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Resumo

O cultivo e o consumo da mandioca e seus derivados fazem parte do cotidiano de milhdes de brasileiros,
desde a cultura de povos indigenas originarios. Diante disso, € fundamental que a producédo e comercializa¢éo
da farinha de mandioca esteja de acordo com as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), a fim de garantir
condicdes higiénico-sanitarias para trabalhadores e consumidores. Este trabalho teve como objetivo
descrever os processos de transformacdo da mandioca em farinha tradicional e “beijusada”, observados em
quatro unidades produtoras popularmente conhecidas como “casas de farinha”, no municipio de Cruz das
Almas-BA. A metodologia utilizada para a coleta de dados atendeu critérios exploratérios, com revisédo de
literatura e visita de campo para acompanhamento das atividades produtivas realizadas pelos trabalhadores.
Foram apresentados os principais insumos utilizados, os processos e os residuos gerados ao longo da
produc¢do nas unidades visitadas, com énfase na manipueira, um residuo liquido altamente prejudicial ao meio
ambiente. Como resultado foram feitas propostas de melhorias ambientais e sanitarias, baseadas nas
premissas de Produc¢do mais Limpa, conforme estabelecido pelo Centro Nacional de Tecnologias Limpas.
Pretende-se, portanto, que a producédo de farinha se converta em uma prética orientada pela preservacao do
meio ambiente, sem prejuizos histéricos e culturais na producao tradicional.
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Abstract

Cassava and its derivatives” cultivation and consumption are part of the daily lives of millions of Brazilians,
from the culture of indigenous peoples. In view of this, it is essential that the production and sale of cassava
flour comply with Good Manufacturing Practices (GMP), in order to guarantee hygienic and sanitary conditions
for workers and consumers. This work aimed to describe the cassava root transforming into flour and
“beijusada”, observed in four production units popularly known as “flour houses”, in the municipality of Cruz
das Almas-BA. The methodology used for data collection met exploratory criteria, with a literature review and
field visit to monitor the activities of the workers. The main inputs, processes, and waste generated in the
production were presented, with emphasis on "manipueira”, a liquid waste that is highly harmful to the
environment. As result, were made improvements environmental and sanitary proposals, based on the
premises of Cleaner Production, as established by the " Centro Nacional de Tecnologias Limpas" (CNTL). It
is intended, therefore, that the production of flour becomes a practice guided by the preservation of the
environment, without historical and cultural damage to traditional production.

Keywords: Processing, Cassava flour, Clean Technologies.
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1. INTRODUCAO

E habitual a toda atividade humana a geracgéo
de residuos que afetam, de modo significativo, os
ciclos da natureza. Com base nesta premissa,
quando se trata de residuos, a expressao “jogar
fora” se revela inapropriada, ja que a matéria
continua existindo em nosso planeta. E preciso
avaliar, rigorosamente, os processos de producdo
realizados pela espécie humana para que gerem a
menor quantidade possivel de residuos, permitindo
gue eles sejam reutilizados como matéria-prima em
outros setores produtivos (BRAGA et al, 2005).

Quando nao ocorre destinacao, reinsercao ou
reaproveitamento dos residuos, as consequéncias
ambientais podem ser graves e até mesmo
irreversiveis, por exemplo, as mudancas
climaticas. Para prevenir esse tipo de cenério,
impde-se a Producdo mais Limpa (P+L), que
consiste no aumento da eficiéncia no uso das
matérias-primas, agua e energia, avaliando os
processos para promover a nao geracao,
minimizacdo ou reciclagem dos residuos,
correlacionando, ao mesmo tempo, meio ambiente
e economia (CNTL, 2003).

Segundo Barbieri (2017), a P+L atua na
modificagdo dos processos ja existentes, com o
objetivo de reduzir todas as perdas relacionadas a
producéo, e ocorre por meio da adocdo de boas
praticas operacionais, pela substituicdo de
materiais e mudancas na tecnologia.

De acordo com o Centro Nacional de
Tecnologias Limpas (CNTL, 2002), a utilizacdo de
técnicas de Producdo mais Limpa pode ser
adotada em trés diferentes niveis de aplicacdo. O
nivel 1 atua em reducdo na fonte, desenvolvendo
estratégias e medidas para modificar o processo
produtivo ou até mesmo o produto. Estas
estratégias podem ser caracterizadas por
modificacbes na tecnologia utilizada, troca de
matéria-prima, aumento da longevidade do
produto, entre outros. O nivel 2 aborda a
reciclagem interna. Ao ter realizado o nivel 1, e
ainda dispor de uma variedade de residuos, devem
ser definidas medidas para reinseri-los nos
processos de producédo ou designa-los para novas
funcdes. Ja o nivel 3 aborda a reciclagem externa,
ou seja, o residuo gerado sera utilizado como
matéria-prima nos processos de outra empresa e,
por ultimo, quando néo for possivel reintegra-los,
eles devem receber a destinagcdo correta e
apropriada.

Com o aumento da populacdo mundial, outra
dimenséo a ser suprida € a crescente demanda de

alimentos. A mandioca, originaria do Brasil, tem
capacidade de se adaptar a condi¢cdes de solo e
clima pouco favoraveis, sendo tolerante, por
exemplo, a seca (MODESTO JUNIOR; ALVES,
2014). O seu beneficiamento pode ser realizado
com técnicas rudimentares, e tem como principal
derivado a farinha, um alimento com elevada fonte
de energia, historicamente acessivel a maioria dos
brasileiros.

A Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura (FAO) publicou em
2013 um guia denominado “Produzir mais com
menos” voltado para a intensificagdo sustentavel
da producédo de mandioca, a qual é referida como:
“alimento dos pobres”, rico em carboidratos e
cultivada em paises tropicais e subtropicais por
pequenos agricultores de baixa renda. O guia
enfatiza sua relevancia por se tratar de uma cultura
produzida com eficiéncia em pequena escala, além
de sua raiz poder ser colhida em qualquer época
entre 6 e 18 meses apoés o plantio. E destaca ainda
aimportancia da adogéo de culturas diversificadas,
ja que a monocultura intensiva pode implicar em
riscos como pragas, doencgas e esgotamento dos
nutrientes do solo (FAO, 2013).

A farinha de mandioca é definida como
produto extraido de raizes de mandioca do género
Manihot, submetidas a processo tecnolégico
adequado de fabricagdo e beneficiamento.
(BRASIL, 2011). O processo produtivo de
transformagcédo da mandioca em farinha engloba:
plantacdo, colheita, descascamento, lavagem,
moagem, prensagem, esfarelamento,
peneiramento, torrefacdo, resfriamento e
empacotamento (BEZERRA, 2011). A converséo
acontece, frequentemente, em  unidades
conhecidas como casas de farinha. Essas
unidades tendem a possuir estrutura rudimentar
com baixo aparato tecnoldgico (CEREDA,;
VILPOUX, 2010).

Os principais aspectos ambientais
identificados em casas de farinha séo: a) efluentes
gerados com a agua da lavagem da mandioca; b)
efluente liquido denominado manipueira; c)
residuos soélidos como: cascas de mandioca,
cinzas dos fornos e embalagens plasticas; d)
gueima de lenha nos fornos dos estabelecimentos;
€) e emissao de gas cianidrico nos processos de
descasque e ralacdo da mandioca (ZACARIAS,
2011). Tais aspectos contribuem para impactos
ambientais como descarte inadequado de
residuos, contaminacdo do solo, poluicdo
atmosférica e problemas respiratdrios (SANTOS,
2021).
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Por razdes diversas, muitas unidades
produtoras de farinha ndo se enquadram nas
normas referentes a producdo de alimento, como
aquelas exigidas pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), 6rgao responsavel
por normatizar e controlar producdo e
comercializagcdo de produtos na inddstria
alimenticia brasileira. Com a observancia das
recomendacfes da ANVISA, haveria garantias de
gue no processo produtivo fossem adotadas
medidas que avalizam a seguranca alimentar
como: utilizacdo de agua de boa qualidade,
ambiente limpo, produtos autorizados para
consumo e medidas de higiene individual e coletiva
em todo processamento (SANTOS, 2021).

Quando o0s produtores prescindem da
regularizag@o e atuam de forma clandestina, sem
alvard de funcionamento, licenga ambiental e
fiscalizagBes sanitérias, as unidades produtoras se
tornam um risco para a saude pubica e para o meio
ambiente. Como exemplo, tem-se a destinagéo
inadequada da manipueira, liquido resultante da
prensagem da mandioca, que, segundo Wosiacki
e Cereda (2002), pode causar desequilibrio em
corpos hidricos e, ao ser langada ao solo, aumenta
a salinidade, desequilibra os nutrientes e diminui o
pH.

Neste sentido, presenciaram-se 0S processos
para transformacdo da mandioca em farinha, em
quatro casas unidades produtivas situadas na
Zona Rural de Cruz das Almas-BA com a
finalidade de propor medidas para melhorar a
eficiéncia econdmica e ambiental, com base nas
estratégias da Produgdo Mais Limpa (P+L)
(SANTOS, 2021).

2. METODOLOGIA

O estudo é uma pesquisa exploratéria que se
iniciou com recolha do referencial teérico e da
legislacdo vigente, para construgcdo da base
tedrica sobre o processo de transformacdo da
mandioca em farinha e beiju. Foram fichados
livros, apostilas e trabalhos académicos baseados
em dados e informacgdes atualizadas sobre o tema,
apesar de ndo ter sido estabelecido um recorte
temporal como critério fixo ao longo da pesquisa
bibliografica. Além disso, buscou-se compilar as
principais pesquisas sobre tecnologias limpas,
bem como a aplicacdo de técnicas de P+L na
indastria com foco no ambiente da produgéo
agropecudria.

De posse do referencial teérico, foi elaborado
um checklist com pontos cruciais a serem

observados no momento da visita técnica as
unidades produtoras. Os principais pontos foram:
as condicdbes da alvenaria das unidades,
caracteristicas da propriedade (rudimentar /
moderna); relacdo de propriedade da unidade
(arrendamento / agricultura familiar / cooperativa /
Unico dono); fonte de éagua utilizada (rede de
distribuicdo / poco); destinacdo dos residuos da
manipueira; acidentes ocorridos; origem da
madeira utilizada; destinacdo das cinzas; acesso a
linhas de crédito; condicdes sanitarias;
proximidades de corpo hidrico; uso de
equipamentos de protecdo, desta forma
estabelecendo um padrdo para conducdo das
entrevistas, compreensdo e a tabulacdo das
respostas. A adogdo do checklist foi eficaz ao
permitir a comparacdo das unidades com os
mesmos critérios de modo que ndo houve uma
disperséo das informacdes relacionadas ao tema.

Na etapa seguinte foram realizadas visitas
técnicas as unidades para aplicacéo do checklist,
coleta de dados sobre o funcionamento de cada
etapa do processo produtivo, bem como das
dificuldades vivenciadas pelos produtores na
regido. A partir dos dados coletados e do
referencial tedrico estudado elaborou-se um
fluxograma bésico de processamento da
mandioca, com o objetivo de melhor caracterizar
as etapas, que podem ser controladas e/ou
melhoradas e identificar as possiveis fontes
geradoras de residuos especialmente aquelas que
representam significativo impacto ambiental. Os
termos utilizados para designacdo das etapas
foram estabelecidos de acordo com o dialeto dos
farinheiros a exemplo do termo “assamento” no
processamento do beiju que também pode ser
denominado “torragdo”.

Apés a coleta de dados, houve a compilagéo
e andlise de como eles seriam agrupados e
avaliados, resultando na constru¢do de um quadro
com as informac¢Bes mais importantes a serem
discutidas no projeto e quais as praticas poderiam
ser validadas parainsercdo de P+L; de acordo com
a realidade das unidades visitadas visto que, ainda
gue as unidades adotem procedimentos similares,
0s processos empregados em cada uma delas
detém algumas distingcbes. Ressalte-se, porém,
que os dados foram coletados apenas com
observacdo do ambiente e informacfes fornecidas
pelos entrevistados, ndo havendo utilizacdo de
recursos estatisticos mais elaborados. Por fim, os
dados foram analisados de maneira critica, com
apresentacdo e discussdo dos resultados,
conforme descrito no item correspondente.
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2.1 Area de estudo

O estudo foi conduzido no municipio de Cruz
das Almas, pertencente ao Territorio de Identidade
do Recdncavo, estando a 154 km da capital da
Bahia, Salvador. Segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,2021),
0 municipio tem uma area territorial de 139,117
km2 e uma populagdo estimada de 63.923
habitantes.

De acordo com dados extraoficiais, nao
confirmados por documentos legais, existem 32
unidades produtoras de farinha na regido. Elas
trabalham em regime de revezamento, ou seja, a
maioria das casas ndo funciona diariamente,
segundo participantes da pesquisa. Assim, optou-
se por selecionar quatro delas, todas situadas em
Zona Rural do municipio, com a condi¢do de que
as unidades selecionadas estivessem abertas a
visitagdo durante o periodo de funcionamento.

Revista Eletronica de Gestdo e Tecnologias Ambientais (GESTA)

Esta alternativa permitiu que fossem observados
alguns processos iniciais de produ¢do, como o
descasque da mandioca (SANTOS, 2021).

Tendo em vista que as visitas foram
realizadas durante o periodo da pandemia de
COVID-19, doenca causada pelo virus SARS-
CoV-2 (anos de 2020 e 2021), bem como as
consequéncias que esta enfermidade
desencadeou em nosso cotidiano, todas as
medidas de prevencdo foram rigorosamente
seguidas durante as inspec¢des: uso de mascara,
distanciamento social e uso de alcool em gel.
Inclusive, o contexto da pandemia foi o principal
limitador da visitagdo a outras unidades
produtoras. Muitas delas vivenciaram periodos de
fechamento temporario, como forma de evitar o
aumento do ndmero de casos de infecgdo. A
Figura 1 mostra aspectos de algumas das quatro
unidades visitadas, identificadas com numeragéo
de 1 a4 (SANTOS, 2021).

Figura 1 — Fachadas de Casas de Farinha no municipio de Cruz das Almas (BA)

Fonte: Santos, 2021
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2.2  Fluxo geral do processo produtivo

O processo de fabricacdo inicia-se muito
antes do descasque da mandioca para obtencéo
da farinha: desde a escolha do solo ideal, época
de plantio, passando pelo controle de pragas e
colheita, todas as etapas requerem cuidados para
execucgdo. Neste estudo, a andlise ndo abordou a

etapa de plantacdo e colheita da mandioca. O
quadro 1 apresenta o fluxograma basico de
processamento da farinha de mandioca nas
unidades visitadas. Além da farinha, tem-se como
produtos: tapioca (fécula da mandioca), goma de
mandioca (resultante da decantacdo da massa),
beiju (goma de mandioca assada).

Quadro 1 - Etapas, entradas e saidas do fluxograma de processamento Farinha de Mandioca

ETAPA ENTRADA SAIDA
Descasque Mandioca Casca de mandioca
= Mandioca descascada
Lavagem =  Agua Agua de lavagem

= Mandioca lavada
Moagem = Energia elétrica

Massa de mandioca

= Massa de mandioca

Prensagem Manipueira
= Mandioca prensada
Esfarelamento/peneiramento = Energia elétrica Mandioca fina
= Mandioca fina = Material particulado
Torracéo = Lenha = Cinza

Esfriamento/
empacotamento

= Farinha torrada
=  Saco plastico

Produto final farinha

Fonte: adaptado de Santos, 2021
2.3 Anélise e interpretacdo dos dados

Os dados foram coletados a partir de
observacbes do ambiente laboral e entrevistas
com trabalhadores, por meio do preenchimento de
um check list, que serviu de fio condutor para o
levantamento. Como consequéncia, elaborou-se
um rol com os processos tidos como relevantes
para a insercdo de P+L nas unidades. Tais
informacbes foram tabuladas, analisadas e
discutidas, e por fim obteve-se o quadro final das
oportunidades a serem implementadas.

3. RESULTADOS

Foram realizadas entrevistas para descrever
cada etapa do processo de beneficiamento da
mandioca, seguindo os critérios previamente
estabelecidos. As narrativas a seguir apresentam
elementos caracteristicos da cultura local.

3.1 Processos executados por unidade

Casa de Farinha 1

Nesta unidade o0 processo comeca com a
colheita da mandioca. Apés a colheita, a mandioca
é lavada para facilitar o descasque. A mandioca é
descascada, seca e triturada em um ralador
motorizado, e depositada em tanque revestido com
azulejo, em consisténcia de massa. A &gua
utilizada no processo provém de pogo, enquanto a
agua residuaria resultante do descasque é
descartada diretamente no terreno da unidade.

Em seguida, utilizando-se de baldes plasticos,
a massa € retirada do tanque, e direcionada a
prensa manual, revestida com tecido de
composicdo de algoddo ou saco de aniagem,
reaproveitado de outras praticas da propriedade.

Ao ser prensada, ocorre a liberacdo do
residuo liquido conhecido como “manipueira”,
composto de fécula e HCN (acido cianidrico). Este
liguido pode contaminar rios e solos quando
descartado sem tratamento apropriado
(MODESTO JUNIOR; ALVES, 2014). Na unidade
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em questdo, a manipueira costuma ser retirada em
baldes, diluida e jogada diretamente no solo da
propriedade.

Ao sair da prensa, a massa adquire uma
textura compacta a ser esfarelada e submetida
novamente a ralacéo, adquirindo consisténcia fina
de farinha. A farinha é peneirada e depositada em
um tacho de barro para ser submetida ao processo
datorra em forno a lenha, alimentado com madeira

de poda da propriedade. A farinha torrada é
transferida para uma bacia para ser resfriada
naturalmente, e ensacada para consumo proprio e
comercializacdo em sacos plasticos de 1 kg. A
Figura 2 apresenta algumas caracteristicas da
unidade estudada. Trata-se de uma casa de
pequeno porte, com mao-de-obra familiar
(SANTOS, 2021).

Figura 2 - Caracteristicas gerais da Casa de Farinha 1

Fonte: Santos, 2021.

Casade Farinha 2

Esta unidade possui um perfil mais comercial
e uma dindmica mais empresarial, embora todos
os trabalhadores sejam membros de uma mesma
familia. Trata-se de uma unidade que, durante o
periodo das visitagBes, estava concentrada
apenas na producao de farinha do tipo “bijusada”.

O processo produtivo da unidade difere das
demais unidades por ndo utilizar a mandioca in
natura, devido ao ritmo da produgcdo ser mais
acelerado. Os produtores utilizam a fécula de

mandioca adquirida de terceiros, acondicionada
em sacos de 25 quilos.

A fécula é previamente hidratada por um
periodo de até 24 horas, imersa em uma caixa
d’agua, acrescida com residuos de manipueira
decorrentes da fabricagdo da massa de puba. A
unidade reserva a manipueira dos demais
processos e, quando a quantidade de manipueira
ndo é suficiente, realiza a compra dessa
manipueira em unidades préximas que também
produzem farinha. De acordo com os produtores, a
manipueira realca o sabor da massa se comparada
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a hidratacdo apenas com agua. Em intervalos
regulares, toda a manipueira que se encontra nas
caixas d’agua é totalmente absorvida pela fécula,
ndo havendo residuos de manipueira no processo.

Segundo o0s produtores, para que a
manipueira possa ser utilizada no processo sem
apresentar toxicidade, € comum dilui-la e deixa-la
em repouso em recipiente aberto. Esse
procedimento permite que a acdo do oxigénio e o
tempo promovam a reducdo dos niveis de
compostos téxicos. Dessa forma, ao deixar a
manipueira em repouso e exposta ao ar, ocorre a
decomposi¢do dos compostos indesejados, como
o0 acido cianidrico (HCN), tornando-a segura para
ser utilizada.

ApOs o processo de decantacdo, a fragcdo
conhecida como “goma” se desloca para o fundo
da caixa d’agua, o excesso de liquido é retirado e,
posteriormente, reutilizado na hidratacdo de outra
porcdo de fécula. Em seguida, essa “goma’

avanga para uma etapa na qual perde a umidade
e adquire uma textura de massa compacta e dura,
sendo essa massa separada em blocos menores
para ser processada por um triturador elétrico. A
finalidade desse processamento é promover uma
textura fina a massa, de modo que possa ser
peneirada e preparada para receber adicdo de
outros insumos como: coco, aglcar ou sal. A
farinha é levada a um tacho de barro onde sera
torrada até atingir a consisténcia de beiju, para
entdo ser ensacado e comercializado. O tacho
utilizado na torra é substituido regularmente a cada
6 meses. Os residuos da embalagem da fécula sao
utilizados nos fornos, enquanto os residuos em
excesso das cascas de coco sdo encaminhados
para abastecer os fornos de uma fabrica de blocos
ceramicos. A Figura 3 apresenta as caracteristicas
observadas na unidade estudada (SANTOS,
2021).

Figura 3 - Caracteristicas gerais da Casa de Farinha 2

Fonte: Santos, 2021

Casade Farinha 3

A casa de farinha 3, em oposicao as unidades
anteriores, apresenta uma situacao diferenciada
em relacio a base de mao-de-obra: os
trabalhadores sdo membros de familias diferentes,
embora pertencam a mesma comunidade.

Esta casa foi construida por meio de um

programa de investimentos do Governo Federal.
Deste modo, a unidade de producéo é comunitaria
e pode ser acessada por qualquer integrante da
comunidade que deseje produzir farinha, com a
condicdo de que: ao final dos trabalhos o produto
seja pesado, e um percentual fique retido no
estabelecimento. O valor obtido com as vendas da
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fracdo retida sera utilizado para pagamento de
despesas de custeio como: energia elétrica, agua,
manutenc¢do de equipamentos, entre outros.

De acordo com o responsavel pelo
estabelecimento, o processamento ocorre da
maneira tradicional, ou seja, inicialmente, a
mandioca é descascada numa &rea externa e as
cascas colocadas em cestos para, posteriormente,
serem consumidas por animais criados na
comunidade.

A mandioca descascada passa por um
moedor elétrico que ndo oferece riscos aos
operarios, ja que esse tipo de moedor nao
necessita do contato manual proximo as laminas,
agregando, portanto, mais seguranca a producao.
A mandioca sai em consisténcia de massa, sendo
direcionada para uma prensa manual com o
objetivo de retirar umidade, resultando na
manipueira. A manipueira é depositada no solo ou
em uma pia direcionada para fossa. Apds esse
procedimento, a mandioca adquire uma textura de
blocos, sendo entdo depositada novamente no
moedor elétrico para atingir a textura de farinha
fina. A farinha é peneirada e encaminhada para o
forno com misturadores automaticos até chegar ao
ponto de torra, em um processo que dura
aproximadamente uma hora. Em seguida, a
farinha é adicionada em sacos de aniagem de 50

quilos para comercializa¢édo final.

Para a fabricacdo do beiju, apds a etapa de
ralacdo, a massa € encaminhada para um
decantador com paletas automéaticas que realizam
a mistura da massa com agua, sendo que,
passado o periodo de decantagéo, a parte liquida
€ retirada e destinada ao solo. A parte compacta
no fundo do decantador, denominada “goma’,
passa pelo processo de ralagdo e adquire uma
textura fina.

Antes de ir ao forno, a “goma” é peneirada e
misturada com uma pequena quantidade de sal e,
em alguns casos, com uma quantidade da massa
utiizada para produzir farinha tradicional.
Utilizando uma “colher de sopa”, os produtores
podem conferir formatos circulares ou
qguadriculares a goma colocando-as nos tachos.
Quando comega a “saltar as pontas” (termo local)
€ 0 momento de virar o lado para assar o lado
contrario, por até 1 minuto. Apdés aguardar o
periodo de resfriamento, o beiju é ensacado e esta
pronto para ser comercializado. Uma parte da
producdo também fica retida na unidade como
forma de contribuicho com os custos do
estabelecimento. A Figura 4 apresenta algumas
caracteristicas da unidade estudada (SANTOS,
2021).

Figura 4 - Caracteristicas gerais da Casa de Farinha 3

Fonte: Santos, 2021
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Casade Farinha 4

A casa de farinha 4 caracteriza-se pela
producdo de agricultura familiar. A fabricacdo de
farinha funciona com ajuda de toda familia e, em
algumas ocasides, com a presenca de vizinhos e
membros da comunidade. Uma das principais
diferencas desta unidade em comparacdo as
anteriores consiste no fato de que a producédo
prioriza o consumo das familias locais. Apenas os
excedentes séo destinados ao comércio.

O processo se inicia com o descasque da
mandioca, com o diferencial de que aqui é utilizado
um procedimento conhecido como “capote”. Ou
seja, uma pessoa inicia o descasque e vai até a
metade da mandioca, entregando-a a uma
segunda pessoa que finalizard o descasque,
evitando que a mandioca acumule terra,
proveniente das maos que manipularam a parte da
raiz retirada do solo. Durante esse processo, a
mandioca fica depositada em cestos de palha
forrados ao fundo com folhas de bananeira ou
tecidos. Apés descascada e seca, ela é adicionada
ao moedor formando uma massa que ¢é
encaminhada para uma prensa manual. No
processo de prensagem, a massa é separada por
folhas de bananeira ou sacos de aniagem. Para a
destinagdo da manipueira, instalou-se uma
tubulagdo que a encaminha diretamente para o
solo na parte externa da unidade.

Ao sair da prensa com uma textura rigida, a
mandioca é esfarelada e submetida ao processo
de moagem até adquirir uma textura mais fina que
Ihe permita ser peneirada. Em seguida, a farinha
passa por um forno de aluminio, com misturadores
autométicos, até ficar bem torrada. Segundo os
produtores, esta etapa pode pdr em risco todo a
produgdo caso ocorram imprevistos como falta de
energia elétrica, pois toda a farinha adquire uma
textura de grumo e carocos, dificultando, portanto,
sua comercializacdo. Caso isso ocorra, a farinha
inutilizada é destinada ao consumo dos animais.

Para o processo de fabricagdo do beiju, apos
a etapa de ralacdo, a massa é encaminhada para
um tanque com agua para retirar o amido. A fim de
acelerar este processo, ocorre a retirada de parte
da massa com a ajuda de um tecido. O material
gue fica depositado no pano é colocado em baldes
e destinado a alimentacdo de animais. A parte
liquida dessa lavagem é encaminhada para um
tanque azulejado, onde sera decantada por
aproximadamente um dia, até que a “goma” se
concentre no fundo do tanque, enquanto o liquido
na superficie € retirado.

A “goma”, devido a sua textura compacta,

passa pelo processo de ralacdo e peneiramento,
apresentando, por conseguinte, uma textura fina.
A goma é misturada com uma pequena quantidade
de sal e encaminhada ao forno para que, com
ajuda de uma colher, seja moldado em formatos de
quadrado. Quando comega a “saltar as pontas”, é
0 momento de virar o lado do tacho, considerando
0 tempo maximo de 1 minuto para 0 assamento.
Em seguida, depois de resfriado, o beiju é
ensacado e considerado pronto para ser
comercializado (SANTOS, 2021).

3.2 Comparacgao dos processos produtivos

As unidades produtoras se diferenciam
principalmente pelos equipamentos utilizados.
Alguns produtores, por exemplo, utilizam
equipamentos automdticos, enquanto outros
utilizam a mao-de-obra de trabalhadores, sejam
eles da prépria familia ou da comunidade local. No
processo de torragcdo da farinha, por exemplo, os
produtores que possuem misturadores elétricos ou
automaticos conseguem realizar o procedimento
com menor esforgo fisico, otimizando a escala e o
tempo de producéo.

O vinculo dos individuos com a unidade
produtora é um fator interessante a ser
considerado. Os trabalhadores que arrendam
propriedades demostram n&o ter interesse em
melhorias no espaco fisico, ja que a qualquer
momento pode haver uma mudanca contratual que
poderia, em tese, anular os beneficios advindos
dos investimentos feitos na unidade, embora
venham utilizando as instala¢des por mais de uma
década. Os trabalhadores das unidades familiares
ja demostram um interesse maior em melhorar as
condicdes fisicas do local, com o intuito maior de
preservar a tradi¢cdo da familia e dos sucessores.

Embora algumas diferencas sejam notaveis, o
processo produtivo observado nas unidades
possui muitas semelhancgas. Destaca-se a casa de
farinha 2 que utiliza, majoritariamente, a fécula de
mandioca para impulsar a producéo comercial do
Unico produto ali fabricado: o beiju. Assim, esta
unidade ndo executa algumas etapas comuns as
outras unidades, como lavagem, descasque,
moagem da mandioca, uso da prensa e lavagem
da massa, 0 que resulta numa economia de tempo
e energia, bem como no aumento da producéo
final.

Durante a visita, observou-se que todas as
unidades utilizam agua de poco. Relatorios de
bombeamento ou relatérios de qualidade da agua
usada ndo foram solicitados. No entanto, andlises
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de qualidade da &gua s&do consideradas
necessarias para garantir sua adequacao para uso
€COMo iNSUMo No processo produtivo.

3.3 Oportunidades selecionadas

As unidades produtoras de farinha estudadas
aqui séo empreendimentos de pequeno porte e de

carater ristico, com a participacdo de mao-de-obra
local composta, em sua maioria, por familiares e
vizinhos. Nestas unidades, a produc¢éo da farinha
de mandioca e beiju atende ao consumo das
familias produtoras locais e a comercializagédo
dentro do municipio. A excecdo que se destaca
refere-se a unidade 2, cujo foco €& a
comercializagao dos produtos.

Figura 5 - Caracteristicas gerais da Casa de Farinha 4

Fonte: Santos, 2021
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As sugestdes de inclusées e melhorias foram
feitas seguindo os critérios da tecnologia limpa. As
medidas de nivel 1 consistem em alteracdes nos
processos, com aquisicdo de equipamentos e
modificagbes para minimizar a geragdo de
residuos e aumentar a eficacia das operactes
produtivas. Ja a adocdo de medidas de nivel 3
refere-se a reciclagem externa de residuos, neste
caso, a manipueira. Existem oportunidades de
melhoria que ndo dependem da aquisicéo de itens
ou investimentos em infraestrutura e podem ser
implementadas a curto prazo

O quadro 2 a seguir apresenta todas medidas
propostas de acordo com as etapas do processo
produtivo para as casas de farinha 1, 2, 3 e 4.
Considerando as suas proprias circunstancias e
articulando os beneficios de que poderdo desfrutar
ao inserir as medidas propostas (SANTOS, 2021).

As quatro unidades estudadas apresentam
oportunidades de melhoria no processo de
producédo. Algumas dessas melhorias sdo medidas
simples, como a limpeza sistematica das
dependéncias, enquanto outras sd8o mais
complexas, como as necessarias para a
modifica¢@o da infraestrutura, a fim de melhorar a
seguranca sanitaria do ambiente.

Conforme observado no quadro 2, algumas
oportunidades requerem pouco investimento para
serem implementadas. Para superar 0sS
obstaculos, € necessario conscientizar 0s
produtores sobre as vantagens da implantacdo da
Producé@o mais Limpa, os beneficios para o meio
ambiente e a saude dos envolvidos, bem como a
melhoria da imagem do negécio perante a
comunidade e os clientes. Entretanto, algumas
melhorias enfrentam barreiras técnicas,
econdmicas e até mesmo governamentais. Para
supera-las, é necessario ter acesso a informacgdes
e tecnologias adequadas, disponibilidade de
recursos, planejamento de investimentos,
incentivos e politicas publicas voltadas para esse
setor.

A melhoria relacionada a destinagao
ambientalmente adequada da manipueira, para as
unidades que depositam os residuos diretamente
no solo, é baseada em muitos estudos que
abordam maneiras mais simples de realizar essa
destinacdo sem comprometer o meio ambiente. De
Oliveira Souza et al (2017), no “Estudo do
Comportamento do Residuo Liquido Gerado em
Casa de Farinha”, indicam que uma solugéo viavel
seria armazenar esse residuo dias antes de
descarta-lo.

Ressalta-se que pesquisas especificas, ou

seja, das caracteristicas de cada unidade avaliada,
sd0 necessarias para determinar com precisdo o
custo de implantacdo das medidas. Produtores
menores, como os citados aqui, podem néo ter
condicbes de arcar com o0s investimentos.
Portanto, entende-se que é fundamental a
colaboracdo dos entes governamentais como
forma de viabilizar a implantacdo de novas
tecnologias.

Outras Oportunidades

Para atender as oportunidades
supramencionadas, em alguns cenarios
estudados, ha necessidade de investimentos
substanciais a fim de transpor barreiras
operacionais, técnicas, econbmicas e de
legislag&o. Também foram expostos problemas na
infraestrutura e nos equipamentos, em ambientes
insalubres, com facilidade de contaminagéo
cruzada e condigcbes inapropriadas para
comercializagdo de alimentos.

Sendo assim, cabem ac¢bes governamentais
no intuito de resolver estes entraves. Entende-se
como essencial que o poder municipal adote
iniciativas. Algumas séo atitudes simples, por
exemplo, a elaborac@o de materiais educativos
acessiveis a comunicagdo com o publico-alvo,
compostos apenas por linguagem visual
(elementos graficos). Outras agfes tém cunho
mais complexo, como investir recursos na
adequacédo dos ambientes e buscar mecanismos
para que os estabelecimentos atuem de forma
regular, com as respectivas licencas ambientais,
dirimindo possiveis conflitos entre os aspectos da
producdo tradicional e artesanal e as exigéncias
legais.

Outra opcdo proposta € a substituicdo da
matriz energética pela introducdo de fontes
renovaveis ndo poluentes de energia. Como a
regido possui um alto indice de irradiacéo solar, o
uso desta fonte de energia se constitui como uma
matriz em potencial.

A substituicdo da queima da madeira tem sido
objeto de pesquisas do Laboratério de Catalise,
Energia e Materiais (LCEM) do Instituto de
Tecnologia e Pesquisa. O LCEM desenvolve o
projeto “Casa de Farinha solar/biogas” junto a
Cooperativa de Produtores de Farinha de
Mandioca do Campo do Brito (SE), com forno
adaptado para aquecimento com energia solar e
biogas (IPT, 2019). De acordo com os
pesquisadores, além de utilizar fontes de energia
gratuita, a tecnologia ndo emite subproduto téxico
ou lixo descartavel (IPT, 2019).
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Os resultados encontrados demostram ser
possivel a implementacdo de acdes especificas
para tornar a fabricacdo de farinha de mandioca
um empreendimento alinhado com as questbes
ambientais e sanitarias. Certamente, se faz
necessaria a intervengdo dos orgaos publicos
competentes, para viabilizar o enquadramento das
unidades as normas estabelecidas para producéo
e comercializacdo de alimentos.

A melhoria das unidades, bem como dos
processos produtivos, ndo visa anular o carater da
cultura tradicional da fabricacéo de farinha, mas
sim adequa-los as condi¢bes que, anteriormente,
ndo eram discutidas de forma ampla, seja por falta
de conhecimento cientifico na area ou por nao

4. CONSIDERAGOES FINAIS
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haver tecnologias inovadoras ao alcance dos
pequenos produtores. Nesse contexto, serve como
exemplo de transicdo do uso de técnicas
tradicionais para novas tecnologias, a substituicdo
dos raladores manuais por raladores elétricos, em
todas as unidades visitadas. Essa substituicao,
segundo os produtores, ocorreu para que eles
otimizassem o tempo e a densidade do trabalho na
etapa de processamento.

Diante disso, a implantacdo de um programa
de Producao mais Limpa sera de grande valia para
aprimoramento das unidades Vvisitadas. Estas
medidas tém a capacidade de melhorar a
eficiéncia econdmica, ambiental e tecnoldgica,
especialmente se forem considerados os estudos
sobre o manejo da manipueira.

Quadro 2 - Possibilidades de melhoria por etapa do processo produtivo
. . Classificagao/ -

Etapa Entrada Saida Oportunidade Nl’velg Beneficios
Diminuicdo de custo
com alimentacéo

Reutilizacdo das animal; Diminuicdo
cascas;  substituicdo do tempo ara
. Casca de ¢ L b P
Descasque/ Raiz de . das facas por . realizacdo da tarefa
. mandioca; . Reciclagem . .
Lavagem da | mandioca; ‘ descascadores; dispor ] e risco de acidente;
. < Agua de interna .
mandioca Agua lavagem as cascas em Diminuigao dos
9 recipientes proximos ao danos ambientais;
processo. maior controle na
limpeza do
ambiente.
Mandioca
lavada; Massa de o Aquisi¢cdo de | Diminui¢éo de
Moagem . . Substituicdo do moedor q . ¢ . ¢
Energia mandioca equipamentos | acidentes
elétrica
Utilizar a manipueira na oo
. Diminuicéo dos
agricultura como . -
. . . danos ambientais;
herbicida, inseticida ou Lo
Diminuigdo de
no solo como adubo;
o custos com produtos
Substituicdo de sacos . .
Prensagem Massa de Manipueira de aniagem e folhas de ; agricolas; Maior
g mandioca P 9 ) Reciclagem | seguranca alimentar
bananeira por tecidos externa
. no processo,
com material 100% .
= . facilitando a
algoddo, para evitar S
S higienizagdo do
contaminacéo dos )
material.
produtos.
Aumento da
Mandioca . . D Seguranca
Esfarelamento/ - .| Mandioca Substituicéo das | Aquisicdo de cgurang
rigida; energia | . . . alimentar;

Peneiramento clétrica fina peneiras equipamentos Facilidade de
higienizagéo.

Gesta, v. 11, n. 1 —Santos e Almeida, p. 1 - 14, 2023 — ISSN: 2317-563X 12




GE

Revista Eletrénica de Gestdo e Tecnologias Ambientais (GESTA)

Quadro 2 - Possibilidades de melhoria por etapa do processo produtivo

Classificagcao/

Etapa Entrada Saida Oportunidade Nivel Beneficios
Substituicdo dos fornos
a lenha por fontes .

Lo P = Reduc¢éo das
. renovaveis; Instalagio
. ) Material R N doencas
~ Mandioca fina; ) de termdmetros para | Aquisicdo de o
Torragdo particulado . respiratorias;
lenha . controle de | equipamentos L
e cinza Diminuigao dos
temperatura e . .
L danos ambientais
diminuicdo do uso de
insumos (lenha).
Esfriamento  da | Farinha Modificacdo | Aumento da
farinha/ torrada/Saco | Farinha Definir local especifico Iayoutg seguranca
empacotamento plastico alimentar;
Limpeza geral e
retirada dos utensilios
~ Aumento da
gue néo fazem parte do N
- Aquisicdo de | seguranca
Geral processo; Criacdo de . . .
. i equipamentos | alimentar; maior
checklist de limpeza . .
. mobilidade interna
para ser realizado
frequentemente

Geral Treinamento de Funcionarios mais
colaboradores para comprometidos
manter as unidades | Aquisi¢cdo de | garantindo um
limpas equipamentos | ambiente limpo e

maior seguranga
alimentar

Geral Treinamento dos
colaboradores no uso
de EPI's em pontos

o P . Colaboradores
criticos: no manuseio .
= conscientes da
da lenha, na operacao . a
importancia do uso
dos fornos e na L .
. ~ Aquisicdo de | de equipamentos de
manipulacdo de facas . g
equipamentos | prote¢do diminuindo
amoladas sem luvas de ; .
~ o0 risco de acidentes
protecéo, bem como na .
. e a possibilidade de
falta do uso de méascara .
. parar a producao.
para prevenir a
inalacdo do po6 da
farinha,
Geral Revestimento interno Aumento da
com piso ceramico para o seguranca
. _p i P Aquisicdo de _g ¢
facilitar  limpeza e . alimentar.
o equipamentos
melhorar as condi¢cfes
sanitarias.

Geral Aumentar o pé direito Melhora na
para amenizar a | Modificacdo | temperatura interna
temperatura interna do layout do ambiente.
ambiente.

Fonte: adaptado de Santos, 2021
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