ISSN 0104-9046
Janeiro./ 2022

% > :
% 3 A

e T - ~—am W
-~ T
= o =
8§ OBJETIVOS DE
& DESENVOLVIMENTO

SUSTENTAVEL

T
fi""" Influéncia do Processo Artesanal de
il Producao de Farinha de Mandioca

i1

{

na Classificacdo Final do Produto







ISSN 0104-9046
Janeiro / 2022

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
Embrapa Acre
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

DOCUMENTOS 172

Influéncia do Processo Artesanal de
Producao de Farinha de Mandioca na
Classificacao Final do Produto

Virginia de Souza Alvares
Joana Maria Leite de Souza
Daniel Moreira Lambertucci

Embrapa Acre
Rio Branco, AC
2022



Embrapa Acre

Rodovia BR-364, km 14,

sentido Rio Branco/Porto Velho

Caixa Postal 321, CEP 69900-970 Rio Branco, AC
Fone: (68) 3212-3200, Fax: (68) 3212-3285
www.embrapa.br
www.embrapa.br/fale-conosco/sac

Comité Local de Publicagdes

Presidente
Elias Melo de Miranda

Secretaria-Executiva
Claudia Carvalho Sena

Membros

Carlos Mauricio Soares de Andrade, Celso Luis
Bergo, Evandro Orfané Figueiredo, Rivadalve
Coelho Gongalves, Rodrigo Souza Santos,
Romeu de Carvalho Andrade Neto, Tadario
Kamel de Oliveira, Tatiana de Campos, Virginia
de Souza Alvares

Supervisao editorial e revisdo de texto
Claudia Carvalho Sena
Suely Moreira de Melo

Normalizagdo bibliografica
Renata do Carmo Franga Seabra

Diagramagéao
Francisco Carlos da Rocha Gomes

Projeto grafico da colegédo
Carlos Eduardo Felice Barbeiro

Foto da capa )
Virginia de Souza Alvares

12 edigao
On-line (2022)

Todos os direitos reservados.
A reprodugdo néo autorizada desta publicagdo, no todo ou em parte,
constitui violagéo dos direitos autorais (Lei n°® 9.610).

Dados Internacionais de Catalogagao na Publicagao (CIP)
Embrapa Acre

Alvares, Virginia de Souza

Influéncia do processo artesanal de produgao de fa(inha de mandioca
na classificagdo final do produto. / Virginia de Souza Alvares; Joana Maria
Leite de Souza; Daniel Moreira Lambertucci. — Rio Branco, AC: Embrapa

Acre, 2022.

40 p. : il. color. — (Documentos / Embrapa Acre, ISSN 0104-9046; 172).

1. Farinha de mandioca — Producgéo artesanal. 2. Farinha de mandioca —
Classificagdo. 3. Boas praticas de fabricagdo. 4. Manihot esculenta.
5. Indicagédo Geografica — Cruzeiro do Sul. I. Souza, Joana Maria Leite de.
II. Lambertucci, Daniel Moreira. lll. Embrapa Acre. IV. Titulo. V. Série.

CDD (21.ed.) 664.72272

Renata do Carmo Franga Seabra (CRB-11/1044) © Embrapa, 2022



Autores

Virginia de Souza Alvares

Engenheira-agrébnoma, doutora em Fitotecnia, pesquisadora da
Embrapa Acre, Rio Branco, AC

Joana Maria Leite de Souza

Engenheira-agrbnoma, doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, pesquisadora da Embrapa Acre, Rio Branco, AC

Daniel Moreira Lambertucci

Zootecnista, mestre em Zootecnia, analista da Embrapa Acre,
Rio Branco, AC






Agradecimentos

Aos agricultores da Regional Jurua, no Acre, produtores de farinha de
mandioca, pela acolhida para este trabalho, em especial, José Nascimento
Araujo (“Lira”), Maria José da Silva Maciel (“Véa”), Silvania Oliveira Silva
(“Gorda”), Francisco Alves de Souza (“Oni”) e José Alves de Souza.

Ao técnico Manoel Delson Campos Filho pela colaboragdo em todos os
trabalhos de campo no Setor de Gestédo de Transferéncia de Tecnologias no
Jurud, em Cruzeiro do Sul.

AAilson Luiz Sudan Madruga e John Lennon Mesquita Catéo (Laboratério de
Tecnologia de Alimentos) e Francisco Alvaro Viana Felisberto (Laboratério de
Bromatologia), pelo auxilio nas analises laboratoriais.






Apresentacao

A producgéo de farinha de mandioca artesanal possui uma tradicdo secular
em varios estados brasileiros e desempenha um importante papel social
e econOmico para a vida dos agricultores familiares. No estado do Acre, a
Regional do Jurua é a porgdo mais significativa na fabricacdo da farinha
de mandioca artesanal, com um conhecimento que passa de geracdo para
geragao, mesclando a cultura amazénica com a de imigrantes nordestinos.

A Embrapa Acre participa dos esforgos para a valoragao e agregacao de valor
da cadeia da mandiocultura ha mais de uma década. Representantes atuam
como membros do Conselho Regulador da Indicagéo Geografica (1G) “Cruzeiro
do Sul”, visando contribuir com a manutenc¢éo e zelo do prestigio dessa IG. A
partir do monitoramento da qualidade do produto foram identificadas etapas
gue merecem maiores cuidados durante o processo de fabricagao.

Assim, o objetivo deste documento é fornecer aos agricultores, técnicos e
demais interessados informacgdes necessarias para adequar uma farinha de
mandioca artesanal a legislagédo brasileira e entregar um alimento seguro
aos consumidores. Esta publicacdo esta de acordo com o Objetivo de
Desenvolvimento Sustentavel 2 (Fome Zero e Agricultura Sustentavel). Os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) s&o uma colegédo de 17
metas globais estabelecidas pela Assembleia Geral das Nacdes Unidas e
que tem o apoio da Embrapa para que sejam atingidas.

Essa agdo de pesquisa integra os projetos MandioTec, que faz parte
do Projeto Integrado da Amazbnia, financiado pelo Fundo Amazénia e
Banco Nacional de Desenvolvimento Econémico e Social (BNDES), em
cooperagao com o Ministério do Meio Ambiente, e o projeto IG-FLOUR Il
(Consolidacao da Indicacdo Geografica “Cruzeiro do Sul” como estratégia
para o desenvolvimento rural da Regional do Jurua, no Acre).

Bruno Pena Carvalho
Chefe-Geral da Embrapa Acre
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Introducao

A farinha de mandioca é um dos componentes essenciais na alimentagao da
populagao brasileira. De acordo com a analise do consumo alimentar pessoal
no Brasil, realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica entre
os anos de 2008-2009, o maior consumo per capita desse produto, assim
como a maior frequéncia de consumo, se da nas regides Norte e Nordeste,
principalmente na area rural (IBGE, 2010).

A producdo de farinha de mandioca artesanal é realizada em pequenas
agroindustrias familiares, conhecidas como casas de farinha (Figura 1),
definidas por Peniche (2014) como “estruturas de pequeno porte construidas
em um espago rural, de sistema produtivo agricola/artesanal de constituicao
familiar”. Soares (2007), citado por Peniche (2014, p. 17), complementa que
0 nome “casas” € utilizado porque “além da transformacéao artesanal, a estas
também estdo atrelados os lagos consanguineos, irmanados e a extrema
diferenciagdo no modelo de produzir, albergando no dia da fabricagdo da
farinha os vinculos familiares na sua execugao”.

A producgéo nessas casas de farinha é categorizada como artesanal, pois
embora algumas dessas estruturas tenham se modernizado tecnologicamente
com uso de equipamentos elétricos, como o forno e o motor para o triturador
das raizes (conhecido como caititu), segundo Marcéne (2004), citado por
Peniche (2014, p. 25), o processo resulta de “objetos e artefatos acabados,
confeccionados manualmente ou com a utilizagdo de meios tradicionais ou
rudimentares, com habilidades, destreza, qualidade e criatividade”.

No Acre, ao longo dos anos, essas casas de farinha passaram por processos
de mudanga em sua estrutura fisica, com o objetivo de atender aos
requisitos das boas praticas de fabricagcado (BPF) de alimentos, obrigatérios
a qualquer industria produtora de alimentos, a fim de atender as normas
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa). Mesmo assim,
a farinha produzida continua mantendo seu carater artesanal, com artefatos
manufaturados utilizados nessa fabricagdo — como rodos de madeira, bases
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para peneiras, gamelas de madeira para o resfriamento da farinha recém-
produzida, dentre outros — e um saber-fazer adquirido ao longo de geracoes,
resultando em uma farinha tipica e de qualidade reconhecida.

R
— = B S 5 “yvisEvandro Ibemon

Figura 1. Casa de farinha localizada no municipio de Mancio Lima, Acre.

A farinha de mandioca é produzida em todo o Brasil, com destaque para a
regido Norte (60,7%), seguida da regido Nordeste (27,9%). Em termos de
concentragao dos estabelecimentos rurais com agroindustrias, essas regides
também se sobressaem, o Nordeste com 48% do total e o Norte com 44%
(IBGE, 2017). Embora seja um alimento difundido em todo o Pais, acredita-se
que afarinha produzida artesanalmente seja encontrada, predominantemente,
nas regides de maior consumo, com diversas varia¢des de formatos e tipos
de estruturas, sendo muitas vezes de uso comunitario.

A producao de farinha de mandioca artesanal possui uma tradicdo secular
em varios estados brasileiros e desempenha um importante papel social e
econdmico para a vida dos agricultores familiares, que tém nessa atividade,
muitas vezes, o sustento para suas familias.
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Breve contextualizagao da producgao artesanal
da farinha de mandioca no Acre

A base das atividades agricola, pecuaria e florestal do estado do Acre é a
producéao familiar, resultante de um processo de reforma agraria iniciado na
década de 1970. As culturas de maior relevancia e importancia econémica e
social na Regional do Jurua sdo a banana e a mandioca que ¢ utilizada para
fabricagéo de farinha (Silva et al., 2017).

O processo de producdo da farinha de mandioca no estado do Acre tem
sua origem no século XIX a partir do contato dos indios com os nordestinos,
alistados por seringalistas para trabalhar na extracdo do latex (Velthem;
Katz, 2012). A formagao da identidade farinheira da regido ocorreu com o
declinio dessa atividade por volta da década de 1940, acarretado pelo cultivo
racionalizado nos seringais de colénias inglesas na Asia, mudando a estrutura
econdmica regional com a insergéo da agropecuaria, e a produgao de farinha
de mandioca parecia uma alternativa para a regido (Alvares; Souza, 2017).

A Regional do Jurua concentra o mais significativo numero de agricultores
dedicados a fabricacdo da farinha de mandioca artesanal do Acre, com um
conhecimento que vem passando de geracdo para geracdo. E formada por
cinco municipios: Cruzeiro do Sul, Mancio Lima, Rodrigues Alves, Porto Walter
e Marechal Thaumaturgo. Possui uma extenséao territorial de 31.944 km?,
que corresponde a 19,46% da area total do estado, com 43% da populagao
residindo na zona rural (Acre..., 2017). Alvares et al. (2011) georreferenciaram
nessa regido 904 casas de farinha em funcionamento, com aproximadamente
45% em Cruzeiro do Sul, o maior municipio da regional.

Relatos apontam que a produgao da farinha de Cruzeiro do Sul teve inicio
depois de 1920 (Emperaire et al., 2012). Com o passar do tempo, percebeu-
se que a farinha produzida tinha caracteristicas que a destacavam entre
as demais, por isso, a producado despontou e foi considerada como uma
“vantagem comparativa” (Farias; Cabral, 2012).

Atualmente, a farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul fabricada de modo
artesanal na Regional do Jurua é comercializada, principalmente, para os
mercados de Manaus, AM, Rio Branco, AC, e Porto Velho, RO (Silveira, 2009).
Somente no ano de 2012 foram comercializadas 221 mil sacas, das quais
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um volume préximo de 78% foi exportado para Manaus (Boletim..., 2013). O
municipio de Cruzeiro do Sul é o principal polo de comercializagao de farinha
de mandioca na Regional do Jurua, devido as facilidades de escoamento
pelas vias fluviais, uma vez que dispde de estrutura portuaria e terrestre por
meio da BR-364 (Silva et al., 2017).

A qualidade da farinha, que é avaliada por meio de suas caracteristicas
como cor, granulometria e textura, € um dos fatores determinantes para o
seu preco, que sofre oscilagdes em ciclos de alta e baixa ao longo do tempo.
Esses atributos sédo avaliados de forma empirica pelos compradores (Silva et
al., 2017), e as farinhas consideradas como “de primeira”, ou seja, de melhor
qualidade, tém postos de venda diferenciados (Figuras 2 e 3).

Com o objetivo de valorar a farinha de mandioca artesanal da regido em
mercados mais especificos, unido a necessidade de prote¢cao da origem do
produto contra o usoindevido do nome “farinha de Cruzeiro do Sul”, que garante
ao consumidor um vinculo de idoneidade e qualidade, um arranjo institucional
liderado pela Embrapa Acre, Sebrae e governo do estado do Acre promoveu
agdes técnicas de suporte aos produtores para a solicitagdo de Indicagao
Geografica da regido. Em 2017, o Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(Inpi) concedeu a Regional do Jurua o registro de Indicagdo Geografica (1G)
por Indicagao de Procedéncia (IP), com o nome “Cruzeiro do Sul”, vinculado
ao produto farinha de mandioca (Instituto Nacional da Propriedade Industrial,
2021).
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Foto: Irineida Nobre'

|
“ COOPERFARINHA |

Foto: Virginia de Souza Alvares

Figura 2. Comercializacdo de farinha de mandioca
em embalagens de 5 kg (A) e de 1 kg a 2 kg (B), no
municipio de Cruzeiro do Sul, Acre.

" Foto que compde o acervo do Inventario Histérico-Cultural da Farinha de Cruzeiro do Sul elaborado pela
Fundagéo Elias Mansour em 2012.
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Fotos: Irineida Nobre?

Figura 3. Diferentes tipos de farinha comercializada em sacas de 50 kg (A) ou em
embalagens de 1 kg (B), devidamente identificadas, no municipio de Cruzeiro do
Sul, Acre.

2 |dem.
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Reconhecimento de Indicagao Geografica
para farinha de mandioca artesanal

A Indicagao Geogréafica (IG) € uma forma de protecao dos produtos, incluindo
os artesanais, que distingue sua origem por meio da identificagdo da area
de producdo. Valoriza os produtos regionais, atestando sua qualidade,
advinda de fatores naturais e/ou humanos. Atualmente, no Brasil, existem
65 IGs registradas como Indicacdo de Procedéncia (IP), que é a categoria
de registro por nome geografico que se tornou conhecido como centro de
produgéo, fabricagdo ou extragao de determinado produto (Instituto Nacional
da Propriedade Industrial, 2021). Do total, apenas 12% das IGs estao
concentradas no Norte do Pais, demonstrando o grande potencial que essa
regido tem para a valorizagao de suas tradigdes.

Para a farinha de mandioca, trés IGs ja sao registradas pelo Inpi — todas na
regido Norte do Brasil: a primeira foi a conhecida como “farinha de Cruzeiro
do Sul”, do Acre, com a IP Cruzeiro do Sul, em 2017; a segunda foi a “farinha
Uarini”, conhecida também por “Ovinha”, do Amazonas, em 2019; e, a mais
recente, a “farinha de Braganga”, do Para, em 2021, que é uma farinha-
d’agua. Essas farinhas séo fabricadas de forma artesanal e Peniche (2014)
ressalta que nesse tipo de processo, realizado por familias nas propriedades
rurais, € envolvido um conjunto de praticas que, por meio das relagdes sociais
e representacdes, manifesta valores culturais. Assim, existe uma tradigdo no
saber-fazer passado de geracdo em geragdo, conquistando naturalmente
uma notoriedade para sua identidade diferenciada, cada qual com sua
tipicidade unica e especial, havendo a ligagao do produto a regido de origem.

No caso da farinha de Cruzeiro do Sul, o saber-fazer diferenciado possui
a origem de técnicas nordestinas e elementos de tradigdo original indigena
secular (Katz et al., 2008). Sua histéria se mistura com a histéria do estado
do Acre. O produto adquiriu reputagéo ao longo dos anos e reconhecimento
ligado ao nome da regiéo.

E importante destacar que fatores relacionados & forma artesanal de
fabricacdo da farinha traduzem todo esse componente especial do saber-
fazer que proporcionou a concessao da |G Cruzeiro do Sul, pois € um registro
de protecado do conhecimento ja existente adquirido por meio de geragdes
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e preservado ao longo do tempo, garantindo a identidade diferenciada e a
notoriedade da farinha de Cruzeiro do Sul.

Nesse sentido, 0 modo artesanal tem suas origens nos saberes e praticas
tradicionais repassados de geragdo em geracdo, em que o trabalhador tem
autonomia quanto a criacdo e execugéo do trabalho, podendo existir uma
interferéncia em todas as etapas do processo produtivo (Ribeiro; Léda,
2004). Todo o processo de trabalho é definido pelos produtores, que fazem
uso de seu arcabouco de experiéncias e conhecimentos tradicionais desde
a escolha da variedade da mandioca que sera plantada e/ou colhida, o local
da plantagao, o tipo de beneficiamento da matéria-prima, até a definicdo da
forma de comercializagdo e consumo (Peniche, 2014).

Dessa forma, o processo artesanal também acarreta certa heterogeneidade
do produto advinda da fabricagdo individualizada, em pequena escala,
com identidade propria. Essa variabilidade ja foi relatada na literatura e
esta relacionada, principalmente, a caracteristicas advindas do modo de
fabricagdo em si (Souza et al., 2008; Alvares et al., 2016), mas também esta
associada a localizagao geografica dos municipios, influenciada pela cultura
de suas populacoes.

Nesse contexto, ressalta-se que a tipicidade de uma farinha de mandioca
artesanal — com ou sem |G — ndo deve ser um empecilho comercial para o
produto ao ponto de torna-lo fora dos padrdes estabelecidos pelos 6rgaos
regulamentadores. Essas farinhas n&do devem ser “padronizadas”, porém,
devem atender a requisitos minimos de qualidade visando, principalmente, a
segurancga do consumidor.

Importancia da manutencao da qualidade
para farinha de mandioca artesanal

A farinha de mandioca € um produto alimenticio de origem vegetal. Sua
fabricacdo requer o cumprimento de requisitos minimos de identidade e
qualidade, definidos por 6rgdos competentes como a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapa), por exemplo. O Mapa € o 6rgéo responsavel pela
classificagéo dos produtos de origem vegetal, destinados ao mercado interno
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e a exportacdo, visando garantir sua segurancga e qualidade (Brasil, 2011).
Nem todo produto vegetal tem obrigatoriedade de classificagdo pela Lei
da Classificagdo Vegetal (Brasil, 2000). Contudo, produtos vegetais que
disponham de padréo oficial de classificagao sdo regulados, como é o caso
da farinha de mandioca, que possui lei propria de classificagdo conforme
Instrugdo Normativa n® 52, de 7 de novembro de 2011 (Brasil, 2011; 2020).

Sendo a farinha de mandioca um produto vegetal que precisa ser classificado
em padrdes comerciais (Tipos 1, 2 e 3, Fora de Tipo ou Desclassificada),
€ importante que, mesmo sendo produzida de forma artesanal, haja um
monitoramento da sua qualidade durante o processo de fabricagao em fungéo
dos padrdes da legislagéo, pois o destino sempre sera o consumo humano e
o produto precisara ser rotulado com a finalidade de informar ao consumidor
0 seu conteudo.

Alvares et al. (2021) demonstram a eficacia do monitoramento da adogao das
medidas de controle da qualidade da farinha de mandioca artesanal in loco e
ressaltam que a realizagao de devolutivas aos produtores, com a proposigao
de acdes corretivas em fungédo dos resultados das analises laboratoriais,
promoveu expressiva melhoria na qualidade do produto em relacdo a
classificagéo por tipos.

Na Regional do Jurua, a fabricagdo da farinha de mandioca de Cruzeiro do
Sul é realizada por etapas, a partir da chegada das raizes a casa de farinha,
destacando-se: descascamento, lavagem, trituracdes, adicdo de acafréo e/
ou coco (opcional), prensagem, peneiragdes, branqueamento/escaldamento,
tostagem/torracao, resfriamento e acondicionamento, com alguma variagéo
entre as casas de farinha existentes.

A forma de processamento da farinha de mandioca tem maior influéncia na
sua qualidade do que caracteristicas ligadas a variedade da raiz utilizada
(Alvares et al., 2012, 2013, 2016). A escolha da variedade da mandioca no
plantio é feita, geralmente, por sua precocidade, facilidade de arranquio,
de descascamento, coloracdo da polpa ou resisténcia as doencas como
podriddes das raizes, mas n&do sdo essenciais para caracterizar uma farinha
de qualidade. Os produtores, detentores da real sabedoria da |G Cruzeiro
do Sul, ja relatam o descrito por Velthem e Katz (2012), que alguns fatores
afetam a qualidade da farinha, como tamanho da produgdo, maneiras de
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descascamento, peneiragao, prensagem e secagem, além da intensidade do
calor do forno, tempo de secagem, retirada ou ndo da fécula de mandioca
ou goma durante o processamento (Silveira, 2009), nUmero de peneiragdes
durante o processamento (Alvares et al., 2015a), concentracdo de acafrao-
da-terra adicionada durante o processamento (Alvares et al., 2015b), dentre
outros.

Assim, este documento visa apresentar quais as etapas do processo de
fabricacdo de uma farinha de mandioca artesanal sdo consideradas criticas e
podem afetar fatores importantes durante a classificagao.

Aspectos metodoldgicos (estudo de
caso do controle de qualidade da
farinha de mandioca artesanal)

A Embrapa participa dos esforcos de valoragdo e agregagdo de valor a
cadeia da mandiocultura ha mais de uma década. Nesse contexto, entre
outras agdes por meio de projetos de Pesquisa, Desenvolvimento e Inovagao
(P&DI), seus representantes atuam como membros do conselho regulador
— 6rgéo social da entidade representativa da IG, responsavel por garantir o
controle, manutengédo, monitoramento e execugao do regulamento de uso
— fortalecendo essa cadeia agroalimentar com a geragédo de informacdes
relevantes as partes interessadas (agricultores, membros de instituigcbes
reguladoras, consumidores, autoridades locais, dentre outros), contribuindo
para a manutencgao e zelo do prestigio da IG.

Especificamente com o tema IG foram desenvolvidos trés projetos de
pesquisa e transferéncia de tecnologias, sendo o ultimo com o objetivo de
monitorar a qualidade fisico-quimica e a classificagdo de farinhas artesanais
de mandioca conhecidas como “farinha de Cruzeiro do Sul”, passiveis de
serem comercializadas com o reconhecimento de IG.

Para isso, foi realizado o trabalho de monitoramento interno de qualidade da
farinha de mandioca artesanal, no periodo de margo de 2019 a setembro de
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2020, em cinco agroindustrias (casas de farinha artesanal), nos ramais® do
Pentecostes, municipio de Mancio Lima, e Santa Luzia, municipio de Cruzeiro
do Sul, localizados na Regional do Jurua, estado do Acre. As casas de farinha
foram indicadas pela Central Jurua* como potenciais fornecedoras de farinha
com reconhecimento de Indicagdo Geografica Cruzeiro do Sul.

Foram coletadas 79 amostras de farinha de mandioca, recém-fabricadas no
modo artesanal de produgao, devidamente acondicionadas e transportadas
para os Laboratérios de Tecnologia de Alimentos e de Bromatologia da
Embrapa Acre, em Rio Branco, AC, por via terrestre (aproximadamente 600
km).

As amostras foram analisadas em relacao ao teor de umidade, cinzas, fibra
bruta total e acidez total titulavel (Association Of Official Analytical Chemists,
2012). Em seguida, foram classificadas de acordo com o regulamento técnico
oficial para a classificagdo de farinha de mandioca (Brasil, 2011), sendo
analisadas quanto a granulometria, teor de impurezas e de amido (European
Communities, 1999).

Para verificar as etapas criticas do processo de fabricagdo, foram construidas
cartas de controle de qualidade por meio de graficos de média (X-barra) e de
amplitude (R), com o uso de planilhas do Microsoft Excel. As variaveis foram,
entdo, classificadas, em ordem decrescente, em fungéo da extrapolagao dos
pontos nos limites definidos como superior e inferior de controle. Por fim,
cada variavel foi relacionada a uma ou mais etapas da produgao artesanal de
farinha de mandioca visando identificar as etapas com maior extrapolagao de
pontos. A partir dai foram identificadas as etapas do processo de fabricagdo
que apresentaram mais criticidade e merecem maior atengao por dependerem
do modo como sao fabricadas.

3 Ramais sdo estradas secundarias em areas rurais.

4 A Central Jurua é a central de cooperativas, detentora do selo de Indicagdo Geografica (IG)
Cruzeiro do Sul, concedido, em 2017, pelo Instituto Nacional da Propriedade Industrial (Inpi).
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Influéncia das etapas de fabricacao
artesanal de farinha de mandioca
na classificacido do produto

As etapas do processamento artesanal da farinha de mandioca influenciam,
de forma diferenciada, sua classificagdo, por alterarem os requisitos de
qualidade do produto. Esses requisitos sofrem variagao em fungao do processo
artesanal de produgdo, em diferentes proporgbes, conforme apresentado
a seguir, em ordem decrescente de importancia: teor de umidade, cinzas,
acidez, fibras, teor de amido e presenca de matérias estranhas.

Nesse sentido, as etapas do processo artesanal de producdo da farinha
de mandioca que interferem na sua classificagdo, também apresentadas
em ordem decrescente, sdo: branqueamento/tostagem ou torragéo,
descascamento/trituracdo (quando com adigdo de agafrdo), prensagem,
peneiragao e, se necessario, retirada de fécula.

Além disso, para obter uma classificagdo satisfatéria € importante adotar
as boas praticas de fabricagdo (BPF), durante a producdo artesanal da
farinha de mandioca, observando-se, como, por exemplo, a manutengéao
peridédica e programada de equipamentos e utensilios utilizados na casa de
farinha, cuidados que permeiam todas as etapas do processamento e sao
considerados muito importantes.

Essas etapas, na ordem da execugéo do processo de fabricagéo artesanal da
farinha de mandioca, estao descritas na Figura 4.
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Figura 4. Etapas do processamento artesanal de farinha de mandioca e
sua influéncia nos requisitos de qualidade do produto, conforme legislagdo
de classificagao.

Descascamento

Por estar envolvida na alteragdo do teor de cinzas da farinha, a etapa de
descascamento (Figura 5A) pode ser considerada a segunda mais importante
do processo de fabricacdo artesanal de farinha de mandioca e alterar a
classificagdo do produto, perdendo apenas para a etapa de tostagem.

Durante o descascamento manual é importante ressaltar a necessidade
do repasse?®, retirando bem os fragmentos de cascas (Figura 5B). Esses
fragmentos, durante o processo de classificacdo da farinha, além de
interferirem na quantidade de cascas/entrecascas, formardo particulas
escuras e poderdo alterar o teor de cinzas da farinha, modificando a
classificagéo por tipos. Caso o teor de cinzas ndo esteja de acordo com a
legislagéo, a farinha sera considerada Fora de Tipo.

5 O repasse manual é a operagdo de revisdo da eficacia do descascamento manual, com a
eventual necessidade da retirada de cascas que ficaram durante o processo.
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Fotos: Virginia de Souza Alvares
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Figura 5. Etapa de descascamento manual (A) e condicdo posterior, com
raizes sem residuos de casca (B), durante o processamento artesanal de
farinha de mandioca, Cruzeiro do Sul, Acre.
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Trituragao com adigao de agafrao-da-terra

A trituracdo, quando se utiliza o acgafrédo-da-terra (Curcuma longa L.)
(Figura 6A), deve ser realizada de forma cuidadosa, pois também é
considerada a segunda etapa mais importante do processo de fabricacao
artesanal da farinha de mandioca, uma vez que, além de estar relacionada
com a cor, altera o teor de cinzas do produto.

O acafrao-da-terra, como especiaria, depois de preparado e triturado em
po, é adicionado por alguns agricultores na etapa de trituracdo das raizes
de mandioca (Figura 6B), devido a preferéncia dos consumidores locais por
um produto de cor amarelada. Porém, cuidados devem ser tomados, pois
concentracdes elevadas de agafrao interferem no teor de cinzas da farinha
(Alvares et al., 2015b).

A adogéao das boas praticas de fabricagdo durante a produgéo artesanal da
farinha é importante, uma vez que o teor de cinzas elevado pode sugerir
também falhas em alguma etapa do processamento ocasionadas por
contaminagdo com materiais estranhos como areia, insetos, dentre outros.
Por esse motivo, a legislagdo estabelece um valor maximo de 1,4% para o
teor de cinzas; do contrario, a farinha é classificada como Fora de Tipo.

Mesmo o teor de cinzas sendo influenciado pelo modo artesanal de fabricagao,
no monitoramento de qualidade realizado pela Embrapa Acre em casas de
farinha da regido foi constatado que as farinhas analisadas apresentam niveis
aceitaveis de cinzas, pela legislagao.
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Fotos: Virginia de Souza Alvares
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Figura 6. Acafrao-da-terra (Curcuma longa L.) (A) utilizado
na etapa de trituragdo (B) durante o processamento
artesanal de farinha de mandioca, Cruzeiro do Sul, Acre.
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Retirada da goma (ou fécula)

Os agricultores da Regional do Jurua asseguram que nao retirar a goma
(conhecida localmente como fécula) € um dos fatores que contribui para a
qualidade diferenciada da farinha (é costume fazer farinha ou retirar a goma).
Exatamente por esse motivo ndo ha grande variagdo que torne essa etapa
relevante para o processo de produgéo da farinha artesanal quanto ao grau
de interferéncia na classificagao do produto.

A retirada da goma reduziria o teor de amido na farinha, um componente
majoritario que a caracteriza como alimento de alto valor energético.

Na legislagéo, a classificagdo da farinha seca por tipos € composta, dentre
outras caracteristicas, pelo teor de amido. A farinha do Tipo 1 deve ter o teor
de amido maior ou igual a 86%; a farinha do Tipo 2, um teor de amido maior
que 82% e menor que 86%; e a farinha do Tipo 3, um teor de amido maior ou
igual a 80% e menor que 82%. Caso o teor de amido seja menor que 80%, a
farinha é considerada como Fora de Tipo.

No monitoramento de qualidade realizado pela Embrapa Acre, nenhuma
farinha foi classificada como Fora de Tipo.

Prensagem

Aprensagem é a terceira etapa do processo artesanal de fabricagdo da farinha
de mandioca que mais interfere nos requisitos de qualidade do produto. E
realizada para reduzir o excesso de agua da massa triturada, o que facilitara
as etapas de escaldamento/branqueamento e de tostagem ou torragéo.

Nessa etapa a massa ainda esta umida. Entdo, caso a prensagem seja
realizada em horarios muito quentes do dia e por um periodo muito longo,
pode ocorrer a fermentagdo da massa, resultando na elevacao da acidez da
farinha. Recomenda-se que a prensagem seja feita nos horarios mais frescos
do dia e ndo exceda 12 horas de duragao. Deve-se evitar manter a massa no
banco, apés a trituragao, por longos periodos aguardando o momento de ser
transferida para a prensa.
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Na Regional do Jurua é costumeiro iniciar a prensagem ao final da tarde para
que a massa permanega na prensa durante a noite, quando as temperaturas
sdo mais amenas. Nessa regido sao utilizados diferentes tipos de prensa,
como a de alavanca (ou varao) e a de parafuso (ou rosca sem fim) (Figura 7).
Essa ultima atualmente é utilizada com o auxilio de macacos hidraulicos para
facilitar a aplicagéo da forga.

Foto: Virginia de Souza Alvares

Figura 7. Etapa de prensagem durante o processamento artesanal de
farinha de mandioca, Cruzeiro do Sul, Acre.
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Alegislacao nao especifica um limite maximo para a acidez da farinha, mas o
seu nivel deve serindicado no rétulo do produto, podendo ser uma farinha com
acidez baixa (até 3%) ou alta (maior que 3%). A acidez alta ndo desclassifica
e nem altera o tipo da farinha seca, mas descaracteriza o produto, por torna-
lo mais semelhante a farinha-d’agua, de sabor e odor levemente fermentado
€ mais acido.

No monitoramento interno da qualidade da farinha artesanal da Regional do
Jurua, realizado pela Embrapa Acre, foi constatado que aproximadamente
56% das amostras analisadas apresentaram acidez alta, indicando que a etapa
de prensagem merece atencao especial dos agricultores, principalmente, no
sentido de reduzir o seu tempo.

Peneiragao

Durante a fabricacdo artesanal da farinha séo feitas, pelo menos, duas
peneiragdes. A primeira ocorre apés o destorroamento dos blocos de massa
que saem da prensa, e a segunda logo apds o branqueamento.

Em virtude do uso de diferentes tipos de utensilios (peneira) e da pouca
influéncia da experiéncia do manipulador e condi¢des ambientais, a peneiragao
(Figura 8) nao exerce influéncia significativa na qualidade da farinha.

Contudo, dependendo do tipo de peneira utilizada, o resultado pode afetar a
classificagédo do produto, devido as diferencas nas malhas e uso de peneiras
comerciais especificas para outros produtos como, por exemplo, feijéo, arroz,
fuba e areia. O uso desses tipos de peneiras para a classificagéo de farinha
podera fazer com que o produto seja classificado de maneira diferente da
prevista por legislagcdo do Mapa.

As peneiras comerciais para classificagdo de feijao, arroz e areia, geralmente,
dao origem a farinha grossa, que é a classe mais produzida na regido. Ja a
peneira comercial para fuba pode originar uma farinha de classe média ou
fina, dependendo do processo. Para obter uma farinha mais fina, recomenda-
se uma terceira peneiragéo apos a tostagem.



Foto: Virginia de Souza Alvares
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Figura 8. Etapa de peneiracdo durante o processamento artesanal de farinha de
mandioca, Cruzeiro do Sul, Acre.
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Além disso, nomes regionalmente utilizados, como “farinha comum”, por
exemplo, ndo existem na classificagcao oficial e ndo devem ser utilizados para
evitar confundir o consumidor.

O teor de fibra bruta total da farinha pode estar relacionado, dentre outros
fatores, com a variedade, idade na colheita e o processo de produgéo
artesanal, em virtude da possivel retengdo de materiais mais fibrosos durante
as etapas de peneiragdes. A legislacédo brasileira recentemente atualizou o
padrao para o teor de fibras na farinha de mandioca, indicando um maximo de
3% a 4% para farinha seca, dependendo do tipo e classe do produto (Brasil,
2020). Baseado nessa atualizagdo, no monitoramento interno de qualidade
realizado pela Embrapa Acre foram constatados teores de fibras elevados em
apenas seis amostras de farinha, o que pode ter sido atribuido a alguma falha
esporadica no processo de fabricagao.

Branqueamento

Dentre as etapas do processo de fabricagao artesanal de farinha de mandioca,
aquelas consideradas mais relevantes em relacdo a forma como pode
influenciar sua classificagdo sdo o branqueamento e a tostagem. Isso pode
ser justificado pela natureza artesanal do processo, fazendo com que essas
etapas dependam, principalmente, da experiéncia e habilidade do torrador
para obter uma farinha com a granulometria e a crocéncia ideais. Por esse
motivo existe uma grande variagao no teor de umidade de farinhas oriundas
de diferentes processos de fabricacao.

Na Regional do Jurua, a farinha é tradicionalmente tostada em dois fornos
(Figura 9), sendo cada um operado com diferentes temperaturas, tempos e
quantidades de massa peneirada, definidos empiricamente pelo saber-fazer
do experiente torrador, com o objetivo de tornar o processo mais rapido e
eficiente.

A etapa de branqueamento é realizada em temperatura mais branda (75 °C a
80 °C), durante, no maximo, 30 minutos, a depender da umidade inicial e da
quantidade de massa. Ao final dessa etapa, a massa apresenta-se na forma
aglomerada, sendo depois peneirada e finalizada na fase de tostagem.



Foto: Virginia de Souza Alvares
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Figura 9. Fornos utilizados durante as etapas de branqueamento/tostagem do
processamento artesanal de farinha de mandioca, Cruzeiro do Sul, Acre.

Tostagem/torragcao

Nessa etapa é definido o teor de umidade da farinha, que tem relagdo com
sua crocancia e durabilidade durante o armazenamento. O forno devera estar
a uma temperatura mais elevada do que no branqueamento, podendo atingir
até 170 °C. O teor de umidade é um dos fatores mais importantes para a
conservagao da farinha. A legislacdo define o padrdo maximo de 13% para
esse requisito e quando encontrados valores acima desse limite a farinha
deve ser rebeneficiada. No monitoramento interno de qualidade realizado
pela Embrapa Acre para as farinhas da Regional do Jurua, todas as farinhas
analisadas estavam de acordo com esse padrao estabelecido.
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Presenca de matérias estranhas

Matéria estranha é qualquer material n&o constituinte da farinha, como
fragmentos de madeira, plastico, carvao, pelos, sementes, papeldo, insetos
ou partes deles, dentre outros (Figura 10).

Figura 10. Matérias estranhas possiveis de serem encontradas em agroindustrias
artesanais de farinha de mandioca.

Fotos: Virginia de Souza Alvares
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Cuidados como a adocdo de boas praticas de fabricagdo devem ser
continuos durante o processo, principalmente, pelo fato de que a existéncia
de matérias estranhas na farinha torna o produto Fora de Tipo. No caso da
matéria estranha ser insetos (vivos ou mortos), além da existéncia de aspecto
generalizado de mofo ou fermentagado, mau estado de conservagéo, odor
estranho improprio ao produto, a farinha € Desclassificada e considerada
inadequada para consumo humano, com a comercializagao proibida
(Figura 11).

Matéria estranha Fora de Tipo

Insetos (vivos ou mortos) Desclassificada

Figura 11. Alteragéo na classificagao da farinha de mandioca em fungéo da presenca
de matérias estranhas.

Amadeira € uma matéria estranha bem recorrente nas farinhas artesanais, em
virtude de ser o material mais comum utilizado na confec¢ao dos equipamentos
e utensilios usados nas casas de farinha tradicionais, como, por exemplo, o
rodo (Figura 12A), utilizado para a tostagem/torragéo da farinha, o aro ou
borda de algumas peneiras (Figura 12B), a chamada “lingua da bola” (base
do triturador de mandioca) (Figura 12C), a borda de alguns fornos, a gamela
para resfriamento, dentre outros. Cuidados devem ser tomados para evitar o
desgaste excessivo no uso dos utensilios de madeira nas casas de farinha, a
fim de evitar a presenga de matérias estranhas no produto.
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Figura 12. Detalhes de desgaste em equipamentos e utensilios de madeira utilizados
em casas de farinha: rodo de tostagem (A), aro ou borda de apoio de peneira (B) e
a chamada “lingua da bola”, base que regula a abertura do triturador ou “caititu” (C).

Fotos: Virginia de Souza Alvares
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De posse da classificacado laboratorial da farinha, um retorno as casas de
farinha & muito importante para identificar as reais causas das variagdes, ou
seja, os motivos de ter sido classificada como Fora de Tipo ou Desclassificada
pela presenga de matérias estranhas e outras caracteristicas indesejadas,
por exemplo. Alvares et al. (2021), durante o monitoramento interno de
qualidade de farinhas de mandioca artesanais de Cruzeiro do Sul, observaram
melhora substancial na classificagdo do produto apds orientagdes realizadas
aos produtores, com reducdo da presenca de matérias estranhas de 77%,
antes da primeira orientagéo, para 22% apo6s a segunda. Essas orientagdes
tiveram o objetivo de propor e adotar as agdes corretivas necessarias para
reduzir ou eliminar as causas das variagcbes encontradas nos resultados
de classificagdo. De posse das analises laboratoriais, os avangos com as
orientagdes aos agricultores nas casas de farinha foram significativos; mas
sem o consentimento, a confianga e a participagcao deles, essa melhoria da
qualidade da farinha nao seria possivel.

Por isso, é importante a manutencéo e higienizagdo frequente da casa de
farinha e dos equipamentos e utensilios utilizados na fabricagcéo artesanal da
farinha de mandioca, como: facas para o descascamento, banco de trituragao,
prensa, peneiras, fornos e gamela de resfriamento.

Além disso, para evitar a entrada de insetos, devem-se manter as telas das
paredes laterais da agroindustria sempre em boas condigdes. Para evitar que
haja uma contaminagdo cruzada, € importante que seja realizada também
uma limpeza perioddica e programada da parte interna da cobertura da casa
de farinha, principalmente na regido préxima aos fornos, que, geralmente,
fica com coloragao escurecida devido ao aquecimento excessivo durante a
tostagem da farinha.

Consideracoes finais

A pequena escala de producédo e o método de fabricagdo artesanal fazem
com que haja uma grande variabilidade na farinha de mandioca de fabricagao
tradicional, impedindo muitas vezes que o produto se enquadre na Instrugao
Normativa n°® 52/2011 do Mapa, a qual estabelece padrbées minimos de
qualidade. Tal legislagao prevé requisitos de qualidade que séo influenciados,
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em seus diferentes niveis, pelas etapas do processo artesanal de fabricacao
da farinha de mandioca, tornando-os mais importantes.

Nem por isso, as farinhas artesanais perdem suas caracteristicas proprias de
qualidade que sao tdo apreciadas, principalmente, pelos consumidores do
Norte e Nordeste do Brasil, como sabor, crocancia e odor tipicos, dignos de
reconhecimento como uma Indicagéo Geografica.

E necessario continuar os estudos em relagdo ao monitoramento interno
de qualidade da farinha de mandioca artesanal, visto que o objetivo ndo é
padronizar em si o processo, mas manter a qualidade do produto em relagéo
a classificagao, prevista na legislagéo vigente. Nesse sentido, a investigacao
e a adocgao de agdes corretivas sdo necessarias para detectar e eliminar
causas especificas no processo, por meio de recomendacgbes pontuais.

A gestdo da qualidade depende da participagdo consciente e voluntaria
de todos os agricultores e produtores de farinha de mandioca. Por isso, a
conscientizagdo dos produtores em aceitar as orientagcbes da Embrapa
foi crucial para a melhoria da qualidade das farinhas, tornando-as aptas a
receber o selo de Indicagdo Geografica Cruzeiro do Sul. A orientagdo aos
agricultores em fungao dos resultados laboratoriais, comparados a adequacao
a legislacao, contribui para a manutencao da qualidade da farinha de Cruzeiro
do Sul.
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