuladores ndo possuiam o habito de cuidar da salde, pois ndo ha periodicidade na
realizacdo de exames médicos (Tabela 15).

Tabela 15. Distribuicdo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA segundo a
adequacdo as normas sanitarias para o Bloco 3 (pessoal nas areas de producdo, manipulacéo e
venda).

Unidades de
Unidades de Unidades de Processamento
. I Processamento | Processamento as
Variaveis Avaliadas adequadas inadequadas | quais a variavel
ndo é aplicavel
n° % n° % n° %
Uniformes 0 0 14 100 0 0
Limpeza dos uniformes 0 0 14 100 0 0
Asseio pessoal 0 0 14 100 0 0
Habitos higiénicos 0 0 14 100 0 0
Auséncia de patologias que comprometem 8 57 6 43 0 0
a manipulacao de alimentos
Exames periodicos 1 7 13 93 0 0

O uso de uniformes, luvas e toucas ndo foi observado (Figura 26). Os manipuladores
nao usavam roupas adequadas, nem equipamentos de protecdo individual na area da
producdo. Foram constatados unhas sujas e uso de adornos. Também foi observado
manipuladores com lesfes cutaneas (em 43% das farinheiras estudadas) e com habitos de
cuspir e fumar na area de producédo (Tabela 15). Essas condutas comprometem a qualidade do
produto, por aumentar os riscos de contaminacao.
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Figura 26. Manipulador na &rea de produgdo sem uniforme, luvas e touca e com lesdo de
pele.

Reboucas et al. (2011), ao realizarem o diagndstico microbiolégico e higiénico-
sanitario dos locais de beneficiamento da mandioca em 13 municipios da regido Sudoeste da
Bahia, constataram que os manipuladores ndo apresentavam o minimo de cuidado com
higiene pessoal (unhas, bracos, médos, cabelos). Também foi constato que eles possuiam
inclusive o habito de fumar e consumir alimentos e bebidas na area de processamento, que
quase sempre se apresenta suja com restos alimentares e com residuos da producéo da farinha.

Segundo Silva Janior (2005), é importante o cumprimento de medidas de controle na
higiene pessoal dos manipuladores, durante 0 manuseio e processamento dos alimentos para
evitar a contaminacdo cruzada do meio, dos utensilios e dos equipamentos, contribuindo
assim para a reducéo de contaminagdo do produto final e a oferta de alimentos seguros.

Para Chaves et al. (2006), os manipuladores sdo importante fonte de contaminacdo do
alimento, devido ao contato manual e corporal, por isso estes devem estar cientes da
importancia da sua colaboragdo durante todo o preparo e distribuicdo do alimento.

Contrastando com 0 exposto, nas casas de farinhas pesquisadas inexiste programa de
capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a manipulagdo dos
alimentos.

4.2.4 Matérias-prima/produtos expostos a venda

Na Tabela 16, as varidveis relativas as matérias-primas e aos produtos expostos a
venda (Bloco 4), assumem importancia especial, pois se relacionam diretamente com a
qualidade das raizes de mandioca e da farinha apds o processamento.

De acordo com a Resolugdo n° 275/2002 da ANVISA (BRASIL, 2002), as matérias-
primas devem ser inspecionadas na recepcdo e o transporte desses insumos deve ser realizado
em condicOes adequadas de higiene e conservacdo. Também, devem ser armazenada em local
adequado, organizado e limpo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre paletes, bem
conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes do
teto de forma que permita apropriada higienizacdo, iluminagéo e circulagdo de ar. Estas
orientagdes ndo foram observadas nas unidades de processamento de farinha estudadas.

De acordo com a Tabela 16, o item que recebeu melhor percentual de adequacéo
(57%) foi referente as “caracteristicas sensoriais”, caracterizado pela auséncia de alteracdes
no odor, sabor e coloracdo da farinha de mandioca. A IN 52 de 7 de novembro de 2011
(BRASIL, 2011) dispbe o padrdo oficial de classificacdo da farinha de mandioca,
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considerando seus requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o modo de
apresentacdo e a marcagdo ou rotulagem. Esta IN considera que a cor predominante do
produto decorre da variedade da mandioca utilizada, da tecnologia de fabricagéo (torracéo) ou
do uso de corantes naturais, quando autorizados para a farinha de mandioca. O odor e sabor
devem ser normais ou caracteristicos do produto. As observagdes que classificaram estas
unidades como inadequadas se devem principalmente & presenca de pontos pretos decorrentes
dos residuos triturados de cascas e entrecascas da raiz de mandioca, conforme orientagdo
determinada por Brasil (2011).

Estes resultados divergem dos encontrados por Oliveira (2008) que verificou
percentual elevado (82,5%) de adequacéo das unidades de processamento de farinha na regido
sudoeste da Bahia em relagdo ao item “caracteristicas sensoriais”.

A farinha de mandioca produzida nas casas de farinha é embalada com a finalidade de
ser comercializada a granel nas feiras e pequenos comércios. De acordo com IN 52 de 7 de
novembro de 2011 (BRASIL, 2011), o produto com esse fim deve ser identificado e as
expressdes devem ser colocadas em lugar de destaque e de fécil visualizagdo, contendo, no
minimo, as informacdes relativas ao grupo e ao tipo do produto. Esta exigéncia ndo foi
cumprida em nenhuma das unidades de processamento estudadas.

Tabela 16. Distribuicdo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA segundo a
adequagdo as normas sanitarias para o Bloco 4 (matérias-primas e produtos expostos & venda).

Unidades de
Unidades de Unidades de Processamento
Processamento | Processamento as
Variaveis Avaliadas adequadas inadequadas | quais a variavel
néo é aplicavel
n° % n° % n° %
Procedéncia dos produtos 0 0 14 100 0 0
Caracteristicas sensoriais 8 57 6 43 0 0
Conservagéo dos produtos 0 0 14 100 0 0
Empacotamento, identificacdo e prazo de 0 0 14 100 0 0
validade

4.2.5 Fluxo de produgao/manipulacdo/venda e controle de qualidade

O item “eliminacdo imediata de sobras” foi avaliado para efeito desta pesquisa como
varidvel ndo aplicivel, a exemplo do procedimento adotado por Oliveira (2008), ao analisar as
condigBes higiénico-sanitarios de 40 unidades de processamento da farinha de mandioca na
regido sudoeste da Bahia. Segundo a autora este item deve ser considerado apenas em
estabelecimentos que trabalnam com o preparo de refeicbes, onde ha diversas categorias de
alimentos (origem vegetal, animal, crus, cozidos, bebidas, dentre outros), que necessitam de
refrigeracdo, quando pereciveis, ou protecdo para evitar contaminacoes.
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Em todas as casas de farinhas estudadas ndo foi observado fluxo ordenado linear nas
etapas do processamento da farinha, 0 que contribui para a ocorréncia da contaminacdo
cruzada. A area de recepgdo das raizes, descascamento e lavagem (area suja) ndo era isolada
da area de processamento (ralagem, prensagem, peneiragem, torracdo e acondicionamento),
com transito de funcionarios e utilizagdo dos utensilios nessas duas areas, propiciando a
contaminacao do alimento.

Denardin et al. (2009) relataram que apenas 21% das farinheiras analisadas no litoral
paranaense apresentaram separacdo da area limpa, local em que ocorre a prensagem, 0
esfarelamento, a secagem e a embalagem da farinha, da area suja, local em que ocorre a
lavagem e o descasque da mandioca.

Na Figura 27, pode-se observar diversas irregularidades no fluxo de producdo, como:

a) O estabelecimento ndo apresenta locais de pré-preparo (area suja) isolados por
barreira fisica da area de preparo (area limpa);

b) A matéria-prima é colocada diretamente sobre piso, que ndo é revestido de material
impermeavel, apenas forrado com lona plastica, apresentando sujidades e umidade;

c) Quantidade consideravel de cascas das raizes no interior do estabelecimento,
demonstrando que ndo existe gestdo de manejo dos residuos;

d) N&o ha recipientes para a contencdo das raizes descascadas.

i

Figura 27. Nao conformidades encontradas ap0s a etapa de descascamento da raiz de
mandioca.

As falhas do processo decorrem das precérias condi¢Ges das estruturas das casas de
farinha, ndo apresentando infraestrutura minima para o controle da qualidade da farinha ali
processada.

As condigdes de armazenamento do produto acabado também é outro item em que o
nivel de inadequacbes nas unidades pesquisadas correspondeu a 100%. A farinha de
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mandioca, geralmente, ap6s o acondicionamento é imediatamente encaminhada para o
comprador. O tempo maximo de armazenamento do produto nas casas de farinha era de 3 dias
e estas, em sua maioria (71,5%), ndo dispunha de uma area especifica para esse fim, sendo a
farinha armazenada nas residéncias dos produtores diretamente no chéo.

A Figura 28 ilustra que o tipo de veiculo mais utilizado pelas casas de farinha é a
camionete (38%), seguido do caminhdo e motocicleta, ambos apresentando 19% cada. J&
12% transportam por intermédio de carro de passeio e 8% utilizam dnibus. Os 4% restantes
utilizam a bicicleta como meio de transportar a farinha.

A Resolucdo n° 275/2002 da ANVISA (BRASIL, 2002) estabelece que os veiculos
para transporte dos alimentos devem estar de acordo com a finalidade e apresentar oS
seguintes requisitos: devem ser limpos, apresentar cobertura para protecdo de carga e possuir
medidas que garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua
presenca como fezes, ninhos e outros. Como mostra Tabela 17 essas exigéncias ndo s&o
cumpridas em 78,5% nas unidades de processamento de farinha estudadas.

Figura 28. Tipos de veiculos utilizados pelas casas de farinha da Microrregido de Imperatriz,
MA para transportar a farinha de mandioca da farinheira até o destino.
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Tabela 17. Distribuicdo das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA segundo a
adequagdo as normas sanitarias para o Bloco 5 (fluxo de produgéo, manipulagdo, venda e
controle de qualidade).

Unidades de Unidades de Unidades de
Processamento | Processamento Processamento s
Variaveis Avaliadas quais a variavel
adequadas Inadequadas )
néo é aplicavel

n° % n° % n° %
Fluxo de producéo 0 0 14 100 0 0
Manipulagdo minima e higiénica 0 0 14 100 0 0
Protegdo contra contaminacédo 0 0 14 100 0 0
Armazenamento de substancias perigosas 0 0 14 100 0 0
Armazenamento 0 0 14 100 0 0
Alimentos separados por tipo 0 0 14 100 0 0
Eliminacdo imediata das sobras 0 0 0 0 14 100
Caracteristicas sensoriais dos 8 57 6 43 0 0
produtos expostos a venda
Embalagens integras com 0 0 14 100 0 0
informacdes obrigatorias
Dizeres de rotulagem aprovado 0 0 14 100 0 0
Controle de qualidade do produto 0 0 14 100 0 0
acabado
Treinamento para funcionarios 0 0 14 100 0 0
Andlise laboratorial dos produtos 0 0 14 100 0 0
Transporte dos alimentos 3 215 11 78,5 0 0

4.3 Avaliagdo da Qualidade da Farinha de Mandioca dos Grupos Seca e D’agua
Comercializada em Feira da Cidade de Imperatriz e em Casas de Farinha da
Microrregido de Imperatriz, MA

4.3.1 Anélises quimicas e fisico-quimicas da farinha de mandioca

Os resultados das determinagdes analiticas das 23 amostras de farinha de mandioca
estdo apresentados na Tabela 18. Os teores de umidade da farinha de mandioca encontram-se
dentro dos pardmetros aceitiveis exigidos pela legislacdo em vigor (IN n° 52/2011 do
MAPA), que determina que a farinha de mandioca apresente teor inferior a 13% (Quadro 7).
Analisando os resultados observou-se que as médias para umidade variaram de 5,18 a
12,15%, teores satisfatorios para a manutencdo da estabilidade quimica e microbioldgica do
produto.
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Tabela 18. Analises quimicas e fisico-quimicas das amostras de farinha de mandioca.

Andlises quimicas e fisico-quimicas

Local Amostra/ Acides
de Grupo Umidade Cinzas Amido Fibra Bruta lavel
coleta de aqUOSIiIO (u)v:'
Farinha meq Na
(971009) (0,1N)/100g
1 FD* 12,15+0,002° 1,02+0,02" | 81,84+0,02° | 0,64+0,02° | 0,004+0,0003'
(0,02) (1,54) (0,02) (3,62) (7,63)
»ED 10,74+0,10° 0,91+0,001' | 84,72+0,661% | 1,23+0,20°° | 0,007+0,0001'
(0,90) (0,08) (0,77) (15,26) (1,30)
3D 7,93+0,01' 0,860,01% 83,60+2,63™ | 1,58+0,25° | 0,003+0,0005'
(0,08) (1,26) (3,15) (15,58) (16,63)
AFD 9,78+0,04 0,82+0,01' 79,84+0,50°" | 1,48+0,15° | 0,003:+0,00001'
(0,39) (0,72) (0,73) (9,98) (0,43)
£ ED 10,10+0,21° | 0,99+0,0003" | 77,99+0,002" | 2,57+0,69% | 0,004+0,0004'
(2,03) (0,03) (0,003) (26,74) (8,70)
6 ED 10,37+0,02% 0,95+0,01" | 82,89+1,91° | 1,55+0,2° | 0,003+0,0001"
(0,23) (1,05) (2,31) (13,49) (2,43)
2 ED 10,89+0,03" | 1,03+0,004% | 85,56+0,16° | 1,36+0,27°“ | 0,005+0,0002'
(0,30) (0,43) (0,19) (19,57) (4,33)
8 ED 7,360,068’ 0,96+0,003" 77,204+0,03" | 1,98+0,12°° | 0,005+0,0003'
(0,87) (0,35) (0,04) (6,06) (6,23)
9ED 10,65+0,02% 0,82+0,01' 83,20+1,29°™ | 2,33+0,66™ | 0,003+0,0001'
(0,21) (1,14) (1,55) (28,48) (4,98)
10 FD 8,35+0,10" 0,55+0,003" 77,32+0,07" | 2,08+0,23°° | 0,003+0,0002'
Feira (0,16) (0,47) (0,09) (10,93) (5,97)
11FD 9,09+0,049 0,97+0,01™ | 81,69+0,01°°® | 3,49+0,61° | 0,003+0,00001'
(0,47) (1,01) (0,01) (17,61) (0,51)
12 FD 9,11+0,08° 1,03+0,003" | 84,99+0,67® | 2,00£0,55 | 0,006+0,00003"
(0,85) (0,32) (0,78) (27,62) (0,47)
13 FD 10,79+0,05° 0,91+0,02’ 62,03+0,93% | 2,17+0,3° | 0,004+0,0001'
(0,49) (1,79) (1,49) (14,51) (2,35)
14FD 11,14+0,01° 1,07+0,01°° | 78,760,008 | 1,40+0,26°” |  3,68+0,16°
(0,08) (0,08) (0,01) (18,46) (4,42)
15 S+ 8,85+0,01° 1,11#0,02" | 84,35+1,32" [1,35x0,08°“| 3,29+0,03'
(0,07) (1,42) (1,57) (5,73) (1,91)
16 FS 6,64+0,10° 1,08+0,01°" | 83,44+259% | 1,16+0,07°° | 0,006+0,0002'
(0,49) (0,44) (3,11) (5,80) (3,80)
17 FS 10,78+0,12° 0,68+0,01™ 77,05+0,02" | 1,55+0,17" 5,62+0,02°
(1,10) (1,95) (0,03) (11,24) (0,40)
18 FS 7,14+0,07 1,12+0,01° 78,7240,54" | 1,84+0,07"™ 6,59+0,02°
(0,99) (1,05) (0,71) (4,00) (0,33)
19ES 5,64+0,004' 0,84+0,003" 60,39+0,33% | 1,35+0,06° | 8,07+0,21°
(0,07) (0,36) (0,55) (4,11) (2,62)
20 FS 5,43+0,09™ 1,09+0,003" | 83,42+1,28% | 1,22+0,24% 6,62+0,03°
(1,59) (0,28) (1,53) (19,89) (0,52)
21 FS 5,18+0,01™ 1,02+0,02°™ 83,86+1,28™ | 1,78+0,06"™ 5,33+0,13°
(0,17) (1,51) (1,53) (3,61) (2,43)
Casade | o 5,64+0,05' 1,05+0,01%" | 79,63+0,59%" | 1,49+0,01°* 2,13+0,01"
Farinha (0,91) (0,50) (0,74) (0,38) (0,55)
23 FD 6,65+0,05% 1,06+0,05°* 85,98+0,01* | 1,99+0,06™ 2,80+0,05¢
(0,79) (0,46) (0,01) (3,01) (1,87)

Letras iguais na vertical indicam que ndo houve diferenca significativa entre as amostras pelo teste de Tukey
(p <0,05). *FD = Farinha de Mandioca do Grupo D’4gua;**FS = Farinha de Mandioca do Grupo Seca. Os
resultados estdo apresentados em médias + desvio padréo e entre parénteses o coeficiente de variagao.
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A avaliacéo do teor de umidade da farinha de mandioca tem grande importancia, em
razdo da sua influéncia na vida de prateleira dos alimentos, pois valores acima de 13%
aumentam a probabilidade de desenvolvimento de microrganismos e deterioragdo em curto
tempo. Dessa forma, valores abaixo desta faixa garantem a conservagdo do produto
(FOLEGATTI et al., 2005; CHISTE et al., 2006).

A maioria dos trabalhos com intuito de determinar a composicdo centesimal de farinha
de mandioca mostra valores de umidade semelhantes ao encontrado nesta pesquisa, como o de
Chisté et al. (2006) que avaliando 10 amostras de farinha de mandioca do grupo seca, classe
fina, tipo 1, produzidas no Estado do Pard, encontraram teores de umidade que estavam na
faixa de 5,48 a 7,59%. Dias e Leonel (2006), analisando 15 amostras de farinha em diferentes
localidades do Brasil, encontraram valores de umidade na faixa de 3,10 a 11,57%. Souza et al.
(2008b) avaliaram 18 amostras de farinha de mandioca comercializadas no municipio de
Cruzeiro do Sul, AC, cujos teores de umidade (8,10 a 12,02%) estavam dentro do padréo
exigido pela legislagdo. Lima (2011), ao produzir quatro formulagdes de farinha de mandioca
com diferentes quantidades de concentrado proteico de folhas de mandioca, encontrou valores
de umidade de 3,39 a 5,82%.

Para o amido, das 23 amostras analisadas, 10 apresentaram percentuais abaixo da
tolerancia minima de 80% exigido pela legislagdo (Quadro 7), apresentando-se na faixa de
60,39 a 79,84%. As demais amostras ficaram na faixa de 81,69 e 85,98%. Muito embora, 0s
valores das amostras ndo-conformes pela IN 52 de 2011 possam ser explicados em fungdo da
variedade da mandioca utilizada, a causa mais provavel seria falhas ocorridas durante as
etapas do processamento da farinha, especialmente a ralagem e a prensagem. Em relagéo a
esta Ultima, é procedimento comum em algumas casas de farinhas estudadas deixarem a
massa na prensa, “enxugando”, durante toda a noite, reiniciando o processamento da farinha
no dia seguinte. A interrupgdo do processo de fabricagdo de farinha pode propiciar condi¢des
para proliferagdo de microrganismos fermentadores e consequente perda de amido da massa
em repouso. E importante ressaltar que a coleta das mostras ocorreu em margo de 2012, més
em que entrou em vigor a IN 52 de 2011, portanto ndo houve tempo para que os produtores se
adequassem ao novo Regulamento Técnico. Levando em consideracédo a Portaria 554 de 1995
apenas 2 amostras estariam desconformes, as amostras 13 e 19.

Sobre este aspecto, Chisté e Cohen, (2008) em seus estudos sobre o comportamento da
acidez total e do amido durante processamento da mandioca para obtengdo de farinha seca,
com e sem interrupgéo no processo em condigdes laboratoriais, mostraram que a interrupgéo
do processo (24 horas em temperatura ambiente) durante producgéo de farinha aumenta o teor
de acidez total e diminui o teor de amido no produto final, em decorréncia da fermentacéo da
massa triturada. Os autores encontraram, para farinha de mandioca processada sem
interrupcdes, acidez de 1,87 meq NaOH/100g e o teor de amido de 75,23% e para farinha
processada com interrupgdes, como se procede, normalmente, em casas de farinha do Pard,
obteve acidez de 3,09 meq NaOH/100g e teor de amido 63,12%.

A ralagem é uma das etapas que mais influenciam na qualidade do produto final, pois
acarreta perda de nutrientes, dentre eles o amido. A intensidade da ralagdo deve ser suficiente
para permitir uma adequada drenagem da massa, sem a excessiva perda de nutrientes, na
etapa posterior de prensagem (FOLEGATTI et al., 2005).

A prensagem visa diminuir a umidade das raspas de mandioca em cerca de 25% a
40%, reduzindo, consequentemente, seu tempo de secagem, além de evitar a gelatinizagéo do
amido, que pode ocorrer na secagem artificial. Entretanto, essa operagéo provoca perdas de
nutrientes, como amido (5% a 10%) e proteinas (até 30%), removidos juntamente com a agua
da prensagem (FOLEGATTI et al., 2005).

Em relacdo a farinha d’&gua, outro fator poderia ter interferido nos valores de amido
abaixo do minimo exigido pela legislagdo (6 amostras no total de 15) é que, nas casas de
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farinhas para obtencdo desse produto, as raizes descascadas sdo imersas em caixas d’agua ou
tanques. De acordo com Folegatti et al., (2005) esse procedimento ocasiona perda
ligeiramente maior de amido e de sdlidos sollveis quando comparada com a pubagem de
raizes com casca.

Estudando dez amostras coletadas nos principais supermercados e feiras da cidade de
Belém, PA, Chisté et al. (2006) encontraram valores de amido de 65,67 a 79,59% e
creditaram essas diferencas a variedade da mandioca e ao processo de fabricagdo de farinha,
pois em algumas casas de farinha, ap6s a trituracdo da mandioca parte desta massa é lavada
para a remogdo do amido, que também é comercializado. O material lavado retorna ao
processo de fabricagéo da farinha. Para os autores tal procedimento influencia no teor total de
amido da farinha, resultando em valores abaixo do limite minimo permitido pela legislacéo.
Como o principal constituinte da farinha de mandioca é o amido, quanto maior seu teor,
melhor a qualidade do produto. Assim, o estabelecimento do limite minimo de amido pela
legislacdo visa & identificacdo de possiveis fraudes (FOLEGATTI et al., 2005).

Dias e Leonel (2006) encontraram teores de amido na faixa de 81,92 a 92,15%. Ja
Lima (2011), ao produzir quatro formulagGes de farinha de mandioca com diferentes
quantidades de concentrado proteico de folhas de mandioca, encontrou valores de amido de
75,04 a 87,57%.

Teor de cinzas ou residuo mineral fixo é o total de material mineral presente no
produto (BRASIL, 2011) e valores maiores que a tolerancia maxima permitida na legislacdo
brasileira, 1,4% (Quadro 7), podem ser um indicativo de: a) teores significativos de Ca, P, Fe
e Mg; b) contaminacdo por material estranho ao produto, ocasionado por falhas em algumas
etapas do processamento, como lavagem e descascamento das raizes incompletos; c) possivel
fraude como adicdo de areia (PAIVA, 1991; FOLEGATTI et al., 2005; DIAS; LEONEL,
2006). Diante do exposto, niveis baixos de cinzas na farinha de mandioca sdo favoraveis para
uma maior qualidade desta.

Para cinzas, as amostras em estudo obtiveram percentuais na faixa de 0,55 a 1,12%,
portanto dentro do limite exigido por Brasil (2011). Estes resultados se aproximam com o de
Dias e Leonel (2006) que encontraram valores que variaram de 0,48 a 1,12%, ao estudarem
15 amostras de farinha de diferentes localidades do Brasil.

O trabalho realizado por Souza e Menezes (2004) que mostra a composigéo centesimal
da farinha de mandioca, proveniente de matéria-prima cultivada, processada e comercializada
em Campinas, SP, encontrou valor de cinzas igual a 0,74%. Chisté et al. (2006) também
encontraram para cinzas valores dentro do limite, com percentuais na faixa de 0,54 a 0,90%.
Souza et al. (2008b) encontraram teores de cinzas que variavam de 0,38 a 0,93%. Ja as
farinhas de mandioca do grupo seca elaboradas por Lima (2011) apresentaram teores de
cinzas superiores (1,77 a 2,71%) ao estabelecido pela legislagédo. A autora atribuiu esse fato
ao descascamento da mandioca realizado manualmente, permitindo a manutengéo de parte da
pelicula, feloderma e fibra central; e/ou a adicdo de concentrado proteico da folha da
mandioca, pois & medida que o percentual do concentrado foi adicionado a farinha, o teor de
cinzas aumentou significativamente.

A IN n° 52/2011 do MAPA ndo estipula limites maximos para acidez, cabendo ao
produtor/fabricante apenas informar se a farinha de mandioca apresenta acidez alta ou acidez
baixa no documento de classificagdo. Para essa classificagdo a legislagdo estabelece que a
farinha de mandioca do grupo seca que apresentar valores até 3,0 meq NaOH (0,1N)/100g
serd considerada de acidez baixa e alta para valores acima desse parametro; e para 0 grupo
d'agua sera considerada de acidez baixa, a farinha de mandioca que apresentar valores até 5,0
meq NaOH (0,1N)/100g, ou alta para valores acima deste (Quadro 7).

Cabe ressaltar que muitos autores consideram a acidez um parametro importante na
avaliacdo da qualidade e conservacdo dos alimentos. Gomes e Oliveira (2011), por exemplo,
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explicam que a atividade de microrganismos nos alimentos altera a qualidade e a seguranga
destes, levando a producéo de acidos organicos e consequente elevagdo da acidez.

A acidez € um parametro quimico que pode ser relacionado com as condicbes de
higiene durante o processo. Quando se trata de processamento de matérias-primas, este
parametro pode indicar que esteja ocorrendo fermentagdo do produto, ou seja, presenca de
microrganismos contaminantes (CHISTE, 2006; DIAS; LEONEL, 2006; AMORIM et al.,
2009b). Desta forma, segundo Cereda e Vilpoux (2003), a acidez na farinha d’agua é um fator
de qualidade que permite obter informacdes sobre o processo de fermentagéo pela qual passou
0 produto; assim quanto maior a acidez, maior a intensidade da fermentacdo ou tempo de
processo de pubagem das raizes (DIAS; LEONEL, 2006).

Como mostra a Tabela 18, das 23 amostras analisadas, 8 sdo do grupo seca e 15 do
grupo d’agua. Sendo assim, neste estudo, 6 amostras do grupo seca apresentaram acidez alta,
encontrando-se na faixa de 3,29 a 8,07 meq NaOH (0,1N)/100g e duas apresentaram acidez
baixa com valores de 0,006 e 2,13 meq NaOH (0,1N)/100g. J& todas as amostras do grupo
d’agua apresentaram acidez baixa, estando na faixa 0,003 a 3,68 meq NaOH (0,1N)/100g.

Para Dias e Leonel (2006) a farinha d’agua obtida por processos artesanais tende a
apresentar teor de acidez elevada, uma vez que o processo de fabricagdo tende a ser mais
lento. Este fato, no entanto, contrasta com os resultados encontrados nesta pesquisa.

Em estudos realizados por Chisté et al. (2006), as dez amostras de farinha do grupo
seca apresentaram-se acima do padrdo exigido pela Portaria 554/1995 (Quadro 7), em vigor
na época, que estabelecia para acidez limite méximo de 3 meq NaOH/100g. Os autores
encontraram acidez na faixa de 4,11 a 7,10 meq NaOH/100g. Eles atribuiram esse achado ao
fato da massa de mandioca triturada ficar exposta de um dia para o outro a temperatura
ambiente, que na Regido Norte girava em torno dos 25°C aos 35°C, ocasionando,
naturalmente, a sua fermentacdo, aumentando, portanto, a acidez do produto. J& Souza et al.
(2008b) encontraram valores de acidez dentro do limite exigido por Brasil (1995), estando na
faixa de 1,09 a 2,89 meq NaOH/100g, assim como Lima (2011) que encontrou valores na
faixa de 0,12 a 0,23 meq NaOH/100g.

Para fibra bruta, das 23 amostras analisadas neste trabalho, 3 apresentaram percentuais
acima da tolerdncia méxima (2,3%) exigido pela legislacdo vigente (Quadro 7),
apresentando-se na faixa de 2,33 a 3,49%. Esse fato pode ser atribuido a variedade de
mandioca utilizada, caracterizando esse alimento como fonte de fibra, como preconizado por
Brasil (1998), que considera como fonte de fibras um produto pronto e sélido que contem no
minimo 3g de fibra/100g do produto. Outro fator que poderia explicar valores superestimados
de fibras seria falha durante descascamento da raiz de mandioca que é realizado manualmente
nas casas de farinhas estudadas, permitindo a manutencdo de parte da casca e/ou entrecasca
e/ou nervura central da raiz de mandioca. As demais amostras de farinha ficaram na faixa de
0,64 a2,17%.

Dias e Leonel (2006), encontraram valores de fibra na faixa de 0,57 a 2,75%. Valores
proximos aos encontrados por Souza et al. (2008b), que foi de 1,60 a 2,71%. J& Lima (2011),
ao produzir formulagdes de farinha de mandioca do grupo seca com diferentes quantidades de
concentrado proteico de folhas de mandioca, encontrou valores de fibra insoltvel de 3,75 a
4,30%.

No geral, pode-se observar que ha variagdes significativas dos pardmetros umidade,
acidez, cinzas, amido, fibra bruta entre as amostras analisadas, pelo Teste de Tukey a 5% de
significancia. Algumas dessas varia¢cBes podem ser atribuidas as caracteristicas intrinsecas das
raizes de mandioca ou estéo relacionadas, principalmente, com o método de processamento,
que ndo é uniforme, evidenciando falta de padronizagdo do produto nas unidades de
processamento estudadas.
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Segundo Dias e Leonel (2006) o processo de fabricacdo é o principal fator para
explicar a heterogeneidade da farinha de mandioca de diferentes localidades do Brasil. A
producédo de farinha de mandioca em sua maioria, € realizado por pequenos produtores, cada
um seguindo processo proprio. Segundo as autoras é raro ocorrer uniformidade de diferentes
lotes do produto numa mesma propriedade.

4.3.2 Andlise granulométrica da farinha de mandioca

A granulometria constitui um aspecto de qualidade importante na padronizagdo da
farinha de mandioca, porém tais classificacdes, em sua maioria, sdo particulares a cada
produtor, com denominagdes de grossa, média e fina que ndo obedecem a padrdes ou técnicas
descritas na legislacéo (DIAS; LEONEL, 2006).

Os resultados referentes a granulometria das amostras em estudo encontra-se na
Tabela 19, na qual estdo descritas os percentuais de retencdo nas peneiras e classificacdo das
farinhas de mandioca de acordo com o preconizado por Brasil (2011).

A IN 52/2011 do MAPA determina que, para que a farinha de mandioca do grupo
d’agua seja classificada como grossa, mais de 15% do produto tem que ficar retido em peneira
com abertura de malha de 2 mm (ABNT n° 10). A porcentagem de material retido na peneira
n.° 10 variou de 33 a 73,5%; portanto todas apresentaram granulometria compativel com a
classe grossa. J& com relagdo as amostras do grupo seca, 62% das amostras analisadas foram
classificadas como farinha grossa, por apresentarem mais de 10% de particulas retidas na
peneira n° 10; e 38% foram classificadas como farinha média, por ndo se enquadrarem nas
classes fina ou grossa (Tabela 19 e Figura 29). Esses resultados mostram a preferéncia dos
consumidores da Microrregido de Imperatriz por farinha, tanto do grupo d’&gua quanto seca,
da classe grossa.

Dias e Leonel (2006) classificaram as amostras de farinha de mandioca quanto a
granulometria com base no Decreto n® 12.486, de 20 de outubro de 1978. As autoras
classificaram as amostras de farinha d’agua em fina (66,6%) e média (33,4%). Enquanto que
as amostras de farinha seca foram classificadas em fina (54,5%), grossa (27,3%), média
(9,1%) e bijusada (9,1%).

Muitos pesquisadores, no entanto, utilizaram para classificacdo das farinhas de
mandioca quanto & granulometria a Portaria n°® 554/1995, em vigor no momento de suas
pesquisas. Souza et al. (2009), por exemplo, classificaram as 18 amostras de farinha seca
coletadas nos municipios de Cruzeiro do Sul e Mancio Lima do Estado do Acre da seguinte
forma: 61,11 % foram classificadas como bijusada, por apresentarem percentual de retengdo
de particulas acima de 15% na peneira n.° 10.; 27,78% como farinha grossa, por apresentaram
mais de 10% de particulas retidas na peneira n.°20 e menos de 3% de p6 ficaram retidos no
fundo; e 11,11% como sem padrdo, por apresentarem 6,1 e 8,6% de particulas retidas na
peneira de n.°10. Lima (2011) classificou as farinhas de mandioca seca elaboradas por ela,
com granulometria média, pois na peneira de n°10 vazou 100% de farinha, enquanto na
peneira de n° 18, ficou retida no maximo 3% de farinha. Alvares et al. (2011), ao analisarem os
aspectos fisicos das amostras coletadas em 141 casas de farinha distribuidos em cinco
municipios do Vale do Jurua, AC, classificaram 75,9% como bijusada, 17% como grossa e
apenas 7,1% como farinha média. A granulometria das farinhas analisadas por estes
pesquisadores, retidas na peneira n° 10, variou de 3,2 a 50,94%, indicando grande
variabilidade de tipos de farinhas produzidas naquela regido.
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Tabela 19. Analise granulométrica da farinha de mandioca dos grupos seca e d’agua.

Local de Amostra Grupo de Farinha de Peneira % Retido Classificacio
Coleta Mandioca Abertura (mm) | em Peneira ¢
1 D’agua 2 68,5 Grossa
2 D’agua 2 40 Grossa
3 D’agua 2 36,5 Grossa
4 D’agua 2 62 Grossa
5 D’agua 2 68 Grossa
6 D’agua 2 65,5 Grossa
7 D’agua 2 33 Grossa
8 D’agua 2 60 Grossa
9 D’agua 2 70 Grossa
10 D’agua 2 38 Grossa
11 D’agua 2 67 Grossa
12 D’agua 2 44 Grossa
Feira 13 D’agua 2 39,5 Grossa
14 D’agua 2 37,5 Grossa
1 40
15 Seca 5 30 Grossa
1 34
16 Seca 5 13 Grossa
1 35,5
17 Seca 5 115 Grossa
1 16,5
18 Seca 5 39 Grossa
1 24 -
19 Seca 5 3 Média
1 29,5
20 Seca 5 11 Grossa
1 30,5 -
o 21 Seca ) 75 Média
asa de
) 1 3 .
Farinha 22 Seca ) 12 Média
23 D’agua 2 73,5 Grossa
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B Farinha Seca Grossa
B Farinha Seca Média

Figura 29. Porcentagem das classes de farinha de mandioca do grupo seca coletadas em feira
e casas de farinha.

4.3.3 Anélises microbioldgicas da farinha de mandioca

Na Tabela 20 estdo apresentados os resultados da contagem de microrganismos
presentes em farinhas coletadas em feira (amostras 1 a 20) e em casas de farinha (amostras 21
a 23). Nas amostras foram realizadas analises bacterioldgicas para verificacdo de coliformes
totais e termotolerantes, estafilococos coagulase positiva e coagulase negativa, Salmonella
sp., Bacillus cereus, além de analises fangicas (bolores e leveduras).

A presenca de coliformes é considerada como indicador de condi¢bes de higiene
insatisfatorias na producdo e/ou manipulagéo do alimento. O nimero elevado de coliformes
pode ndo significar contaminagdo direta com material fecal, mas sim manipulacdo
inadequada, como higiene do manipulador, transporte e acondicionamento inadequados
(CHISTE et. al, 2007). Para Franco e Landgraf (2003), a pesquisa de coliformes
termotolerantes nos alimentos fornece, com maior seguranca, informagdes sobre as condi¢oes
de higiénicas do produto e melhor indicagdo da eventual presenca de enteropatdgenos.
Segundo as autoras em alimentos processados, como é o caso da farinha, a presenca de um
numero consideravel de coliformes indica: a) processamento inadequado e/ou recontaminagdo
pds-processamento, sendo as causas mais frequentes aquelas provenientes da matéria-prima,
equipamento sujo ou manipulacdo sem cuidados de higiene; b) proliferagdo microbiana que
poderia permitir a multiplicagédo de microrganismos patogénicos e toxigénicos.

Em todas as amostras, a presenca de coliformes termotelerantes detectada foi inferior a
3 NMP/g, estando dentro do padréo exigido pela Resolucdo RDC n° 12/2001 da ANVISA,
que é de 10° NMP/g para a farinha (BRASIL, 2001). Apesar da legislacdo vigente ndo
estimular limites de tolerancia para os coliformes totais, torna-se importante as anlises
destes. Os valores encontrados para este grupo também foram inferiores 3 NMP/g para 22
amostras e apenas a amostra 17 apresentou valor diferenciado, correspondendo a 23 NMP/g.
Estes resultados evidenciam seguranca quanto & presenca de coliformes e de patdgenos
entéricos.

Em trabalho conduzido por Chisté et al. (2006), Chisté et al. (2007) e por Lima (2011)
a quantificacdo de coliformes termotolerantes detectada em farinha de mandioca tiveram
resultados idénticos aos determinados neste estudo. Ferreira Neto et al. (2004) também nao
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encontraram nas amostras de farinhas estudadas contaminagdo por coliformes
termotolerantes.

Tabela 20. Resultado da contagem de microrganismos presentes na farinha de mandioca dos
grupos seca e d’agua.

Amostra/| Coliformes Coliformes Bolores e Estafilococos | Estafilococos Bacillus [Salmonella
Grupo totais termotole- leveduras Coag.uilase Coaguliase cereus sp.
de rantes Positiva Negativa
Farinha| ---------- NMP/g* UFC/g** | Pres/aus
em 25¢
1 FD*** <3,0 <3,0 <10 <1,0x10° <1,0x10°  <1,0x10°  Ausente
2FD <3,0 <3,0 <10 <1,0x10° <1,0x10°  <1,0x10°  Ausente
3FD <3,0 <3,0 <10 <1,0x10° <1,0x10°  <1,0x10°  Ausente
4FD <3,0 <3,0 <10 <1,0x10 <1,0x10°  <1,0x10°  Ausente
5FD <3,0 <3,0 <10 <1,0x10° <1,0x10°  <1,0x 0°  Ausente
6 FD <3,0 <3,0 1,5x10°  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
7FD <3,0 <3,0 1,5x10°  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
8 FD <3,0 <3,0 1,5x10°  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
9FD <3,0 <3,0 <10 <1,0x10° <1,0x10°  <1,0x10°  Ausente
10 FD <3,0 <3,0 1,5x10°  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
11 FD <3,0 <3,0 1,5x10°  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
12 FD <3,0 <3,0 1,5x10°  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
13FD <3,0 <3,0 1,5%x10? <1,0x10? <1,0x10° <1,0x10*>  Ausente
14 FD <3,0 <3,0 1,5%x10? <1,0x10? <1,0x10° <1,0x10*>  Ausente
15FS***x <30 <3,0 1,5x10*  <1,0x10° <1,0x10°  <1,0x10*> Ausente
16 FS <3,0 <3,0 2,7x10° <1,0x10? <1,0x10° <1,0x10*>  Ausente
17 FS 23 <3,0 2,1x10? <1,0x10? <1,0x10° <1,0x10*>  Ausente
18 FS <3,0 <3,0 1,8x10°  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
19FS <3,0 <3,0 3,3x10*  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
20 FS <3,0 <3,0 2,3x10*>  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
21FS <3,0 <3,0 2,1x10°  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
22 FS <3,0 <3,0 1,5x10°  <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente
23 FD <3,0 <3,0 <10 <1,0x10? <1,0x10>  <1,0x10°  Ausente

*NMP/g = Nimero Mais Provavel por grama.**UFC/g = Unidade Formadora de Colbnia por grama.
***ED= Farinha de Mandioca do Grupo D’agua. ****FS = Farinha de Mandioca do Grupo Seca.
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O crescimento de fungos é maior em alimentos 4cidos e de baixa atividade de &gua,
provocando deterioracdo com grande prejuizo econdmico de alimentos desidratados quando
armazenados em condicgOes inadequadas. A presenga desses microrganismos pode tornar-se
um perigo a salde publica devido a producdo de micotoxinas pelos bolores (FRANCO;
LANDGRAF, 2003). Lima (2011) enfatiza que a farinha e todos os produtos a base de
mandioca sdo largamente consumidos, em especial pelas populagBes mais pobres, devendo ser
ausentes de bolores, pois a intoxicagdo por micotoxinas pode torna-se um problema de saide
publica.

A legislacdo em vigor ndo estabelece padrfes de bolores e leveduras para farinhas,
porém se fosse considerada a Portaria 451/1997 do Ministério da Saude (BRASIL, 1997b), ja
revogada, que estabelecia limite maximo de 10* UFC/g, todas as amostras analisadas
atenderiam a legislagdo, pois apresentaram valores oscilando de inferiores a 10 a 2,1x10°
UFC/g (Tabela 20). Estes resultados séo similares aos encontrados por Ferreira Neto et al.
(2004) que detectaram a presenca de bolores e leveduras em farinha de mandioca simples e
temperada, com valores variando de 5x10 a 58x10° UFC/g. Lima (2011), ao produzir quatro
formulagdes de farinha de mandioca com diferentes quantidades de concentrado proteico de
folhas de mandioca, ndo detectou a presenca de bolores e leveduras nas farinhas de mandioca
elaboradas por ela.

Lima et al. (2007) detectaram nimero elevado desses microrganismos em amostras de
goma e de farinha de mandioca coletadas em feiras livres na cidade de Jodo Pessoa, PB, com
valores variando de 1,3x10° a 9,3x10° UFC/g nas farinhas e oscilando de 0x10® a 9,3x10*
UFC/g nas gomas, diferindo dos dados apresentados no presente estudo.

Franco e Landgraf (2003) afirmam que a presenca de numeros elevados de
Staphylococcus aureus é uma indicacdo de perigo potencial & saiude publica devido a
enterotoxina estafilocdcica, bem como & sanitizacdo questionavel, principalmente quando o
processamento envolve manipulagdo do alimento. As contagens de estafilococos coagulase
positiva e coagulase negativa estdo diretamente relacionadas a higiene dos manipuladores de
alimentos, e em presenca elevada podem também levar a uma intoxicacdo alimentar
(RAMOS; BATISTA, 2007).

A legislagdo brasileira vigente também ndo determina limites de tolerdncia para
estafilococos em farinhas. Se fosse considerada a Portaria 451/1997 do Ministério da Saude
(BRASIL, 1997b), ja revogada, que estabelecia este indice (limite maximo de 5x10* UFC/g),
todas as amostras analisadas estariam de acordo com esses padrdes legais, pois a presencga de
estafilococos coagulase positiva e coagulase negativa detectada foi inferior a 10 UFC/g
(Tabela 20). Estes resultados s&o inferiores aos encontrados por Lima et al. (2007), que
verificaram a presenca de estafilococos coagulase positiva em amostras de farinha e de goma
de mandioca, com variagdes de 0 a 6,3x10° e 0 a 2,8x10% UFC/g, respectivamente. J4, Ferreira
Neto et al. (2004) constaram auséncia Staphylococcus aureus em 25g, nas amostras de farinha
simples e temperada, no inicio e durante todo o periodo de armazenamento, que correspondeu
a 180 dias.

O Bacillus cereus é largamente distribuido na natureza, sendo o solo o seu reservatdrio
natural. Por esta razdo, contamina facilmente alimentos como vegetais, cereais e tubérculos. A
contaminagdo de alimentos por esses microrganismos produtores de esporos constitui, ndo
somente uma importante causa de deterioracdo, mas também esta associada a ocorréncia de
dois tipos de sindrome, devido a ingestdo de alimentos contaminados com cepas patogénicas
produtoras de toxinas, uma emética e outra diarréica (FRANCO; LANDGRAF, 2003). No
presente estudo, a presenca de Bacillus cereus nas amostras de farinha de mandioca encontra-
se dentro do permitido pela Resolugdo RDC n° 12/2001 da ANVISA, que é de 3x10° UFC/g,
uma vez que a mesma apresentou valores inferiores a 10> UFC/g (Tabela 20). Estes
resultados estdo de acordo com os encontrados por Chisté et al. (2006) e por Chisté et al.
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(2007), que ao analisarem, respectivamente, farinhas de mandioca do grupo seca e d’&gua,
detectaram valores inferiores a 10 UFC/g. Lima (2011) também ndo detectou a presenca de
Bacillus cereus nas farinhas de mandioca elaboradas por ela.

No caso de Salmonella sp., uma das bactérias mais comumente relacionadas as
infeccdes alimentares (RAMOS; BATISTA, 2007), nenhuma das 23 amostras analisadas
estava contaminada, atendendo a RDC 12/2001 da ANVISA, que estabelece auséncia de
Salmonella sp. em 25g da amostra (Tabela 20).

Alguns autores, como Ferreira Neto et al. (2004), Chisté et al. (2006), Chisté et al.
(2007), Lima et al. (2007) e Lima (2011), também evidenciaram a auséncia Salmonella sp. em
farinha de mandioca.

De um modo geral, a qualidade microbioldgica das amostras de farinhas de mandioca
analisadas se mostrou em condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias. Esse resultado, no
entanto, ndo dispensa a adocdo de boas praticas e de medidas de controle, que devem ser
rotineiras para garantir a seguranga dos alimentos.

Ferreira Neto et al. (2004) atribuiram dois fatores para explicar a baixa atividade
microbiolégica nas farinhas: a) baixo nivel de contaminacdo das amostras durante o
processamento, manipulacdo e armazenamento; b) condigBes pouco favoraveis das farinhas
para o desenvolvimento dos microrganismos, como por exemplo, o fato de apresentarem
baixa atividade de &gua.

Sabendo que casas de farinha estudadas na Microrregido de Imperatriz ndo atenderam
as exigéncias minimas sob o ponto de vista higiénico-sanitério baseada na RDC 275/2002, 0s
fatores mais provaveis que explicariam a baixa atividade microbioldgica determinada através
dos parametros estudados seriam: a) destruicdo dos microrganismos e esporos durante o
processo de torragdo, etapa importante na producgdo da farinha; b) condi¢Bes pouco favoraveis
das farinhas para o desenvolvimento dos microrganismos em questéo, devido, entre outros
fatores, a baixa atividade de agua, caracteristica dos alimentos desidratados.

4.3.4 Andlises microscopicas da farinha de mandioca

A microscopia em alimentos € uma técnica microanalitica que pode ser utilizada no
controle de qualidade, pois serve como pardmetro para avaliagdo das condigdes higiénico-
sanitarias empregadas no processo de fabricagdo. O exame microscopico fornece também
outras informagbes como: a) verificacdo da designacdo correta do produto no rétulo; b) se a
amostra é pura ou contém alguma mistura estranha; c) se esta mistura é uma impureza
acidental (sujidades) ou adicdo intencional (fraude); d) verificacdo da qualidade da matéria-
prima utilizada; e) verificagdo das condi¢Oes de armazenamento e distribuicdo dos produtos
alimenticios (BARBIERI et al., 2001).

As matérias estranhas diminuem a qualidade do produto, acarretando danos ao
consumidor, sejam eles de ordem econdmica ou até mesmo a sua saude (MATOS et al.,
2012). A IN 52/2011 define como matéria estranha:

qualquer material ndo constituinte do produto, proveniente de contaminagéo
biol6gica (roedores, passaros, morcegos ou conglomerados mofados) ou
outro material indesejavel associado a condigdes ou préaticas inadequadas
durante as fases de cultivo, colheita, manipulacdo, fabricagdo,
armazenamento, transporte ou distribuicéo.

Essa normativa ainda faz mengdo que a farinha de mandioca que apresentar tais
matérias deverd ser proibida a comercializacdo para consumo humano.

A Resolugéo n° 175, de 8 de julho de 2003 da ANVISA (BRASIL, 2003b), considera
improprias as matérias, macroscopicas ou microscopicas, prejudiciais & saide humana, sendo
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estas: parasitos; excremento animal; objetos rigidos, pontiagudos ou cortantes, que possam
causar lesdes no consumidor; e animais que sdo reconhecidos como veiculadores do agente
infeccioso (vetores). De acordo com esse dispositivo legal, a presenca de matéria prejudicial a
salude humana detectada macroscopicamente no produto/lote dispensa a determinacéo
microscopica.

Para este estudo foi considerada impureza todo o material proveniente da planta de
mandioca que ndo fosse as particulas da farinha, como cascas, fiapos e particulas
carbonizadas; sujidade qualquer material indesejado proveniente do manuseio em condigdes
sanitarias inadequadas; e matéria estranha todo material ndo oriundo da planta de mandioca.

Na Tabela 21 estdo apresentados os niveis de sujidade, de particulas carbonizadas, de
fiapos e observacdo de cascas e matérias estranhas nas amostras de farinha de mandioca.

A partir das observacbes das amostras realizadas com o auxilio do microscopio
estereoscopico, apresentados na Tabela 21 e nas micrografias (Figuras 30 a 52), percebeu-se
que todas as amostras continham diferentes graus de sujidades com coloracdo preta, variando
de pouco a sujidade abundante. Esses pontos pretos presentes nas particulas das farinhas
provavelmente foram provenientes de residuos carbonizados de processamento anterior
existentes na chapa do forno, indicando falhas na higienizagdo dos equipamentos.

A IN 52/2011 define como fiapo o fio ténue oriundo da nervura central da raiz de
mandioca (cambio vascular), podendo ter ramificagdes. Essa normativa, no entanto, nédo
estipula valores maximos para estes constituintes. J& para casca e entrecasca, ela estabelece
que a farinha seca média, podera apresentar no méximo 3,4% desses componentes para cada
100g do produto e 3,9% para farinha seca grossa. Para farinha d’agua ela estabelece valor
maximo de 6%.

O nivel de fiapos foi considerado abundante em 47,8% das amostras e médio em
30,4%. Esses resultados demonstram que a maioria das amostras contém uma quantidade
expressiva desses componentes e que sdo necessarias a¢des que visem o aprimoramento da
qualidade da farinha de mandioca.

Com excecédo das amostras 9, 13, 16, 17 e 18, nas demais, correspondendo a 78,3% do
total, foram observadas cascas da raiz ou do caule da planta de mandioca (Tabela 21).

Alguns fatores podem ter contribuido para a manutencdo dos fiapos, cascas e
entrecascas nas farinhas de mandioca da Microrregido de Imperatriz, séo eles: a) a crueira
(fragmentos retidos na peneira), onde estdo presentes essas impurezas, ndo € descartada, pelo
contrério é reprocessada, voltando & linha de producdo; b) a granulometria das farinhas
estudadas, em sua maioria, foi grossa, indicando uso de peneira com malha grossa, permitindo
inclusive a passagem dessas impurezas; c) os granulos podem reter os fiapos, cascas e/ou
entrecascas, e esse aglomerado pode passar pela peneira.

Estes resultados divergem dos encontrados por Alvares et al. (2011), que ao analisarem
os aspectos fisicos das amostras coletadas em 141 casas de farinha distribuidos em cinco
municipios do Vale do Jurud, Acre, classificaram 75,9% das farinhas bijusadas como “Tipo
Unico” e as demais amostras foram denominadas como Tipo 1. Para isso, eles observaram que
0s aspectos fisicos das farinhas estavam condizentes com a Portaria 554/1995, em vigor no
momento de seus estudos, ou seja, maximo de 0,25% de cascas, de 1,5% de cepas, fiapos e
entrecascas e de 2,0% de raspas.

Outro item avaliado neste trabalho foi o nivel de particulas carbonizadas, sendo assim
consideradas, as particulas da farinha de mandioca queimadas durante o processo de secagem
do produto. A IN 52 também ndo estabelece valores maximos para este pardmetro. Com
excecdo das amostras 8, 13 e 23, nas demais, correspondendo a 87% do total, foram
observadas particulas carbonizadas (Tabela 21). A presenca destes constituintes indica
processamento inadequado, notadamente, no momento da secagem do produto,
comprometendo a qualidade do mesmo.
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Dois fatores podem ter contribuido para constatacdo desses resultados: a) ndo ha
controle de temperatura dos fornos das casas de farinha; b) utilizagdo de lenha como fonte de
energia. Este tltimo fator, segundo Baud (1997), pode proporcionar variages de temperatura
em diferentes pontos da superficie da chapa do forno.

Tabela 21. Niveis de sujidade, de particulas carbonizadas, de fiapos e observacéo de cascas e
matérias estranhas nas amostras de farinha de mandioca.

) Impurezas L.
Local dg Nivel de Materia
Amostra| Grupo . Nivel de particulas|Nivel de
coleta sujidade ] ) Cascas | estranha
carbonizadas | fiapos
1 ++ ++ ++  |Presente | Presente
2 +++ +++ +++ |Presente | Presente
3 + + + Presente | Presente
4 +++ ++ +++ |Presente | Presente
5 +++ +++ +++ |Presente | Presente
6 ++ +++ +++ |Presente | Presente
7 ) ++ +++ +++ |Presente | Presente
D’agua
8 + - ++  |Presente | Presente
9 +++ + + Ausente | Presente
) 10 + + + Presente | Presente
Feira
11 + ++ ++ |Presente | Presente
12 +++ +++ +++ |Presente | Presente
13 + - ++ |Ausente | Presente
14 +++ +++ +++ |Presente | Presente
15 ++ + ++ |Presente | Presente
16 + + +++ |Ausente | Presente
17 + +++ ++ |Ausente | Presente
Seca
18 + ++ +++ |Ausente | Presente
19 ++ +++ +++ |Presente | Presente
20 + + + Presente | Presente
21 ++ + +++ |Presente | Presente
Casa de Seca
_ 22 + ++ ++  |Presente | Presente
Farinha _
23 D’agua ++ - + Presente | Presente

(-) ausente; (+) pouco; (++) nivel médio; (+++) abundante.
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Em todas as amostras foi observada a presenca de matérias estranhas. O tipo de
material estranho e a sua ocorréncia estdo descritos na Tabela 22 e podem ser visualizadas
nas Figuras 30 a 52.

De acordo com a IN 52/2011 do MAPA, todas as amostras analisadas devem ser
enquadradas como desclassificada, sendo, portanto, consideradas improprias para 0 consumo
humano. Em relagdo & Resolucdo n° 175/2003 da ANVISA (BRASIL, 2003b), cabe aqui uma
ressalva, uma vez que se trata de um “Regulamento Técnico de avaliagdo de matérias
macroscopicas e microscopicas prejudiciais & saide humana em alimentos embalados” e os
produtos do presente estudo sdo comercializados a granel. Por isso, ndo foi possivel concluir
se as amostras estdo em desacordo com a legislacdo, uma vez que ndo h4 ainda qualquer
resolucéo especifica quanto aos pardmetros microscopicos para esta classe de produtos.

Esses resultados, no entanto, sugerem contaminagdo por préticas higiénico-sanitéarias
inadequadas, falhas no processamento e auséncia no controle de qualidade, devendo-se
incentivar a divulgacéo e aplicacdo das Boas Préticas de Fabricacéo, assim como capacitacdo
constante dos produtores e manipuladores da farinha de mandioca na Microrregido de
Imperatriz.

Tabela 22. Identificacdo das matérias estranhas e suas ocorréncias, observadas nas farinhas
de mandioca coletadas em feira e em casas de farinha da Microrregido de Imperatriz.

Tipo de matéria estranha Amostra %
Fragmentos de fibra de pléstico Todas 100
Pelo 3,8e13 13,04
Fragmentos de inseto 4,8,14,17e18 21,74
Sementes e cascas de sementes de outras espécies 14 e 23 8,70
Gréos de areia 17e19 8,70
Raque da pena de ave 17 4,35
Graveto 4 4,35
Emaranhado de fios de algoddo 16 4,35

Vérios pesquisadores encontraram resultados similares ao deste estudo ao
investigarem matérias estranhas em farinhas de mandioca. Por exemplo, Domingos (2002), ao
quantificar matérias estranhas em farinha de mandioca comercializadas na regido do Vale do
Jaguaribe, CE, detectou a presenga de fragmentos de insetos em 100% das amostras; insetos
inteiros foram isolados em 30%, enquanto fios de polietileno e larvas apareceram,
respectivamente, em 40 e 20% das amostras.

Ao analisarem farinaceos comercializados no municipio de Ribeirdo Preto, SP, Prado
et al. (2005) concluiram que 4,4% das amostras estavam em desacordo, com a Resolucgéo
RDC 175/2003; os farinaceos embalados com maior nimero de amostras em desacordo com a
legislacdo foram farinha de mandioca e polvilho, correspondendo a 10%; e que o farindceo a
granel com maior nimero de amostras contendo matérias estranhas foi o polvilho.

Chisté et al. (2006), ao avaliarem farinhas de mandioca do grupo seca, observaram a
presenca de &caros em oito amostras (nas quantidades de 1 a 13), presenca de material
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estranho em trés amostras (nas quantidades de 1 a 2) e fragmentos de insetos em 4 amostras
(uma ocorréncia em cada amostra). Os pesquisadores concluiram que de acordo com a
Resolucdo n® 175/2003, das dez amostras de farinha de mandioca coletadas na cidade de
Belém, PA, oito foram encontradas fora dos padrfes exigidos, por apresentarem sujidades.

Ao estudarem farinhas de mandioca do grupo d’agua coletadas em casa de farinha do
Municipio de Castanhal, PA, Chisté et al. (2007) detectaram a presenca de material estranho
(3 ocorréncias), fragmentos de insetos (uma ocorréncia) e inseto inteiro (uma ocorréncia).

Ve _ _
Ponto preto presente na particula da Farinha com fragmento de fibra de - Farinha com fragmento da casca da
farinha (32} plastico de cor azulada (50x). mandioca (20x).

Seta aponta fragmento de fibra de plistico|(Seta apont aglomerado com casca da
e circulo particula carbonizada (40x). mandioca e circulo particula carbonizada (20x)

.ﬁ % A .-

A sem aponta sujidade e o circulo
fragmento de pelo (40:x).

As sems apontam sujidades e o circulo
fragmento de fibra de plastico (20:x).

a direita casca do caule da mandioca (16:).

E\ esquerda aglomerado com casca da raiz ej

Figura 32. Micrografias da amostra 3 (farinha d’agua coletada em feira).
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As setas aponmm sujidades e o circulo A seta aponta graveto e o circulo Seta aponta fragmento de casca da
fragmento deinseto (coledptera) (40:). sujidades (20x) raiz e circulo fibra de plastico (32x).

.

Setas apontam sujidades e circulos Fragmento de fibra de plastico (40x). Particula com fragmento da casca da
envolvem particulas carbonizadas (20x). raiz (50:x).

-
gmento de fibra de As setas apontam sujidades (50x).

Particula com fragmento da casca da Farinha com fra
raiz de mandioca (32x). plastico (40x).

Figura 35. Micrografias da amostra 6 (farinha d’agua coletada em feira).
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Particula com fragmentos da casca

As setas apontam sujidades e o circulo
daraiz de mandioca (40x).

fragmento de fibra de plistico (32x).

Fiapo da mandioca (20:x). Farinha com fragmentode pelo (50:x). Farinha com fragmentos da asa deinseto.
(40x)

Figura 37. Micrografias da amostra 8 (farinha d’agua coletada em feira).

b

Sujidades presentes nas particul Farinha com fragmento de fibra de
farinha de mandioca . plastico (50x).

Figura 38. Micrografias da amostra 9 (farinha d’agua coletada em feira).
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Ponto preto presente na particula da Farinha com fragmento de fibra de | | Farinha com fragmento da casca do
farinha (40:x). plastico (32x).. caule da mandioca (40x).

E - .!1 b
Pontos pretos presentes nas particulas da Farinha com fragmento de fibra de Farinha com fragmento da casca do
farinha (40x). plistico (32:x).. caule da mandioca {32x).

Farinha com fragmento de fibra de “Y| Farinha com fragmentos da casca da raiz
plastico (40:).. mandioca.

Figura 41. Micrografias da amostra 12 (farinha d’agua coletada em feira).
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o R :
Farinha de mandioca com pouca Particula de farinha com sujidade Fragmento de pelo (40x).
sujidade (10:x). (32x). :

Figura 42. Micrografias da amostra 13 (farinhé d’agua coletada em feira).

Granulo com fragmento da casca da riz Seta aponta fragmento de fibra de plastico Farinha de mandioca com semente (25x).
de mandioca (50x). e circulos sujidades (40x).

v : | e
- o N S

Seta aponta particula parcialmente carbonizada|| Setas apontam sujidadesnas particulas e

e circulo fragmento de fibra de plastico(40x). ||circulo fragmento de fibra de plastico (40x).

Particula com fragmento de casca da raiz
de mandioca (40x).

Figura 44. Micrografias da amostra 15 (farinha seca coletada em feira).
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Farinha de mandioca com emaranhado
de fios de algodio (40x).

omnivel abundante de fiapos
(12.5%).

A esquerda fragmento de fibra de Farinha de mandioca com grio de areia
plistico e a direita frammento de inseto. (32x).

Farinha de mandioca com raque da pena
de ave (10x).

Figura 46. Micrografias da amostra 17 (farinha seca coletada em feira).

Farinha de mandioca com fragmento de
inseto (40:x).

Setas apontam fiapos (nivel abundante) e circulo

particula parcialmente carbonizada (10:x).

. Fragmento de fibra de plastico
(40:).

Figura 47. Micrografias da amostra 18 (farinha seca coletada em feira).
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mandioca (25x). (20x). areia (32x).

[Fa.n'nha com fragmento da casca da Particula da farinha carbonizada Farinha de mandioca com grio de

: .*3_ "“«* g‘
3. & : 2

Farinha com fragmento da casca da Seta aponm fragmento de fibra de Seta aponm fragmento de fibm de
mandioca (20x). plastico e circulo sujidade (25x). plastico e circulo swjidade (25x).

Figura 49. Micrografias da amostra 20 (farinha seca coletada em feira).

Farinha com fragmento da casca da Seta aponta fragmento de fibra de Particula da farinha carbonizada (32:).
mandioca (20:x). plastico e circulo sujidade (40x).

Figura 50. Micrografias da amostra 21 (farinha seca coletada em casa de farinha).
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Farinha com fragmento de fibra de
plastico (40x).

Farinha com fragmentos da casca de ||Seta aponta fragmento de fibra de Farinha de mandioca com casca de
mandioca (40x). plastico e circulos sujidades (40:x). semente (50x).

Figura 52. Micrografias da amostra 23 (farinha d’agua coletada em casa de farinha).

4.3.5 Elaboragédo do manual de BPF

Foi elaborado um manual de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), baseado nas ndo
conformidades encontradas ap6s a aplicacdo da FIEAA, contendo as Instrugdes de Trabalho
(IT), lista de avaliacdo e registros (Apéndice F).

O objetivo da elaboracdo de um manual de BPF é a sua utilizacdo como apoio e
referéncia para os colaboradores das casas de farinha, principalmente os recém-chegados,
facilitando a manutencao dos padrdes ja estabelecidos no processamento da farinha.

Os proprietarios das casas de farinha estudadas, assim como secretarios de
Agricultura, Produgdo e Abastecimento e representa¢des sindicais dos trabalhadores rurais
dos municipios envolvidos na pesquisa, instituicdes parceiras, demonstraram interesse na
aquisicao do manual de BPF elaborado durante desenvolvimento deste trabalho.
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5 CONCLUSOES

Na Microrregido de Imperatriz, a farinha de mandioca é produzida em pequenos
estabelecimentos denominados “Casas de Farinha”, que apresentam problemas de adequagao
as exigéncias da legislacdo em relacdo ao processamento e as condicfes higiénico-sanitérias.

As casas de farinha da Microrregido de Imperatriz foram classificadas como
deficiente, comprovando a necessidade de medidas corretivas a curto e médio prazo, visando
garantir a qualidade da farinha e a satde do consumidor.

As analises quimicas e fisico-quimicas apresentaram resultados compativeis com IN
52/2011 do MAPA para os pardmetros umidade e cinzas. Em relacéo a fibra bruta 3 amostras
apresentaram percentuais acima da tolerdncia méxima (2,3%); e ao amido, 10 amostras
apresentaram percentuais abaixo da tolerancia minima (80%) exigido pela legislacéo.

Quanto a acidez, 6 amostras do grupo seca apresentaram acidez alta e 2 apresentaram
acidez baixa. J todas as amostras do grupo d’agua apresentaram acidez baixa.

Em relacdo & granulometria, as amostras do grupo d’agua foram classificadas como
farinha grossa, enquanto que as do grupo seca foram classificadas como farinhas média (38%)
e grossa (62%). Esses resultados mostram a preferéncia dos consumidores da Microrregido de
Imperatriz por farinha, tanto do grupo d’agua quanto seca, da classe grossa.

As amostras em estudo apresentaram varia¢Oes significativas entre os parametros
quimicos e fisico-quimicos relacionadas, principalmente, com o método de processamento,
que ndo é uniforme, evidenciando falta de padronizagdo do produto nas unidades de
processamento estudadas.

De acordo com a Resolugdo RDC n° 12/2001 da ANVISA, a qualidade microbiolégica
das amostras de farinhas de mandioca analisadas se mostrou em condi¢fes higiénico-
sanitarias satisfatorias.

Em relacdo as anélises microscopicas, as amostras de farinha de mandioca
apresentaram alto grau de contaminagdo, pois em 100% das amostras foi observada a
presenca sujidades de coloragéo preta e fragmentos de fibra de plastico; 21,7% fragmentos de
insetos; 13,0% pelo; 8,7% graos de areia; e 13,0% apresentaram graveto, raque da pena de ave
ou emaranhado de fios de algodao. De acordo com a IN 52/2011, todas as amostras analisadas
devem ser enquadradas como desclassificada, sendo consideradas improprias para 0 consumo
humano.

Esses resultados sugerem contaminagdo por préticas higiénico-sanitarias inadequadas,
falhas no processamento e auséncia no controle de qualidade, devendo-se incentivar a
divulgacéo e aplicacdo das Boas Préticas de Fabricagdo, assim como capacitacdo constante
dos produtores e manipuladores da farinha de mandioca na Microrregido de Imperatriz.

Nesse contexto, a utilizagdo do manual de Boas Praticas de Fabricagdo firma-se como
uma importante ferramenta de educacéo e aprendizado para o alcance da qualidade, pois serve
como instrumento de apoio e referéncia para os colaboradores das casas de farinha,
principalmente os recém-chegados, facilitando a manutencéo dos padrdes ja estabelecidos no
processamento da farinha.

Diante das informagdes obtidas neste trabalho, sugere-se para trabalhos futuros:

1. Estabelecimento dos pontos criticos de controle no processamento da farinha de

mandioca;

2. Implantacdo de programas de qualificagdo e capacitagdo voltados para produtores,

assim como os manipuladores, com foco em educacéo sanitéaria e qualidade.

3. Desenvolvimento de metodologias para a capacitacdo extensionista de produtores e

manipuladores da farinha de mandioca.
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De igual modo, torna-se fundamental realizar acbes para sensibilizar o consumidor da
importancia da qualidade da farinha de mandioca. O consumidor pode ser um importante
agente no processo de transformagdo da cadeia produtiva da mandioca.
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Apéndice A — Parecer da Comissio de Etica na Pesquisa da Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro.

SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAQ
COMISSAD DE ETICA NA PESQUISA DA UFRRJ / COMEP

Protocolo N° 154/2011

PARECER

O Projeto de Pesquisa intitulado “Elaboragio de cartitha de boas priticas de
manipulagdo de farinha de mandioca dos grupos seca ¢ d” dgua comercializada em
Jeiras na cidade de Imperatriz-MA, visando a seguranca alimentar”, sob a
responsabilidade da Profa. Dra. Louise Emy Kurozawa, do Departamento de Tecnologia
de Alimentos - Instituto de Tecnologia, processo 23083.000709/2011-64, atende os
principios éticos para pesquisa envolvendo seres humanos.

UFRRIJ, 02/04/2012

-

L\N—-E’C L!-l..- B ) l:\", (-u-—-.___
Profa. Dra. Aurea Echevarria Neves Lima
Pro-reitora de Pesquisa e Pos-graduagio
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Apéndice B — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para entrevista com proprietarios
das casas de farinha da Microrregido de Imperatriz, MA.

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA ETECNOLOGIA DE
ALIMENTOS
MESTRADO INTERINSTITUCIONAL UFRRJ/IFMA EM CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Comité de Etica em Pesquisa da UFRRJ
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
Para entrevista com informantes-chave

Of/a Sr/Sra esté4 sendo convidado/a a participar de uma pesquisa que ajudara a elaborar
uma cartilha de boas préticas de manipulacdo de farinha de mandioca dos grupos seca e
d’agua comercializada em feiras na cidade de Imperatriz — MA. Os resultados dessa pesquisa
constardo em dissertacdo produzida pela aluna, Déinise Lima Bonfim, do curso de Mestrado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e poderdo ser consultados no periodo de 20 a 30 de
outubro de 2012, periodo este em que a dissertacdo serd apresentada perante banca avaliadora.
Sua participacdo nesta pesquisa consistirA em responder questdes socioecondmicas e
higiénico-sanitérias relacionadas ao processamento e comercializacdo da farinha de mandioca
na Microrregido de Imperatriz-MA. Sua participacdo ndo € obrigatdria e a qualquer momento
o/a Sr/a pode desistir de participar e retirar seu consentimento. Sua recusa ndo trard nenhum
prejuizo em sua relacdo com a pesquisadora ou com a UFRRJ.

As informac0es obtidas através da pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o sigilo
sobre sua participacdo. Os dados ndo serdo divulgados de forma a possibilitar sua
identificagdo. Quando for necessario exemplificar determinada situagdo, sua privacidade sera
assegurada uma vez que seu nome serd substituido de forma aleatéria. Os dados coletados serdo
utilizados apenas NESTA pesquisa e os resultados divulgados em eventos e/ou revistas
cientificas.

Deste modo, solicitamos a permissdo para divulgacdo de fotografias/videos de sua
propriedade e de suas opinides.

Of/a Sr/a receberd uma coOpia deste termo onde consta o e-mail e o telefone da
pesquisadora principal, podendo tirar suas duvidas sobre o projeto e sua participacéo, agora
ou a qualquer momento. Desde j& agradecemos!

Déinise Lima Bonfim

Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
E-mail: deinisebonfim@hotmail.com

Cel.: (99) 8111-6578

Declaro que entendi os objetivos e beneficios de minha participacdo na pesquisa e
concordo em participar.

Sujeito da pesquisa



Apéndice C — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para entrevista com feirantes que
comercializam farinha de mandioca na cidade de Imperatriz, MA.

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PROGRAMA DE POS-GRADUAGCAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS
MESTRADO INTERINSTITUCIONAL UFRRJ/IFMA EM CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Comité de Etica em Pesquisa da UFRRJ
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
Para entrevista com informantes-chave

Of/a Sr/Sra esté& sendo convidado/a a participar de uma pesquisa que ajudara a elaborar
uma cartilha de boas préticas de manipulacdo de farinha de mandioca dos grupos seca e
d’agua comercializada em feiras na cidade de Imperatriz — MA. Os resultados dessa pesquisa
constardo em dissertacdo produzida pela aluna, Déinise Lima Bonfim, do curso de Mestrado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e poderdo ser consultados no periodo de 20 a 30 de
outubro de 2012, periodo este em que a dissertacdo serd apresentada perante banca avaliadora.
Sua participagdo nesta pesquisa consistira em responder a uma entrevista sobre a
comercializagdo da farinha de mandioca na cidade de Imperatriz-MA, visando & seguranca
alimentar. Sua participacdo ndo é obrigatoria e a qualquer momento o/a Sr/a pode desistir de
participar e retirar seu consentimento. Sua recusa ndo trara nenhum prejuizo em sua relagéo
com a pesquisadora ou com a UFRRJ.

As informac0es obtidas através da pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o sigilo
sobre sua participacdo. Os dados ndo serdo divulgados de forma a possibilitar sua
identificagdo. Quando for necessario exemplificar determinada situagdo, sua privacidade sera
assegurada uma vez que seu nome sera substituido de forma aleatéria. Os dados coletados serdo
utilizados apenas NESTA pesquisa e os resultados divulgados em eventos e/ou revistas
cientificas.

Deste modo, solicitamos a permissdo para divulgacdo de suas opinides e/ou de
fotografias de seu estabelecimento.

Of/a Sr/a receberd uma coOpia deste termo onde consta o telefone e o e-mail da
pesquisadora principal, podendo tirar suas duvidas sobre o projeto e sua participacdo, agora
ou a qualquer momento. Desde j& agradecemos!

Déinise Lima Bonfim

Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
E-mail: deinisebonfim@hotmail.com

Cel.: (99) 8111-6578

Declaro que entendi os objetivos e beneficios de minha participacdo na pesquisa e
concordo em participar.

Sujeito da pesquisa



Apéndice D - Questionario direcionado aos produtores de farinha de mandioca da
Microrregido de Imperatriz, MA.

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA ETECNOLOGIA DE ALIMENTOS
MESTRADO INTERINSTITUCIONAL UFRRJ/IFMA EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS
Nome do entrevistado
Endereco
Data da aplicacdo do questionario / / Casa de farinha n°®
1 - Qual a natureza dessa casa de farinha?
() é particular. () é comunitaria (associagdo/cooperativa).

2 - Como vocé adquiriu a raiz de mandioca para produgdo da farinha?
() eu mesmo plantei.

() parte plantei e parte adquirir de terceiros.

() adquirir de terceiros.

()

3 - As pessoas envolvidas na producéo da farinha séo:
() todos da mesma familia.
() quase todas da mesma familia.

()

4 - Vocé produz farinha:
() apenas para consumo proprio () para consumo préprio e para vender () apenas para
vender

5 - Se parte é para 0 consumo e parte para a venda, quanto por més da sua producdo é destinada ao
consumao?

6 - Se um dos objetivos da producdo da farinha for a comercializacdo quem sdo o0s principais
compradores?

7 - Quanto por més da sua producédo é comercializada na cidade de Imperatriz?

8 - Que tipo (s) de embalagem (ns) ¢ (sdo) utilizada (s) para acondicionar a farinha de mandioca? De
guantos quilos?

() saco de fibra de 50 kg.

() saco de fibra de 50 kg forrado com saco plastico.

()

9 - Que tipo(s) de veiculo(s) é utilizado para transportar a farinha até chegar ao destinatario?
() motocicleta () carroca () camionete

() caminhdo ()

95



10 - Qual a regularidade da producdo de farinha em sua propriedade?
() acasade farinha opera de modo continuo, 5 ou 6 dias por semana, ao longo de toda a safra

()

11 - Qual o tipo de forno de sua casa de farinha?

() forno circular sem pas mexedoras.

() forno circular plano com pas mexedoras.

() forno tipo tacho semi-esférico com agitador central e pas.
() com forno tipo chapa plana circular.

()

12 - A casa de farinha recebe servico de assisténcia técnica publica? Em caso afirmativo com que
frequéncia?
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Apéndice E — Questionario direcionado aos feirantes que comercializam farinha de mandioca
na cidade de Imperatriz, MA.

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA ETECNOLOGIA DE ALIMENTOS
MESTRADO INTERINSTITUCIONAL UFRRJ/IFMA EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS
Nome do entrevistado
Nome da feira
Data da aplicacdo do questionario / / Barraca de feira n°
1 - Vocé comercializa:
a) () apenas farinha de mandioca b) ( ) produtos diversos

2 - Qual/quais a(s) origem (ens) da farinha de mandioca que vocé comercializa:
a) no periodo chuvoso?

b) no periodo de estiagem?

3 - Como a farinha de mandioca é transportada até a feira?
() motocicleta () carroca () camionete
() caminhéo ()

4 - Como foi embalada a farinha que foi transportada?
() saco de fibra de 50 kg
() saco de fibra de 50 kg forrado com saco plastico

()

5 - Quando a farinha que hoje vocé comercializa foi produzida (especificar data)?

6 - Quando a farinha que hoje vocé comercializa foi comprada (especificar data)?

7 - Que tipo de farinha é mais vendida?
() farinha seca () farinha de puba (d’agua) ()

8 - Qual o tempo médio que vocé leva para vender uma saca de farinha seca? E uma saca da farinha de
puba?

a) Farinha seca
b) Farinha de puba

9 - Por més, quantos sacos de farinha de mandioca vocé vende?

10 - Como vocé adquiriu a farinha de mandioca?
( ) sou o préprio produtor () direto do produtor (' ) por meio de um atravessador

11 - Vocé vende a farinha de mandioca:
() todos os dias dasemana ( ) sabados e domingos ( ) apenas aos domingos ( )
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Apéndice F — Manual de Boas Préticas de Fabricagdo de Farinha de Mandioca.

Logomarca

Manual de

Boas Praticas de Fabricacéao de

Empresa:
CASA DE FARINHA

Farinha de Mandioca
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APRESENTACAO
A casa de farinha de pequeno porte, situada a Rua/Avenida/Rodovia
, n° , Bairro , cidade de , MA
com uma éarea construida de mz, iniciou suas atividades em de de

, atua no mercado (municipal/estadual) produzindo farinha de mandioca dos grupos seca e
d’agua.

Preocupada em garantir a qualidade de seus produtos, junto aos seus consumidores a casa de
farinha elaborou e implantou um manual que descreve os procedimentos adotados em relagdo as
Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo, visando a seguranca dos alimentos com base nos
requisitos exigidos pelas legislacdes vigentes: Portaria MS n° 326/97; Portaria MAPA n° 368/97; RDC
ANVISA n° 275/02; IN MAPA n° 52/11. Estédo descritos aspectos relacionados a Higiene Pessoal e
Capacitacdo dos Colaboradores, Projetos e InstalagBes, Fabricacdo dos Produtos, Higienizacdo

Ambiental, Controle Integrado de Pragas e Controle de Qualidade.
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1 OBJETIVO

O objetivo deste manual € descrever os procedimentos adotados na casa de farinha, mas
especificamente aos manipuladores, para atender os requisitos relativos as Boas Praticas de
Fabricacao, incluindo os aspectos sanitarios dos edificios, a manutencdo e a higienizacdo das
instalac6es, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da higiene e salde dos manipuladores e o

controle e garantia de qualidade do produto final.

2 DOCUMENTO DE REFERENCIA
Portaria MS n° 326/1997

Portaria MAPA n° 368/1997

RDC ANVISA n° 12/2001

RDC ANVISA n° 275/2002

IN MAPA n° 52/2011

3 CAMPO DE APLICACAO
Aplica-se a area interna e externa da casa de farinha, tais como: area de armazenamento de lenha,
area de recepcdo da raiz, area de armazenamento da casca e area de producao da farinha de

mandioca.

4 TERMINOLOGIA / DEFINICOES / SIMBOLOS

Antisséptico/ sanificante/ desinfetante: produto de natureza quimica utilizado para reduzir a carga
microbiana a niveis aceitaveis e eliminar os microrganismos patogénicos;

Armazenamento: é o conjunto de tarefas e requisitos para a correta observacdo de insumos e
produtos terminados;

Boas Praticas (BP): sdo os procedimentos necessarios para a obtencdo de alimentos in6cuos,
saudaveis e saos;

Boas Praticas de Fabricacdo: regulamentacdo para garantir a qualidade do processo de producéo e
o controle dos fatores de risco a satude do consumidor, com base nos instrumentos harmonizados no
MERCOSUL;

Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem quimica, fisica ou
bioldgica que se considere nocivo ou ndo a saude humana,;

Check list: lista de verificagdo contendo os requisitos que devem ser verificados na auditoria interna.

Tem como objetivo padronizar a auditoria;
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Contaminacdo cruzada: contaminacdo de um alimento para outro por substancias ou agentes
estranhos, de origem biologica, fisica ou quimica que se considere nocivos ou ndo para a saude
humana, através do contato direto, por manipuladores ou superficies de contato;

Controle integrado: selecdo de métodos de controle e o desenvolvimento de critérios que garantam
resultados favoraveis sob o ponto de vista higiénico, ecologico e econdmico;

Desinfeccao/ sanificacao: é a reducédo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados,
do ndamero de microrganismos no prédio, instalagdes, maquinarios e utensilios, a um nivel que
impeca a contaminagédo do alimento que se elabora;

Desinfestacéo: é a eliminacdo das pragas;

Efluente: residuo ou rejeito (de atividade industrial, esgotos sanitarios, etc.) lancado no meio
ambiente;

EPI (Equipamentos de Protecdo Individual): todo dispositivo de uso individual de fabricacdo
nacional ou estrangeira destinada a proteger a saude e a integridade fisica dos trabalhadores;
Fluxograma: etapas do processo de producao;

Higienizacdo: procedimentos de limpeza e santificacao;

Limpeza: remocdo de sujidades (terra, restos de alimentos, pé ou outras matérias indesejaveis) de
uma superficie .

Manipueira: suco leitoso com propriedade acida, presente na raiz de mandioca;

Manipulacdo de alimentos: operacfes que se efetuam sobre a matéria-prima até o produto
terminado, em qualquer etapa do processamento, armazenamento e transporte;

Microrganismos: seres vivos muito pequenos, que sd se conseguem ver a0 microscopio e que
incluem leveduras, virus e bactérias;

Monitorizagao: inspecéo de indicios de focos com registro de ocorréncias em planilhas proprias,
servindo para andlise da eficiéncia do programa e necessidade de implementacdo de acdes
preventivas e corretivas;

N&o-conformidade: ndo atendimento de um requisito especificado em legislacéo sanitaria;
Producdo/ elaboracao/ manipulacéo: € o conjunto de todas as operacdes e processos praticados
para a obtencéo de um alimento;

Praga: todo agente animal ou vegetal que possa ocasionar danos materiais ou contaminagdes com
riscos a saude, seguranca e qualidade;

Ponto de Controle (PC): ponto ou etapa onde o perigo é controlado preventivamente pelas BP/POP;
Ponto Critico de Controle (PCC): ponto ou etapa na qual o perigo vai ser controlado, nao havendo
possibilidade de ser controlado preventivamente;

Perigo: contaminacgdo inaceitavel de natureza bioldgica, quimica ou fisica que pode causar dano a

salde ou integridade do consumidor.
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Procedimentos Operacionais Padronizados (POP): Procedimentos Operacionais Padronizados e
documentados em forma de planilhas ou check list apropriado;

Protetor auricular: equipamento de protecao individual para a reducdo do ruido excessivo ao ouvido;
Protetor respiratério: equipamento de protecao individual para a contencéo de particulados sélidos
e agentes quimicos;

Repinicagem: repasse manual para a retirada de peliculas e cascas ainda aderidas as raizes, de
dificil descascamento, apds o descascamento mecanico.

Residuos: aquilo que resta de qualquer substancia; resto;

Seguro/ indcuo: que nao oferece risco a salde e a integridade fisica do consumidor.

Solucdo: em Quimica é toda mistura homogénea de duas ou mais substancias. Uma mistura
homogénea é aquela cujas substancias constituintes ndo podem ser identificadas, pois possuem as
mesmas propriedades em toda a sua extenséo, ou seja, € um conjunto de substancias sollveis entre

Si.

5 DESCRICAO
5.1 INDENTIFICAGCAO DA EMPRESA

5.1.1 Razao Social

5.1.2 Endereco

5.1.3 Nome do Responséavel Técnico e Numero do Registro no Conselho ou Nimero do

Documento de Identificagao

5.1.4 Autorizacdo de Funcionamento

5.1.4.1 Certificado de Inspecédo Sanitaria

5.1.4.2 Alvara

5.1.4.3 Caderneta Sanitaria

5.1.4.4 Taxade Inspecéo Sanitaria

5.1.4.5 Horario de Funcionamento da casa de farinha
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5.1.5 Listade produtos produzidos
v" Farinha de mandioca do grupo seca;

v" Farinha de mandioca do grupo d’'agua.

5.2 RECURSOS HUMANOS

5.2.1 Procedimento na admisséo dos funcionarios

v Todos os colaboradores devem ter experiéncia na area de atuacdo ou passar por capacitacao,
bem como nog¢bes sobre boas praticas de manipulagéo.

v' Devem apresentar atestado de salude ocupacional expedido por médico do trabalho.

5.2.2 Método utilizado para treinamento dos funcionarios
Capacitacdes realizadas por pessoal especializado, voltada a préatica de obtencao higiénica da farinha

de mandioca.

5.2.3 Procedimento para avaliagdo médica

v" Antes da admissdo devem ser realizados exames para verificacdo de enfermidades e tratamento
das mesmas antes que o colaborador inicie as suas atividades.

v Além do exame admissional o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional inclui a
realizacdo obrigatéria dos exames médicos:
b) periddico;
c) de retorno ao trabalho;
d) de mudanca de funcao;
e) demissional.

v' Os exames compreendem:
a) avaliacao clinica, abrangendo anamnese ocupacional e exame fisico e mental;
b) exames complementares, realizados de acordo com a necessidade.

v Esses exames devem ser realizados por médico do trabalho.

v O controle de saude dos manipuladores deve ser registrado e esses registros deverdo ser
arquivados em pasta do manipulador.

v" Os manipuladores que apresentarem lesdes, feridas ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da area de
processamento enquanto persistirem essas condicBes de salde. Enquanto isso podem ser

direcionados para outro tipo de trabalho.
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5.2.4 Procedimento parauso de uniformes
Os uniformes devem ser completos (jaleco sem bolsos, cal¢a, touca, botas de plastico, luvas e
mascara), bem conservados e limpos, com cores claras, sendo a troca feita diariamente. As roupas e

objetos devem ser guardados em local especifico e reservado para esse fim (armarios).

5.2.5 Procedimento para a alimentacdo dos colaboradores
Os colaboradores devem ter acesso a area exclusiva para alimentacao, fora das areas destinadas a

producédo da farinha de mandioca.

5.2.6 Procedimento para a capacitagdo dos colaboradores
Deve existir um programa de capacitacao continuada em higiene pessoal, em manipulacdo higiénica
dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos, com aulas praticas e atualiza¢des pelo

menos uma vez a cada seis meses. A capacitacdo deve ser comprovada mediante documentacao.

5.2.7 Procedimento em relagcdo a seguranca do trabalho

v" Os colaboradores devem usar uniformes completos (avental/jaleco sem bolsos, touca, botas de
plastico, luvas e mascara).

v' Além da utilizacdo do uniforme, dependendo da atividade a ser executada, os colaboradores
devem usar dispositivos de uso individual destinada a proteger a sua salude e a sua integridade
fisica, tais como:

a) na area de lavagem da mandioca o colaborador deve estar com calgcado impermeéavel e
antiderrapante;

b) no descascamento manual ou repinicagem, o colaborador deve usar luvas de malha de aco;

c) o triturador e a prensa hidraulica geram niveis de ruido elevados, assim, quando em operacéo,
os colaboradores devem utilizar protetores auriculares;

d) os colaboradores encarregados da limpeza da area de producdo e da operacdo de moagem,
peneiramento e ensacamento devem utilizar protetores respiratorios.

v" As maquinas de triturar e de prensar devem possuir protecdes com a finalidade de impedir o
acesso das maos, bracos e pernas, evitando ferimentos como: cortes, queimaduras,
esmagamentos e amputacdes. Além disso, é preciso observar a fixacdo destas maquinas no piso,

utilizando-se amortecedores, com o objetivo de diminuir a geracao de ruido.
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5.3 CONDICOES AMBIENTAIS

5.3.1 Internas

v As areas de recepcdo das raizes e da producgédo de farinha devem ser limpas, em bom estado de
conservacdo, livre de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltragbes, bolores,
descascamentos, dentre outros.

v' Devem estar livres de objetos em desuso ou a eles estranhos, ndo sendo permitida a presenca de

animais.

5.3.2 Externas

v Deve ser distante de regides contaminadas (depdsito de lixo, criatérios de animais e outros),
protegida de inundagdes e ter boa ventilagdo, portanto, devem ser evitadas baixadas.

v' Para protecdo contra poeira, importante veiculo de contaminacdo, o entorno da casa de farinha
devera ser coberto por grama, pedras (brita ou seixos) ou ser pavimentado, devendo existir uma
calcada de pelo menos 1 m de largura contornando todo o prédio, com declive minimo de 1%.

Quando o acesso é por via ndo pavimentada, a unidade deve ter um recuo em relacéo arua.

5.4 INSTALACOES, EDIFICACOES E SANEAMENTO

v" O espaco deve ser suficiente para a instalacédo de equipamentos, a estocagem de matéria-prima e
produtos acabados, assim como para a obtencao de um fluxo de operagfes adequado, evitando,
desse modo, a contaminagao cruzada.

v" No processamento da farinha, a distribuicdo adequada dos equipamentos nas instalacdes (Figura
1), com espagcamentos corretos e dentro de uma sequéncia ldgica, contribui para a reducdo do
esforco fisico demandado dos colaboradores, para o incremento do rendimento de producéo e

para a obtencéo de um produto de boa qualidade.
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Figura 1. Linha de producéo de farinha de mandioca. Fonte: Folegatti et al. (2005).

5.4.1 Tipo de construcao e material empregado em cada setor:

Area suja — destina-se ao recebimento, armazenamento, descascamento e lavagem das raizes. Um
dos seus requisitos é que seja uma area coberta, arejada e cuja limpeza seja de facil manutencéo.
Area limpa — area de processamento compreendida entre as etapas de trituracdo e resfriamento.
Nesta area, as portas e janelas devem possuir protecdo por meio de tela, para evitar a entrada de
insetos e roedores, assim como permitir uma boa ventilacdo. Os pisos e paredes devem permitir a
lavagem.

Area de armazenamento de casca — espaco isolado do processo, coberto e arejado, piso com leve
inclinacéo (5 graus) que permita o escoamento dos residuos liquidos para a canalizagédo condutora as
lagoas de tratamento.

Area de armazenamento de lenha — local que se destina ao dep6sito da lenha para alimentacéo da
fornalha, que deve estar situado junto as bocas dos fornos e com porta ou abertura que possibilite
ingresso da parte traseira do caminhdo de transporte de lenha. Deve ser abrigado da chuva e
umidade.

Lagoas de tratamento - area destinada ao tratamento de efluentes, portanto, os tanques e areas
Umidas devem apresentar tubulagcdes com o fim de recolher e transportar os efluentes para as lagoas
de tratamento. Recomenda-se a construcdo de pelo menos dois tipos de lagoas de tratamento

(devem ser de alvenaria azulejada de cor branca): a) lagoa de decantacgédo - esta lagoa recebera 3m3
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de manipueira proveniente do processamento de 10t de raiz (para 30t de raiz sera gerado 9m3 de
manipueira) para armazenamento temporario de 30 dias; b) lagoa de estabilizacdo - esta lagoa
recebera 3m3 de agua de lavagem por tonelada de raiz, sendo que para 30t o efluente gerado sera de
90m3, para armazenamento temporario de 30 dias. Caso ndo seja construida lagoa de decantacéo
para recuperacao do amido, a manipueira deve ser encaminhada para tanque externo para ser usada
como agua de irrigacao.

Tanques de fermentacdo — devem ser de alvenaria, revestidos com azulejo de cor branca.
Especificidades em relacdo aos fornos usados no processo de torracdo da farinha -
recomenda-se que nao existam janelas préximas as bocas de alimentagéo dos fornos para evitar que
a fumaca polua o ambiente interno. As aberturas de ventilagcdo devem estar localizadas em outras
paredes que ndo tenham contato com as bocas dos fornos. No caso dos fornos localizados do lado
de fora da Casa de Farinha, na boca de alimentacdo devera ser instalada uma portinhola para
impedir a saida da fumaca e o forno devera ter uma chaminé. Na parte interna, sobre as pas
giratdrias do forno, em virtude da presenca de componentes toxicos, aconselha-se a implantacao de
sistema de ventilacdo, composto por captor, duto, ventilador e chaminé. A altura da base inferior da
boca dos fornos deve ser de, no minimo, 40 cm de altura em relacdo ao chao. A base da caixa de
abertura (boca dos fornos) deve possuir um plano inclinado para dentro de, aproximadamente, 30
graus para impedir que as cinzas sejam jogadas para fora do forno durante sua utilizagédo (Figura 2).
Deve-se observar, também, que a aquisicao da madeira seja feita de fornecedores cadastrados pelo
IBAMA para o exercicio desta atividade. Conforme disposto na Norma Regulamentadora NR-23, é
necessaria a instalacdo de equipamentos de combate ao fogo adequados ao tipo de incéndio e em
guantidade que permita uma acgéo eficiente. A casa de farinha, ainda, deve possuir saidas suficientes

para, em caso de emergéncia, permitir a retirada das pessoas segura e rapidamente.

Exaustio da
. hatedeirs 3 9 Chaminé
Exaustao

natural gy

frealimpa
Boca do

farno

Figura 2. Desenho esquematico do forno e da chaminé.

107




Céd.: MBF

Casade Manual de Boas Préticas de Fabricagdo de Farinha de Revisao: 00
farinha Mandioca Pagina 108 de
151

— Teto/ forro:
A éarea limpa deve possuir forracdo no teto para evitar a queda de materiais estranhos no produto,
bem como ser lisa para facilitar a limpeza e pintada de cores claras, visando colaborar para uma boa

iluminagcdo. Recomenda-se pinta-lo com tinta epdxi branca ou assentar azulejos claros.

— Paredes:

v" Devem ser lisas, lavaveis, revestidas com material impermeavel e antiaderente, de cor clara e
com auséncia ou com poucas juntas para facilitar a limpeza diaria e evitar que pequenas sujeiras
incrustem nas mesmas e passem desapercebidas ou sejam de dificil remocao.

v' As paredes devem ser azulejadas até uma altura minima de 2 m.

— Pisos:

Piso da area de processamento — O piso deve ser resistente, de facil lavagem, antiderrapante e
apresentar declive de 1% a 2% em relacdo aos drenos ou ralos telados ou tampados. O piso deve
possuir canaletas, que devem ser evitadas nas areas de processamento final; quando necessarias,
devem ser estreitas e possuir grades de aco inoxidavel ou de plastico, com declive, para permitir o
escoamento da agua.

Piso externo — O piso externo deve apresentar superficie que facilite a limpeza. Recomenda-se

pavimentar em concreto liso, com caimento adequado.

— Ralos/ canaletas:
A area de lavagem da mandioca e a area de processamento da farinha devem possuir piso com
declive suficiente para escoamento da agua, assim como as canaletas e ralos telados de facil

higienizacao.

— Portas e janelas:
As portas e janelas devem possuir telas para evitar a entrada de insetos, roedores e outras pragas.
Recomenda-se que as telas sejam removiveis para facilitar a limpeza periddica. As portas devem ter

a superficie lisa, ndo-absorvente e com fechamento automatico.

— Lavatérios:
Devem ser colocados em toda a area de manipulacédo de alimentos, bem como nos sanitarios e estar
supridos de produtos destinados a higiene pessoal, por exemplo, sabonete liquido inodoro

antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico e toalhas de papel nao reciclado ou
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outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos e recipiente para lixo, com tampa. As

torneiras também precisam ser acionadas sem contato manual.

— Instalag8es sanitarias e vestiarios:

As casas de farinha devem possuir instalagBes sanitarias e vestiarios para os colaboradores. N&o
devem se comunicar diretamente com a area de produc¢éo e armazenamento da farinha de mandioca,
devendo ser mantidos organizados, limpos e em adequado estado de conservagdo. As portas

externas devem ter fechamento automatico.

— Areade armazenamento:
As casas de farinha devem possuir a sala de armazenamento, local onde a farinha deve ser mantida

apds a sua producao.

5.4.2 Distribuicao das areas
As éareas consideradas “sujas”, ou seja, que recebem, armazenam e procedem a lavagem-
descascamento da raiz de mandioca, devem ser isoladas das areas consideradas “limpas”, ou seja,

as que lidam com o processamento final do produto.

5.4.3 Sistemade ventilacdo

O pé direito do prédio deve ser superior a 4 metros para facilitar uma boa ventilagao e, também, deve
haver, por meio de uma captacdo, a conducao do ar quente para fora do prédio. O ar ambiente
precisa ser renovado continuamente quer seja de maneira natural ou forcada, mas de forma a

preservar as telas das aberturas.

5.4.4 Sistemade agua e outros fluidos

A agua utilizada na higienizagdo de instala¢des, equipamentos, utensilios e do pessoal deve ser de
boa qualidade, potavel, ou seja, limpida, inodora, transparente e ndo contaminada por produtos
guimicos ou bactérias. Para comprovar essa potabilidade é necessaria a realizacdo da analise da

agua de abastecimento das areas de producdo a cada seis meses.

5.4.5 Sistema de esgoto
A casa de farinha deve dispor de sistema eficaz de eliminacdo de efluentes e aguas residuais
resultantes do processamento, de forma que evite a contaminacdo do abastecimento de agua

potavel.
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5.4.6 Sistemas elétricos e de iluminagéo

v

As instalacdes elétricas, obedecendo ao disposto na Norma Regulamentadora NR-10, devem ser
projetadas e executadas de modo que seja possivel prevenir, por meios seguros, 0s perigos de
choque elétrico e todos os outros tipos de acidentes. Podem ficar expostas (visiveis) desde que
colocadas em eletrodutos, para facilitar a manutengéo. Os fios elétricos ndo devem estar expostos
a umidade nem ao contato das pessoas.

E recomendavel o maior aproveitamento possivel da luz natural e, nos casos de necessidade de
uso de lampadas, estas devem possuir protecdo para o caso de explosédo e quedas acidentais, nao
devendo ser instaladas sobre a linha de producédo. A iluminacdo é parte importante para prevenir
acidentes, cansaco e aumentar a produtividade. O nivel de iluminag&o no local de producdo deve
ser entre 300 e 500 lux (NR 17; NBR 5413 da ABNT).

5.4.7 Temperatura das salas de producao

O

uso de termdmetro de controle de temperatura dos fornos ajudara a controlar o calor ambiente,

além de contribuir para a economia de combustivel, assim como a colocacédo de forro isolante sob o

telhado contribui para a diminuicdo do calor proveniente do aguecimento solar, tendo em vista ser a

regido de clima quente.

5.4.8 Manejo dos residuos

v

v

Recomenda-se que as cascas, antes da destinagéo final, sejam secadas ao sol e permanecam
armazenadas em locais cobertos e protegidas da chuva e umidade.

Recomenda-se a construcdo de lagoas de tratamento (Figura 3) para tratamento dos efluentes
liquidos.

A casa de farinha deve possuir lixeiras devidamente identificadas, integras, de facil higienizacéo e
transporte, em numero e capacidade suficientes para conter os residuos.

As lixeiras devem ser dotadas de sacos plasticos, tampas e com acionamento por pedal.

Os residuos devem ser removidos, pelo menos uma vez ao dia, das dependéncias e adjacéncias
da unidade de trabalho, de forma a evitar focos de contaminagéo e atragéo de vetores e pragas.
Os depésitos de lixo devidamente fechados devem ser distantes da area de producao.

A cinza gerada na fornalha deve ser recolhida e acondicionada de forma adequada e, com a
orientacdo de um técnico agricola podera ser transformada em um composto para utilizagdo na

adubacéo de solos.
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RESIDUOS DA
PRODUCAO DE
FARINHA
I_I_‘ Efluentes liguidos J
|
Residuos solidos - L X
‘ Agna de Lavagem ] (‘Hmtipneim ]
Lagoa de d_{.agaa d‘:
[ Consuma animal ] estabilizacio EERMIET -

L _4'g:m evaporada

v

Amido

l Efluente sohrenadanie l

Secagem

[ Povillio doce ]— _[ Povilho azedo

Figura 3. Tratamento dos residuos da producéo da farinha de mandioca. Fonte: SEBRAE, AL (2006).
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5.4.9 Layout
Fomos
Prensagem
Esfarelamento
Peneiramento

Escaldarmanto
sgame §

I I
1 i Repinicagen
Armazenagem em dgua
Resfriamento 3
Peneiramento

Embalagem
Armazenagem
1-Balanga i Y]

2 —Lavador-descascador
3 —Mesade repinicagem |
Armazenagem
Pesagem

|
4 —Tangue de fermentacdo I |_|
5—Tangque de lavagem ~
& —Ralador 5 Expediclo

= [
>

8 —Triturador

9 —Forno rotativoa 90°C

10 - Fornorotativo a 160°C :
11— Cocho —\ Adrmiripiragt

12 - Classificador e
uniformizadorde farinha
13 — Empacotadeira —

14 — Estrado para armazenagem Banheio  Vestidrig Exuull: Entrada de matéria- prima
g e [T}
15 - Pedildvio I quimico

Banhgiro Vestidpo

1

Lagoade i AT ]
Lagoa de estabilizacdo

Figura 4. Desenho esquematico da planta baixa da casa de farinha com as estacdes de tratamento
de efluentes. Fonte: Bezerra (2006); SEBRAE, AL (2006) adaptado.
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5.5 EQUIPAMENTOS

5.5.1 Equipamentos existentes e suas aplicactes

Balanca - equipamento utilizado para pesagem das raizes.

Lavador-descascador de mandioca rotativo (cilindro de 1500 mm x 1200 mm vagonete para
descarga com rodizio sob trilho, equipado com bomba d"agua e motor de 5CV, 4 polos, trifasico).
Equipamento de lavagem e descasque de raizes. O inicio da operagéo é processado sem agua, para
gue ocorra o descascamento; no final, a agua é adicionada e ocorre a lavagem das raizes
descascadas. Esse tipo de equipamento opera por batelada e a carga utilizada em cada operacao
deve ser adequada. No caso do descascamento manual para evitar cortes, principalmente nas maos,
sugere-se a substituicdo da faca pelo raspador manual e o uso de luvas de malha de aco, além disso,
sugere-se insercdo, nas casas de farinha, de estacdo de trabalho da descascadeira, conforme mostra
Figura 5a. E importante ressaltar que na Figura 5a a colaboradora apresenta-se sem uniforme, o que

nao é recomendavel. Na Figura 5b mostra como os colaboradores devem se trajar.

Figura 5. (a) Estacéo de trabalho da descascadeira e (b) colaborador com uniforme. Fonte: SENAI
(2002); SEBRAE, AL (2006).

Triturador automatico: com estrutura em cantoneira de ferro, gabinete em chapa de aco inox,
mancais e rolamentos esféricos, rodete cortante com serras de a¢o azul, trocaveis, motor de 5CV, 4
polos, trifasico. Equipamento que reduz as raizes de mandioca a uma massa Umida.

Prensa hidraulica: com estrutura em perfil "U" de ferro, hidraulico com medidor de pressao, bomba
hidraulica submersa em 0leo, barricas rotativas em ago inox, motor de 2CV, 4 polos, trifasico.

Equipamento que, por compressao, elimina o excesso de agua da massa.
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Triturador para massa prensada: com gabinete em chapa de ac¢o inox, mancais e rolamentos
esféricos, eixo desintegrador, rodete cortante com serras de aco azul trocaveis, tela em chapa
perfurada de aco inox, equipado com moega de recepcao, motor de 5CV, 4 polos, trifasico.
Equipamento que desagrega o bloco compacto de massa de mandioca, resultante da etapa de
prensagem.

Torrador automatico: com estrutura em perfil "U" de chapa virada de ferro, tacho plano de 2000 mm
de didmetro, em chapa de aco inox, mexedor excéntrico, engrenagem em ferro fundido, mancais e
rolamentos esféricos, medidor de temperatura, motor de 2CV, 4 polos, trifasico. Equipamento que
promove a secagem da farinha. Essa etapa de producao é a que mais influencia na qualidade da
farinha, particularmente no que se refere as suas caracteristicas sensoriais, como cor, sabor e
textura, e a usa conservagao.

Classificador e uniformizador de farinha: construcdo parcialmente metalica, equipada com
peneiras vibratorias, com furos de acordo com a classificacdo desejada (fina, média e grossa),
equipada com motor trifasico de 5 CV. Esse equipamento separa particulas fora do padrdo de
tamanho dos granulos e classifica a farinha quanto a sua granulometria.

Empacotadeira: com balanca ensacadeira semi-automatica e condutor metalico com moega.
Equipamento que permite o acondicionamento da farinha de mandioca em sacos e a pesagem do
produto.

v" Todos os equipamentos devem ser de facil limpeza, para evitar o acUmulo de residuos que

favorecem o desenvolvimento de microrganismos.

5.6 SANITIZACAO

5.6.1 Higiene de equipamentos e utensilios

v" Os equipamentos, utensilios e superficies que entram em contato com o alimento devem ser de
materiais ndo téxicos, que nao transmitam odores nem sabores ao alimento. Devem ser mantidos
em adequado estado de conservacdo e ser resistente a corrosdo e a repetidas operacdes de
limpeza e desinfecc¢ao.

v' Todos os equipamentos, utensilios e superficies em contato com o alimento devem ser
higienizados conforme procedimento especifico.

v' As superficies dos equipamentos e utensilios utilizados no processamento, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas,
impermedaveis, com cantos abaulados, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicbes que possam comprometer a higienizagao destes e serem fontes de contaminacoes.

v Todos os utensilios e equipamentos em contato com a matéria-prima devem ser confeccionados

de material inoxidavel, ou plastico resistente, ou similar.
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¥v" Quando ndo for economicamente viavel o uso de aco inoxidavel, as superficies de metal devem

ser revestidas por pintura apropriada.

v" As caixas de madeira para depésito de massa (“cochos”), impréprias para essa atividade, devem

ser substituidas por tanques de alvenaria, azulejados (cor branca) ou por cochos de material
inoxidavel. Quando nao for economicamente viavel podem ser substituidas por caixas d’agua de

plastico ou fibra de vidro.

¥v" As maquinas na area de producdo devem ter um suporte que permita espaco aproximado de 20

cm entre 0 piso e a maquina, sem barreiras, para facilitar a limpeza que, como as demais

superficies, sera feita por meio de aspiragdo (aspirador de po).

5.6.2 Higiene ambiental

v

As areas suja e limpa devem ser higienizadas depois de cada etapa, imediatamente apés o
término e antes do inicio do trabalho. As areas de estoque de matéria-prima devem ser
higienizadas cada vez que for feita a renovacdo de produtos.

S&80 necessarias precaucfes para impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos
saneantes, pela suspensédo de particulas e pela formacédo de aerossoéis. Substancias odorizantes
ou desodorantes, em quaisquer das suas formas, ndo devem ser utilizadas nas areas de producao
e armazenamento da farinha de mandioca.

Os produtos saneantes empregados devem estar regularizados pelo Ministério da Saude. A
diluicdo, o tempo de contato e o0 modo de uso ou aplicacdo dos produtos saneantes devem estar
de acordo com as instruces recomendadas pelo fabricante. E necesséario que os produtos
saneantes sejam identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizacdo devem ser proprios para a atividade e
estar conservados, limpos e disponiveis em ndmero suficiente e guardados em local reservado
para esse fim. Os utensilios utilizados na higienizacdo de instala¢des devem ser distintos daqueles
usados para higienizacdo dos equipamentos e dos que entrem em contato com o alimento.

Os colaboradores responsaveis pela higienizacdo das instalagbes sanitarias devem utilizar

uniformes apropriados e diferenciados daqueles usados na manipulagéo de alimentos.

5.6.3 Controle de pragas (insetos, roedores, passaros, dentre outros)

v" Deve existir um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas,

com o objetivo de impedir a atragéo de pragas, o abrigo, 0 acesso ou a proliferagédo destes, como
por exemplo, retirada de lixo diariamente, a utilizacédo de telas em janelas e portas, ralos sifonados

ou tela de protecéo e pediltvio.
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v Na casa de farinha, ndo é permitida a presenca de nenhum tipo de animal, inclusive os
domésticos, em virtude do risco de contaminacao do produto.
v" O depdsito de lixo e residuos da producéo deve ser colocado em local apropriado e fechado para

nao atrair nem permitir a procriacao de pragas.

5.6.3.1 Procedimentos adotados

¥v" Quando as medidas de prevencdo adotadas ndo forem eficazes, como o uso de telas, o controle
qguimico deve ser empregado e realizado por empresa e funcionarios especializados, com
produtos desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude, com fins especificos.

v" Ao realizar o controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer procedimentos pré e
poés-tratamento, a fim de evitar a contaminacdo dos alimentos, equipamentos e utensilios. Os
equipamentos e o0s utensilios, antes de serem reutilizados, devem ser higienizados para a

remocao dos residuos de produtos desinfestantes.

5.6.3.2 Firma que executa o servico

Empresa especializada contratada.

5.7 PRODUCAO
5.7.1 Matéria-prima

Raiz de mandioca.

5.7.1.1 Procedimento adotado na aquisicao

v As raizes de mandioca devem ser transportadas em condicbes adequadas de higiene e
conservacgao, isto é, sem a presenca de produtos contaminantes que possam comprometer a
gualidade da matéria-prima.

v O estacionamento do veiculo devera ser de forma a ndo permitir que os gases do motor
contaminem o ambiente do interior da casa de farinha.

v" As raizes de mandioca devem ser recebidas em area protegida, limpa e a temperatura ambiente,
em sacos de polietileno limpos e em boas condi¢des de higiene.

v" As raizes podem ser pesadas na propria embalagem de origem e, se estiverem a granel, devem
ser acondicionadas em caixas de plastico ou de PVC. A balanca deve estar limpa e aferida.

v" O dia e a hora de entrada da matéria-prima devem ser anotados.

v' As raizes devem ser previamente selecionadas com base em sua integridade, na textura firme e

na auséncia de pontos escurecidos ou outra coloragdo diferente da coloragéo original da polpa.
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v" O odor deve ser caracteristico de raizes frescas. Se as raizes ndo apresentarem essas

caracteristicas, devem ser devolvidas no ato do recebimento, ou entdo descartadas.

5.7.1.2 Procedimento adotado no armazenamento

v
v

O local de armazenamento das raizes deve ser coberto e arejado.

Se tiverem que ser armazenadas, as raizes devem ser retiradas das embalagens originais e
distribuidas em caixas de plastico ou de PVC, ou colocadas diretamente num piso impermeavel,
limpo e que possibilite o escoamento dos efluentes gerados naturalmente por este
armazenamento para as lagoas de tratamento.

As caixas devem ser empilhadas sobre estrado fenestrado ou sobre uma caixa vazia, devendo-se
respeitar o espacamento minimo de 10 cm entre as pilhas, para permitir a circulacdo de ar, e uma
distdncia minima de 60 cm do teto e 35 cm das paredes.

A disposicdo das pilhas deve obedecer ao sistema PEPS (Primeiro que Entra é o Primeiro que
Sai), ou seja, a primeira matéria-prima que entra no estoque € a primeira a sair.

O armazenamento das raizes de mandioca nao deve ultrapassar 48 horas, contadas a partir da
colheita, pois, decorrido esse periodo, tera inicio o processo de deterioragdo fisiologica das
raizes, que comprometerdo a qualidade final da farinha.

Os monoblocos contendo as raizes ou os lotes de raizes distribuidos no chdo devem estar
acompanhados de etiqueta, com as seguintes informag8es: nome do fornecedor, data e horéario

de entrada e prazo de validade (ou data) para processamento.

5.7.2 Producéo

5.7.2.1 Procedimentos adotados para a fabricacédo de produtos

v

A farinha de mandioca deve ser produzida seguindo fluxo linear de um sé sentido, evitando a
contaminacao cruzada. Locais para pré-preparo (“area suja”) e preparo (“area limpa”) devem ser
isolados.

As raizes de mandioca e as embalagens devem estar em condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas.

O numero de colaboradores, equipamentos, moveis ou utensilios disponiveis deve ser
compativel com a producao.

Deve-se prevenir o contato direto ou indireto entre produto in natura, com semiprocessado e
processado.

Os colaboradores que manipulam alimentos in natura devem realizar a lavagem e a antissepsia
das méaos antes de manusear alimentos processados.

N&o deve haver transito de colaboradores entre a area suja e a area limpa.
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5.7.2.2 Fluxograma da producéo

Fluxograma da producéo da farinha seca

Recepcao e selecao das raizes, 12 lavagem das raizes, descascamento, 22 lavagem das raizes,
trituracdo, prensagem, 22 trituracdo da massa prensada, escaldamento (grolagem), 12 peneiracéo,
tostagem final, 22 peneiracéo e classificacéo, resfriamento, embalagem e armazenagem.

Fluxograma da producéo da farinha d’agua

Recepcao e selecao das raizes, 12 lavagem das raizes, descascamento, 22 lavagem das raizes,
amolecimento das raizes em agua (pubagem), trituracdo, prensagem, 22 trituracdo da massa
prensada (esfarelamento), escaldamento (grolagem), 12 peneiracao, tostagem final, 2% peneiracdo e
classificacao, resfriamento, embalagem e armazenagem.

5.7.2.3 Etapas criticas do Processo

Descascamento, trituracdo, prensagem, resfriamento.

5.8 EMBALAGEM E ROTULAGEM

5.8.1 Procedimento para aquisi¢cdo das embalagens
As embalagens devem:

v Ser recepcionadas em area limpa e protegida;

v' Ser submetidas a inspecéo e aprovadas na recepcao;
v’ Estar integras;

v' Ser armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protecédo contra contaminantes.

5.8.2 Sistema utilizado para embalar os produtos

v' Antes do ensacamento a farinha deve ser classificada.

v" A classificacdo sera conforme a demanda do mercado consumidor. Para isto, existem conjuntos
de peneiras de diferentes tamanhos de malha.

v" A farinha podera ser acondicionada em sacos de rafia com capacidade para 50 kg ou em pacotes
de 1 kg, esta Ultima preferencialmente deve ser feita através de ensacadeiras automaticas que
evitam o manuseio do produto acabado. Para os sacos com 50 kg, existem dois tipos de
procedimento: enchimento mecanico e fechamento com costuradeira elétrica e; enchimento e

costura manual.
5.8.3 Controle de Qualidade das embalagens

Apo6s inspecdo, as embalagens reprovadas ou com prazos de validade vencidos devem ser

imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, é preciso que sejam devidamente
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identificadas, etiquetadas e armazenadas separadamente. Recomenda-se que seja determinada a

destinacao final das embalagens em suas etiquetas.

5.8.4 Armazenamento e distribuicdo do produto final

v

Os fardos de farinha de mandioca devem ser armazenados em local seco (com umidade relativa
inferior a 70%), ventilado, organizado e limpo, sobre estrados de madeira, que devem estar a 60
cm do teto e a 35 cm das paredes, pelo menos, e dispostos de maneira que se possa aplicar com
facilidade o principio do sistema PEPS (Primeiro que Entra é o Primeiro que Sai), ou seja, utilizar
o produto que entrou primeiro no estoque.

Os fardos de farinha de mandioca na area de armazenamento ou aguardando o transporte devem
estar identificados e protegidos contra contaminantes. No caso da farinha de mandioca a granel
destinada diretamente a alimentacdo humana, o produto devera ser identificado e as expressdes
colocadas em lugar de destaque e de facil visualizagdo, contendo, no minimo, as informacfes
relativas ao grupo e ao tipo do produto.

O transporte desse produto deve ser limpo, apresentar cobertura para protecdo de carga e
possuir medidas que garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de

sua presenca como fezes, ninhos e outros.

5.9 CONTROLE DE QUALIDADE

v

v

Devem ser realizados testes de qualidade (analises microbioldgicas e fisico-quimicas) da farinha
de mandioca no final de cada lote produzido.

De acordo com Resolucédo n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2001), as farinhas devem obedecer aos padrbes indicados no
Quadro 1. Assim, faz-se necessario a realizagdo das seguintes andlises microbioldgicas:

coliformes termotolerantes, Salmonella sp. e Bacillus cereus.

Quadro 1. Indicadores da qualidade higiénico-sanitaria da farinha de mandioca estabelecidos pela
Resolugdo da ANVISA n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Fonte: Brasil (2001).

Indicadores da qualidade higiénico- Limites aceitaveis para a
sanitaria da farinha de mandioca comercializacéo
Coliformes termotolerantes maximo, 10° UFCl/g
Salmonella sp. auséncia em 25g
Bacillus cereus maximo, 3x10° UFC/g
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v" De acordo com a IN n° 52, de 07 de novembro de 2011 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2011) os produtores/fabricantes de farinha de mandioca devem
observar os limites estabelecidos por esta legislagdo conforme mostra Quadros 2. A IN n°
52/2011 do MAPA néao estipula limites maximos para acidez, cabendo ao produtor/fabricante
informar se a farinha de mandioca apresenta acidez alta ou acidez baixa no rétulo da embalagem.
Para essa classificacdo a legislacdo estabelece que a farinha de mandioca do grupo seca que
apresentar valores até 3,0 meq NaOH (0,1N)/100g sera considerada de acidez baixa e alta para
valores acima desse parametro; e para o grupo d'agua sera considerada de acidez baixa, a farinha
de mandioca que apresentar valores até 5,0 meq NaOH (0,1N)/100g, ou alta para valores acima
deste (Quadro 2). Assim, é exigida pela legislacdo vigente a realizagdo das seguintes analises

fisico-quimicas: umidade, amido, cinzas, fibra bruta e acidez.

Quadro 2. Caracteristicas fisico-quimicas para farinha de mandioca dos grupos seca e d'agua,

classes fina, média e grossa de acordo com a legislacdo vigente. Fonte: Brasil (2011).

Classe Fina Média Grossa
Tipo 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Teor de Umidade (%) <13 | <13 | <13 | <13 | <13 | <13 | <13 <13 <13
(méax.)
Teor de Amido (%) 86 82 80 86 82 80 86 82 80
(min.)
Teor de Cinzas (%) 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4
(méax.)
Fibra bruta (%) 2,3 2,3 2,3 2,3 2,3 2,3 2,3 2,3 2,3
(méax.)
Acidez Parametro de classificacao
(meq NaOH/100g) Acidez baixa < 3 } Seca
Acidez alta > 3
Acidez baixa < 5 } D'agua
Acidez alta > 5

Nota: Os teores de amido, cinzas e fibra bruta devem ser expressos em base seca.

v" A 4gua utilizada na higienizacdo de instalacées, equipamentos, utensilios e do pessoal deve ser
de boa qualidade, potavel, ou seja, limpida, inodora, transparente e ndo contaminada por produtos
guimicos ou bactérias. Para comprovar essa potabilidade é necessaria a realizagcao da andlise da

agua de abastecimento das areas de producéo a cada seis meses.
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5.10 CONTROLE NO MERCADO
5.10.1 Procedimento adotado para retirada do produto do mercado, quando necessario
Apbs constatacdo de alguma irregularidade do produto, o mesmo devera ser devolvido a casa de

farinha.

5.10.2 Destino dos produtos recolhidos

A farinha que for classificada como “fora de tipo” devera ser submetida ao reprocessamento, visando
a um enquadramento em tipo de acordo com o padréo oficial estabelecido pela legislacédo vigente; ou
comercializada como se apresenta, desde que identificada como Fora de Tipo. A farinha que for

enquadrada como desclassificada sera fornecida aos animais.

6 REGISTROS

A qualidade do processo de limpeza e sanitizagdo deve ser monitorada por meio de um sistema de
registros das operacdes de higienizacdo. Dentre esses registros é necessario a:

Elaboracdo de Manual de BPF — E imprescindivel que a casa de farinha registre seu
comprometimento com as BPF, por meio da confeccdo de um manual préprio, que especifique as
atividades adotadas e a serem executadas para que a farinha de mandioca seja produzida com
seguranca e qualidade.

Descricdo dos procedimentos operacionais — A descricdo dos procedimentos de higiene
relacionados ao processamento da farinha de mandioca € requisito basico para a garantia da
gualidade e da inocuidade do produto. Esses procedimentos requerem a monitoragdo do processo, 0
registro dessa monitoracao, a verificacdo de conformidade e, se for detectado algum problema, a
acao corretiva a ser tomada.

Elaboracdo de registros e controles — Todos os registros de monitoracdo dos processos de
producdo e os relatados em planilhas devem ser identificados e arquivados pelo menos durante o

prazo de validade do produto.

7 ANEXOS

7.1 Instrucdes de trabalho, descrevendo minuciosamente instrugdes sequenciais para realizagao de
operacdes rotineiras e especificas na manipulagdo dos alimentos, incluindo aspectos de higiene
pessoal, para que qualquer colaborador realize suas atividades de maneira segura e correta.

7.2 Listas de avaliacéo (check list).

7.3 Planilhas de registros.
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8 REVISAO DAS ALTERACOES

REVISAO DESCRICAO DA ALTERACAO
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Anexo 1

Instrucdo de Trabalho

IT 01 — Limpeza e desinfec¢do da caixa d’agua

IT 02 — Controle da cor, odor e teor de cloro da agua

IT 03 — Utilizac&o de utensilios e materiais de limpeza

IT 04 — Higienizacdo dos equipamentos e utensilios

IT 05 — Higienizacdo das instalacdes

IT 06 — Higienizacdo de coletores e armazenamento de residuos

IT 07 — Uso e higienizagéo das roupas de trabalho (uniformes)

IT 08 — Higienizacdo das méos e antebracos

IT 09 — Regras de conduta, utilizacdo de uniformes e higiene pessoal

IT 10 — Préticas sanitarias para visitantes
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Instrucdo de Trabalho Codigo: IT 01
Limpeza e desinfeccdo da caixa d’4gua Revisao: 00
Pagina: 1de 1
1 OBJETIVO
v' Limpar e a desinfetar a caixa d’agua.
v" Verificar as condi¢des da caixa d'agua.
2 RESPONSABILIDADES
v" Colaboradores capacitados para esse fim.
v 0Sr. € responsavel pela monitorizagao deste procedimento.

3 MATERIAIS

v" Escovao ou vassoura, panos, baldes e rodo.

4 FREQUENCIA

v" Alimpeza e desinfeccdo da caixa d’agua devem ocorrer no minimo a cada seis meses

ou conforme a necessidade.

5 PROCEDIMENTO:

5.1 Paralimpar

v
v

Fechar o registro de entrada de agua;

Esvaziar parcialmente a caixa d’agua, abrindo todas as torneiras e descargas e retirar
sujidades maiores;

Fechar a saida de agua da caixa;

Esfregar as paredes internas e o fundo, utilizando escovao ou vassoura que nunca
tenha sido usada;

Retirar o0 excesso de agua e os residuos com auxilio de panos e baldes.

5.2 Para desinfetar

v

\

Pulverizar durante 2 horas, com auxilio de rodo, as paredes internas da caixa com a
solugcdo de 200 mg/L de cloro preparada conforme descrito: Medir 1 copo (tipo
americano) bem cheio ou 200 mL de agua sanitaria ou hipoclorito de sédio a 2,5%;
Diluir em 20 L de agua; Agitar a solucao para homogeneizar;

Durante a pulverizagdo, evitar o acumulo no fundo da caixa, retirando o excesso com
auxilio de panos e baldes;

Enxaguar a caixa;

Encher a caixa d’agua;

Proceder a colocacgéo da tampa.

125



Instrucdo de Trabalho

Limpeza e desinfeccdo da caixa d’4gua

Cadigo: IT 01

Revisdo: 00

Pagina: 1de 1

6 EPIs NECESSARIOS

v" Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratérios.

7 REGISTROS

Controle da limpeza e desinfeccao da caixa d’agua

Data Observacdes Responsavel
S A
S A
S A
S A
S A
S A
S A
S A
S A
S A
S A
S A
I
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Instrucdo de Trabalho

Cadigo: IT 01

Limpeza e desinfeccdo da caixa d’4gua Revisao: 00
Pagina: 1de 1
Controle da manutencédo da caixa d'agua
Presenca
Vazamentos | Descascamentos
Data de tampa Responsavel
S N S N S N
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Cadigo: IT 02
Instrucéo de Trabalho Revis3o: 00
Controle da cor, odor e teor de cloro da agua Pagina: 1 de 1

1 OBJETIVO

v" Controlar a cor, o odor e o teor de cloro da agua.
2 RESPONSABILIDADES

v" Colaboradores capacitados para esse fim.

v 0Sr. € responsavel pela monitorizagao deste procedimento.

3 MATERIAIS

v" Frasco medidor, régua e copo.

4 FREQUENCIA

v" O controle da cor, odor e teor de cloro da Agua deve ser realizado diariamente.

5 PROCEDIMENTO:

5.1 Controle do teor de cloro
Com auxilio do medidor do teor de cloro:
* Ponto de saida 01
- Destampar o frasco medidor;
- Coletar a agua do ponto 01;
- Adicionar 4 gotas da solucao;
- Tampar,;
- Agitar;
- Medir o teor de cloro comparando com a medida da régua;

- Anotar o valor na planilha.

* Ponto de saida 02

- Destampar o frasco medidor;

- Coletar a agua do ponto 02;

- Adicionar 4 gotas da solucao;

- Tampar,;

- Agitar;

- Medir o teor de cloro comparando com a medida da régua;

- Anotar o valor na planilha.

5.2 CONTROLE DA COR
- Retirar um copo de agua na torneira da sala de manipulacao;

- Observar visualmente a cor da agua;
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Instrucéo de Trabalho

Controle da cor, odor e teor de cloro da agua

Cadigo: IT 02

Revisdo: 00

Pagina: 1 de 1

- Anotar em planilha se a agua € “incolor” (1) ou “turva” (T).

5.3 CONTROLE DO ODOR

- Retirar um copo de agua na torneira da sala de manipulacao;

- Sentir, através do olfato, o odor da agua;

- Anotar em planilha se a agua esta “sem cheiro” (SC) ou com “mau cheiro” (MC).

6 EPIs NECESSARIOS

v" Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratérios.

7 REGISTRO
Controle do teor de cloro, cor e odor da agua
Teor de cloro
Data Cor* Odor** Responsavel
Ponto 1 | Ponto 2
Y A S
Y A S
Y A S
Y A S
Y A S
Y A S
Y A S
Y A S
)

* Incolor (1) ou Turva (T); ** Sem cheiro (SC) ou Mau cheiro (MC)
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Cadigo: IT 03

Instrucéo de Trabalho Revis3o: 00

Utilizac&o de utensilios e materiais de limpeza Pagina: 1 de 1

1 OBJETIVO

v' Estabelecer procedimentos de utilizacdo dos utensilios e materiais de limpeza.

2 RESPONSABILIDADES
v" Colaboradores capacitados para esse fim.

v 0Sr. € responsavel pela monitorizagao deste procedimento.

3 MATERIAIS

v' Balde de plastico e escova.

4 FREQUENCIA

v" A utilizacdo dos utensilios e materiais de limpeza deve ocorrer diariamente.

5 PROCEDIMENTO:

v"  Guardar os utensilios (vassoura, pano, bucha e escova) para higienizacdo da estrutura
predial (piso, parede, janelas, portas, etc.) separados dos utensilios usados para
higienizacdo de equipamentos/utensilios e estes separados dos utensilios usados para

a higienizacdo dos banheiros;

v" Usar balde de plastico e escovas com tarja vermelha para higienizacdo da estrutura

predial (piso, parede, janelas, portas, etc.);

v Usar balde de plastico e escovas com tarja amarela para higienizacdo de

equipamentos/ utensilios;

v" Usar balde de plastico e escovas com tarja azul para higienizacdo de banheiros.

LEGENDA:

UTILIDADE

Estrutura predial

Equipamento/utensilios

Banheiros

JoLE
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Instrucéo de Trabalho

Utilizac&o de utensilios e materiais

Cadigo: IT 03

Revisdo: 00

de limpeza Pagina: 1 de 1

6 EPIs NECESSARIOS

v" Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratérios.

7 CHECK LIST

v" O check list para avaliacdo dos produtos e utensilios de limpeza e aquisicdo de

produtos para higienizacédo deve ser aplicado semanalmente.

Check list para avaliacdo dos produtos e utensilios de limpeza e
aquisicao de produtos para higienizagéo

Responsavel: Data:

I,

ITENS S|N

N&o conformidade Acao corretiva

1. Os detergentes e sanificantes estédo
disponiveis em quantidade suficiente para
realizacdo dos procedimentos de limpeza e
sanificagao?

2. Os produtos de higienizacdo nao contém
substancias odorizantes e/ou desodorizantes em
suas formulacfes?

3. Todos os produtos de higienizacdo sao
conferidos quanto ao prazo de validade e tém
seu uso aprovado pelo responsavel do controle
de qualidade da casa de farinha?

4. As instalacfes sdo providas de agua em
guantidade suficiente?

5. Existem utensilios em quantidade suficiente e
devidamente identificados?

6. Os materiais para limpeza e sanificagdo séo
aprovados pelo Ministério da Salude e possuem
autorizagdo de uso pelo Ministério da
Agricultura?

7. Os detergentes e sanificantes sao
identificados e guardados em lugares especificos
de acordo com recomendacdes do fabricante e
fora da area de processo?

8. Os detergentes e sanificantes séo
manuseados por pessoal capacitado e de acordo
com recomendacdes do fabricante?

9. Somente o responsavel requisita os produtos
guimicos ao almoxarifado?
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Cadigo: IT 04
Instrucéo de Trabalho Revis3o: 00
Higienizacdo dos equipamentos e utensilios Pagina: 1 de 1

1 OBJETIVO

v' Efetuar a higienizacdo dos equipamentos e utensilios.
2 RESPONSABILIDADES

v" Colaboradores capacitados para esse fim.

v 0Sr. € responsavel pela monitorizagao deste procedimento.

3 MATERIAIS

v" Aspirador de p6, bucha, detergente neutro e solugéo sanificante.

4 FREQUENCIA
¥v" A higienizacdo dos equipamentos e utensilios deve ocorrer conforme descrito na

Tabela abaixo.

EQUIPAMENTOS FREQUENCIA DE HIGIENIZACAO
UTENSILIOS E DIARIA MENSAL )
INSTALACOES ANTES | APOS O | CONFOR- | QUINZE-| 01 RESPONSAVEL
A SEREM DO USO uso ME NECES- NAL VEZ

HIGIENIZADOS SIDADE

Lavador-descascador,

Triturador, Prensa,

Torrador, Classificador X X X

e Empacotadeira

Mesas X X X

Baldes/ frascos X X

Armarios X

Estoque X

Estrados X

Recipientes lixo X

5 PROCEDIMENTO:

5.1 Higienizacao dos equipamentos/utensilios

v" Com auxilio de aspirador de p6 efetuar a limpeza das superficies das maquinas;
Retirar, com auxilio das maos e bucha, os residuos que permanecerem na superficie;
Colocar agua para fazer uma pré-lavagem, ou seja, fazer uma limpeza grosseira;
Colocar detergente neutro e esfregar com auxilio de uma bucha;

Enxaguar com agua para remover os residuos de detergente da superficie;

RN NEENEEN

Aplicar a solugdo sanificante (10 mL de agua sanitaria 2,5% em 1 litro de agua) e
esperar 10 minutos (tempo de contato);

v" Enxaguar com agua para remover os residuos da solucdo sanificante da superficie.
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H|g|en|za(_;ao dos equipamentos e utensilios Pégina: 1 de1l

6 EPIs NECESSARIOS

v" Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratérios.

7 REGISTRO

Controle da higienizacdo dos equipamentos/utensilios

ANO:

EQUIPAMENTO/UTENSILIO:

DIA/MES

RESPONSAVEL
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8 CHECK LIST
v" Os check lists para avaliacdo da eficiéncia da higienizacdo dos equipamentos,

utensilios e instalagfes, do controle da contaminagdo cruzada e do controle contra

contaminacdo do produto por perigos fisicos e/ou quimicos devem ser aplicados

semanalmente.

Avaliacado da eficiéncia da higienizacdo dos equipamentos, utensilios e instalacdes

Data: / /
Venﬁcagao Verificagao por contato
Equipamentos/utensilios Visual
quipan ~ Sensacédo de | Presenca de Analista
e instalagbes Presenca de i’
. gorduranas |sujidades no
residuo =
maos papel branco
SIM NAO SIM | NAO | SIM | NAO
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Check-list de controle da contaminacé&o cruzada

JAN:

DIA: Responsavel:

DIA:
ABR:

Responsavel:

DIA:
JUL:

Responsavel:

DIA:
OUT:

FEV:

MAL:

AGO:

Responsavel:

NOV:

Ano:

JUN:

SET:

DEZ:

JAN FEV

MAR

ABR

MAI

JUN

JUL

AGO

SET ouT

NOV

DEZ

ITENS

1. Os equipamentos e utensilios sdo
guardados nos locais e condigbes pré-
estabelecidos?

N*

2. Os baldes, escovas e esponjas de
limpeza estdo sendo utilizados
conforme instru¢do de trabalho, em
fung&o do seu objetivo?

N*

3. As embalagens externas de papelao
e plastica das embalagens dos
produtos sdo retiradas antes de sua
entrada na area de manipulagédo?

N*

4. As embalagens (frascos) dos
produtos sdo limpas antes de sua
entrada na area de fabricagdo?

N*

* Observagfes necessarias
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Check-list para controle contra contaminacao do produto por perigos fisicos e/ou quimicos

Responsavel:

Data

N,

Data

N,

Itens

Observactes

Observactes

1 - Nao ha possibilidade de desprendimento de pecas dos

utensilios e/ou equipamentos?

2 — Nao ha presenca de material estranho no interior das

embalagens?

3 — Na&o ha presenca de material estranho nos

equipamentos?

4- N&o existem gotejamento e/ou vazamentos que possam

contaminar o produto?

5 — Nao ha residuos de produtos quimicos (raticidas ou

detergentes) nos equipamentos e/ou utensilios?
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1 OBJETIVO

v' Efetuar a higienizacdo das instalacoes.

2 RESPONSABILIDADES

v" Colaboradores capacitados para esse fim.

v OSr.

3 MATERIAIS

€ responsavel pela monitorizagao deste procedimento.

v" Vassoura, escova, esfregbes, bucha de cerdas de nylon/esponja sintética, rodo, pano

de secagem, detergente, solucao sanificante, agua sanitaria e alcool 70%.

4 FREQUENCIA

¥v" A higienizacdo das instalacdes deve ocorrer conforme descrito na Tabela abaixo:

INSTALACOES FREQUENCIA DE HIGIENIZACAO
A SEREM DIARIA SEMANAL| MENSAL )

HIGIENIZADOS | ANTES | APOS CONFORME |02 VEZES| 01 VEZ | RESPONSAVEL
DO O USO | NECESSIDADE
uso

Bancadas X

Banheiros X X

Ralos X X

Pisos e rodapés X X

Paredes X

Portas/ janelas X

Telas X

Lampadas X

Forro X

Teto X

5 PROCEDIMENTO:

5.1 Pisos e rodapés

v Retirar utensilios e equipamentos removiveis;

Usar vassoura para remover residuos solidos, quando existir;

v
v" Pré-lavar com agua, para a remocao superficial dos residuos;
v

Lavar com detergente, esfregar bem com auxilio de vassoura e/ou escova ou bucha de

cerdas de nylon;

<X

Remover o excesso de agua, utilizando rodo e/ou pano de secagem;

Enxaguar com agua, o suficiente para remover todo o residuo de detergente;

v Desinfetar, aplicando solucéo sanificante (10 mL de agua sanitaria 2,5% em 1 litro de

agua), em todo o piso/rodapé;
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v Retirar 0 excesso de agua com a ajuda de rodo e secagem natural.

5.2 Paredes

v Lavar com agua e detergente, esfregando com bucha, escovas ou esfregoes;

v

Enxaguar, para remover os residuos de detergente;

v Desinfetar com pano embebido com solucéo sanificante (10 mL de agua sanitaria 2,5%

em 1 litro de agua).

5.3 Janelas, portas e telas

v Lavar com agua e detergente, esfregando com esponja/escova sintética;

v
v

Enxaguar;

Secar naturalmente.

5.4 Ralos

v
v
v

\

Remover os residuos solidos, quando existir, utilizando vassoura apropriada;

Pré-lavar com agua, para remover superficialmente os residuos;

Lavar com detergente, esfregando bem com auxilio de vassouras e/ou escovas ou

buchas de cerdas de nylon;

Enxaguar com agua, o suficiente para remover todo o residuo de detergente;

Desinfetar, aplicando agua sanitaria concentrada;

Secar naturalmente.

5.5 Interruptores e tomadas

v

v
v
v

Desligar a corrente elétrica;
Remover sujidade com pano embebido com detergente;

Remover residuo de detergente com pano embebido com agua;

Desinfetar com auxilio de pano embebido em solugdo sanificante (10 mL de agua

sanitaria 2,5% em 1 litro de agua);

Secar naturalmente.

5.6 Bancadas e superficie de manipulacéo

v

v
v
v

Retirar os residuos com o auxilio de agua;
Lavar com detergente e agua, esfregando com esponja;

Enxaguar;

Aplicar alcool 70% (760mL de alcool 92% em 240mL de agua destilada ou filtrada).
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5.7 Instalagfes sanitarias

v

SN NN NN

Varrer para retirar os residuos, papéis, etc.;

Lavar com agua e detergente, esfregando com vassoura ou escovas;

Enxaguar com agua corrente;

Remover o excesso de agua com a utilizacéo de rodo e panos de secagem;

Desinfetar;

As paredes e pisos: aplicar com pano a agua sanitaria diluida (solugdo sanificante);

Os vasos e ralos: aplicar por dispersdo a agua sanitaria concentrada.

6 Procedimentos ndo recomendados

v
v

Varrer a seco as areas, especialmente durante a manipulacao;

Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

Fazer uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 14, palha de aco, madeira,

amianto e materiais rugosos e porosos;

Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza;

Usar nas areas de manipulacdo, os mesmos materiais, utensilios e panos de limpeza

utilizados em banheiros e sanitarios.

7 EPIs NECESSARIOS

v" Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratérios.

8 REGISTROS
Controle da higienizagdo das instalacfes
ANO: SETOR: MES:
< LOCAIS
g RESPONSAVEL
© |PISO |PAREDE |PORTAS |JANELAS |ESTRADOS |BANCADA | ARMARIO
" |sS IN S [N |S |N |[s N |S N S |N S [N

OBS: Se no setor ndo constar alguns dos locais citados na planilha, este deve ser especificado

apenas por um trago.
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Registro de ocorréncias de pragas

Responsavel:
Data: / /

LEGENDA
Praga visual (1)
Indicios (x)
Auséncia (0)

Locais

Pragas

Lixeiras
Rodapés
Paredes
Janelas
Cantos
Estrados
Esgoto

Area externa
Motores
Equipamentos
Interruptores
Embalagens
Forro

Piso
Armarios
Ralos
Matéria-Prima
Telas

Baratas

Cupins

Moscas

Formigas

Aranhas

Tracas

Mariposas

Besouros

Roedores

Passaros

Morcegos

Pernilongos

Outros
Observacodes:

TOTAL DE PRAGAS DETECTADAS
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9 CHECK LIST

v" Os check lists para avaliacdo do estado de conservacdo das instalacdes e do controle

integrado de pragas devem ser aplicados semanalmente.

Check list para avaliacao do estado de conservacao das instalacdes

Responsavel:

Data: I

ITENS

S|N Nao conformidade

Acdo corretiva

1. As portas sdo mantidas em bom estado de
conservagcdo, nao apresentando nenhum tipo

de problema?

2. As janelas sdo mantidas em bom estado de
conservagdo, nao apresentando nenhum tipo

de problema?

3. As telas sdo mantidas em bom estado de
conservagcdo, nao apresentando nenhum tipo

de problema?

4. A estrutura predial € mantida em bom estado

de conservagao?

5. O revestimento das paredes, encontra-se em

bom estado de conservagao?

6. O piso encontra-se em bom estado de

conservagao?
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Check-list para controle integrado de pragas

Responsavel:

Data

Controle de pragas

Acdo corretiva

Data para

correcao

1- As areas ao redor da casa de
farinha estdo livres de materiais em
desuso e matos ndo aparados?

2- As aberturas para as areas
externas da casa de farinha sé&o
protegidas pelo uso de telas?

3- Todas as janelas sdo
adequadamente teladas e limpas?

4- As portas sdo ajustadas de tal
forma a ndo permitir aberturas
maiores de 1 cm quando fechadas?

5- O perimetro interno da casa de
farinha é mantido isento de animais
domésticos?

6- E observada a presenca de
insetos, roedores e passaros dentro
das instala¢6es da casa de farinha?

7- Existe éarea isolada, ou deposito
fechado exclusivo para guardar
residuo?

8- A area destinada ao
armazenamento do residuo esta
limpa e em bom estado de
conservagao?

9- Os cestos ou coletores de residuo
(lixeiras) possuem tampa e sao
constituidos com material adequado?

10- Os residuos séo retirados da casa
de farinha diariamente?

11- Existem alimentos guardados nos
armarios dos colaboradores?

12- Os residuos sao armazenados em
lixeiras identificadas e estocados em
local especifico?
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OBJETIVO

v' Efetuar a higienizacdo dos coletores e armazenamento de residuos.

RESPONSABILIDADES
v" Colaboradores capacitados para esse fim.

v 0Sr. € responsavel pela monitorizagao deste procedimento.

MATERIAIS

v" Escova, bucha de cerdas de nylon/esponja sintética, detergente e solugdo sanificante.

FREQUENCIA
v" A higienizacdo dos coletores e armazenamento de residuos deve ocorrer diariamente,

conforme a necessidade.

PROCEDIMENTO
v" Retirar todos os dias o lixo das areas de manipulagdo e limpar e desinfetar os coletores
de residuos;

v" Verificar e limpar/desinfetar a area de armazenamento dos residuos.

EPIs NECESSARIOS

v" Jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de plastico, luvas e protetores respiratérios.

REGISTRO

Controle da higienizac&o dos coletores e da area de armazenamento de
residuos

ANO:

COLETORES/ARMAZENAMENTO:

DIA/IMES | RESPONSAVEL
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1 OBJETIVO

v Estabelecer procedimentos e requisitos de uso e higienizacdo dos uniformes a serem

adotados por todos os colaboradores que manipulam os produtos alimenticios.

2 RESPONSABILIDADES

v

v

v

O Gerente da garantia da qualidade, o Sr é

responsavel por implementar, acompanhar e assegurar 0 cumprimento deste
procedimento;

Todos os colaboradores sédo responsaveis por aplicar os requisitos de higiene descritos
neste procedimento.

A Sra. é responsavel pela monitorizagdo deste procedimento.

3 DESCRICAO (USO DE UNIFORMES E ACESSORIOS)

v

Usar uniformes:

e completos (jaleco, calga, botas de plastico, touca e mascara);

e bem conservados e limpos, sendo a troca feita diariamente;

e somente nas areas de trabalho;

e de cor clara, fechados com velcro e sem bolso acima da cintura;

o facil de vestir.

Usar calgados:

o fechados (sem aberturas na frente), impermeaveis e antiderrapantes;

e Bem conservados e limpos.

Os calgados usados na colheita ndo devem ser usados na area de producéo da farinha.
Nao utilizar:

e Adornos (pulseiras, anéis, aliancas, brincos, colares, ou qualquer outro adorno);

e Canetas, lapis, batons, reldgios e outros adornos no uniforme.

Quando necessario o uso de 6culos, estes devem estar preso por um corddo que
passe por tras do pescogo;

Quando necessario 0 uso de protetor auricular, este deve estar atado entre si por um
corddo que passe por tras do pescoco;

Quando necessario o uso de protetor respiratério, este deve estar atado entre si por um

corddo que passe por tras do pescoco.

4 PROCEDIMENTO PARA HIGIENIZAGAO DOS UNIFORMES

v

v

Lavar o uniforme (jaleco, cal¢a, botas de plastico) com sabdo em pé ou sabdo em
pedra;

Enxaguar com agua corrente;
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Colocar em um balde de 4gua, uma colher de agua sanitaria;
Colocar o uniforme nesta solugao por 15 minutos;

Torcer e secar naturalmente;

ANEENEENEEN

Apoés seco, passar o ferro de engomar.

4.1 MATERIAIS

v"  Balde, agua sanitaria, sabdo em p6 ou sabdo em pedra e ferro de engomar.

4.2 FREQUENCIA

¥v" A higienizacdo dos uniformes deve ocorrer diariamente.
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1 OBJETIVO

v

v

Manter as instalacfes para lavagens de maos e 0s servigcos sanitarios em boas

condi¢cBes de manutencéo e providos com solucéo detergente e sanificante.

Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene das maos e antebracos a serem

adotados por todos os colaboradores que manipulam os produtos alimenticios.

2 RESPONSABILIDADES

v

v

v

O Gerente da garantia da qualidade, o Sr é

responsavel por implementar, acompanhar e assegurar o0 cumprimento deste
procedimento;

Todos os colaboradores sédo responsaveis por aplicar os requisitos de higiene descritos
neste procedimento.

A Sra. é responsavel pela monitorizagdo deste procedimento.

3 PROCEDIMENTO

v
v

\

Umedecer com agua corrente as maos e antebragos, ou seja, até a altura do cotovelo;
Lavar com sabonete liquido neutro e inodoro. Massagear as maos e antebracos por 15
a 20 segundos;

Enxaguar bem as méos e antebracos;

Secar as maos com toalha descartavel (papel ndo reciclado);

Aplicar solucdo antisséptica alcool 70% (760mL de alcool 92% em 240mL

de agua destilada ou filtrada).

4 HIGIENIZAR AS MAOS E ANTEBRAGCOS SEMPRE QUE:

v

SN NN

Chegar ao trabalho;

Utilizar os sanitarios;

Tossir, espirrar ou assoar o nariz;

Usar lenco;

Fumar durante os intervalos;

Completar qualquer tarefa onde as maos tornam-se contaminadas, apdés manipulagdo

de material contaminado e todas as vezes que for necessario.

146



Cébdigo: IT9
Instrucéo de Trabalho

Revisdo: 00

Regras de conduta, utilizacdo de uniformes e

higiene pessoal Pagina: 1del

1 OBJETIVO

v Estabelecer procedimentos e requisitos de conduta, utilizacdo de uniformes e de

higiene pessoal a serem adotados por todos os colaboradores que manipulam os

produtos alimenticios.

2 RESPONSABILIDADES

v

v

v

O Gerente da garantia da qualidade, o Sr é

responsavel por implementar, acompanhar e assegurar 0 cumprimento deste
procedimento;

Todos os colaboradores sao responsaveis por aplicar os requisitos de conduta,
utilizacéo de uniformes e de higiene pessoal descritos neste procedimento.

A Sra. é responsavel pela monitorizagdo deste procedimento.

3 COMPORTAMENTO PESSOAL NO TRABALHO

AN N NN N U N N N N N NN

SN N N NN

Nao fumar;

N&o enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca de vestimenta,

N&o falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar e cuspir sobre os produtos;

N&o chupar balas, mascar chicletes;

N&o colocar palito de dente e/ou de fésforo na boca;

N&o se cogar enquanto manipular o produto;

N&o assoar o nariz;

Nao colocar o dedo na orelha, na boca ou no nariz;

N&o mexer no cabelo proximo aos produtos;

N&o tocar no produto desnecessariamente;

N&o sentar no chdo quando uniformizados;

N&o manipular dinheiro;

N&o guardar pertences e quaisquer outros objetos que possam contaminar o produto
ou equipamentos;

N&o comer nem beber na area de producéo, vestiarios e/ou banheiros;

N&o guardar alimento ou bebida em armarios;

N&o circular sem uniforme nas areas da empresa;

N&o usar adornos (joias, bijuterias e outros objetos como canetas, reldgios, etc.);
N&o usar perfumes;

N&o usar maquiagem.
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4 UTILIZAGAO DE UNIFORMES

\

ANEENEENEEN

Trocar de uniforme diariamente ou quando necessario;

Usar uniformes completos (avental/jaleco sem bolsos, calca, touca, botas de pléastico,
luvas e mascara) de cor clara, fechado com velcro e sem bolso acima da cintura;
Conservar em bom estado e sempre limpos;

O uso de luvas é obrigatério sempre que houver contato manual direto com o produto;
As luvas devem ser trocadas no minimo a cada 4 horas, ou sempre que for necessario;

Usar o uniforme somente nas dependéncias internas da empresa.

5 HIGIENE PESSOAL

AN N N O N NN

Tomar banho diariamente e enxugar com toalha limpa;

Manter-se sempre bem barbeado, sem bigode ou este aparado e limpo;

Manter cabelos aparados (no caso dos homens) e limpos;

Manter unhas aparadas (curtas), limpas e livres de esmalte;

Manter maos sempre limpas (higienizacéo feita conforme IT 08);

Escovar dentes ap0s as refeicoes;

Usar touca para cobrir os cabelos e mascara;

Informar a geréncia sempre que apresentar alteracdes de salde ou estado fisico, como
lesBes, feridas ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, pois os colaboradores nessas condi¢fes de saude

devem deslocados para servicos que ndo entrem em contato direto com os alimentos.
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6 CHECKLIST

v" Os check lists para avaliacdo das condicBes de higiene, conduta pessoal e de saude

dos colaboradores devem ser aplicados semanalmente.

Check list para avaliacao das condi¢cdes de higiene e
conduta pessoal dos colaboradores

Responsavel:

Data:

HIGIENE PESSOAL

SN

Acdo corretiva

1- Os uniformes dos colaboradores estdo limpos e
em bom estado de conservacéo?

2- Os calcados sdo adequados (bota de borracha) e
estdo limpos?

3- Os colaboradores estao devidamente barbeados?

4- Os colaboradores estdo com cabelos cobertos?

5- As unhas estdo limpas e aparadas e sem
esmalte?

6- Os colaboradores ndo estdo utiizando adornos
(pulseira, anéis, corddes, brincos, aliangas, etc.)?

7- Os colaboradores sempre praticam atitudes
higiénicas, como ndo tossir, espirrar sobre o0s
alimentos, equipamentos e instala¢Bes, ndo levar a
mao a boca, nariz e orelhas, ndo cuspir no ambiente,
etc., evitando contaminacdo?

8- Os colaboradores cumprem as recomendacdes de
lavar e sanificar as méos e antebracos e/ou botas
antes de entrar nas areas de producéo?

9- Os colaboradores com curativos nas maos e
bracos s&@o deslocados para servicos que n&o
entrem em contato direto com os alimentos?

10- Os colaboradores obedecem as recomendagdes
de ndo fumar nas areas internas da casa de farinha?

11- Os colaboradores cumprem as recomendagdes
de ndo alimentar, mascar chicletes, palitos,etc. nas
areas de trabalho?

12- Existem cartazes educativos para 0s
colaboradores e visitantes nas areas de acesso aos
ambientes de processamento, vestiarios e
sanitarios?

13- Os colaboradores cumprem as recomendagdes
de lavar e sanificar as m&os e antebracos?

14- Os colaboradores que trabalham em areas de
manipulacdo retiram o uniforme para utilizar o
sanitario e para transitar na parte externa da casa de
farinha?

15- Os uniformes sao trocados diariamente?

16- Os colaboradores ndo usam perfume que possa
transmitir odor aos alimentos?
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CONTROLE DA CONDICAO DE SAUDE DOS COLABORADORES

DIA: RESPONSAVEL: DIA: RESPONSAVEL: DIA: RESPONSAVEL: DIA: RESPONSAVEL:
Ano: JAN: ABR: JUL: ouT :
FEV: MAL: AGO: NOV:
MAR: JUN: SET: DEZ:
ITENS JAN | FEV | MAR | ABR | MAI | JUN | JUL | AGO | SET | OUT | NOV | DEZ

1. Os colaboradores apresentam-se isentos | SIM
de feridas, lesbes ou cortes nas méos e
bracos?

NAO*

2. Os colaboradores ndo estdo acometidos | S|M
de gastroenterites agudas ou cronicas ——
(diarreia ou disenteria)? NAO*

3. Os colaboradores ndo estdo acometidos | SIM
de sintomas de infec¢ces pulmonares ou
faringites?

NAO*

4. Os colaboradores nas situagbes acima SIM
sdo afastados para outras atividades? NAO*

* Mencionar o nome do colaborador, observacdes necessérias e acdes corretivas:

Colaborador

Observacbes

Acdes Corretivas
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1 OBJETIVO

v Estabelecer procedimentos e requisitos de acesso, conduta, utilizacdo de uniformes e de

higiene pessoal a serem adotados pelos visitantes.

2 RESPONSAVEL

v OSr.

3 REGRAS PARA VISITANTE

v" O acesso deve ser controlado, com um ndmero limitado de visitantes:

e 20 pessoas quando se tratar de jovens e adultos;

e e no maximo 10 se for publico infantil.

v' Ajustar as normas de BPF:

4 REGISTRO

€ responsavel pela monitorizagao deste procedimento.

e Estar paramentado com uniforme, touca e sapato fechado;

e Seguir as normas basicas de higiene (lavar as maos);

e Seguir as normas basicas de comportamento (ndo tocar em nada, ndo fumar, comer,

mascar chiclete, etc.);

e N&o estar doente (gripes ou qualquer outro quadro clinico que represente risco de

contaminacao).

Controle das visitas

ANO:

RESPONSAVEL POR ACOMPANHAR OS VISITANTES:

DIA/IMES

INSTITUIGAO VISITANTE
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ANEXO

Anexo A Ficha de Inspecdo de Estabelecimentos na Area de Alimentos 153
estabelecida pelo CVS, Resolugéo SS n° 196, de 29 de dezembro de
1998 e adaptado por Oliveira.
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Anexo A — Ficha de Inspecdo de Estabelecimentos na Area de Alimentos estabelecida pelo
CVS, Resolugdo SS n° 196, de 29 de dezembro de 1998 e adaptado por Oliveira. Fonte:
Oliveira (2008).

FICHA NP DATA| | | || 1|

PARTE A - IDENTIFICACAO
1 — Endereco:

2 — Municipio:

3 —Tipo de Estabelecimento:

4 — Nome do proprietario:

5 — N° de funcionarios: 6 — Femininos: Masculinos:

7 — Quantidade de produgdo/semana (sacos de farinha):

PARTE B - AVALIACAO

ITEM/ DESCRICAO PONTUACAO

QUESTAO

1 SITUACAO E CONDICOES DA EDIFICACAO

1.1 Localizagdo adequada: area livre de focos de insalubridade. Auséncia de lixo, S N NA
objetos em desuso, animais, insetos e roedores, na area externa e vizinhanca. 2 0 @

1.2 Acesso adequado: direto e independente. Ndo comum a outros UusoS S N NA
(habitaco). 2 ©0) (@

1.3 Pisos adequados:

1.3.1 Material liso, resistente, impermeéavel, de facil limpeza e em bom estado de S N NA
conservagdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos). @ 0 @

1.3.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. S N NA

@ © @

1.4 Forros/tetos adequados:

14.1 Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em bom estado de S N NA
conservagao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos). 1) () (1)

1.4.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. S N NA

1) © @

1.5 Paredes/divisérias adequadas:

15.1 Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cores claras e em bom estado de S N NA
conservagcao (livre de falhas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos). 1) () (1)

1.5.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. S N NA

o O @

1.6 Portas e janelas adequadas:

1.6.1 Com superficie lisa, facil limpeza, em bom estado de conservagdo (ajustadas S N NA
aos batentes, sem falhas de revestimentos e limpas). 1) ©) 1

1.7 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores: todas aberturas teladas (telas S N NA
milimétricas), portas com mola e protecdo inferior, ralos com sifdo e @ ©) 4
protecao.

1.8 lluminagdo adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos S N NA
fortes, sombras e contrastes excessivos. Luminarias limpas e em bom estado @ © @
de conservacao.

1.9 Ventilagdo adequada, garantindo o conforto térmico e ambiente livre de S N NA
fungos, bolores, gases, fumagas e condensacdo de vapores. @ © @
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1.10 InstalagOes sanitarias adequadas:

1.10.1 Separadas por sexo, com vasos sanitarios, mictérios e lavatérios em nimero S N NA
suficiente, servidos de agua corrente e conectados a rede de esgotos ou fossa 2 ©0 @
aprovada. Pisos, paredes, forros, iluminacdo e ventilagdo, portas e janelas
adequadas, e em bom estado de conservagdo. Sem comunicagdo direta com
areas de trabalho e de refeigdes.

1.10.2 Em perfeitas condi¢des de higiene e limpeza. Dotadas de produtos adequados S N NA
a higienizacdo das mdos — sabdo, toalhas descartaveis ou outro sistema @ ©) 4
adequado para secagem.

1.11 Vestiarios adequados:

1.11.1 Separados por sexo, dotados de antecamara, area compativel e 1 (um) armario S N NA
por funcionario, duchas ou chuveiros em nimero suficiente, com agua fria e @ ©) @
guente, pisos, paredes, forros, iluminacdo e ventilagcdo, portas e janelas
adequadas e em bom estado de conservagao.

1.11.2 Em perfeitas condi¢es de limpeza e organizagdo, dotados de produtos S N NA
adequados a higiene pessoal. 2 0) (2

1.12 Lavatorios na area de manipulacao:

1.12.1 Existéncia de lavatérios com agua corrente, em posi¢cdo estratégica, em S N NA
relacdo ao fluxo de produgdo e servigo. 2 0) (@

1.12.2 Em perfeitas condi¢Bes de higiene e limpeza. Dotado de sabdo, escovas para S N NA
mados, desinfetantes, toalhas descartaveis ou outro sistema adequado para @ ©) 4
secagem.

1.13 Abastecimento de agua potavel. Ligado a rede publica ou com potabilidade S N NA
atestada através de laudo oficial (validade 6 meses). (8) (0) (8)

1.14 Caixa d’agua e instalagdes hidraulicas:

1.14.1 Com volume e pressdo adequada. Dotada de tampa e em perfeitas condi¢des S N NA
de uso - livre de vazamento, infiltracdo e descascamentos. 4) ) 4

1.14.2 Em perfeitas condicdes de higiene e limpeza. Livre de residuos na superficie S N NA
ou depositados. Execucdo de limpeza periodica (6 meses). (8) (0) (8)

1.15 Destino adequados dos residuos:

1.15.1 Lixo doméstico no interior do estabelecimento em recipientes tampados, S N NA
limpos e higienizados constantemente, e adequadamente armazenado para @ ©) 4
coleta.

1.15.2 Outros residuos (solidos e gasosos) adequadamente tratados e langados sem S N NA
causar incobmodo a vizinhanga e a0 meio ambiente. 2 0) (@

1.16 Local apropriado para limpeza e desinfeccdo de equipamentos e utensilios, S N NA
dotado de agua quente e produtos adequados, e isolados das areas de 2 ©0 @
processamento.

TOTAIS ZSL( )JENAL( )

PB1 - Pontuagéo do bloco 1
3°S1 — Somatdria das notas SIM obtidas
¥NA1 — Somatéria das notas néo aplicaveis obtidas PB1 = C]
K1 = 60 (Constante no bloco 1)
P1 =10 (Peso do bloco 1)
PB1 Z >1 P1

= —= X

K1-> NAL

2 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

2.1 Equipamentos/maquinarios adequados:

2.1.1 Equipamentos dotados de superficie lisa de facil limpeza e desinfeccdo. Em S N NA
bom estado de conservagao e funcionamento. 2 0) (@

2.1.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. S N NA

@4 0 &
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2.2 Utensilios adequados:

2.2.1 Utensilios lisos, em material ndo contaminante, de tamanho e forma que S N NA
permitam facil limpeza. Em bom estado de conservagao. 2 0) (2

2.2.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. S N NA

@4 O &4

2.3 Moveis (Mesas, bancadas, vitrines, etc...):

2.3.1 Em nudmero suficiente, de material resistente, liso e impermeavel, com S N NA
superficies integras (sem rugosidade e frestas). Em bom estado de 2 ©0 @
conservagao.

2.3.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. S N NA

@4 0 &

2.4 Equipamentos para protecao e conservagao sob refrigeracdo adequados:

2.4.1 Equipamentos com capacidade adequada com elementos e superficies lisas, S N NA
impermeaveis e resistentes. Com termdémetro em bom estado de conservagdo 8) (0) (8)
e funcionamento.

2.4.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. S N NA

(8 (0 (8

2.5 Limpeza e desinfeccdo adequadas:

25.1 Utilizacdo de &gua quente, detergente e desinfetantes registrados no S N NA
Ministério da Saude. (8) (0) (8)

2.6 Armazenamentos de utensilios e equipamentos em local apropriado, de forma S N NA
ordenada e protegidos de contaminacao. (8) (0) (8)

TOTAIS 252( )ENA2( )

PB2 - Pontuagéo do bloco 2
¥'S2 — Somatéria das notas SIM obtidas

FNA2 - Somatdria das notas ndo aplicaveis obtidas PB2 = C]
K2 =50 (Constante no bloco 2)
P2 =15 (Peso do bloco 2)

PB2 = L x P2
K2-Y NA2

[

PB2 = ————= x 15
3 PESSOAL NA AREA DE PRODUCAO/MANIPULACAO/VENDA:
3.1 Roupas adequadas:
3.1.1 Utilizacdo de aventais fechados ou macacdes de cor clara, sapatos fechados e S N NA
gorros que contenham todo o cabelo, em bom estado de conservagdo. 2 0) (@
3.1.2 Rigorosamente limpos. S N NA
® (O 8
3.2 Asseio pessoal adequado. Boa apresentacdo, asseio corporal, maos limpas, S N NA
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos nos dedos, pulso e pescogo. (8) (0) (8)
3.3 Habitos higiénicos adequados. Lavagem cuidadosa das maos antes da S N NA
manipulacdo de alimentos e depois do uso de sanitario. Nao espirrar sobre 4 0 @
alimentos, ndo cuspir, ndo tossir, ndo fumar, ndo manipular dinheiro, néo
executar ato fisico que possa contaminar o alimento.
3.4 Estado de salde controlado:
34.1 Auséncia de afecgdes cutaneas, feridas e supuracoes, auséncia de sintomas de S N NA
infeccdo respiratoria, gastrointestinais. (8) (0) (8)
3.4.2 Realizag8o de exames periodicos. S N NA
@ O @
TOTAIS ¥S3( )ENA3( )
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PB3 - Pontuagéo do bloco 3
%753 — Somatdria das notas SIM obtidas

*NA3 — Somatoria das notas ndo aplicaveis obtidas PB3 =
K3 = 32 (Constante no bloco 3)
P3 = 25 (Peso do bloco 3)
PB3 Z >3 P3
= X
K3-)> NA3

4 MATERIAS-PRIMAS/PRODUTOS EXPOSTOS A VENDA:

4.1 Procedéncia controlada: matérias-primas e/ou produtos expostos a venda S N NA
provenientes de fornecedores autorizados; embalagens, rotulos e explicagdes 4 0 @
regulamentadas, registradas no Ministério da Salde e/ou Ministério da
Agricultura.

4.2 Caracteristicas organolépticas normais: alimentos e matérias-primas com cor, S N NA
sabor, odor, consisténcia e aspectos sem alteracao. (8) (0) (8)

4.3 Conservagdo adequada: condicdes de tempo e temperatura de conservacdo S N NA
das matérias-primas e/ou produtos expostos a venda que garantam a nao 4 0 @
alteragdo dos mesmaos.

4.4 Empacotamento e identificagdo adequados: embalagens integras e S N NA
identificacdo visivel. Prazo de validade respeitado. (8) (0) (8)

TOTAIS 284( ) ENAL( )
PB4 — Pontuagéo do bloco 4
¥.S4 — Somatdria das notas SIM obtidas
¥ NA4 — Somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas PB4 = C]
K4 = 24 (Constante no bloco 4)
P4 = 20 (Peso do bloco 4)
PB4 Z >4 P4
= —=—x

K4-Y NA4

a )

5 FLUXO DE PRODUCAO/MANIPULACAO/VENDA E CONTROLE DE QUALIDADE:

5.1 Fluxo adequado:

511 Fluxo linear de 1 (um) sé sentido, evitando a contaminagdo cruzada. Locais S N NA
para pré-preparo (“area suja”) e preparo (“area limpa”) isolados (ha separacdo 4 0 @
fisica e necessaria em estabelecimentos com grande produgdo).

512 Manipulagdo minima e higiénica. S N NA

8 (0 8

5.2 Protecéo contra contaminacao:

521 Alimentos protegidos contra po, saliva, insetos e roedores. S N NA

4) ) (4

5.2.2 Substancias perigosas como inseticidas, detergentes e desinfetantes, S N NA
identificadas, armazenadas e utilizadas de formas a evitar a contaminagao. 4) ) 4

5.3 Armazenamento adequado:

53.1 Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de congelamento (-15° C), S N NA
refrigeracdo a (2 a 10° C), ou acima de 65° C de acordo com o produto. (8) (0) (8)

5.3.2 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo; sobre estrados ou S N NA
prateleiras adequadas; auséncia de material estranho, estragado ou toxico; em 4 0 @

local limpo e conservado.
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5.4 Eliminacdo imediata das sobras de alimentos. S N NA
4) ) (4
55 Caracteristicas organolépticas normais do produto acabado/produtos expostos S N NA
a venda: cor, odor, consisténcia e aspecto sem alteragdes. 4) ) 4
5.6 Empacotamento e identificagdo adequada do produto acabado/produtos expostos a venda:
5.6.1 Embalagens integras com identificacdo visivel (nome do produto, nome dos S N NA
fabricantes, enderego, n° de registro, prazo de validade). 2 0) (@
5.6.2 Dizeres de rotulagem de acordo com o aprovado. S N NA
o © @
5.7 Controle de qualidade adequado na matéria-prima, do produto acabado e dos S N NA
produtos expostos a venda. 4) ) 4
5.8 Pessoal qualificado: pessoal devidamente treinado para a atividade. S N NA
2 O @
59 Anaélise laboratorial com frequéncia adequada: todos os lotes produzidos no S N NA
estabelecimento devem ser analisados. 2 0 @
5.10 Transporte adequado, protegido e limpo. S N NA
2 O @

TOTAIS

255( ) ENA5( )

PB5 — Pontuacéo do bloco 5
¥'S5 — Somatoria das notas SIM obtidas
3 NAS5 — Somatdria das notas ndo aplicaveis obtidas

K5 =53 (Constante no bloco 5)
P5 = 30 (Peso do bloco 5)

PBS=AXP5

K5- ) NA5

[

PB5 = —————= x 30

a )

ves -

PARTE C - PONTUAGAO DO ESTABELECIMENTO

PE =PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PB5

e [

i D B S R B

PONTUACAO | CLASSIFICACAO
100 Excelente (E)
91 -100 Muito Bom ( MB)
81-90 Bom(B)
61 -80 Regular (R)
Até 60 Deficiente (D)

Classificacao:

PARTE D - REGISTRO DE OBSERVAGOES

OBSERVACOES:
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