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RESUMO

Na regido norte a produgio da farinha de mandioca ¢ realizada majoritariamente pelos agricultores familiares nas casas de
farinha. No entanto, muitas problematicas durante a produgéo podem ser observadas, comprometendo a qualidade e seguranca
do produto. Em vista disso, o objetivo desse trabalho foi realizar o diagnéstico higienicossanitério das casas de farinha localizadas
na agrovila Nazaré e regido circunvizinha. Para coleta dos dados foi utilizada a lista de verificagdo de boas praticas de fabricagéo,
documento anexo a RDC n° 275/2002, com modifica¢des, aplicada uma vez pela pesquisadora responsavel, calculado o panorama
sanitario e estipulada a classificagdo dos onze empreendimentos avaliados segundo instrugdes da propria normativa. Verificou-
se entdo que, de maneira geral, todas as unidades apresentaram baixos indices de atendimento de itens em todos os blocos
avaliados, resultando no percentual de adequagio variando entre 17,80% a 28,81% e, por isso, obtiveram classificacio no grupo 3.
Tendo em vista esse cendrio, é necessario realizar melhorias estruturais nos empreendimentos familiares e implementar as boas
praticas de fabricagdo durante a producio da farinha de mandioca para obter um produto com qualidade e seguro ao consumo.

Palavras-chave: boas praticas de fabricagao; higiene; checklist.

ABSTRACT

In the northern region, cassava flour production is carried out mainly by family farmers in flour mills. However, many
problems can be observed during production, compromising the quality and safety of the product. In view of this, the
objective of this work was to carry out a hygienic-sanitary diagnosis of the flour mills located in the Nazaré farm village
and the surrounding region. To collect data, the checklist of good manufacturing practices was used, a document attached
to RDC No. 275/2002, with modifications, applied once by the responsible researcher, calculating the health panorama
and stipulating the classification of the eleven projects evaluated according to instructions of the regulations themselves.
It was then verified that, in general, all units presented low rates of item service in all blocks evaluated, resulting in the
adequacy percentage varying between 17.80% and 28.81% and, therefore, they were classified in the group 3. Given this
scenario, it is necessary to carry out structural improvements in family businesses and implement good manufacturing
practices during the production of cassava flour to obtain a quality product that is safe for consumption.

Keywords: good manufacturing practices; hygiene; checklist.
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INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores mundiais
de mandioca, com raizes cultivadas em praticamente
todas as regides do pais. Na regido norte, especi-
ficamente, além de ser uma fonte de alimentagdo
importante para a populagio, gera empregos no meio
rural e possibilita a diversificagdo da produgdo nas
propriedades dos pequenos produtores, uma vez que
¢ principalmente cultivada e beneficiada por agricul-
tores familiares (FAZOLIN; ESTRELA, 2016).

A mandioca possui diversas aplica¢cdes nas indus-
trias alimenticias, sendo matéria-prima para o preparo
de produtos de elevado valor agregado. Como exem-
plos citam-se o beiju, a goma de tapioca, o tucupi, os
polvilhos doce e azedo, a fécula, a mandioca minima-
mente processada, pré-cozida congelada, desidratada,
frita tipo “chips”, como salgadinho tipo aperitivo
“snacks”, a farinha de tapioca e a farinha de mandioca
dos grupos seca, d’agua e mista, dentre outros produ-
tos (CEREDA, 2005; BONFIM; DIAS; KUROZAWA, 2013).
No entanto, dentre todos os derivados, a farinha de
mandioca é considerada a principal por ser a mais pro-
duzida e consumida no territério brasileiro, de diversas
formas, variando conforme as caracteristicas culturais
de cada regido.

A farinha de mandioca é um produto tipicamente
brasileiro, de elevado valor energético e rico em car-
boidratos. Nas regides sudeste, sul e centro-oeste sua
produgcio ¢é realizada por fébricas de grande e média
escala, enquanto que nas regides norte e nordeste é
realizada por estabelecimentos de pequena escala cha-
mados de casas de farinha (FOLEGATTI; MATSUURA;
FERREIRA FILHO, 2005).

No Par4, estado localizado na regido norte do Brasil,
a produgdo da farinha de mandioca ocorre, principal-
mente, nas casas de farinha que sao, em sua maioria,
estabelecimentos rusticos, com infraestrutura preca-
ria e condigoes higienicossanitarias insatisfatorias, fato
que compromete a qualidade do produto fabricado
(BONFIM; DIAS; KUROZAWA, 2013).

Chisté et al. (2007) relatam que ha muitas proble-
maticas durante a producio da farinha de mandioca.
Além de citar as inadequadas condi¢des higienicossa-
nitdrias desses estabelecimentos, os autores afirmam
que podem ser encontrados animais, vetores e pra-
gas urbanas transitando na drea de processamento, o
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transporte e a comercializagdo sao realizados de forma
errada e ha a falta de padronizagdo do produto.

Para Campos et al. (2018), a tecnologia de fabri-
cagdo da farinha de mandioca é simples, mas sdo
necessarios alguns cuidados no seu desenvolvimento
para garantir um produto de qualidade. Para isso, além
de cuidados basicos no cultivo, colheita e sele¢io da
matéria-prima a ser utilizada é fundamental a adogao
das Boas Praticas de Fabricacdo na rotina de trabalho.

As boas praticas sdo regras ou procedimentos
que devem ser adotados na produgio dos alimentos
para prevenir e/ou reduzir os riscos de contamina-
¢do por perigos fisicos, quimicos e biologicos (GAVA;
SILVA; FRIAS, 2008). Dessa forma, essa ferramenta, den-
tre outros direcionamentos, orienta como deve ser a
estrutura fisica do estabelecimento, bem como, os
equipamentos e utensilios utilizados e como higieni-
za-los, assim como os requisitos de higiene que devem
ser seguidos pelos manipuladores, os cuidados que
devem ser adotados no armazenamento do produto
final, como deve ser realizado o descarte dos residuos,
como realizar o tratamento da dgua e como prevenir
a entrada de vetores e pragas urbanas.

Assim como qualquer alimento e, principalmente,
por ser um produto pronto para o consumo, a fari-
nha de mandioca deve ser fabricada de acordo com os
requisitos sanitarios preconizados na legislagao vigente
para garantir que o alimento seja seguro ao consumo.
Em vista disso, verifica-se a necessidade de aperfei¢oar
o seu processo de obtengdo nas casas de farinha, for-
necendo orientagdes aos produtores sobre as praticas
corretas a serem adotadas em sua produc¢io, de modo
a garantir a qualidade e inocuidade do produto que
estd sendo fabricado e perpetuando a valorizagdo da
cultura e conhecimento tradicional regional.

Assim, em vista do exposto, o objetivo desse tra-
balho foi realizar o diagndstico higienicossanitario
das casas de farinha localizadas na agrovila Nazaré
visando avaliar as condi¢oes desses estabelecimentos
e como realizam a producio da farinha de man-
dioca do grupo seca.

Farinhada: obtengédo da farinha de mandioca

Produ¢ao da farinha de mandioca pela agri-
cultura familiar
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O cultivo da mandioca (MANIHOT ESCULENTA
CRANTZ) é milenar e constitui o sustento de muitos
povos, promovendo a seguranga alimentar e a gera-
¢ao de renda. Essa raiz estd entre as principais fontes
de alimento da sociedade brasileira, principalmente
nas regioes norte e nordeste, tendo como principais
produtores e consumidores as comunidades indige-
nas e os agricultores familiares (siLva et al., 2017). E
considerada a espécie mais profundamente ligada a
cultura camponesa, sendo uma das mais tradicionais
do Brasil devido a sua ocorréncia em varios estados
e municipios do pais, representando a economia e a
seguranca alimentar de milhoes de brasileiros (ALVES;
MODESTO JUNIOR, 2019).

A partir da mandioca sdo obtidos diversos pro-
dutos tendo a farinha de mandioca o maior destaque.
Segundo a Instru¢do Normativa n® 52/2011 entende-se
por farinha de mandioca o produto obtido de raizes de
mandioca, do género Manihot, submetidas a processo
tecnoldgico adequado de fabricagdo e beneficiamento.
A classificacdo da farinha é estabelecida em fungéo dos
seus requisitos de identidade e qualidade em grupos,
seca, d’agua e mista; em classes fina, média e grossa;
e tipos em um, dois, trés, tipo unico ou fora de tipo
(BRASIL, 2011).

A produgao da farinha de mandioca ocorre, prin-
cipalmente, nas casas de farinha, que sdo estruturas de
producio de pequeno porte, com aplicacio de métodos
tradicionais e artesanais, com emprego de mao-de-o-
bra majoritariamente familiar e com baixa escala de
produgdo (NASCIMENTO, 2016). O processo de obten-
¢do da farinha envolve a preparacio do solo, o plantio
e colheita das raizes, a raspagem, lavagem, ralacao ou
trituragdo, prensagem e peneiragdo da massa, torra-
¢do, peneiramento da farinha e acondicionamento.
E importante destacar que o processo de produgio
envolve também a coleta da madeira, destinada aos
fornos de barro utilizados para torrac¢ao da farinha,
e a limpeza da casa de farinha (VIZOLLI; SANTOS;
MACHADO, 2012).

No entanto, a produg¢ao da farinha de mandioca
nesses pequenos estabelecimentos, muitas vezes sub-
mete o produto a condi¢des higienicossanitarias
precarias que comprometem a segurangca e a qualidade
da farinha produzida. As diferencas no processamento,
tais como fermentacéo, adi¢do de corantes, intensi-
dade de prensagem da massa triturada e temperatura

NUTRIVISA -ISNN: 2357-9617

SANTOS ET AL..

do forno, podem deixar a farinha produzida fora do
padrio de qualidade, dificultando a sua comercializa-
¢do (CHISTE et al., 2006).

Boas praticas de fabricacdo na producdo de
farinha de mandioca

Sabendo que a farinha de mandioca é um alimento
pronto para o consumo, os cuidados durante sua fabri-
cagdo devem ser rigorosos. Dessa forma, a adogdo das
Boas Priéticas de Fabrica¢do (BPF) durante a produgio
da farinha de mandioca promove maior produtividade,
prote¢do ao meio ambiente, melhoria no padrio de
vida dos trabalhadores e obten¢ao de um produto
de qualidade e sem oferecer riscos ao consumidor
(NASCIMENTO, 2016; SOUZA et al., 2017).

No setor alimenticio, a qualidade deve estar pre-
sente em todos os processos, desde a recep¢ao da
matéria-prima e processamento, até a expedi¢iao dos
produtos, contemplando os mais diversos aspectos do
estabelecimento produtor de alimentos como: pro-
ducio, equipamentos, matérias-primas, manipulagéo,
ingredientes, embalagens, armazenamento, trans-
porte e comercializagio (MACHADO; DUTRA; PINTO,
2015; VERGARA, 2016). De modo geral, as BPF sao
procedimentos higienicossanitarios e operacionais sis-
tematizados aplicados em todo o fluxo de produg¢io,
com o objetivo de garantir a inocuidade, a identidade,
a qualidade e integridade do alimento produzido
(SERVIGO NACIONAL DE APRENDIZAGEM RURAL, 2019).

Dessa forma, visando se adequar as normas que
regem os estabelecimentos produtores de alimentos,
as unidades de beneficiamento artesanais ou indus-
triais, assim como os processos de fabricagdo, devem
cumprir as exigéncias legais. Assim, visando aprimo-
rar as condigdes higienicossanitarias que envolvem a
producio de alimentos e atender as recomendagoes da
vigilancia sanitdria, o Ministério da Satde publicou as
Portarias n° 1.428/1993 e n° 326/1997 e a Resolugio
de Diretoria Colegiada RDC n°® 275/2002 (VERGARA,
2016). Essas legislacoes sdo gerais e possuem abran-
géncia federal, ou seja, devem ser aplicadas por todos
os estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos no Brasil.

A Portaria n° 1.428/1993 aprova o regulamento
técnico para inspec¢do sanitaria de alimentos, deter-
minando as primeiras diretrizes sobre as Boas Praticas
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de Produgdo e prestacao de servigos na area de ali-
mentos. Tendo em vista a necessidade de constante
aperfeicoamento das agdes de controle sanitdrio na
area de alimentos, foi publicada a Portaria n® 326/1997,
a qual estipula o regulamento técnico sobre as con-
di¢oes higienicossanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagdo para estabelecimentos produtores/indus-
trializadores de alimentos. A RDC n° 275/2002, por
sua vez, dispde sobre o regulamento técnico de pro-
cedimentos operacionais padronizados e o check-list
de Boas Praticas de Fabrica¢do em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL,
1993; BRASIL, 1997; BRASIL, 2002).

A RDC n°275/2002 foi criada com o propésito de
atualizar a legislagdo geral e complementar a Portaria
n° 326/1997, introduzindo em seu escopo o controle
continuo das BPF e Procedimentos Operacionais
Padronizados (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2018). Em anexo a RDC n° 275/2002
estd o check-list de Boas Praticas de Fabrica¢ao em
estabelecimentos produtores/industrializadores de ali-
mentos. Essa ferramenta é amplamente utilizada por
industrias de alimentos e estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos, em geral, para aplicar
e verificar o cumprimento dos procedimentos ope-
racionais padronizados que garantem as condigdes
higienicossanitdrias necessarias a produgdo de alimen-
tos, complementando as Boas Praticas de Fabricacio
(BRASIL, 2002).

MATERIAL E METODOS

Local da pesquisa

A pesquisa foi realizada nas casas de farinha loca-
lizadas na Agrovila Nazaré e regido circunvizinha,
pertencentes ao municipio de Castanhal/PA (Figura
1). A agrovila Nazaré é importante produtora de
mandioca e farinha de mandioca do grupo seca cuja
producio abastece a propria comunidade assim como
os municipios vizinhos. Na agrovila sao encontradas
vdrias casas de farinha, no entanto, devido a facilidade
de acesso, o interesse e permissao concedida para o
desenvolvimento dessa pesquisa, os empreendimentos
selecionados para participar foram os que produzem
farinha de mandioca do grupo seca e fazem parte da
Associagdo de Moradores e Agricultores da Agrovila
Nazaré (AMAN), totalizando 11 casas de farinha.

NUTRIVISA -ISNN: 2357-9617

SANTOS ET AL..

E importante ressaltar que o presente estudo foi
avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
do Instituto Campinense de Ensino Superior (ICEs-
UNAMA) sob o protocolo n° 42639120.6.0000.5173. Os
proprietarios das casas de farinha e os manipuladores
que aceitaram participar da pesquisa assinaram um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido assim
como um Termo de Autorizagdo para Uso de Imagem,
Gravagdo e/ou Depoimento. Aos analfabetos, a pes-
quisadora responsavel explicou sobre o objetivo da
pesquisa e apds a aceitagdo do participante, foi reco-
lhida sua digital.

Coleta e analise de dados

A ferramenta utilizada para a coleta dos dados foi
a lista de verificagdao das boas praticas de fabricagdo
em estabelecimentos produtores/industrializadores
de alimentos, documento anexo a RDC n° 275/2002
(BRASIL, 2002) aplicada pela pesquisadora responsavel.
Cabe destacar que essa lista teve algumas modificagoes,
buscando ajustd-la para atender aos requisitos mini-
mos necessarios a produgdo de alimentos, buscando
compatibilizar, na medida do possivel, a realidade
dos agricultores familiares. O proprietario da casa de
farinha acompanhou a aplicagdo do check-list para
mostrar o estabelecimento bem como responder as
perguntas necessdrias.

A lista de verificagdo é dividida em cinco blocos:
edificagdes e instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios, manipuladores, produgio e transporte do
alimento e documentagdo. Cada bloco possui subi-
tens os quais devem ser assinalados em sim, quando
o item avaliado foi atendido, ou em nao, quando o
item avaliado nao foi atendido. Os itens considerados
nao aplicaveis foram retirados da lista de verificagao.
Ao total foram 118 itens avaliados. Para obter o pano-
rama sanitario dos estabelecimentos foi utilizada a
seguinte formula:

PA=(itens atendidos )/(itens julgados) x 100

Onde:

PA: Porcentagem de adequagéo

Itens atendidos: Respostas assinaladas em SIM

Itens julgados: Total de repostas assinala-
das em SIM e NAO

Fonte: Adaptado pelos autores.
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Figura 1. Localizagio das casas de farinha na Agrovila Nazar¢ e regido circunvizinha
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Fonte: Elaborade pelos autores.

Conforme o resultado obtido, o estabelecimento
pode ser classificado no grupo 1, quando atende de
100 a 76% dos itens, no grupo 2, quando atende de 75
a 51% dos itens e no grupo 3, quando atende de 50 a
0% dos itens (BRASIL, 2002).

Também foi aplicado um questiondrio estruturado
pela pesquisadora responsavel com perguntas aber-
tas e fechadas relacionadas a conhecimentos em Boas
Praticas de Fabricagdo de alimentos, tanto com os
proprietarios das casas de farinha quanto com os mani-
puladores de alimentos, totalizando 78 entrevistados.

Cada estabelecimento recebeu trés visitas, a pri-
meira para convidar o proprietario para participar da
pesquisa e conhecer a casa de farinha, a segunda visita
para acompanhar o processo produtivo da farinha de
mandioca e a terceira visita para a aplicagao do check-
-list de boas praticas de fabricagao.

Os dados coletados foram tabulados e analisados
utilizando as ferramentas disponiveis no software
Microsoft Excel 2019.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da porcentagem de adequa-
¢do as boas praticas de fabrica¢do das unidades de
beneficiamento de mandioca estudadas estdo repre-
sentados na Figura 2.
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Figura 2. Percentual de adequagdo ds boas praticas de fabricacdo das
casas de farinha da Agrovila Nazare ¢ regido circunvizinha o perfodo
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Casas de Farinha

Analisando a Figura 2, é possivel observar que a
porcentagem de adequagao das casas de farinha foi
baixa, variando entre 17,80% a 28,81%. O baixo aten-
dimento dos itens dos blocos avaliados na lista de
verificagdo de boas préticas de fabricacéo, resultou
na classificagao dos empreendimentos avaliados no
grupo 3, que segundo legislagdo especifica (BRASIL,
2002), corresponde de 0 a 50% de atendimento dos
itens julgados.
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Esses resultados, de maneira geral, demostram
as condi¢oes insatisfatorias em que se encontram os
estabelecimentos produtores de farinha, visto que a
estrutura da area de producio é precéria, com auséncia
de paredes, portas e protecdo contra a entrada de veto-
res, pragas e animais facilitando a contaminagdo do
ambiente, os equipamentos e utensilios utilizados sdo
de materiais inadequados o que dificulta a higienizacao
e favorece a proliferacdo bacteriana comprometendo
a seguranga do alimento produzido, a falta de higiene
no ambiente de produgido e dos manipuladores de ali-
mentos viabiliza a contamina¢do da matéria-prima e
farinha de mandioca produzida podendo causar doen-
¢as de origem alimentar no consumidor manifestados
pelos sintomas como diarreia, dores abdominais,
vomitos, febre etc.

Santos (2017), em seu estudo, avaliou as casas de
farinha localizadas no municipio de Campo de Brito
em Sergipe. A maioria dos empreendimentos visita-
dos pela autora foram classificados como ruins, pois
apresentaram sua pontuagao inferior a 40%, e apenas
uma casa de farinha do total avaliado foi classificada
como regular, jd que apresentou sua pontuag¢do na faixa
de 40 a 75%. Corroborando também com a pesquisa
realizada por Santos, Rodrigues e Ribeiro (2015) que
avaliaram 19 casas de farinha localizadas em munici-
pios da microrregiao de Garanhuns, onde apenas uma
foi classificada como regular e as demais classificadas
como deficientes.

Em vista do apresentado e buscando demonstrar
de forma mais detalhada as problematicas detectadas
em cada bloco avaliado por meio da lista de verificacdo
aplicada nas casas de farinha em estudo, os resultados
serdo apresentados em cinco partes, seguindo a divisao
estipulada na legislacdo vigente.

Edificagdes e instalacdes

Das casas de farinha avaliadas, 72,73% apresenta-
ram inconformidades na area externa como focos de
insalubridade, objetos em desuso, circulagdo de ani-
mais domésticos e agua estagnada. Todos os retiros,
denominagio popular regional para casa de farinha,
possuem vias de acesso adequadas ao transito seme-
lhante ao encontrado por Brixner (2015) que ao avaliar
uma agroindustria familiar produtora de mandioca
congelada, localizada no estado do Rio Grande do
Sul, verificou que as vias de acesso sdo resistentes ao
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transito de veiculos e maquinas agricolas. Também foi
observado pelo autor supracitado que a estrutura do
estabelecimento avaliado estd adequada a produgio de
alimentos e, diferente do observado nesse estudo, nao
possui objetos em desuso ou estranhos ao ambiente,
nem lixo ou 4gua estagnada, ou qualquer material que
fosse foco de contaminagao.

Quanto a localizacdo e acesso ao ambiente de
produgdo, das casas de farinha avaliadas, 90,91% das
unidades de beneficiamento possuem o acesso direto,
ou seja, ndo comum a habita¢do da familia, pois foram
construidas no quintal do estabelecimento, proximas as
arvores, matos, e por vezes plantagdes, gerando sujida-
des em suas proximidades, divergindo do encontrado
por Melo (2014) que das casas de farinha avaliadas,
trés fundiam-se a residéncia familiar do proprietario.

Quanto a area interna das unidades de beneficia-
mento da farinha, em 54,55% dos estabelecimentos
visitados foram encontrados objetos em desuso ou
improprios ao ambiente de produgdo. Na unidade
de beneficiamento objeto de seu estudo, Brixner
(2015) nao detectou a presenca de objetos sem utili-
dade a produgio.

Em relagdo a estrutura fisica, todos os empreen-
dimentos visitados apresentaram o piso, o teto, as
paredes e divisdrias e as portas, janelas e outras
aberturas inconformes aos requisitos minimos
necessdrios a construcio de estabelecimentos produ-
tores de alimentos.

Foi verificado que apenas 18,18% dos retiros apre-
sentam o piso popularmente conhecido como “chdo
batido” e 81,82% apresentam o piso cimentado, que
mesmo que de forma insuficiente, possibilita somente
a limpeza da drea de processamento. Denardin et al.
(2009) nas casas de farinha participantes de seu estudo,
verificou que 41% apresentam piso de chao batido,
46% piso de cimento e as demais sdo um misto de
cimento e ceramica.

Mesmo néo apresentando forro, na maioria dos
estabelecimentos visitados (81,82%), o teto apresen-
tou bom acabamento, adequado estado de conservagao
e propicio a limpeza, contudo viabiliza a entrada de
sujidades no ambiente de produgao. Quanto as pare-
des e divisorias, na maior parte dos empreendimentos
visitados sdo ausentes (63,64%) e, quando presentes,
apresentam-se somente cimentadas e sem azulejo, mas
a sua presenca, mesmo que impropria a higienizacao,
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dificulta a entrada de animais domésticos e sujidades
na area de produgao.

As portas, janelas e outras aberturas sdo ausentes
na maioria das casas de farinha (63,64%), e quando
presentes sdo de material inapropriado, nao possuem
telas de protecdo e a presenca de frestas, utilizadas
para facilitar a circula¢do do ar, também possibilitam
a entrada de vetores e pragas urbanas e sujidades na
area de producdo. A auséncia ou incorreta implanta-
¢do desses itens podem resultar na contaminagao da
farinha que esta sendo produzida.

Portella (2015) verificou que as casas de farinha
localizadas em Roraima, objeto de seu estudo, tém
estrutura rudimentar, por serem, geralmente, barracoes
adaptados. A autora constatou que todos os empreen-
dimentos ndo eram forrados e ndo possuiam portas e
janelas, e das sete casas de farinha avaliadas, quatro
possuiam piso batido e cimentado, sendo que apenas
em um empreendimento foi verificada a presenca de
paredes em alvenaria com telas de protec¢io.

Em nenhum dos empreendimentos visitados foi
constatado instalagdes sanitdrias e vestiarios para os
manipuladores, assim como, lavatérios na area de pro-
ducio dotados de sabao liquido neutro e toalhas de
papel ndo reciclado. Apenas foi verificado a presen¢a
de uma torneira, geralmente conectada a uma man-
gueira, para encher os tanques onde a mandioca fica
imersa antes de ser macerada e para realizar a limpeza
dos maquindrios utilizados no processamento.

Bonfim, Dias e Kurozawa (2013) nas unidades
de beneficiamento da farinha de mandioca de sua
pesquisa, verificaram que ndo possuiam vestidrios e
instalagdes sanitdrias destinadas aos manipuladores.
Assim como, constataram que nenhuma das casas de
farinha tinha lavatdrios de méaos dotados de produ-
tos destinados a higiene para os manipuladores no
ambiente de processamento.

A iluminacio natural nas casas de farinha é ade-
quada para o desenvolvimento das atividades, contudo,
como a rotina laboral inicia bem cedo, antes do sol
raiar, é necessario a utilizagdo de iluminacao artificial,
mas as lumindrias presentes no ambiente de produgao
dos estabelecimentos visitados ndo possuem prote¢do
contra quebras, como ¢ indicado na legislacao vigente.
A normativa também exige que as instalagdes elétri-
cas dos estabelecimentos sejam embutidas, mas em
todas as casas de farinha visitadas, as mesmas estavam
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expostas, sem nenhum tipo de protegdo, resultando
na inadequagdo dos requisitos avaliados nesse item.

Constatagdes similares foram feitas por Souza
(2019) que ao avaliar uma pequena agroindustria pro-
cessadora de farinha de tapioca do nordeste paraense
verificou que as instalagdes elétricas do estabele-
cimento estavam expostas e que as luminarias nio
possufam protec¢do contra quebras e explosao.

Em 45,45% das casas de farinha a ventila¢do nio é
suficiente para proporcionar o conforto térmico dos
manipuladores, principalmente na 4rea de escalda e
torra da farinha. Isso pode estar relacionado a altura
do pé direito das instalagoes, visto que sdo inferiores
ao recomendado que é no minimo 4 metros (SEBRAE,
2008) e a auséncia de ventila¢do artificial, por meio de
exaustores, por exemplo.

Durante as visitas nos estabelecimentos produto-
res de farinha foi verificado em 72,73% dos retiros
as condigoes insatisfatdrias de higiene das instalagdes
e a falta de disponibilidade de produtos e materiais
destinados a realizagao dessa opera¢ao. Bonfim, Dias
e Kurozawa (2013) ao avaliar unidades de produgio
de farinha de mandioca também verificaram que ha
falta de higiene adequada das instalagdes visto que ha
evidente acumulo de sujidades e falta de padroniza¢ao
dos produtos de limpeza, controle de fornecedores e
de dilui¢oes.

Foi observada a presenga de animais, vetores ou
pragas urbanas ou indicios de sua presenga como suas
fezes no ambiente de produ¢iao em 45,45% das uni-
dades produtoras visitadas, indicando a necessidade
de implementar medidas preventivas e corretivas para
impedir o acesso, abrigo e proliferacao de vetores, pra-
gas urbanas e animais domésticos nas dependéncias do
estabelecimento. Portella (2015) também verificou nas
casas de farinha visitadas que os animais domésticos
tém acesso livre as casas de farinha, muitas vezes, dor-
mem nas instalacoes e depositam seus dejetos.

Quanto ao abastecimento de dgua, em 90,91% dos
estabelecimentos a agua provém de pogo e é armaze-
nada em reservatdrios em bom estado de conservagio,
livre de vazamentos e infiltragdes, cuja limpeza ndo é
realizada com frequéncia apropriada, ficando a cri-
tério do proprietario. Quanto a qualidade da agua,
apesar de nao haver laudos que atestem sua pota-
bilidade, os proprietdrios garantem que a agua que
utilizam é de qualidade, visto que além de utiliza-la
para a producao da farinha também utilizam em suas
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residéncias. Oliveira (2008) verificou que apenas 30%
dos empreendimentos avaliados que produzem farinha
de mandioca na regido sudoeste da Bahia possuiam
agua potavel e com protecdo eficiente contra contami-
nagdo. Quanto a limpeza dos reservatorios, em 92,5%
dos estabelecimentos foi considerada inadequada.

No que se refere ao manejo dos residuos as cascas
da mandioca sdo colocadas em sacos de rafia de 50
kg e sdo destinadas a venda, ou sdo utilizadas como
adubo, ou ainda como ragao para alimentag¢do animal,
dependendo do produtor. No entanto, em 27,27% das
casas de farinha, permanecem no ambiente de pro-
cessamento além do necessario, uma vez que nao ha
local adequado para o seu armazenamento, viabili-
zando a atragdo e abrigo de vetores e pragas urbanas
e animais. Em todos os estabelecimentos visitados,
a manipueira, outro residuo obtido a partir do pro-
cessamento da mandioca, apesar de ser retirada do
ambiente de produc¢io assim que extraida, é descar-
tada nas proximidades da casa de farinha, no meio
ambiente sem qualquer tipo de tratamento, resultando
na contaminacéo do solo e lencdis fredticos. Quanto ao
sistema de esgoto, mostra-se ausente em 63,64% das
casas de farinha, visto que a 4gua de lavagem das raizes
assim como dos equipamentos é despejada no quintal.

Portella (2015) em seu estudo também verificou
a inexisténcia de tratamento no residuo liquido do
beneficiamento da mandioca, a manipueira, a qual é
descartada diretamente no solo nas areas proximas as
casas de farinha ou em igarapés adjacentes, pois nao
existe esgoto e nem tanques de tratamento para esse
efluente. Os residuos solidos, por outro lado, permane-
ciam na drea de processamento até serem recolhidos e
destinados a produgédo de ragdo animal.

Em 36,36% dos estabelecimentos visitados o leiaute
precisa de ajustes para comportar melhor as etapas de
producao da farinha de mandioca, ou seja, a distri-
buigdo dos equipamentos e respectivos acessos pelos
manipuladores, de forma a adequar-se a capacidade
produtiva da agroindustria familiar como solicita a
legislagdo. Para Souza (2019) o leiaute de um esta-
belecimento que produz alimentos determina sua
capacidade estratégica e de desempenho e, quando
corretamente elaborado e implementado, garante a
qualidade do produto fabricado.

Equipamentos e utensilios

Os equipamentos utilizados para a produgio da fari-
nha de mandioca sdo: tanques de alvenaria, utilizados
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para a lavagem da mandioca e acondicionamento da
massa, o triturador utilizado para transformar a man-
dioca em uma massa, a prensa, utilizada para prensar
a massa da mandioca triturada para remover a mani-
pueira, os cochos, usados para armazenar a massa da
mandioca ja prensada e a farinha torrada e o forno
para escalda-la e torra-la. Conforme as possibilidades
financeiras do agricultor e dependendo da quantidade
de farinha produzida, o forno e o descascador podem
ser automatizados. E como utensilios, a pa para fazer
o revolvimento da farinha nas etapas de escaldagem
e torrefagdo, facas e/ou descascador para realizar o
descasque da mandioca, e os sacos de rafia utiliza-
dos para acondicionar a massa da farinha que sera
levada a prensa.

Todas as casas de farinha apresentaram inconfor-
midades nos equipamentos e méveis utilizados na
producio da farinha de mandioca. Nas visitas reali-
zadas nas casas de farinha participantes desse estudo,
notou-se que os cochos, a prensa e o triturador, ape-
sar de estarem dispostos de forma a facilitar o acesso
e em numero adequado as atividades desempenhadas,
o material dos equipamentos que entra em contato
direto com o alimento é inadequado pois propicia a
retencdo da massa da mandioca e da farinha, inviabi-
lizando a correta higienizagao, facilitando, portanto,
a proliferagdo de microrganismos, o que pode resul-
tar no comprometimento da qualidade sensorial e da
seguran¢a microbioldgica da farinha que esta sendo
produzida. Os tGnicos equipamentos que possuem
material apropriado a produgdo de alimentos sdo os
fornos usados para escalda e torra da farinha e os des-
cascadores automaticos, verificados em apenas duas
das propriedades visitadas.

Quanto aos utensilios, em todas as casas de farinha
apresentaram conformidades, pois no descasque da
mandioca de forma manual, os manipuladores utili-
zam para desempenhar essa atividade descascador e/
ou facas de material apropriado que favorece a correta
higienizagdo assim como os sacos de rafia utilizados
na prensa da massa de mandioca. Santos (2017) ao
avaliar as condi¢des higienicossanitarias de casas de
farinha do municipio de Campo de Brito verificou que
os equipamentos utilizados na produc¢io da farinha
nos estabelecimentos eram antigos e de material ina-
dequado ao processamento de alimentos.

No que se refere a higienizagao dos equipamentos,
moveis e utensilios, constatou-se que em 72,73% dos
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empreendimentos, a higiene é insatisfatdria visto que
foi observada a presenca de acumulo de sujidades além
do necessdrio a producéo didria e, em alguns retiros,
foi observado equipamentos sujos indicando que nao
foram limpos apds a produgdo do dia anterior. Lima
Junior et al. (2017), no entanto, em seu estudo detecta-
ram que a higienizagao dos equipamentos e utensilios
utilizados durante a produ¢io da farinha em Cruzeiro
do Sul é realizada de forma imediata apds o uso em
94% das unidades produtivas visitadas.

Manipuladores

Em todos os empreendimentos visitados, notou-se
que os manipuladores utilizavam vestimentas inade-
quadas as atividades desempenhadas e nio exclusivas
ao ambiente de produgdo, assim como nédo estavam
limpas e em adequado estado de conservagao. No que
tange o asseio pessoal, em 72,73% dos retiros foi veri-
ficado que alguns colaboradores utilizavam as unhas
compridas e esmaltadas, e adornos como reldgios,
anéis e brincos e a maioria dos manipuladores homens
ndo estavam barbeados. Quanto aos cabelos, apesar de
estarem presos ou serem curtos, ndo estavam prote-
gidos com toucas.

Durante a rotina laboral foram observados habitos
que podem comprometer a qualidade da farinha pro-
duzida como conversas paralelas durante a produgdo
e auséncia de lavagem das maos ou lavagem preca-
ria, principalmente apds a interrup¢ao das atividades
desempenhadas. Isso pode estar relacionado a falta
de lavatorios apropriados e destinados a lavagem das
maos no ambiente de produgao, resultando em total
inconformidade do item habitos higiénicos nas casas
de farinha em estudo.

Corroborando com o visualizado por Santos (2017)
e Bonfim, Dias e Kurozawa (2013) nos colaboradores
das casas de farinha em que visitaram, pois utilizavam
vestuarios de uso didrio assim como nao foi observado
asseio pessoal, uma vez que apresentavam unhas com-
pridas e pintadas, adornos, cabelo exposto, e barba,
além de nao praticarem hébitos higiénicos, aumen-
tando o risco de contaminagéo da farinha produzida.

Quando ao estado de satde dos manipulado-
res ndo foi verificada a presenca de feridas na pele
nem sintomas de doengas respiratorias, gastrointes-
tinais ou oculares, estando esse item conforme em
todas as casas de farinha visitadas. Todavia, ndo ha
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existéncia de supervisdo periddica do estado de saude
bem como registro dos exames realizados, conferindo
inadequagdo ao item programa de controle de saude,
corroborando com o constatado por Corréa (2019)
que verificou que os trabalhadores das casas de fari-
nha avaliadas no Planalto Santareno nao realizam os
exames periodicos estabelecidos pelas legislacdes que
regulamentam a produgao de alimentos.

Em todas as casas de farinha visitadas os mani-
puladores ndo utilizavam equipamentos de prote¢do
individual (EPI) como mascaras, luvas, avental e pro-
tetor auricular. Barros Junior, Souza e Araujo (2016)
também verificaram nas casas de farinha visitadas no
agreste pernambucano que 94,4% dos produtores ndo
utilizam EPI e que essa situagdo pode estar relacionada
a falta de fiscalizacao dos 6rgaos estaduais.

Cita-se também a inexisténcia de um programa de
capacita¢do e supervisdo em boas praticas de fabri-
ca¢io de alimentos direcionado aos manipuladores,
buscando ensina-los sobre praticas corretas de higiene
pessoal e de manipulagao dos alimentos assim como o
observado por Anjos (2017) que ao entrevistar os tra-
balhadores das agroindustrias produtoras de farinha de
mandioca do Rio Grande do Norte verificou que 47%
alegaram ndo ter realizado nenhum curso de capacita-
¢do em boas préticas de produgido de alimentos.

Produgdo e transporte do alimento

Nos empreendimentos visitados, verificou-se que
a mandioca ¢ recebida diretamente no ambiente de
producio, ou seja, ndo ha area especifica para a rea-
lizagdo dessa operagao. Em 81,82% das unidades de
beneficiamento da mandioca avaliadas, assim que rece-
bida, a matéria-prima é depositada no chdo da area
de processamento para entdo ser descascada pelos
manipuladores. Jd em 18,18% das unidades utilizam
descascador automatico, contudo, foi observado que
as mandiocas estavam acondicionadas adequadamente
em basquetas plasticas, pois também auxilia 0 mani-
pulador para coloca-las no equipamento. A selegdo da
matéria-prima ocorre durante a etapa de descasque e
é respeitada a ordem de entrada. Assim como obser-
vado por Lima Janior et al. (2017) nas unidades em
que visitou, onde constatou que 54% dos estabeleci-
mentos depositam as mandiocas diretamente no chio
da drea de produgio.
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Apesar de ser uma matéria-prima naturalmente
com sujidades e microrganismos devido a sua forma
de cultivo, é necessario adotar medidas para minimizar
a sua contaminacdo, visando obter um produto final de
qualidade. Em vista disso, destaca-se a importancia da
utilizagdo de lonas plasticas ou outro mecanismo que
nao exponha a matéria-prima ao contato direto com
o chio da édrea de processamento.

Quanto ao fluxo de produgdo em 63,64% das casas
de farinha visitadas apresenta-se inconforme pois nao
ha separagdo do ambiente “sujo” do ambiente “limpo’,
ou seja, da separagao por barreira fisica ou técnica do
ambiente de recepc¢ao e descascamento da matéria-
-prima, do ambiente de processamento da farinha,
assim como, hd cruzamento nas etapas de produ-
¢do da farinha que podem propiciar a contaminagio
do produto final.

No estudo realizado por Denardin et al. (2009), os
autores verificaram que apenas 21% das casas de fari-
nha avaliadas apresentam a separag¢do da drea limpa,
onde ocorrem as operagdes de prensagem, esfare-
lamento, secagem e embalagem da farinha, da area
suja, onde ocorrem as etapas de lavagem e descas-
que da mandioca.

Em todas as casas de farinha, foi observado que
o produto final é acondicionado em sacos de rafia de
60 kg integros e adequados, contudo sem dizeres na
rotulagem. Enquanto a farinha esta sendo produzida,
a embalagem permanece no ambiente de processa-
mento muitas vezes mais do que o necessario, mas
em 45,45% das casas de farinha avaliadas, notou-se a
preocupacao do produtor em acondicionar o produto
sobre lonas ou paletes, 0 mais longe possivel da area de
produ¢ao, mesmo que ndo obedecesse ao afastamento
minimo necessdrio entre as paredes e teto, como pode
ser observado na Figura 11. Das casas de farinha ava-
liadas, apenas uma possui ambiente préoprio destinado
ao armazenamento do produto final.

No entanto, no estudo realizado por Oliveira (2008),
a autora verificou que em 85% das unidades de proces-
samento da farinha de mandioca, os sacos de farinha
estavam em contato direto com o chio, favorecendo a
absor¢do de umidade, e com altura de empilhamento
inadequada, uma vez que o excesso de peso pode pro-
vocar rupturas nos sacos comprometendo a qualidade
do produto. A pesquisadora ainda destaca a auséncia
de embalagens integras e com dizeres na rotulagem
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obrigatorios, resultando em 100% de inadequagao das
unidades estudadas.

Em nenhum dos empreendimentos foi verificada a
existéncia de controle de qualidade do produto final,
atestado por meio de laudos laboratoriais. Mas, no pro-
duto final foi observado que a farinha apresenta as
caracteristicas sensoriais esperadas pelo consumidor.
Assim como verificado por Corréa (2019) que cons-
tatou que ainda falta nos estabelecimentos produtores
de farinha estudados a existéncia do controle de qua-
lidade dos produtos fabricados.

Em relagio ao transporte do produto final, mediante
observagdo e relatos dos produtores, verificou-se que
sdo utilizados veiculos que mantém a integridade do
produto até que cheguem nos centros de comerciali-
zacdo. Esse resultado pode estar relacionado ao fato
de que a maioria dos proprietarios comercializam a
farinha por intermédio do atravessador, e este, pos-
sui veiculo adequado e destinado ao transporte desse
produto. Bonfim (2012), no entanto, verificou que em
78,5% das unidades de processamento de farinha de
mandioca localizadas na microrregiao de Imperatriz,
o transporte era inadequado visto que ndo atendia ao
preconizado na legislacao (BRASIL, 2002).

Documentagdo

Em todos os estabelecimentos participantes do
estudo verificou-se a auséncia da documentacio exi-
gida pela legislagdo vigente que sdo: o manual de Boas
Praticas de Fabricac¢io e os procedimentos operacio-
nais padronizados para as operagdes de higienizagao
das instalagoes, equipamentos e utensilios, controle de
potabilidade da agua, higiene e saude dos manipula-
dores, manejo dos residuos, manutengdo preventiva
e calibragdo de equipamentos, controle integrado de
vetores e pragas urbanas e selecdo das matérias-primas,
ingredientes e embalagens.

Brixner (2015) também verificou que a agroindds-
tria familiar de processamento de mandioca congelada
nao possui o manual de Boas Praticas de Fabrica¢ao
assim como as tarefas desempenhadas no estabeleci-
mento ndo possuem os Procedimentos Operacionais
Padronizados especificos.

Conhecimentos sobre boas préticas de fabrica-
¢do de alimentos
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Em paralelo a avaliagdo higienicossanitaria das
casas de farinha foi aplicado um questionario com
perguntas relacionadas as BPF, tanto para os proprie-
tarios quanto para os manipuladores, a fim de verificar
os conhecimentos prévios e correlatos que possuem
sobre esse tema. Assim, quando questionados se ja
ouviram falar sobre as Boas Préticas de Fabricagdo,
72,73% dos proprietarios entrevistados alegaram que
nao ouviram falar sobre essa ferramenta da qualidade,
e em sua totalidade, ou seja, 100% dos proprietdrios,
nio sabem a importincia das BPF assim como os
beneficios que podem gerar quando implementadas
na rotina de produgéo.

Assim, pode-se inferir que os baixos niveis de
adequacdo das casas de farinha avaliadas estdo rela-
cionados a falta de conhecimento dos proprietarios
quanto as Boas Praticas de Fabrica¢ao. Mas, embora
nao conhecam as BPF, quando questionados sobre
quais cuidados devem ser empregados durante a pro-
dugdo da farinha de mandioca para obter um produto
de qualidade, disseram que é necessario ter higiene
e lavar bem as raizes, selecionar as melhores raizes
para o preparo da farinha, lavar bem as maos, pren-
der os cabelos, lavar bem os equipamentos do retiro, e
torrar bem a farinha, indicando possuir conhecimen-
tos prévios que podem auxiliar na implementagdo
desse programa de qualidade na fabrica¢do da fari-
nha de mandioca.

Quando questionados sobre o porqué de néo reali-
zarem melhorias na infraestrutura da casa de farinha
para atender aos requisitos estipulados na legislagdo
vigente, em unanimidade, os agricultores afirmaram
que sdo muitas exigéncias e que ndo possuem recur-
sos financeiros para fazer tais alteragdes. Notou-se
também a falta de conhecimento quanto as alteragoes
necessarias a se fazer bem como o motivo para se fazer,
pontos que culminam para os resultados encontrados.

A auséncia desse conhecimento pode estar relacio-
nada a insuficiente orientagdo fornecida pelos 6rgaos
de fiscalizagdo como Agéncia de Defesa Agropecudria
do Estado do Para (ADEPARA), Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural do Estado do Para
(EMATER-PA) e Vigilancia Sanitdria de Castanhal,
uma vez que quando questionados se esses drgaos ja
visitaram seu ambiente de trabalho, 81,82% dos pro-
prietarios disseram que sim, contudo, apenas 9,09%
alegaram ter recebido orienta¢des e acompanhamento
da produgio da farinha de mandioca.
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Tais resultados também refletem no conhecimento
dos manipuladores quanto as BPE visto que os proprie-
tarios devem fornecer capacita¢io aos manipuladores
e orientar sobre as préticas adequadas de manipula¢io
que devem ser adotadas durante a produgao da fari-
nha de mandioca.

Verificou-se que 52,24% dos entrevistados ouviram
falar sobre as BPE no entanto apenas uma pequena
parcela equivalente a 8,96% sabe a importancia de
sua implantagdo na rotina de produgdo da farinha de
mandioca. Em relagdo aos beneficios, poucos mani-
puladores alegaram saber quais sao as vantagens que
esse programa da qualidade pode oferecer quando
implantado. Quando questionados sobre esses bene-
ficios disseram, a seu modo, que a implantagao das
BPF ajuda a cuidar da satide de quem vai consu-
mir o alimento.

Apesar de nao conhecerem as BPE, quando lhes foi
perguntado sobre quais cuidados devem ser empre-
gados no preparo dos alimentos, de maneira geral,
as respostas obtidas estavam relacionadas a adogao
de praticas higiénicas durante o preparo dos alimen-
tos como lavar bem as méos e alimentos, prender os
cabelos, guardar os alimentos adequadamente, colocar
os alimentos na “quiboa” ou no vinagre antes de utili-
zar e até mesmo “escaldar” alguns tipos de alimentos,
também foi mencionado a importancia de cozinhar
bem os alimentos.

De maneira geral, pode-se afirmar que os proprie-
tarios e manipuladores das casas de farinha, objeto
desse estudo, possuem uma ideia do que seja as BPE
No entanto, esse conhecimento prévio precisa ser
aprimorado de forma explicar aos proprietdrios a
importancia da implementagdo desse programa da
qualidade na produgio da farinha de mandioca, assim
como instruir e auxiliar nesse processo de implantacao,
e nesse contexto, ¢ importante destacar que os limites
desses pequenos produtores precisam ser compreen-
didos, buscando estimuld-los a instaurar as melhorias
necessarias preconizadas pelas legislagoes que regem
a produgao de alimentos.

CONCLUSOES

Durante as visitas foi percebido que as unidades
de beneficiamento da regido em estudo seguem, de
certa forma, um padrio, apresentando muitas seme-
lhangas entre os estabelecimentos, fato que pode ter
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influenciado nos resultados obtidos, uma vez que se
verifica uma variagao pequena entre os valores de por-
centagem de adequacio as boas praticas de fabricagdo
nas casas de farinha avaliadas.

Os empreendimentos familiares participantes
desse estudo apresentam infraestrutura insatisfatoria
a produgdo de alimentos, requerendo, portanto, que
sejam feitas melhorias estruturais para adequa-las
ao que prescreve a legislacdo para estabelecimentos
produtores de alimentos. Durante a produ¢ao da fari-
nha notou-se também que algumas praticas adotadas
durante sua fabrica¢do sdo inadequadas, comprome-
tendo a qualidade e seguranca do produto obtido.
Em vista disso, verifica-se a necessidade de fornecer
orienta¢ao aos produtores, através da oferta de cur-
sos que abordem sobre o programa de Boas Praticas
de Fabricagdo, explicitando os diversos beneficios que
sua adogdo pode promover. Nesse contexto, cabe des-
tacar também a importancia da atuagdo dos drgaos
de fiscalizagao como agentes de promocao e difu-
sao do conhecimento, uma vez que além de fiscalizar,
compete-lhes o ensino e o incentivo a produgao de
alimentos mais seguros.

Nota-se, entdo, que o cultivo da mandioca e produ-
¢do dos seus derivados, com énfase a farinha de mesa,
representam na regido Norte e, especiﬁcamente, no
estado do Pard importante fonte de trabalho e renda
aos agricultores, promovendo o desenvolvimento
no meio rural assim como nos centros urbanos,
onde esses produtos, de elevada riqueza cultural, sdo
comercializados.
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