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PROCESSAMENTO DE FARINHA DE MANDIOCA (Manioth

esculenta Crantz): ESTUDO DE CASO DA CASA DE
FARINHA NO MUNICIPIO DE LAGOA DE DENTRO - PB

RESUMO

A farinha de mandioca é um alimento de enorme aceitacdo no nordeste brasileiro,
possui processamento simples, mas, que muitas vezes é realizado de maneira precaria
no que tange aos aspectos de higiene. O objetivo deste trabalho foi avaliar as condic6es
de trabalho e as boas praticas de fabricacdo de uma casa de farinha de mandioca no
municipio de Lagoa de Dentro-PB. Foi verificado que a desorganizacdo, a falta de
higienizacdo e a auséncia total de padronizacdo do produto e processo constituem 0s
principais problemas identificados na unidade pesquisada. Trabalhando dessa forma, 0s
produtos ficam susceptiveis aos perigos fisicos, quimicos e bioldgicos existentes huma
area de processamento como uma casa de farinha, ocasionando produtos finais de méa
qualidade, péssima palatabilidade, aparéncia indesejada e inadequado para 0 consumo
humano.
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1 INTRODUCAO

Farinha de mandioca (Manihot esculenta Crantz) para 0 consumo humano pode
ser definida como o produto obtido das raizes de mandioca devidamente limpas,
descascadas, trituradas, prensadas, torradas em fogo lento ou forte e novamente
peneiradas ou ndo, podendo este produto ainda ser beneficiado (BRASIL, 1995).

Sendo uma lavoura presente em regides tropicais, estd também presente em
todas as regides do Brasil. O Nordeste brasileiro possui a maior area plantada do pais e
neste, especial destaque apresenta o estado da Bahia. Embora a industrializacdo da
mandioca permita a producdo de diversos produtos, a farinha se destaca com
aproximadamente 90% do volume produzido, principalmente as farinhas torradas,
farinha de mesa e farinha d’agua (FERREIRA NETO, FIGUEIREDO e QUEIROZ,
2005).

Em 2002, segundo o IBGE, a producdo da cultura no Brasil ultrapassou os 23
milhdes de toneladas de raizes, sendo os estados do Pard, Bahia e Parana os maiores
produtores, responsaveis por mais da metade da producdo nacional. Em termos de
produtividade, a regido Nordeste, com valores médios de 10,8t/ha, fica muito aquém das
obtidas nas regides do Sul e Sudeste, 19,3 e 16,5t/ha, respectivamente.

Nesse sentido, Cardoso (1999) afirma que a definicdo de qualidade da farinha de
mandioca é a capacidade desta em produzir uniformemente um produto final atrativo
com um custo competitivo, apds condi¢des impostas pelas unidades manufatoras do
produto final. Nessa concep¢do 0 mesmo autor afirma que de modo geral, a forca da
farinha de mandioca tem sido sinbnimo de sua qualidade. A presenca ou auséncia do
fator de forca governa a conveniéncia de uma farinha para um fim especifico. Forca é
usualmente associada com proteina da farinha de mandioca e abrange ambas as
medic¢des de qualidade e quantidade.
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Nessa oOtica, Chuzel (1995) afirma que os sistemas de producdo e de
transformacédo desta raiz e seus derivados apresentam grande diversidade tecnoldgica,
variando-se desde os pequenos cultivos em quintal, a producéo tradicional dos pequenos
produtores das zonas semi-aridas do Nordeste e regides Amazonicas até as producdes
em larga escala das farinheiras da regido Sul do Brasil, que utilizam a colheita semi-
mecanizada.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as condicGes de trabalho e as boas praticas
de fabricacdo de uma casa de farinha de mandioca no municipio de Lagoa de Dentro-
PB.

2 METODOLOGIA

A pesquisa foi exploratoria e fundamentou-se em andlise qualitativa e
investigativa, por meio de observacdo e avaliagdo da realidade encontrada. Esta
pesquisa teve a parceria dos Movimentos Sociais do Campo (MSC), uma vez que um
pesquisador € integrante do movimento.

Inicialmente, foram identificadas e caracterizadas as principais organizacdes e 0
conjunto de normas e regulamentac@es que influenciam diretamente a cadeia produtiva
da farinha no municipio de Lagoa de Dentro-PB. Em seguida foram observadas as
condicdes higiénico-sanitarias do estabelecimento referentes a higiene da farinha-de-
mandioca, dos manipuladores e das instalagcfes no estabelecimento. Os dados foram
coletados nos dias 27 e 28 de julho de 2007 através da observacdo das condicdes
higiénico-sanitarias do estabelecimento de comercializacdo e da aplicacéo de entrevistas
semi-estruturadas com o proprietario e/ou agricultor. Para qualificar e aprimorar os
principais componentes de producdo acompanhou-se as etapas de fabricacdo da farinha
na unidade supracitada.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se falta de preocupacdo com a higiene dos trabalhadores e da propria
unidade de fabricacdo, sendo que, aproximadamente 96% dos entrevistados ndo se
preocupam com esses fatores. Ou seja, ndo sdo adotados procedimentos de Boas
Préticas de Fabricacdo (BPFs), o que compromete a qualidade do produto final. A falta
de higiene vem desde a colheita até o Gltimo processo, que € a secagem da farinha.

Todos os residuos advindos do processamento da farinha sdo poluentes,
principalmente a manipueira, pois por tratar-se de um &cido, seu consumo em pequena
quantidade causa certo desconforto semelhante ao da embriaguez e em grande
guantidade pode causar a morte por envenenamento tanto das pessoas como dos animais
(SEBRAE, 2006). Atraves do acompanhamento da unidade produtiva de farinha,
verificou-se que a quantidade de manipueira que é produzida (310Kg) é superior a
producdo de farinha que é de 290Kg. A quase totalidade da manipueira produzida
durante a fabricacdo é jogada nas proximidades da agroinddstria, 0 que esta poluindo o
meio ambiente, uma vez que a manipueira € uma substancia altamente toxica.

Para se ter um produto com boa qualidade e livre de contaminagdes
microbiologicas, faz-se necessario aos manipuladores usarem uniformes adequados,
como: roupas brancas, avental, botas, luvas, tocas, ndo usar bijuterias, cabelos curtos,
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unhas curtas e sem tinta, entre outras medidas cabiveis (BRASIL, 1995). Na
agroindustria visitada, as pessoas trabalham sem vestimentas adequadas, e 0s postos de
trabalho sdo inconvenientes, provocando problemas ergondmicos, como pode ser
observado na Figura.l.

Observou-se ainda que a casa-de-farinha estudada ndo tem um controle de
qualidade da farinha produzida, ndo controlando o teor de umidade final do produto,
ficando assim, vulneravel a acdo dos microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos.
Quando isso vem acontecer, 0 consumidor € o Unico a ser prejudicado e lesado, pois
alguma toxinfeccdo alimentar pode vir a acometé-lo, ou devido ao alto teor de umidade,
a vida util do alimento pode ser significativamente diminuida.

Tanto na parte externa como na interna da agroindustria, € visivel a
desorganizacdo e o acumulo de lixo. Caberia uma melhor organizacdo destes aspectos
para diminuir a possibilidade de se ter um produto com elevada carga microbiana.

Em razdo do baixo valor agregado do produto e do perfil dos produtores de
mandioca e de farinha € urgente a implementacdo de acdes de extensao rural, visando a
adocdo de tecnologias disponiveis e de baixo custo.

Muitas casas-de-farinha trabalham de forma artesanal utilizando equipamentos
rusticos, visando unicamente o lucro final e a rentabilidade no final da producao.
Quando agem assim, as condi¢Ges higiénico-sanitarias durante o0 processo Sdo
visivelmente prejudicadas. A desorganizacdo, a falta de higienizacdo e a auséncia total
de padronizacdo do produto e processo constituem rotina nesta unidade pesquisada.
Trabalhando dessa forma, os produtos ficam susceptiveis aos perigos fisicos, quimicos e
bioldgicos existentes numa &rea de processamento como uma casa de farinha,
ocasionando produtos finais de ma qualidade, péssima palatabilidade, aparéncia
indesejada e inadequado para o consumo humano.

(a) o DA /e Bt

Figura 1. Trabalhadora sem vestimenta adequada (a) e paredes

sem revestimento adequado (b).
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4 CONCLUSAO

De acordo com as condicdes nas quais o0 presente trabalho foi desenvolvido, conclui-
se que:

-A casa de farinha apresenta condigdes higiénico-sanitarias deficientes;
-As condigdes ergondmicas de trabalho sdo inadequadas;

- As pessoas que trabalham na casa de farinha precisam ser qualificadas quanto as
Boas Préticas de Fabricagao.
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