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PREFACIO

Saudacoes agroecologicas,

A Colegao “Cartilhas para a Agricultura Familiar”
reune experiéncias, pesquisas e vivéncias de campo
de agricultores, técnicos agricolas, educadores e pes-
quisadores envolvidos com o Projeto Assentamentos
Agroecoldgicos, no Extremo Sul da Bahia. Homens e
mulheres que se dedicam ha uma década na consolida-
¢ao de assentamentos rurais de base ecologica, em um
territorio historicamente explorado pela pecuaria exten-
siva e por monoculturas em larga escala, das quais o
eucalipto notadamente tem se transformado na cultura
hegemonica atual.

Em um contexto agrario marcado pelo latifindio, as
ocupagoes por parte dos movimentos sociais ampliaram
a democratizagao do acesso a terra e criaram possibili-
dades para o desenvolvimento de uma agricultura fami-
liar diversificada e inclusiva. Como parte deste processo
de reforma agraria, o Projeto Assentamentos Agroecolo-
gicos representa uma parceria inédita e inusitada entre
movimentos sociais do campo, a Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ/USP) e as empre-
sas do setor florestal, bem como de outras instituigoes e
profissionais que contribuiram e ainda hoje contribuem
nas diferentes frentes de atuagao do projeto.

Ao longo de 10 anos (2011-2021), o projeto bene-
ficiou mais de 1.600 familias, contribuindo diretamente
na implantacgdo de 20 assentamentos rurais distribuidos
em 9 municipios da regido. As iniciativas articuladas
pelo projeto mostraram-se relevantes também para mi-
tigar os efeitos deletérios da crise sanitaria e econoémi-
ca dos ultimos anos, fortalecendo a agricultura familiar,
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garantindo o abastecimento alimentar, reduzindo a vulnerabilidade social e ge-
rando impactos benéficos para todo o territorio, com agdes que aumentaram
a protecao dos recursos hidricos, a recuperagao e conservagao da biodiversi-
dade e ampliaram a disponibilidade de alimentos e demais produtos agricolas
saudaveis, tanto no campo quanto nas cidades.

0 Conselho Técnico-Cientifico da Colecéo é formado por pesquisadores do
Nucleo de Apoio & Cultura e Extensao em Educacéo e Conservagédo Ambiental
(NACE-PTECA/ESALQ/USP), por profissionais das equipes técnicas do Projeto
Assentamentos Agroecoldgicos e da Escola Popular de Agroecologia e Agro-
floresta “Egidio Brunetto”. A missé@o deste Conselho é facilitar a divulgagao de
alguns dos resultados praticos atingidos no projeto, para que essas informa-
¢0es possam ser socializadas e utilizadas por agricultores familiares, técnicos
de campo, extensionistas rurais, estudantes e pesquisadores comprometidos
com a incluséo social e produtiva rural, por meio da agroecologia e da demo-
cratizagdo do acesso a terra.

Os principais titulos da Colegao abordam temas como: manejo agroecoldgico,
arranjos biodiversos em quintais produtivos, agroindistrias e processamento de
produtos da agricultura familiar, metodologias participativas em diagnosticos so-
cioambientais e impactos econdmicos da agroecologia nos assentamentos.

Para a publicacao das cartilhas, o Conselho Técnico-Cientifico conta com a
parceria da Divisao de Biblioteca da ESALQ, por meio da Série Produtor Rural,
editada desde 1997 com o objetivo de publicar textos acessiveis aos produto-
res com temas diversificados e informagGes praticas, contribuindo assim no
compartilhamento de conhecimentos para a Extensao Rural.

Por fim, desejamos que vocés, caros leitores, possam desfrutar dos co-
nhecimentos e técnicas aqui compartilhados e nos ajudem a divulgar essas
informagoes a todos e todas comprometidas com uma agricultura sustentavel,
que respeita os recursos naturais, a diversidade social e cultural, com o objeti-
vo especial de promover o bem-estar e a melhoria das condicées de vida para
as familias no campo.

Conselho Técnico-Cientifico
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APRESENTACAO

Esse material foi elaborado no dmbito do Projeto
Assentamentos Agroecologicos (PAA), em parceria do
Nucleo de Apoio a Cultura e Extenséo em Educagao e
Conservagao Ambiental (NAGE-PTECA), do Instituto de
Pesquisas e Estudos Florestais (IPEF) e do Laboratorio
de Frutas e Hortalicas do Departamento de Agroindus-
tria, Alimentos e Nutrigdo da Escola Superior de Agri-
cultura “Luiz de Queiroz” (LAN/ESALQ/USP). Contou também
com o apoio da Federagdo Nacional das Associagoes de
Celiacos do Brasil' (Fenacelbra) tanto na pesquisa tematica
quanto no desenvolvimento das receitas.

Ainiciativa de produzir derivados da mandioca ino-
vadores e com valor agregado surgiu a partir das de-
mandas levantadas no | Semindrio da Rede Produtiva
da Mandiocultura, Producdo de Farinha e Derivados,
realizado pelo Movimento dos Trabalhadores Rurais
Sem-Terra (MST), em outubro de 2019, na Escola Po-
pular de Agroecologia e Agrofloresta “Egidio Brunetto”,
no municipio de Prado, Bahia.

Como destacado no seminario, valorizar os produ-
tos da mandioca é fortalecer a agricultura familiar e sua
cultura agroalimentar, contribuindo assim para a gera-
¢ao de renda no campo e para a conservagao da agro-
biodiversidade? brasileira, a partir de tecnologias am-
bientalmente responsaveis e socialmente adequadas. A
destacada relevancia da agrobiodiversidade associada
a mandioca esta refletida nos assentamentos rurais do

' http://www.fenacelbra.com.br/

2 Agrobiodiversidade: diversidade biologica e cultural responsavel
pelos processos e fungées chaves em um agroecossistema, com
atencao especial as variedades agricolas locais, também chamadas
variedades crioulas
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Extremo Sul da Bahia em suas dezenas de variedades locais, em seus multiplos
usos, formas de manejo e sobretudo na diversificada culinaria local.

A cartilha traz informagoes Uteis para auxiliar agricultores familiares nas ati-
vidades produtivas de uma agroindustria® voltada para o processamento passo
a passo de um tipo de farinha de mandioca integral, também chamada farinha
de raspa, que pode ser utilizada para a preparacao de paes caseiros, bolos e
massas naturalmente sem gliten.

As etapas de processamento das raizes, controle de qualidade e boas pra-
ticas de fabricacdo foram desenvolvidas pela equipe do Laboratorio de Tecno-
logia de Alimentos da ESALQ/USP. Uma secéo especial ao término da cartilha
apresenta receitas deliciosas preparadas com farinha de raspa, as quais dis-
pensam o uso da farinha de trigo e, por isso, sdo ideais para uma alimentagao
de pessoas celiacas ou com outras desordens relacionadas ao gliten*.

Desejamos a todos e todas uma transformacgao alimentar e produtiva na
direcao da sustentabilidade socioambiental, da valorizagéo cultural e da melhor
qualidade de vida!

3 Agroindustria: estabelecimento onde sdo processados, transformados e conservados produtos
agricolas para consumo e comercializagao.

4 “Desordens relacionadas ao gliten” é a denominagdo genérica para todas as enfermidades rela-
cionadas ao consumo de gluten, a saber: reagoes alérgicas (alergia ao trigo), doengas autoimu-
nes (doenga celiaca, dermatite herpetiforme e ataxia do gliten) e a Sensibilidade ao Gluten Nao
Celiaca (SGNC). Fonte: Rio sem Gliten - https://www.riosemgluten.com.br/
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UM ALIMENTO VERSATIL

1. MANDIOCA

E TIPICAMENTE BRASILEIRO

Mandiocas, aipins e macaxeiras sao denominagoes
genéricas para variedades de uma mesma espécie -
Manihot esculenta Crantz, familia Euphorbiaceae - ori-
ginada no Brasil ha mais de 7.000 anos (ISENDAHL,
2011). Inicialmente cultivada por povos indigenas da
regido amazonica, hoje em dia existem milhares de
variedades de mandiocas, aipins e macaxeiras espa-
lhadas em comunidades tradicionais e camponesas,
especialmente no Brasil, mas também em outros pa-
ises da América do Sul, América Central, Africa, Asia
e Oceania.

Essas variedades costumam ser divididas em dois
grandes grupos: as bravas e as mansas (MUHLEN et
al., 2013). As mansas, representadas pelos aipins e
macaxeiras, sao consumidas cozidas, fritas, assadas
ou, ainda, usadas como ingrediente principal de bolos,
doces e pratos culinarios tipicos. As bravas sao utiliza-
das para a produgao de farinha e goma, tanto de forma
artesanal quanto em escala industrial. Essas dltimas,
por possuirem maior concentragdo de amido, rendem
mais na farinha e goma que 0s aipins. Da goma podem
ser feitos varios tipos de biscoitos, tapiocas, sagus e
beijus.

E importante ter em mente que as variedades bra-
vas podem ser toxicas devido a alta concentragao de
compostos denominados “glicosideos cianogénicos”
e, por essa razéo, necessitar de um processamento
prévio para eliminar sua toxicidade. A fabricagao da fa-
rinha é um exemplo de manejo tradicional eficaz desse
tipo de processamento.

Processamento da farinha de raspa de mandioca

9



Sdo muitas as receitas e 0s produtos feitos a partir das raizes da mandio-
ca, 0 que demonstra sua relevancia na representacao social e econémica da
populagdo brasileira, um patriménio cultural construido pelos saberes popu-
lares acumulados e compartilhados ao longo de geragoes de agricultores no
campo. A importéncia alimentar das mandiocas, aipins e macaxeiras no dia a
dia da populagéo, tanto no meio rural quanto urbano, faz com que a cultura da
mandioca e seus derivados, em especial a farinha, seja um elemento-chave
na complementagdo de renda na economia doméstica de inimeras familias
camponesas.

10 Série Produtor Rural n°-77
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2. O QUE E FARINHA DE RASPA

DE MANDIOCA?

A farinha de raspa pode ser considerada um deriva-
do tradicional e a0 mesmo tempo inovador, como apre-
sentou a nutricionista e chef de cozinha, Neide Rigo,
em sua coluna no caderno Paladar do jornal O Estado
de Sdo Paulo, publicada em 12 de junho de 2019. E
tradicional porque tem suas origens e usos na cultura
alimentar dos povos Guarani. E inovador porque repre-
senta uma oportunidade diferenciada para agricultores
ofertarem no mercado um produto saudavel, com valor
agregado e compativel com as exigéncias nutricionais
de consumidores que nao consomem gluten.

A raiz da mandioca é a (inica matéria-prima utilizada
na composicao desse tipo de farinha. O que difere a
farinha de raspa das demais farinhas de mandioca sao
as etapas do processamento. Segundo Miiller (1989),
0 processamento da farinha de raspa pelos povos indi-
genas Guarani pode ser resumido em trés etapas sim-
ples: cortar, secar ao sol e triturar em pildo. Nao ha,
portanto, as etapas de prensagem, cozimento e torra
da farinha, comumente realizadas para a fabricacdo da
farinha de mandioca comum.

De coloragao branca, granulometria finissima (pol-
vilhada) e sabor suave, a farinha de raspa é utilizada
para diversas finalidades, podendo substituir a farinha
de trigo em bolos, paes, tortas e massas. Esse tipo de
uso é possivel porque sem as etapas de prensagem
e torra, 0 amido ndo gelatiniza e as fibras das raizes
sdo conservadas. Segundo Cereda e Vilpoux (2003), o
rendimento da produgao da farinha de mandioca cos-
tuma variar entre 25% a 35%, dependendo do teor de
umidade do produto, eficiéncia na lavagem, no descas-

Processamento da farinha de raspa de mandioca
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camento e teor de amido nas raizes. Em ensaios laboratoriais, foi possivel
identificar 30% de rendimento na farinha de raspa. Ou seja, é reconhecida uma
proporgao aproximada de 3:1, ou seja, a cada 3 kg de raiz bruta produz-se
aproximadamente 1 kg de farinha.

A farinha de raspa foi intensamente fabricada no Brasil entre as décadas
de 1940 e 1960, para produzir o chamado “pao misto” (70% farinha de trigo e
30% farinha de mandioca), sob orientagéo do Decreto Lei de 1937, com o intui-
to de diminuir a dependéncia nacional do trigo importado (CARDOSO; GAMEI-
RO, 2002). Contudo, a partir dos chamados “Acordos do Trigo”, firmados nas
décadas de 1950 e 1960, o Brasil passa a comprar volumosos excedentes do
trigo estadunidense com subsidios econémicos, minando, assim, a inddstria
local de farinha de raspa, ainda que iniciativas para retomar a produgao fossem
formuladas nas décadas seguintes, mas nao obtiveram sucesso.

Nos anos 2000, foi protocolado o Projeto de Lei (PL N° 4.679/2001) com o
objetivo de instituir a obrigatoriedade da adigéo de 10% de farinha de mandioca
refinada, farinha de raspa ou fécula de mandioca a farinha de trigo, além de
incentivos fiscais para compradores e vendedores de derivados de mandioca
(FELIPE; BROEK, 2006). Entretanto, devido a articulagao politica do mercado e
industria do trigo o PL foi vetado integralmente em 2009.

Estudos desenvolvidos pelo Laboratério de Frutas e Hortalicas (GEFH/
ESALQ/USP) em parceria com a Padaria Pao de Mel, na cidade de Piracicaba/
SP, indicaram que formulagoes de pao tipo “francés” com 25% e 50% de fari-
nha de raspa podem ter boa aceitagao pela populagao. Apos andlise sensorial
com 17 pessoas, 0s parametros aroma, textura e sabor foram avaliados positi-
vamente e muito préximos aos valores obtidos com o pao francés 100% produ-
zido com farinha de trigo. Apenas o parametro aparéncia dos paes com farinha
de raspa teve avaliagdo consideravelmente menor em todas as formulagoes.

12  Série Produtor Rural n° 77



100% farinha de trigo.

Figura 1 - Paes tipo “francés” produzidos com diferentes formulagdes de farinha de trigo e de
raspa
Fonte: GEFH

A legislagdo brasileira sobre farinhas de mandioca esta alicercada princi-
palmente na Instrugdo Normativa n® 52 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA), publicada em 07 de novembro de 2011, que reconhe-
ce trés grupos de farinha: Seca, D’agua e Bijusada. Nao contempla, portanto,
a farinha de raspa. A Instrugao Normativa n® 80 do MAPA, publicada em 20
de abril de 1988, estabelece normas de identidade, qualidade, embalagem e
apresentagdo da raspa de mandioca para comercializagdo, porém dedica-se
apenas a pedacos ou fatias da raiz da mandioca utilizados para alimentacéo
animal e humana, sem considerar seu processamento em farinha.

Atualmente, a despeito da legislagao brasileira estar incompleta, a farinha
de raspa tem sido valorizada no mercado nacional e internacional como farinha
“sem gliten”, um mercado em expansao em todo 0 mundo devido ao aumento
do nimero de pessoas com desordens relacionadas ao glaten ou apenas, por
opcao, adeptas de uma dieta sem gliten.

Processamento da farinha de raspa de mandioca
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Afarinha de raspa, portanto, é um produto promissor para esse nicho espe-
cifico de mercado, além de incentivar e valorizar a cultura agroalimentar brasi-
leira, a agricultura familiar e sua agrobiodiversidade. Além disso, possui grande
potencial como alternativa a hegemonia do trigo no mercado de farinhas.

14 Série Produtor Rural n°-77



3. POR QUE PRODUZIR E USARA

FARINHA DE RASPA?

3.1 Incentivo e valorizacao da cultura

agroalimentar

A mandioca esta presente na alimentagéo dos po-
vos indigenas ha milénios, muitas solugdes para seu
consumo foram identificadas e reproduzidas neste con-
texto de uso tradicional. Pelo advento da gastronomia
moderna e avango na compreensao da diversificacao
alimentar na sadde, diversas correntes, como 0 mo-
vimento Slow Food, buscam reintroduzir alimentos
saudaveis e que praticamente estavam desaparecendo
das mesas, devido ao impacto do modelo da industria
alimenticia global. As inddstrias alimenticias domina-
das por corporagbes multinacionais buscam homo-
geneizar a oferta e habitos alimentares para facilitar
0 escoamento produtivo em grande escala, como as
conhecidas cadeias de fast food e o0s alimentos ultra-
processados. Portanto, reintroduzir a farinha de raspa
na alimentagao é também conhecer a memoria popular,
recuperar e preservar valores culturais brasileiros com
produtos de origem em nosso territorio.

3.2 Estimulo econdémico, ambiental e de

saude a agricultura familiar

Oportunizar mais uma forma de escoar produtos
derivados da mandioca favorece muitos agricultores
que ja estdo adaptados ao cultivo da mandioca de nor-
te a sul do pais. Ademais, a mandioca é utilizada com
frequéncia em modelos de sistemas de base agroe-
cologica e sistemas agroflorestais, portanto, favorece

Processamento da farinha de raspa de mandioca
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cultivos sustentaveis que protegem o solo, as aguas, a fauna e promovem a
conservacao da biodiversidade.

0 processamento da farinha de raspa nao depende de lenha, pois as raizes
sao desidratadas e nao torradas, por isso nao emite gases prejudiciais a salde
dos trabalhadores e ao clima, além de evitar o corte de madeira. Por fim, esta
farinha nao produz a manipueira, que € o liquido residual da prensagem durante
a fabricagao de farinha comum, que muitas vezes gera problemas de descarte,
por ser um residuo toxico.

Cabe ressaltar que para a etapa de desidratagao das raizes ha possibilidade
de uso de tecnologias solares em escala de agroindistria familiar, ou mesmo
em estufas caseiras. A energia solar é fonte energética abundante, gratuita e
sustentavel.

3.3 Alternativa o uso do trigo

0 Brasil possui uma grande dependéncia do trigo, importando uma quan-
tidade consideravel devido a alta demanda do mercado interno, pois esta in-
serido no habito alimentar o consumo deste ingrediente. A forga do mercado
do trigo, estimulada por politicas publicas de incentivo fiscal, tiveram como
resultado a dependéncia externa abastecida por cultivos de monocultura em
larga escala. A produgdo convencional do trigo é custosa e dependente do
pacote tecnoldgico de insumos quimicos toxicos e derivados do petroleo, ou
seja, insustentavel do ponto de vista ambiental, econémico e social.

Para enfrentar esta hegemonia do mercado do trigo no habito alimentar dos
brasileiros, além da farinha de raspa, muitas alternativas podem fornecer car-
boidratos que sao mais adaptadas aos agricultores familiares, especialmente
0s de base agroecologica, como 0s derivados do milho, inhame, card, batata
doce e, obviamente, a mandioca. Estas culturas ainda sao mais coerentes com
os fatores climaticos, culturais e ambientais do pais, no conjunto da coexis-
téncia dessas culturas em arranjos produtivos diversificados, e nao no dominio
monocultural de somente uma delas, tanto na roga quanto no prato.

16 Série Produtor Rural n°-77



3.4 Resposta alimentar aos alérgicos, celiacos e sensiveis ao
glaten

Estima-se que a populagéo celiaca no Brasil seja semelhante a observada
na Europa e Estados Unidos: 1 pessoa celiaca para cada 100 pessoas ndo ce-
liacas (PAULA et al., 2014). Os celiacos necessitam que seus alimentos sejam
100% livres de glaten, o que torna necessario 0 acompanhamento de toda a
cadeia de produgéo para garantir a auséncia total desse elemento.

A farinha de raspa tem mostrado resultados culinarios saborosos e possi-
veis de serem utilizados em receitas de panificacéo. Esta alternativa contempla
ndo somente a populagao celiaca, mas também de alérgicos ao trigo e sensi-
veis ao gluten. Cabe ressaltar a necessidade de refeigoes coletivas, como as
da alimentac@o escolar e as de empresas que fazem parte do Programa de
Alimentagéo do Trabalhador, necessitarem de solugdes nesta dire¢ao por forca
de lei.

Processamento da farinha de raspa de mandioca
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4. VALORES NUTRICIONAIS E

~

CLASSIFICACAO

Os valores nutricionais da farinha de raspa de man-
dioca produzida no LAN foram analisados por meio das
concentragOes de umidade, cinzas, lipideos, proteinas,
fibras e carboidratos. As concentragGes de minerais
especificos e vitaminas nao foram consideradas. 0s
resultados foram comparados aos parametros encon-
trados por Dias e Leonel (2006) em amostras de farinha
de mandioca torrada, oriundas de diferentes localidades
do Brasil, assim como aos indicadores de classificagao
da farinha de mandioca, estabelecidos pela Instrugao
Normativa N° 52/2011 do MAPA.

As andlises indicaram baixa umidade (6,77%), con-
dizente @ média encontrada por Dias e Leonel (2006)
tanto para a farinha seca quanto para a farinha d’agua.
0 teor de cinzas (2,01%) ficou acima do maximo in-
dicado na legislagéo e daqueles encontrados pelos re-
feridos autores, assim como o teor de fibras totais. A
concentragao de carboidratos estd adequada ao “Tipo
1”7 da farinha seca e fina, indicado pela legislagéo. O
teor de lipideos (0,87%) encontra-se dentro da média
obtida por Dias e Leonel (2006) e o teor de proteinas
(1,41%) acima daqueles encontrados pelos referidos
autores (TABELA 1). Os teores de lipidios e proteinas
ndo séo considerados na legislagao.
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Tabela 1 - Andlise centesimal da farinha de raspa de mandioca comparada
aos parametros legais e a literatura cientifica. Valores expressos em
porcentagens (%)

Farinha de Farinha Farinha Farinha Seca Fina®
Raspa’  Seca’ D “agua? Tipo ! Tipo 2 Tipo?®
Umidade 6,77 3,10-11,17 323-11,57 Maximo 12,99 Méximo 12,99 Maximo 12,99
Cinzas 2,01 0,61-1,17 0,48-0,97 Maximo 1,4 Méximo 1,4  Méximo 1,4

Lipideos 087 015-1,39 0,18-0,79 - -
Proteinas 1,41 0,57-1,08  0,63-089 - -
Fibras totais 8,89  0,57-2,75 1,95-2,22 Maximo 3 Maximo 3,5 Maximo 4
Carboidratos 86,82 81,92-91,55 82-87-92,15 Minimo 86 82-8599  80-8199

' Fonte primaria
2 Dias e Leonel (2006)
3 Parametros de classificagao Instrugao Normativa MAPA n° 52/2011

A composicao centesimal da farinha de raspa nao se adequou integralmen-
te aos “Tipos” previstos na legislagdo, o0 que permite classifica-la como uma
farinha do Grupo Seca, Classe Fina, “Fora do Tipo” e de coloragdo branca.
Os parametros que excederam os limites dos “Tipos” foram: teor de cinzas e
fibras totais. Importante salientar que cada agroindistria deve fazer a analise
centesimal de sua prdpria farinha, a fim de informar corretamente seus valores
nutricionais aos consumidores e 6rgaos competentes, assim como se adequar
a classificagao proposta na Instrugdo Normativa N° 52/2011 do MAPA (BRA-
SIL, 2011).
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5. ETAPAS DO PROCESSAMENTO DA

FARINHA DE RASPA

A farinha de raspa de mandioca é obtida basica-
mente a partir de fatias finas das raizes de mandioca,
Sem casca, as quais sao desidratadas e posteriormente
trituradas. Para a obtengdo de um produto de elevada
qualidade, que possa ser comercializado com maior
valor agregado, é preciso que 0s produtores observem
alguns procedimentos importantes em cada etapa do
processamento das raizes (Figura 2), como por exem-
plo: recepcdo de matéria prima fresca (raizes recém-
-colhidas) e de boa qualidade; cuidados na limpeza e
lavagem das raizes antes e ap6s o descascamento; boa
qualidade da agua para a lavagem com uso de sanifi-
cantes (agua sanitéria, hipoclorito de sddio ou equiva-
lente) para desinfeccéo e prevengdo do escurecimento
das raizes; cuidados de higiene no descascamento,
corte e fatiamento.

A seguir serao apresentadas as etapas para a fabri-
cagao da farinha de raspa de mandioca, desde o rece-
bimento das raizes na agroindistria até a rotulagem e
armazenamento do produto final, de acordo com a le-
gislacdo e as boas praticas de fabricacéo de alimentos.

Processamento da farinha de raspa de mandioca
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Figura 2 - Etapas do processo de produgdo da
farinha de raspa de mandioca
Adaptado de Bezerra (2006)
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5.1 Recepcao e selecao das raizes

A recepcao das raizes deve ocorrer na parte externa da agroindustria, em
galpao aberto ao abrigo da luz solar, local denominado de “area suja” da fari-
nheira. Ao chegar no local de descarga, as raizes devem ser pesadas para con-
trole da produgéo e imediatamente processadas para evitar sua deterioragao. E
importante selecionar previamente as raizes para excluir aquelas com podridao
ou muito danificadas.

Se as raizes forem armazenadas por mais de 24 horas ap6s a colheita po-
dem iniciar um processo de deterioragao e o produto final podera adquirir cor,
sabor e odor indesejaveis. Por isso, a industrializagao deve ser feita logo apos
a colheita da mandioca, o mais rapido possivel. Quanto mais frescas as raizes,
melhor sera a qualidade da farinha!

Figura 3 - Raizes da mandioca na bancada localizada na “area suja”
Fonte: GEFH
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5.2 Limpeza e descascamento

Ainda na “area suja” da farinheira, apos serem pesadas e selecionadas, as
raizes precisam ser limpas em agua para a retirada de sujeiras e materiais es-
tranhos, tais como: galhos, folhas, insetos, terra, areia, etc. Apds essa primeira
lavagem, as raizes podem ser descascadas de maneira manual (com faca de
aco inoxidavel) ou mecanica (por meio de descascadores industriais).

0 descascamento manual retira tanto a casca quanto a entrecasca das
raizes, o que possibilita uma farinha de melhor qualidade de coloragao e tex-
tura, embora esse processo diminua um pouco o rendimento de producéo.
0 descascador mecanico realiza concomitantemente as etapas de lavagem e
retirada da casca externa das raizes, porém mantém a entrecasca entre a cas-
ca externa e a polpa da raiz. Neste caso, para se obter uma farinha de melhor
qualidade, é necessario retirar a entrecasca manualmente, o que confere um
trabalho adicional.

Figura 4 - Casca, entrecasca e polpa da raiz
de mandioca
Fonte: Fabio F. Marchetti (acervo pessoal)
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Figura 5 - Raizes descascadas sendo preparadas para a sanitizagao e fatiamento
Fonte: GEFH

Nessa etapa, novamente deve ser realizada a selecao das raizes para re-
tirada de pontos escuros ou com podriddo. As raizes limpas, descascadas e
selecionadas devem ser acomodadas em recipientes higienizados. 0s residuos
do descascamento podem ser aproveitados como insumo agroecoldgico para
a melhoria das condigGes do solo nas rogas, hortas e quintais.

5.3 Sanitizacao

0 processo de sanitizagao das raizes ocorre ap0s seu descascamento e
pode ser considerado como uma segunda lavagem. Essa etapa é muito im-
portante para eliminar impurezas residuais e evitar a contaminacéao do produto
por micro-organismos indesejaveis. Para isso, é necessario deixar as raizes
imersas em solugdo de agua clorada, na proporgao de 200 ml de hipoclorito
de sodio para cada 100 litros de agua (concentracao 0,02%), por cerca de 15
minutos, em tanques azulejados. Ap0s esse periodo, enxaguar as raizes em
agua limpa para a retirada do produto quimico residual.

9.4 Fatiamento

Uma vez descascadas e devidamente lavadas, as raizes entram na “area
limpa” da farinheira para iniciar o corte ou fatiamento. Esse processo pode ser
realizado de maneira manual ou mecdnica. A operagao permite que as raizes
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sejam reduzidas a finas raspas com aproximadamente 1,5 mm de espessura,
de preferéncia com formato circular e tamanho uniforme, para que possam ser
desidratadas por igual na proxima etapa.

0 corte manual deve ser feito com facas de ago inoxidavel, de maneira a
obter fatias redondas. Fatiadores industriais podem ser utilizados para otimizar
0 processo e garantir a uniformidade no formato e tamanho das fatias.

Figura 6 - Fatiador mecénico para formar as raspas de mandioca e pesagem antes da desidratagao
Fonte: GEFH

5.5 Secagem

A etapa de secagem, ou desidratacdo, requer cuidados especiais porque
é a que mais influencia na qualidade do produto final, seja na cor, sabor, ou
Mesmo na sua conservagao. A farinha que nao secar corretamente pode mofar
ou fermentar e alterar suas qualidades originais. A secagem pode ser feita di-
retamente ao sol por cerca de quatro dias, espalhando as fatias uniformemente
em recipientes higienizados até que estejam integralmente secas. As raspas
nao podem ser secas dessa forma em dias chuvosos ou com muita umidade,
sob risco de rapida deterioracéo das fatias.
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Secadores solares de baixo custo, desenvolvidos por pesquisadores da
Embrapa Amazonia Oriental (CARDOSO et al., 1999), podem ser Uteis nessa
etapa para lidar com as adversidades climaticas (nuvens, chuva, umidade) e
otimizar o processamento artesanal. Em Belém do Para, esses secadores fo-
ram eficientes na secagem de até 8 kg/m? de raspa de mandioca, com melhor
desempenho nas bandejas mais baixas quando utilizadas cargas entre 10 e 12
kg/m2. Ndo € indicado para cargas acima de 12 kg/m2.

Essa etapa também pode ser realizada em estufas industriais com tem-
peratura controlada, ao redor de 60°C, por até 24 horas. Importante revolver
as fatias a cada duas ou trés horas, nas primeiras 8 horas de secagem, para
garantir uma desidratagao homogénea. Nao se recomenda ultrapassar 65°C na
estufa para que a estrutura do amido presente nas raizes seja preservada. E a
integridade do amido que garante a textura e maciez dos paes e bolos feitos
com farinha de raspa de mandioca. O teor de umidade final das fatias deve ser

sempre inferior a 13%.

Figura 7 - Raspas acomodadas nas bande- Figura 8 - Raspas desidratadas apos 24
jas da estufa de desidratagao horas em estufa a 60° C
Fonte: GEFH Fonte: GEFH
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5.6 Moagem

A dltima etapa da producdo da farinha de raspa é a moagem das raspas
secas de mandioca. A intensidade da moagem ou trituragdo pode variar de
acordo com a finalidade de uso da farinha. Essa etapa pode ser feita manu-
almente, em pildo, ou mecanicamente em moinho de martelos e triturador.
Para um resultado de farinha bem fina, polvilhada, semelhante a farinha de
trigo, é preciso atingir uma granulometria inferior a 0,25 mm (peneira com
abertura de malha de 250 um). Para isso, talvez seja necessario repetir a mo-
agem duas ou trés vezes. O material retido nas peneiras é o farelo que pode
voltar para a moagem ou pode ser utilizado em outros produtos, ou ainda na
alimentagao animal.

Figura 9 - Farinha de raspa pronta para consumo
Fonte: Erica Speglich (acervo pessoal)
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5.7 Acondicionamento

Apo6s a moagem, a farinha pode ser embalada de forma manual ou em
embaladoras dosadoras. Se a comercializagao for feita & granel, por quilo ou
litro, como em feiras livres e mercados municipais, o produto pode ser acondi-
cionado em sacos de rdfia de algodao ou de nylon de 25 ou 50 kg (embalagem
secundaria), forrados internamente com saco plastico (embalagem primaria).
Para a venda em supermercados, a farinha pode ser embalada em sacos plas-
ticos ou de papel kraft, na pesagem de 500 g ou 1kg. Esses ultimos podem ser
embalados em fardos de 30 kg para a venda a varejo.

Os sacos de farinha, tanto 0s maiores quanto 0s menores, devem ser ar-
mazenados em local limpo, ventilado e seco, permanecendo sobre estrados
para evitar o contato direto com o chao, distantes a pelo menos 60 ¢cm do teto
e 35 cm das paredes. A Instrugdo Normativa n°52/2011 do MAPA estabelece
0 Regulamento Técnico da Farinha de Mandioca, contendo as exigéncias para
a classificagdo e comercializagdo de farinha de mandioca no Brasil, as quais
podem ser adaptadas para a farinha de raspa.
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6. ROTULAGEM

A Resolugao-RDC n° 259 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA/Ministério da Saude),
publicada em 20 de setembro de 2002, estabelece o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados. As diretrizes incluem uma série de informa-
¢Oes obrigatorias e outras facultativas, além de infor-
magoes proibidas de constarem na embalagem.

Dentre as informacGes obrigatorias para a rotula-
gem da farinha de raspa de mandioca, sao pertinentes:
a denominagdo de venda do alimento (Farinha de Raspa
de Mandioca); lista de ingredientes (mandioca); iden-
tificacdo da origem (nome ou razdo social, endereco
completo, pais de origem e municipio, registro junto
ao orgdo competente); identificacdo do lote e prazo de
validade.

Dentre as informagoes facultativas, destacam-se:
representagoes graficas e denominagdo de qualidade,
as quais podem fornecer atributos importantes para o
reconhecimento da farinha de mandioca como produto
da agricultura familiar, organica, agroecoldgica, entre
outras categorias passiveis de reconhecimento por
meio de regulamento técnico especifico.

Adicionalmente, segundo instrugdo Normativa n°
52/2011 do MAPA, o rétulo deve conter a classifica-
¢ao (Grupo, Classe e Tipo) e acidez da farinha. E ainda,
segundo a Lei Federal n°10.674/03, é necessaria a in-
clusdo da informagao “contém Glaten” ou “ndo contém
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Gliten”, de acordo com o rastreamento da cadeia produtiva, como medida
preventiva e de controle da doenga celiaca®.

A Resolugao da Anvisa/DC n° 26/2015 define que os alimentos s6 podem
ter a inscrigao “Nao contém gliten” quando nao tiverem nenhum tipo de con-
tato com trigo, centeio ou cevada ao longo de toda a cadeia produtiva. Ou seja,
nao é permitido, portanto, a rotatividade de cultura com alimentos que conte-
nham gliten (trigo, centeio, cevada); a utilizagdo do mesmo espago e equipa-
mentos de armazenamento dos ingredientes, produgao ou embalo do produto
final com alimentos que contenham gliten e o transporte do produto final em
sacos como réafia de algodao e naylon no mesmo espaco que alimentos que
contenham gluten. Se todo esse rastreamento for controlado e garantida sua
pureza, é possivel identificar a farinha de raspa de mandioca com a informagéo:
“Nao contém gliten”.

Cabe ressaltar que toda informagao ao consumidor deve ser submetida ao
Servigo de Vigilancia Sanitaria para avaliacao e deliberagao.

¢ Doenga celiaca: E uma desordem sistémica autoimune, desencadeada pela ingestéo de gliten. A
doenga celiaca é caracterizada pela inflamagao cronica da mucosa do intestino delgado que pode
resultar na atrofia das vilosidades intestinais, com consequente md absorgao intestinal e suas
manifestages clinicas. Fonte: Rio sem Gliten - https://www.riosemgluten.com.br/
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7. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

A adogdo de Boas Praticas de Fabricagao (BPF) no dia
a dia da farinheira representa um respeito a salde dos
trabalhadores e consumidores da farinha, além de au-
xiliar o produtor na obtencdo de uma farinha de melhor
qualidade e maior prazo de validade.

As normas de BPF contemplam desde as condi-
¢Oes de instalagao da fabrica, até a descrigéo, por es-
crito, dos procedimentos adequados para cada etapa
do processo de produgdo. Elas incluem ainda regras
de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho, tais
como lavagem correta e frequente das maos, utiliza-
cao adequada de uniformes, higienizagdo e correta
disposicéo de equipamentos e utensilios, uso de sani-
ficantes em casos especificos, descarte adequado de
residuos solidos e efluentes.

O ideal é que cada agroindustria, familiar ou ndo-
-familiar, tenha todos os procedimentos de BPF des-
critos de uma forma didatica e pratica para que todos
os trabalhadores e colaboradores das casas de fari-
nha possam ter acesso e assimilar seus contetidos
de maneira simples e objetiva. Para isso, é reco-
mendavel que, além de um documento completo
e descritivo, sejam elaboradas cartilhas didaticas,
ilustragoes, placas e cartazes que possam ser dis-
postos em locais especificos e comunicar a todos
sobre 0s procedimentos mais adequados em cada
situacdo de trabalho.

A seguir, serao apresentadas algumas orientagoes
para que a agroindustria possa contemplar as diretri-
zes que visam o estabelecimento de “boas praticas
de produgao e de prestagdo de servicos na area de
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alimentos”, de acordo com a Portaria N° 1.428/93 do Ministério da Saude
(BRASIL, 1993).

7.1 Instalagao da agroindustria

A localizagao mais adequada para a agroindustria € em regides proximas
a producdo de matéria-prima, ou seja, proxima as plantages de mandioca.
Antes de instalar a agroindustria é importante verificar se ha abastecimento de
agua de boa qualidade e em quantidade adequada, a disponibilidade de energia
elétrica, boas estradas para o transporte de carga e para 0 acesso de pessoas.

A infraestrutura da casa de farinha pode ser simples, com pé direito alto,
entrada de luz, cobertura adequada, de preferéncia com paredes e pisos inter-
nos revestidos para a correta higienizacéo regular do ambiente. O cercamento
do ambiente e o telamento de janelas é importante para evitar a entrada de toda
a sorte de animais indesejaveis, como galinhas, cachorros, ratos, morcegos,
gambas, insetos, aracnideos entre outros.

Uma questdo estrutural essencial para evitar a contaminagao no produto
final é a separagdo da “area suja”, onde chegam as raizes para serem lavadas
e descascadas, da “area limpa”, onde as raizes sao processadas (cortadas,
secadas e trituradas). E importante que os trabalhadores evitem transitar entre
as areas suja e limpa.

A “area suja” pode ser aberta, desde que devidamente coberta, com chao
de concreto liso ou cimento queimado e pontos de acesso a dgua para higieni-
zacao das maos, dos utensilios e das proprias raizes. Esse ambiente deve ser
limpo regularmente, a cada chegada de nova carga de raizes.

A area limpa, por outro lado, deve ter paredes em alvenaria, com superfi-
cies lisas, impermeaveis e lavaveis, com janelas teladas. As paredes podem
ser azulejadas até 2 metros de altura ou pintadas com tinta epdxi. Caso nao
haja recursos suficientes, a parede podera ter no minimo 1 metro de altura e
ser completada com tela até o teto. O telamento deve ser fino o suficiente para
evitar a entrada de insetos. O chao devera ser de piso ou cimento queimado,
para facilitar a limpeza e higienizagao.
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A area limpa precisa ter uma ligagdo com a drea suja para possibilitar a
transferéncia das raizes ja devidamente lavadas, descascadas e sanitizadas.
Essa ligagao pode ser feita por meio de um balcao-janela ou porta, 0s quais
devem permanecer fechados enquanto nao houver transferéncia de raizes. O
percurso entre as areas suja e limpa deve manter-se sempre limpo.

Uma érea destinada ao armazenamento da farinha (depdsito) pode ser pla-
nejada em comodo fechado para evitar entrada de animais, onde os sacos de
farinha devem ficar sob estrados a 35 centimetros das paredes e no maximo 60
centimetros do teto. Instalagoes como vestidrio, banheiro, refeitorio, escritorio,
fumodromo e lavanderia devem ser separadas da area de fabricagao.

7.2 Limpeza diaria e desinfecgao semanal

Antes do inicio das atividades é importante que as instalagées, equipa-
mentos e utensilios estejam disponiveis, higienizados e com funcionamento
adequado. E recomendavel que o chdo de toda a farinheira seja higienizado
diariamente. Equipamentos e utensilios precisam ser lavados com agua e sa-
béo neutro todos os dias, antes e depois de sua utilizagao.

Durante a lavagem, é importante que restos de raizes, de raspas e de fa-
rinha sejam retirados dos equipamentos e utensilios, pois esse material pode
fermentar e atribuir coloracéo, odor e sabor indesejaveis na farinha. Apos ter-
minar as tarefas do dia, restos de matéria-prima nao processadas e sobras de
raizes devem ser retirados da farinheira.

Ao menos uma vez por semana é recomendavel que agua sanitaria seja
utilizada para a desinfecgao de equipamentos e utensilios, na proporgao de 10
ml de 4gua sanitaria para 2 litros de agua potavel (200 ppm). E na proporgao
200ml de agua sanitaria para 20 litros de agua potavel para a higienizacao
de paredes e pisos (100 ppm). E preferivel que os pisos sejam desinfetados
diariamente e as paredes semanalmente. As concentragoes indicadas de agua
sanitaria ou hipoclorito de sddio para desinfecgdo e sanitizagao podem ser
observadas nas cartilhas sobre a produgao de farinha de mandioca elaboradas
por Bezerra (2006; 2011).
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Recomenda-se que os reservatorios onde se coloca raizes e raspas de
mandioca sejam caixas e cochos de ago inox ou plastico resistente, para facili-
tar sua limpeza diaria. Materiais porosos como a madeira favorecem o actimulo
de sujeira e microorganismos e, por essa razao, devem ser evitados.

Apos a desinfecgcdo com agua clorada, equipamentos e utensilios precisam
ser enxaguados para evitar que o cheiro de cloro passe para a farinha. Paredes
e pisos ndo precisam de enxague, ao contrario, é indicado que a agua clorada
permaneca em contato com as paredes e pisos por até 15 minutos para uma
efetiva desinfecgao (BEZERRA, 2006; 2011).

7.3 Vestimenta dos trabalhadores

E importante que os trabalhadores utilizem roupas limpas e adequadas aos
trabalhos na farinheira. Avental, touca, luvas e botas de borracha sao recomen-
daveis para evitar que a farinha seja contaminada e para preservar a saude dos
trabalhadores. As roupas devem ser trocadas diariamente.
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8. RECEITAS CASEIRAS

Pao de abdbora sem gluten e sem leite
(variagdes: Pao de banana da terra; Pao de inhame)

Ingredientes:

* 240 g de abobora cozida e amassada (1 e 2 xicara)
» 220 g de Farinha de Raspa de Mandioca (2 xicaras
bem cheias)

* 100 g de amido de milho ou fécula de batata ou fécula
de araruta (2 xicara)

* 30 g de agucar (pode ser cristal, demerara ou masca-
vo) (2 colheres de sopa)

* 6 g de fermento biologico (1 colher de sobremesa rasa)
* 3 ovos grandes (150 gramas de ovos)

* 45 g de 0leo (3 colheres de sopa)

* 6 g de vinagre (1 colher de sopa)

* 6 g de sal (1 colher de chd)

* 90 g de 4gua (% de xicara)

Modo de fazer:

* Ferver a agua e misturar apenas a Farinha de Raspa
de Mandioca, mexendo até formar uma farofinha. Ela
nao vai ficar homogénea mas vocé sentird nas maos
amudanca de textura. Deixar esfriar.

 Misture a farinha hidratada os outros ingredientes. A
textura final é pastosa e cremosa, ndo é uma massa
para moldar.

* Coloque na forma de bolo inglés ou pao de férma
untada com oleo. Passe uma camada de oleo fina
por cima do pao (com o auxilio de um pincel). Deixe
crescer até dobrar de tamanho. Leve ao forno pré-a-
quecido 180 graus até dourar. No “teste do palito”, o
palito deve sair seco.

Processamento da farinha de raspa de mandioca
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Variacées: pode trocar a Abobora por Banana da Terra (se retirar o sal da re-
ceita, o pao ficara levemente doce). Também pode trocar a Abobora por Inhame
(mas acrescentar 30 gramas a mais de agua).
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Fonte: Erica Speglich (acervo pessoal)

PAO COM ABOBORA
75% Farinha Mandioca Integral |
25% Fécula de Batata
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Bolo de laranja sem glaten e sem leite
(variagoes: Bolo de limdo, Bolo de maracuja)

Ingredientes:

e 270 g de Farinha de Raspa de Mandioca (2 e "% xicaras bem cheias)

230 g de agucar (pode ser cristal ou demerara) (1 e ¥4 de xicara)

* 3 ovos grandes (150 gramas de ovos)

* 60 g de 6leo (4 colheres de sopa)

* 15 g de fermento quimico (1 colher de sopa bem cheia)

e 220 ml de suco de laranja frio (ou suco de limao ou suco de maracuja) (uma
xicara rasa)

 Raspas de casca de laranja (ou de limao ou maracuja in natura) a gosto

Modo de fazer:

* Bater as claras em neve e reservar.

* Bater as gemas com o Oleo e 0 agucar até ficar cremoso. Juntar a farinha e
suco de laranja e misturar bem, adicionar o fermento e mexer. Acrescentar
as claras e mexer delicadamente.

 Cologue na forma com furo no meio untada com dleo e polvilhada com
acUcar cristal ou demerara. Leve ao forno pré-aquecido 180 graus até dourar.

E

Processamento da farinha de raspa de mandioca

Fonte: Erica Speglich (acervo pessoal)
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Bolo de cacau
(Receita adaptada do German Chocolat Cake, do livro Rose’s Havenly Cakes -

https://rosebakes.com/german-chocolate-cake/)

Ingredientes:

* 4 ovos grandes (200 gramas de ovos)

* 100 g de cacau em po (1 xicara + 3 colheres de sopa)

» 125 g de 4gua fervente (‘2 xicara + 1 colher de chd)

* 100 g de dleo (2 xicara)

* 180 g de Farinha de Raspa de Mandioca (2 xicaras rasas)
* 200 g de aglcar (pode ser cristal ou demerara) (1 xicara)
* 6 g de fermento quimico (1/2 colher de sopa)

* 5 g de bicarbonato de sodio (1 colher de cha)

* Extrato de baunilha a gosto (opcional)

Modo de fazer:

« A parte, misture todos 0s secos e reserve.

* Misturar o cacau com a agua fervente, cobrir com plastico filme e esperar esfriar.

* Acrescentar a mistura as gemas, 0 6leo e 0 extrato de baunilha e bater até ficar
Cremoso.

* Acrescente metade dos secos e misture até incorporar tudo. Acrescente a segunda
metade e misture novamente. Acrescentar as claras e bata até homogeneizar.

* Coloque em forma untada com 6leo. Leve ao forno pré-aquecido 180 graus até dourar.
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Bolo de fuba

Ingredientes:

* 3 ovos grandes (150 gramas de ovos)

* 120 g de fuba (preferencialmente pré cozido) (2 xicara)
* 60 g de Farinha de Raspa de Mandioca (%5 de xicara)

» 150 g de agucar (pode ser cristal ou demerara)

* 40 g de 0leo (35 xicara)

* 10 g de fermento quimico (1 colher de sopa rasa)

* 150 ml de suco de laranja frio (25 xicara)

* Erva doce a gosto

Modo de fazer:

* Bater as claras em neve e reservar.

* Bater as gemas com o 0leo e 0 agucar até ficar cremoso. Juntar as farinhas
e suco de laranja e misturar bem, adicionar o fermento e mexer. Acrescentar
as claras e mexer delicadamente.

¢ Cologue na forma com furo no meio untada com dleo e polvilhada com
acUcar cristal ou demerara. Leve ao forno pré-aquecido 180 graus até dourar.

Fonte: Erica Speglich (acervo pessoal)
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ANEXO

Organizagao

Nimero de

Area

Social Assentamento Familias  (em hectares) Municipio
APRUNVE! Unidos Venceremos 63 592 Porto Seguro
ARAF? Deus me Deu 46 384,12 Belmonte
FETAG® Maravilha Il 80 985,8 Santa Cruz Cabrélia
MST* Paulo Kageyama 220 2.613 Eunapolis
MST Irma Dorothy 76 271 Eunapolis
MST Gildasio Salles Ribeiro 105 1.009 Santa Cruz Cabralia
MST Milton Santos 137 2.859 Porto Seguro
MST Francisco Estrela 38 442 Porto Seguro
MST Irma Dulce 40 313 Porto Seguro
MST Margarida Alves 110 1.513 [tabela
MST Adao Preto 33 407 [tabela
MST Plinio de Arruda Sampaio 38 452 [tabela
MST Unido 72 1.261 Guaratinga
MST Nazaré 26 207 Guaratinga
MST Guaita 22 151 Guaratinga
MST Ant6nio Aratjo 81 3.962 Prado
MST Jacy Rocha 120 Prado
MST Fabio Henrique 168 3.399,76 Prado
MST Bela Manha 134 2.181,35 Teixeira de Freitas
MST José Marti 73 1.117,55 Alcobaca
TOTAL 1.682 22.319,50

1 Associagdo dos Produtores Rurais Unidos Venceremos

2 Associagdo Regional da Agricultura Familiar

3 Federagdo de Trabalhadores na Agricultura

4 Movimento dos Trabalhadores Rurais Sem Terra
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