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RESUMO

As casas de farinha sdo estruturas produtivas que realizam o beneficiamento da mandioca para
a producdo da farinha e outros derivados, e com excecdo de alguns estabelecimentos a maioria
utilizam método tradicional de produgdo e mao-de-obra familiar. Este trabalho teve como
objetivo avaliar as condi¢Ges sanitarias, 0s impactos sociais, econdmicos e a percepcdo dos
trabalhadores em relagéo aos impactos ambientais das casas de farinha de mandioca localizadas
no Distrito de Boa Esperanca, Municipio de Santarém (PA). Para tanto, a metodologia
contemplou as seguintes etapas: levantamento bibliograficos, caracterizagdo da area de estudo,
registro fotografico, coleta de coordenadas geograficas, aplicacdo de uma ficha de inspecéo
RDC 216/2004, e entrevistas atraveés de aplicagdo de formularios da qual teve como publico
alvo os trabalhadores de cada casa de farinha. trata-se de uma pesquisa exploratdria com
abordagem qualitativa e quantitativa, no qual foram caracterizadas seis casas de farinha
distribuidas em trés comunidades diferentes e entrevistados 22 trabalhadores. Todos 0s
participantes concordaram e deram sua permissao para a pesquisa, conforme prevé o comité de
ética e Pesquisa. A analise de dados ocorreu por meio de analise estatistica descritiva dos dados,
através de frequéncias absolutas (n) e relativas (%). Como resultado o estudo revelou que as
casas de farinha no Distrito de Boa Esperanca sdo de pequeno porte, com carater familiar, com
avanco no aparato tecnologico, sendo essas classificadas como mecanizada e semi-mecanizadas
e a qualidade sanitaria ainda ndo contempla todos os itens minimos exigidos pela RDC
216/2004. Em relagdo aos impactos sociais e econdémicos, destaca-se que a maioria sdo do sexo
masculino (64%), possuem baixa escolaridade, os derivados da mandioca sdo fontes de renda,
mas as jornadas de trabalho dos entrevistados séo exaustivas. No que se refere as percepgoes
ambientais, poucos tem conhecimentos dos danos ou sabem identificar os impactos que a
atividade causa no meio ambiente, ficando expostos a insalubridade ambiental nas casas de
farinha. Portanto € necessario a realizacdo de novas pesquisas sobre o tema, e
instrumentalizacdo na area sanitaria e ambiental para que possa compreender as condi¢des
insalubres do processo de producdo e tenham possibilidade de estabelecer os ajustes
necessarios para a salubridade do local de trabalho, e processo de producao e com isso melhorar
a qualidade de sua vida, e a qualidade do produto final, concomitante ao manejo e destinacao
final dos residuos gerados no processo de producao

Palavras-Chave: Amazonia. Beneficiamento da Mandioca. Boas préaticas. Trabalhadores
rurais.



ABSTRACT

The flour houses are productive structures that perform the processing of cassava for the
production of flour and other derivatives, and with the exception of some establishments most
use traditional production method and family labor. This study aimed to evaluate the sanitary
conditions, the social and economic impacts and the workers' perception regarding the
environmental impacts of cassava flour houses located in the Boa Esperanga District, Santarém
Municipality (PA). To this end, the methodology included the following steps: bibliographic
survey, study area characterization, photographic record, geographic coordinate collection,
application of an RDC 216/2004 inspection form, and interviews through application of forms
whose target audience was the workers of each flour house. This is an exploratory research with
qualitative and quantitative approach, where six flour houses distributed in three different
communities were characterized and 22 workers were interviewed. All participants agreed and
gave their permission for the research, as provided by the Research Ethics Committee. Data
analysis was performed through descriptive statistical analysis of data, through absolute (n) and
relative (%) frequencies. As a result, the study revealed that the flour houses in the Boa
Esperanca District are small, family-owned, with advances in technological apparatus,
classified as mechanized and semi-mechanized and sanitary quality does not yet cover all
minimum items, required by RDC 216/2004. Regarding the social and economic impacts, it is
noteworthy that most are male (64%), have low education, selling cassava derivatives is the
main source of income, but the working hours of respondents are exhaustive. Regarding
environmental perceptions, few are aware of the damage or know how to identify the impacts
that the activity causes on the environment, being exposed to environmental unhealthiness in
the flour houses. Therefore it is necessary to conduct new research on the subject, and
instrumentalization in the sanitary and environmental area, to understand the unhealthy
conditions of the production process and to be able to make the necessary adjustments to the
healthiness of the workplace, and production process and thereby improve the quality of its life,
and the quality of the final product, concomitant with the management and final disposal of
waste generated in the production process

Keywords: Amazon. Cassava processing. Good practices Rural workers.
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1. INTRODUCAO

A cultura da mandioca (Manihot esculenta Crantz) é praticada em escala mundial,
sendo utilizada como fonte de energia para a alimentacdo humana e animal, bem como na
geragdo de ocupacdo e renda para agricultura familiar. A produgdo da mandioca destinada a
alimentacéo corresponde a 34% de toda producdo mundial, e em paises como Nigéria e Brasil,
amandioca tem um papel estratégico na base alimentar, sendo destinada aproximadamente 50%
de toda a producéo para o consumo humano (ALEXANDRATOS & BRUINSMA, 2012).

O Brasil € um dos maiores produtores da mandioca, registrando uma producéo
aproximada de 19 milhdes de toneladas de raizes frescas, em 2017, e entre os estados
brasileiros, o Para se destaca na producdo da mandioca em escala nacional, ocupando o 1° lugar
com producéo aproximada de 4 milhdes de toneladas no referido ano (IBGE, 2017). A produgéo
no Brasil € destinada para o consumo na culinéria e para o uso industrial, principalmente para
a producao de fécula e farinha, destacando as Regifes Norte e Nordeste na producdo e consumo
da farinha, e as RegiBes Sudeste, Sul e Centro-oeste a predominancia é para a fécula (SEBRAE,
2012).

O processamento da farinha e da fécula ocorre na regido Centro-Sul em
agroindustrias denominadas de farinheiras, e nos Estados das regides Norte e Nordeste ocorre
em locais chamados de “casas de farinha” (GRANCO et al., 2005). As casas de farinha objeto
de estudo nesta pesquisa, sdo definidas como estruturas produtivas que utilizam métodos
tradicionais de produgdo e méao-de-obra familiar no processo produtivos dos derivados da
mandioca (SOARES, 2007).

Embora tenha uma importancia econdémica e social com a geracdo de renda para o
pequeno agricultor, os locais de beneficiamento da mandioca ainda enfrentam muitos
problemas na condi¢cfes higiénico-sanitarias. A exemplo dessas condi¢cdes Franca e Norat
(2018), verificaram que as casas de farinha localizadas em um Municipio do Estado do Par3,
funcionam em instalacGes precérias, e sem preocupacdo com a qualidade dos produtos
fabricados, ficando evidenciado a deficiéncia na qualidade sanitaria desses locais.

Para minimizar essa situacdo as agroindustrias de derivados da mandioca sdo
cobradas junto aos orgdos de fiscalizacdo quanto aos cuidados durante o processo desses
produtos para garantir um produto de qualidade sanitaria. Para tanto sdo estabelecidas diretrizes
gue devem ser cumpridas por esses estabelecimentos. A Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria (ANVISA), através da Resolucdo RDC n° 2016/2004, estabelece requisitos legais para
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a introducdo das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), para garantir a qualidade sanitaria dos
alimentos, afim de evitar que estes ndo produza, desenvolva ou agregue substancias fisicas,
quimicas ou bioldgicas que comprometa ou cologuem em risco a satde do consumidor.

Outra situacdo preocupante nas casas de farinha, sdo os impactos ambientais
causados durante o processamento da mandioca. Teixeira et al., (2011) destacaram que 0s
problemas ambientais durante o beneficiamento da mandioca podem ser ocasionados por
diversos fatores, mas destaca que o efluente denominado manipueira, é o residuo que mais pode
ocasionar sérios problemas quando descartados diretamente nos corpos hidricos préximos das
casas de farinha, pois compromete diretamente sua qualidade.

Porém, a rusticidade das casas de farinha em termo de instalagdes e edificacdes e
guanto ao funcionamento em conformidade com as diretrizes estabelecidas pelos 6rgao para
garantir a qualidade dos alimentos, levanta uma preocupacdo tanto na questdo sanitaria dos
alimentos que séo oferecidos ao consumidor, bem como a salubridade ambiental das
agroindustrias dos derivados da mandioca (FRANCA & NORAT, 2018; SILVA et al., 2017).

Considerando que o Para é o maior produtor de raizes e possui tradicdo na producédo
de derivados da mandioca, com destaque para 0 Municipio de Santarém, que conforme dados
do IBGE (2017) possui quantitativo de 491 de agroindustrias em funcionamento, ocupando a
primeira posicdo neste item. Porém durante a realizagdo desta pesquisa, nenhum
estabelecimento no Municipio possuia registro de funcionamento e controle sanitario, sendo
este fato justificado pela producéo ocorrer de modo artesanal em casas de farinha localizadas
distante da zona urbana, o que dificulta a fiscalizacdo pelos 6rgdo competentes e ainda porque
os agricultores proprietarios possuem baixo poder aquisitivo para cumprir as exigéncias
estabelecidas.

Considerando o contexto apresentado, este estudo se volta para o beneficiamento
da mandioca, no Distrito de Boa Esperanca — Regido do Planalto Santareno (PA), considerando
o perfil das casas de farinha e as condicGes higiénico-sanitarias, bem como os atores sociais
envolvidos no processo de producédo nesses estabelecimentos. Mediante os fatores apresentados
espera-se que os resultados encontrados possam contribuir para que a¢6es sejam desenvolvidas
pela gestdo publica principalmente com capacitacdo técnica para 0s proprietarios e
trabalhadores desses locais. Destaca-se ainda que a pesquisa servira para a intensificacdo de
estudos sobre esta temaética, visto que ndo sdo conhecidas pesquisas locais com tais
informagdes, bem como podera servir como suporte tedrico para a criagdo de politicas publicas

para a melhoria da qualidade de vida dos agricultores/produtores.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar as condicdes sanitarias e 0s impactos sociais, econdémicos e ambientais de casas de

farinha de mandioca localizadas na Regido do Planalto no Municipio de Santarem-PA.
2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar quanto ao tipo as casas de farinhas que fazem parte da COOPBOA no
Distrito de Boa Esperanca no Planalto Santareno;

e Tracar as condigdes sanitarias dos estabelecimentos;

e Avaliar os aspectos sociais e econdmicos dos trabalhadores dos locais de
beneficiamento da mandioca;

e Identificar os impactos ambientais causados pelo processamento da mandioca nas casas

de farinha conforme a percepcéo dos trabalhadores.
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3. REFERENCIAL TEORICO
3.1 Aspecto da Regido do Planalto Santareno

O Planalto Santareno, € uma area que abrange os municipios de Santarém, Belterra
e Mojui dos Campos, Estado do Para, Brasil (Figura 1). A regido apresenta temperatura
variando entre 21°C a 31°C, precipitacdo pluviométrica anual em torno de 2.000 mm, clima
quente umido e pertence ao dominio de clima tropical caracterizado por apresentar total
pluviométrico anual elevado e moderado periodo de estiagem, sendo que a temperatura
apresenta oscilacdo mais notavel em funcdo do espaco, enguanto que a variabilidade da
precipitacdo pluviométrica ocorre baseada principalmente nas condi¢cdes temporais da regido
(RODRIGUES et al., 2001).

A regido é composta pelos seguintes tipos de solos: Latossolos Amarelos,
Argilossolos Amarelos, Neossolos Quartzarenicos, Neossolos Fluvicos e Gleissolos, com
predominancia do tipo de solo Latossolos Amarelos (68,25%) que possui uma textura média a
muito argilosa (ROCHA, 2014; RODRIGUES et al., 2001).

O Planalto Santareno possui vegetacdo distintas que variam de acordo com 0s tipos
de solos e drenagem hidrica, que em conformidade com essas caracteristicas sao subdivididas
em: floresta equatorial e cerrado equatorial ou ainda floresta densa de terra firme e floresta
aberta com cipoal, que ficam localizadas em areas de terra firme, e, floresta hidrofila de varzea
e campos equatoriais hidrofilos de varzeas, que ocupam areas sujeitas a inundacdes
(SETUR/PA, 2018; CIAM, 2013; RODRIGUES et al., 2001).

A rede hidrografica da regido é formada pela bacia dos rios Moju, Mojui e Curuéa-
Una, que juntas formas toda a malha hidrica existente na regido, abrangendo uma éarea total
aproximada de 9.986 km?, sendo essa rede composta por iniimeros igarapés e rios de pequeno
porte, que convergem para o rio central, o Rio Curud-Una (SETUR/PA, 2018; CIAM, 2013).

O Planalto Santareno é formado por comunidades povoadas por colonos que
migraram espontaneamente da regido nordeste e centro-sul nas décadas de 1970 e 1980, e mais
recente a partir do final da década de 90, houve um aumento da imigracdo de familias para essa
regido, oriundas principalmente das regides Sul e Centro-Oeste (DAL’ASTA et al., 2014;
HEBETTE & MARIN, 2004).
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Figura 1: Localizacdo do Planalto Santareno no Estado do Pard, Brasil.

Legenda

D Estado do Para D Municipio de Santarém
Rws e lagos [: Municipio de Belterra
©® Cdades Polo [: Municipio de Mojui das Campos

* Localdades da regido de planaito

Fonte: Autora, (2019).

O aumento da imigracdo no final da década de 90, ocorreu em virtude da expansao
agricola, que deixou de ser somente agricultura familiar e pecuéria, e passou a partir desse
periodo ser voltada para uma agricultura de larga escala, com a producdo mecanizada de grao,
ocasionando grandes transformagdes socioecondmicas e ambientais da regido (DAL’ASTA et
al., 2014).

Junto com a agricultura em larga escala, novas atividades econémicas foram
introduzidas na regido, em especial aquelas tipicamente urbanas, tais como: supermercados,
lojas, boates, motéis, papelarias; outra atividade que modifica a dindmica social e territorial nas
aglomerac6es e povoados principalmente ao longo das rodovias na regido do Planalto é a
instalagdo de loteamento urbano. Todas essas atividades deixam visivel a mistura e
interpenetracdo das dicotomias rural e urbano, caracteristicas marcantes da regidao (CORSINI
& COSTA, 2007).

A economia da regido € baseada principalmente na agricultura em larga escala e
familiar. As producdes agricolas sdo direcionadas para o mercado representado pela propria
cidade de Santarém, demais cidades do médio Amazonas e para cidades de outro Estado a
exemplo a cidade de Manaus (COSTA, 2012).
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Na formagé&o e expansao da Regido do Planalto Santareno destaca-sea comunidade
de Boa Esperanca que apresenta formagdo comunitaria entre as décadas de 50 a 80 do século
passado, motivados por diversos fatores, tais como pela extragdo da madeira “pau rosa” e a
chegada do Agronegacio a partir dos anos 90 na regido, onde a referida comunidade sofreu um
acréscimo populacional de 50% entre 2004 a 2014; quanto a economia da localidade, é baseada
na agricultura familiar, principalmente no cultivo da mandioca, milho, feijdo e arroz
(DAL’ASTA, 2014).

Para Santos et al., (2010), a comunidade de Boa Esperanca possui uma populacao
de 2 mil habitantes, composta por nortistas, sulistas e nordestinos e a economia é baseada na
producdo da farinha tapioca, mais que perdeu forgca com a expansao da fronteira agricola e com
0s baixos precos em virtude do aumento da producdo com a mecanizagdo das casas de farinha.

Com enfraquecimento ndo apenas da producdo da farinha tapioca mais dos outros
produtos derivados da mandioca, os produtores se uniram e formaram a Cooperativa dos
produtores da agricultura familiar de Boa Esperanga — COOPBOA.

A COOPBOA foi fundada em 20 de outubro de 2011, é uma cooperativa dos
produtores da agricultura familiar localizada na Comunidade de Boa Esperanca, Zona Rural da
cidade e Municipio de Santarém — PA, inscrita no CNPJ n°16.912.247/0001-14, tem sua sede
situada na comunidade de Boa Esperanca localizada as margens da PA-370 no Km 42,
atualmente abrange outras comunidades da circunvizinhanga.

Foi criada com objetivo de produzir e comercializar de forma sustentavel, produtos
de origem vegetal de boa qualidade, buscando a melhoria da qualidade de vida e aumento da
renda dos cooperados, gerando beneficio para a comunidade onde esté inserida, a cooperativa
teve inicio com 23 cooperados e atualmente possui 71, sendo composto por 43 homens e 28
mulheres. Entre os cooperados a maioria sdo quilombolas 38 no total. Os associados da
COOPBOA lavram a terra como meio de subsisténcia, tendo como principal atividade o cultivo
da mandioca para a producdo dos seus derivados, além de cultivarem milho, feijdo, arroz,
horticultura e outros produtos.

Os excedentes das suas producdes sdo vendidos em feiras, supermercados e ainda
sdo colocados em programas como: Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA) tanto
Municipal como Federal, como forma de escoar a producéo e obter renda e melhorar as questdes
socioeconémicas dos cooperados. Como o ramo da mandioqueira é a principal atividade da
COOPBOA, optou-se em trabalhar somente em casas de farinha daqueles que séo associados a

essa organizagéo.
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3.2 Mandioca
3.2.1 Caracterizacdo Geral

A mandioca, planta perene de nome cientifico Manihot esculenta é, pelo contexto
historico, cultural, social e econémico, a planta cultivada e mais difundida no Brasil (SANTOS,
2010). Sua ascendéncia é sul-americana, porém o local exato ainda é controverso, pois sua
origem ndo é sustentada através de um estudo paleontoldgico, mas a partir da diversidade, que
sugere que o provavel centro de origem e domesticacao seja o Brasil central, onde a diversidade
bioldgica dessa espécie é maior, embora as plantas do género Manihot se distribuam desde o
Arizona até a Bacia do Prata, com outra area de concentracdo importante no México
(CARVALHO, 2006).

Para Fukuda et al., (1996) € provavel que a mandioca seja originaria do hemisfério
ocidental, mais precisamente dos trépicos baixos. Testes de DNA e estudos arqueoldgicos,
indicam a origem e a domestica¢do da mandioca em uma regido que compreende os estados do
Acre, Rondbnia e Mato Grosso ha cerca de 10 mil a 12 mil anos, o que aponta que a
domesticacdo foi feita na Amazonia por nativos da regido (ERENO, 2008).

Corroborando com Ereno (2008), o estudo de Viera et al., (2013), aponta que tanto
a origem como a domesticacdo da mandioca ocorreu na Regido Sudeste da Amazonia, sem 0
processo natural de hibridagdo interespecifica, com distribuicdo no continente americano
realizada por grupos indigenas, e nos continentes da Africa e Asia feita pelos portugueses e
espanhois. No Brasil a maior concentracdo de espécies silvestre de manihot ocorre no bioma
do cerrado (LEDO et al, 2015).

A expansdo para os diferentes continentes, fez da mandioca ser considerada
alimento bésico, principalmente para paises em desenvolvimento, pois possui alto valor
nutricional que passa a ser utilizada tanto na alimenta¢cdo humana como animal, bem como a
tolerdncia de sua sobrevivéncia em condi¢Bes adversas de clima e solo de muitos locais
(FUKUDA, 2006; ALVES, 2002). Essa rusticidade de adaptacdo e seu valor nutricional, fez
com que atualmente a mandioca seja cultivada em diversos paises tropicais e subtropicais, com
aproveitamento ndo apenas das raizes, mais também das folhas, pois apresentam 25% de
proteinas na sua composi¢do (COELHO, 2018).

A planta é um arbusto perene que pertence a familia Euphorbiaceae e tem como
caracteristica, a presenca de latex e glicosideos cianogénicos; a planta pode ser toda

aproveitada, desde as folhas, ramas, e raizes, sendo esta Gltima a mais importante, porque se
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apresentam como tuberosas, feculentas, reservatorio de amido que tem valor econémico
(ALMEIDA et al., 2018; ALVES, 2002). Por apresentar essas caracteristicas, a raiz € muito
utilizada na alimentacdo humana e animal ou como matéria prima para diversas industrias, e
também como um bom potencial para producdo de etanol (CEPLAC, 2012; FUKUDA &
OTSUBO, 2004).

Com mais de 7 mil variedades de espécies, a mandioca é classificada de acordo com
sua toxidade das raizes, sendo atualmente dividida em dois tipos: doces ou de mesa,
comumente conhecidas como aipim, macaxeira ou mandioca mansa, possui baixos teores de
acido cianidrico, é muitas vezes utilizada para consumo fresco na alimenta¢do humana e animal;
e amargas ou mandioca brava, com maiores teores de acido cianidrico, essa variedade de
mandioca sdo utilizadas na industria e fabricacdo da farinha e fécula (COELHO, 2018;
FERREIRA FILHO et al., 2013).

3.2.2 Importancia Socioeconémica

A mandioca é a sétima cultura em volume de producdo no mundo (VALLE &
LORENZI, 2014), concentra sua producdo principalmente na regido tropical. Tem grande
importancia na area alimentar. E um alimento bastante enérgico que faz parte da alimentacéo
diéria de mais de 1 bilhdo de pessoas em diferentes paises, podendo ser utilizada na alimentacao
humana e animal com aproveitamento de toda a planta desde as partes aéreas foliar até as raizes
(FILGUEIRAS & HOMMA, 2016; AGUIAR et al, 2015).

No Brasil a producdo da mandioca atingiu um volume acima de 20 milhdes de
toneladas em 2016 (FAOQ, 2017), deixando o pais em quarto lugar em escala mundial, perdendo
sua hegemonia para paises como Nigéria, Indonésia e Tailandia. A perda de posi¢do no mercado
internacional deve-se as caracteristicas de consumo voltado ao mercado interno e com pouca
expressao no comércio internacional, que € diferente dos trés outros paises citados acima
(SEAB/DERAL, 2017).

Quanto a distribuicdo da producédo nacional, a Regido Norte ocupa o primeiro lugar
com 38%, seguida do Sul com 25% Nordeste com 21%, Sudeste com 10 % e Centro Oeste com
6% (IBGE, 2017) (Figura, 1). As Regides Norte e Nordeste as maiores produtoras de mandioca
do pais possuem uma semelhanca, seja no modo de beneficiamento do produto, assim como na
concentracdo de centenas de pequenas casas de farinhas e como principais consumidores deste
produto (SEAB/DERAL, 2017).
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Figura 2: Producdo brasileira de mandioca por regido fisiografica em 2017.

Centro-Oeste
6%

Norte
38%

Mardeste
21%

Fonte: IBGE - Produgdo Agricola Municipal, 2017. Citado por EMBRAPA, 2018.

Ressalta-se que pesquisas apontam que mais da metade da producdo da mandioca
no pais, destina-se para a fabricacdo de farinhas, por isso é considerada como o principal
produto derivado da mandioca consumido no Brasil (CONAB, 2017; INOUE, 2008).

O Estado do Paré ocupa a primeira posi¢do na produ¢do de mandioca do Brasil. De
acordo com as pesquisas do IBGE (2017), o Para apresenta uma producdo acima de 4 milhdes
de toneladas, e ainda tem namero significativos de casas de farinhas que produzem ndo somente
a farinha, mas também outros derivados como fécula, bijus e farinha de tapioca. A
mandiocultura no Estado do Para desempenha forte influéncia socioeconémica do seu povo,
pois € um dos estados com maior producao e consumo da farinha de mandioca em nivel nacional
(CONAB, 2017; LINHARES & SANTOS, 2014).

O Municipio de Santarém pertencente ao Estado do Para, ocupa a 5% posicdo na
producdo de mandioca em nivel estadual com 34.829,367 toneladas, mas em contrapartida € o
municipio que ocupa a 12 posigédo no Estado em numero de estabelecimentos de beneficiamento
da mandioca com 5.270 estabelecimento (IBGE, 2017). Com base nos nimeros do Estado e do
Municipio quanto a produgdo da mandioca, fica evidenciado que a mandiocultura é uma das
principais culturas agricola do Estado.

Para Linhares e Santos (2014), a importancia socioecondémica da producdo da

mandioca para as populagdes tradicionais da Amazonia, vai aléem de ser apenas uma fonte de
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calorias, mas também se apresenta como uma pratica cultural, valorizada e transmitida por

geracOes ao longo dos tempos.

3.3 Casas de farinha no Brasil

3.3.1 Tipos de casas de farinha e caracterizagao

A casa de farinha é o espaco onde é realizada a maior parte das tarefas relacionadas
com o processamento da mandioca, onde se transforma este produto em subproduto como
farinha, beiju, fécula e outros. Para Linhares e Santos (2014) “a casa de farinha, representa uma
morada que abriga a familia diariamente no exercicio da producdo de farinha em busca de
garantir a reproducédo social e material de sua descendéncia”. Soares (2007) define casas de
farinha, como estruturas produtivas que utilizam um método tradicional de producao e mao-de-
obra familiar, e ainda possuem entrelagados os vinculos familiares dos agricultores durante o
processo produtivos dos derivados da mandioca.

As casas de farinha podem ser encontradas em todas as regides brasileiras, com
denominagdo (tipo) e caracterizagdo diversas. Acerca disso Lima (2001) descreve que o sistema
produtivo da mandioca no Brasil, é realizado em trés tipos de estabelecimentos que s&o
tradicionalmente conhecidos como casas de farinha, fecularia e engenho de polvilho. No estudo
de Bringhenti e Cabello (2005) o sistema produtivo da cadeia da mandioca no Brasil, é
apresentado de modo diversificado devido a fatores culturais e econdmicos, de modo que
dependendo desses fatores, esses estabelecimentos podem ser classificados em trés tipos:
unidade doméstica, unidade familiar e unidade empresarial.

Sousa e Otsubo (2002) descreve esses trés tipos de unidades de beneficiamento da
mandioca como: Unidade doméstica - utiliza méo- de -obra familiar, ndo possui tecnologias
modernas, ndo dispde de capital de exploracdo alto, e a comercializacdo do produto somente
acontece quando tem excedente; Unidade familiar - é caracterizada por possui algumas
tecnologias modernas, tem capital de exploragdo em nivel mais elevado, e a producgdo é
praticamente toda comercializada; e Unidade empresarial - se caracteriza conforme a unidade
familiar, mas neste tipo de unidade ocorre a contracdo de méo- de- obra terceirizadas.

Para Cardoso et al., (2001) no Estado do Para as casas de farinha sdo classificadas
em trés tipos: Casa de farinha tradicional artesanal- todas as etapas de processamento ocorrem
de modo manual, com a utilizagdo de utensilios rusticos e sem equipamentos movidos a

eletricidade; Casa de farinha artesanal semi-mecanizada- sdo estrutura que apresentam melhoria
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no aparato tecnoldgico com a introducdo de equipamentos movidos por eletricidade; Casa de
farinha mecanizada - possuem aparato tecnoldgico avangado com a introdugdo de equipamentos
movidos por eletricidade e utensilios mais sofisticados.

Silva e Silva (2015) em estudo sobre casas de farinha em um municipio paraense,
classificou esses estabelecimentos em trés tipos de acordo com a dindmica do trabalho. Estas
foram assim denominadas e descritas:

e casade farinha familiar — sdo estruturas que possui o trabalho organizado a partir

da dindmica familiar do agricultor;

e casa de farinha mutirdo — neste tipo de casa, a producéo da farinha ocorre a partir

de mutirdes por parente do agricultor e ajuda mutua entre vizinhos;

e casa de farinha comunitaria — sdo casas projetadas atraves de politicas publicas

do governo federal em parceria com o poder publico municipal, da qual tem o
sistema produtivo a partir de uma diversidade de relagdes objetivadas no seu
interior, familiar de compadrio, de trocas, mutirao.

Outra classificacdo para os locais onde ocorre o beneficiamento da mandioca, foi
descrito no trabalho de Alvares et al., (2011) que a partir de informagcdes levantadas por meio

de questionarios em uma regido do Estado do Acre, identificou quatro tipos de casa de farinha:

e Tradicional - caracterizada por estruturas rusticas, tais como teto de palha, piso
de ch&o, gamelas de madeira e prensa do tipo vardo ou alanca;

e Casas de farinha Primeira, Segunda e Terceira Geracdo — essas casas foram
assim denominadas porque foram desenhadas por técnicos, e seguiram todas as
recomendac0es legais preconizadas pela Resolucdo especifica para este tipo de
empreendimento, e a partir das suas construcées foram recebendo adaptacGes
em termos de dimensdes e outros requisitos técnicos, o que levou a serem
denominadas de geracdes, em funcdo das alteragdes executadas de forma a
facilitar o trabalho do produtor e garantir a qualidade sanitaria da farinha.

Entre os diversos tipos de casas de farinha de mandioca descritos na literatura,
ressalva-se que mesmo com a presenca de unidades empresariais, mais da metade de toda
producéo brasileira de farinha de mandioca, ainda é advinda da agricultura familiar. Esse fato
fica evidenciado quando verifica-se que o estado do Para primeiro maior produtor de mandioca
do pais, apresenta 90% da producdo proveniente de pequenas lavouras com baixo nivel
tecnolodgico, baixa producdo por hectares, falta de padronizacéo e aumento de custo, decorrentes

do nivel tecnoldgico adotado e da logistica de transporte (FILGUEIRAS & HOMMA, 2016).
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Os dados apresentados reforcam que a cadeia produtiva da mandioca ocorre de
forma artesanal em locais denominados de casas de farinhas, responséavel pela subsisténcia de

grande parte da populacéo de baixa renda em especial das Regides Norte e Nordeste.

3.3.2 Producéo de farinha de mandioca no Brasil

Produzida em todas as regiGes do Brasil a farinha de mandioca é um alimento
consumido por uma grande parcela da populacdo brasileira. Possui caracteristica de alimento
com alto valor energético, teor elevado de amido, rico em fibras, minerais, potassio célcio,
fésforo, sddio, ferro e variacdo de cor, textura granulométrica e acidez (SCHWENGBER,
2005).

A Portaria n°® 554/1995 e a Instrucdo Normativa 52/2011, ambas do Ministério da
Agricultura e Abastecimento, definem farinha de mandioca como sendo o produto obtido de
raizes de mandioca, do género Manihot, submetidas a processo tecnoldgico adequado de
fabricacédo e beneficiamento, com classificagdo em grupo, subgrupo, classe e tipo, de acordo
com o processo tecnoldgico de fabricacdo utilizado, sua granulometria, sua coloracdo e sua
qualidade, respectivamente.

Quanto a sua classificacdo em Grupos, a farinha de mandioca pode ser: farinha
d"agua, mista ou seca; Em Subgrupos, conforme a granulometria da farinha, por exemplo, fina,
grossa, bijusada, etc, conforme o caso; Em Classe, de acordo com a cor do produto, podendo
ser branca, amarela ou de outras cores; Em Tipos, de 1 a 3, que definem a qualidade em relagédo
aos defeitos apresentados pelo produto, sendo a farinha de mandioca do tipo 1 a de melhor
qualidade (BRASIL, 1995; 2011).

Mattos (2006), classifica a farinha no Brasil em quatro tipos: farinha seca, farinha
d’agua, farinha de raspa ou apara, farinha do Para e farinhas temperadas. Para Folegatti et al.,
(2005), a farinha no Brasil varia muito de Regido, devido a variedades de mandioca utilizada
como matéria prima, a peculiaridade no momento da producao e a preferéncia do consumidor,
0 que favorece a fabricacdo de varios tipos de farinhas com caracteristicas diferentes em cada
regiao.

Para a fabricac&o da farinha, é necessario que o mandicultor! obedeca as exigéncias

estabelecidas em normas, que estabelecem orientacfes e recomendacdes quantos as boas

! Agricultor que trabalha diretamente com a produgdo de mandioca.
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praticas de fabricacdo de farinhas. Esses requisitos exigidos vdo desde a construcao adequada
do estabelecimento até as varias etapas do processo para a fabricacdo e a comercializa¢do da
farinha de mandioca.

As etapas de processamento da farinha de mandioca incluem o recebimento das
raizes da mandioca, lavagem e descascamento, ralacdo, prensagem, esfarelamento, uma
peneiracdo que pode ser opcional a depender do tipo de farinha que se deseja, torragdo e
peneiracdo (SILVA, 2014). Vale destacar que as etapas descritas por Silva (2014) sdo as mais
utilizadas para a fabricacdo da farinha, entretanto existem outras formas de preparacdo que
abarca processos valorativos associados a matéria prima, a técnica de producao e os utensilios
utilizados por cada agricultor (VELTHEM & KATZ, 2012).

Figura 3: Etapas de processamento da farinha da mandioca

Recepeoio das mizes

Descascamento e L-EI‘r'il_EL‘lll

Ralagio on Moagem

Trensagem

Esfarelamento

Tarrefagha on Secagem

Peneiramento

Classificagio ¢ Embalagom

Fonte: adaptado de Araujo e Lopes (2009).

Para maior compreensdo das etapas de processamento, apresenta-se a seguir a

descricdo das mesmas conforme Araujo e Lopes (2009):

Recepcdo das raizes: é o processo inicial que ocorre com a recepg¢do e pesagem
das cargas de raizes de mandioca. Posteriormente, as raizes sao descarregadas em local coberto,
arejado, com piso impermeabilizado, de modo a evitar a contaminagdo das raizes por fungos e

bactérias.

Descascamento e lavagem: O descascamento das raizes pode ser feito
mecanicamente, através do lavador-descascador, que possibilita simultaneamente a lavagem

com fluxo continuo de &4gua e o descascamento das raizes, ou manualmente, com o raspador
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manual em vez de faca, com luva de malha de ago para evitar cortes nas maos. A lavagem é o
processo de remogdo de cascas ou impurezas remanescentes. Apds a lavagem, as raizes limpas
devem ser imersas em solucdo 0,5% de agua clorada, o que dificultara o surgimento de bactérias
e fungos contaminantes.

Ralacdo ou moagem: esta etapa consiste na transformacao das raizes em massa.
As raizes limpas devem ser levadas para o triturador (ralador), constituido por cilindros
providos de laminas serrilhadas, fixadas paralelamente entre si. As raizes sao empurradas em
direcdo ao cilindro por meio de bragos de madeira em movimentos alternados, a fim de produzir
uma raspa fina.

Prensagem: nessa etapa a massa da mandioca, com 65% de umidade, em média,
é embalada em sacos de réafia que, posteriormente, sao sobrepostos até o limite da prensa. Apds
a prensagem, a massa perde em torno de 20% da umidade e atinge o ponto ideal para ser
submetida a torracdo. A prensagem pode ser feita em com prensas artesanais ou prensas
hidraulicas.

Esfarelamento: ap6s passar pela prensagem, a massa apresenta-se na forma de
blocos compactos, que sdo esfarelados por processo mecanico ou manual. No mecanico, utiliza-
se peneira vibratoria com motor elétrico, e no manualmente, o esfarelamento é feito pela
passagem repetida de um rodo sobre a massa prensada colocada sobre a peneira, que precisa
ser limpa periodicamente com escovas para que ndo haja acimulo de crostas de massa causando
fermentacao.

Torrefacdo ou secagem: ap0Os a massa esfarelada esta € levada ao forno até ficar
bastante seca, apresentando aspecto crocante. Na maioria das casas de farinha, essa operacao €
realizada em 30 minutos, com o forneiro mexendo a massa com o auxilio de um rodo de
madeira, de cabo longo e liso, até a secagem final da farinha, em torno de 13% de umidade.
Com a perda de umidade e secamento promovido pela torracdo, ocorre também o clareamento
da massa.

Peneiramento: esta etapa tem a finalidade de dar uniformidade a granulometria da
farinha. O peneiramento pode ser feito por processo mecanico ou manual, semelhante a etapa
de esfarelamento. A malha da peneira sera determinada pelo tamanho dos graos que se quer
obter. Ao final do peneiramento, a producdo é dividida em diferentes tipos, como farinhas

grossas e finas.

Classificacdo e embalagem: Antes da embalagem, a farinha deve ser classificada.

Para isso, existem conjuntos de peneiras de diferentes tamanhos de malha que determinaré o
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tipo da farinha de acordo com a granulometria. Apos isso a farinha podera ser acondicionada
em sacos de 50kg, quando se destina a venda por atacado, e de 0,5kg ou 1kg para venda no
varejo, sendo recomendado o uso de saco de plastico ou de papel kraft. O acondicionamento
em sacos de 50kg pode ser mecanico e o fechamento com costuradeira elétrica, ou mesmo

enchimento e costura manual.

3.3.3 Aspectos higiénico-sanitario das casas de farinha

As casas de farinhas sdo locais utilizados para os diversos processamentos dos
produtos derivados da mandioca, e estes por sua vez sdo produtos destinados principalmente
para alimentacdo humana. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), estabelece e
disponibiliza normas para padronizar os processos produtivos, como parte dos requisitos para
se obter produtos com qualidade.

A ANVISA através da Portaria n°® 275/2002, estabelece os Procedimentos
Operacionais Padrdes (POP) necessarios para padronizar os processos produtivos, como
requisitos para se obter a qualidade dos produtos produzidos nos estabelecimentos.

A Instrucdo Normativa 52/2011 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, estabelece que durante o processamento da farinha de mandioca alguns
cuidados deverdo ser observados. Conforme estd normativa 0s produtos devem ser obtidos,
processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em condigdes adequadas,
da qual ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biolégicas
que cologuem em risco a saude do consumidor.

Embora tenha requisitos legais para a garantia da qualidade dos derivados da
mandioca, ainda é comum o processamento da mandioca ocorrer sem as condic¢des higiénico-
sanitarias minimas exigidas. Podendo ser observado animais e insetos transitando na area de
beneficiamento dos produtos, além de outras irregularidades, comprometendo a qualidade do
produto e a seguranca alimentar (CHISTE et al., 2006).

Essas condicdes sdo mais agravantes porque na fabricacdo da farinha ndo existe
homogenidade para o processamento, tendo em vista que, cada produtor segue seu proprio
processo, sendo raro numa mesma propriedade ocorrer uniformidade na producdo da farinha
(LIMA, 1982). Essa diferenca no momento do processamento influencia no padrdo de
qualidade, pois conforme cada processo de producdo pode ocorrer adicdo de corantes, a
fermentacdo da mandioca pode ser maior ou menor, a intensidade da prensagem da massa e

temperatura do forno também é particular de cada produtor (CHISTE et al., 2006).
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O estudo de Oliveira e Rebougas (2008) que objetivou realizar um diagndstico
higiénico sanitario direcionado as unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia, revelou deficiéncia em 100% das unidades de processamento da farinha de
mandioca em todos 0s requisitos observados, comprovando a necessidade de medidas
corretivas, visando garantir a inocuidade dos alimentos e a satde do consumidor.

A producdo de farinha possui modo de producéo simplificado, mas é necessério que
cuidados durante o processamento seja seguido, para garantir a qualidade do produto final,
independentemente do tipo de casa de farinha (artesanal ou indudstria) ou do processo de
fabricacdo, esses estabelecimentos devem cumprir as exigéncias de Boas Préticas de Fabricacao
(BPF), que comeca desde da construcédo da casa de farinha até os cuidados com o processamento
do produto (ARAUJO & LOPES, 2009; CARDOSO et al., 2001; SANTOS, 2001).

Em conformidade com ANVISA, as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) sdo um
conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos e pelos servigos de
alimentacdo, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos com 0s
regulamentos técnicos; as BPF, sdo regulamentadas pela Legislacdo Federal em carater geral, e
os Servicos de Vigilancia Sanitaria Estaduais e Municipais devem estabelecer normas
completarem de forma a abranger aspectos sanitarios mais especificos a sua localidade,
obedecendo Legislagdo Federal (ANVISA, 2004).

Para o regulamento legais das BFP, o Ministério da Saude através da Portaria SVS
n° 326/1997 e o Ministério da Agricultura e Abastecimento, com a Portaria n® 368/1997,
estabeleceram requisitos gerias para a producdo de alimento em conformidade com as BPF.
Reforgando ainda mais o cumprimento das BPF, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
estabeleceu através da Portaria n® 275/2002, a documentacéo e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) para a padronizacdo e 0s processos produtivos, como parte dos requisitos
para se obter produtos com qualidade.

Assim para a fabricacdo de farinha de qualidade, o produtor precisa observar os
procedimentos recomendados para o processamento de alimentos: localizacdo adequada da
unidade de produgéo; utilizacdo de medidas rigorosas de higiene dos trabalhadores na atividade;
limpeza diaria das instalacfes e equipamentos; matéria-prima de boa qualidade; tecnologia de
processamento, embalagem e armazenagem adequada (FOLEGATTI et al., 2005).

Santos et al., (2015) discorre que €é necessario que os produtores tenham
ferramentas que auxiliem para a fabricagdo de alimentos seguros, pois somente assim poderédo

evitar contaminacéo e ainda garantir a uniformidade de sua produgéo. Essas ferramentas sdo os
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cumprimentos das legislagdes e normativas de padrdes de qualidade sanitiria e de
processamento da mandioca nas casas de farinhas.

Em 2004 foi regulamentada a Resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA, que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para servigos de alimentacdo, e tem como
objetivo garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado, atraves de
procedimentos de Boas Praticas de fabricagdo para servicos de alimentag&o.

No Estado do Para a Secretaria de Agricultura em parceria com Agéncia de Defesa
Agropecudria do Para- ADEPARA, através a Lei n° 7.565/2011, dispde sobre as normas para
licenciamento de estabelecimento processadores, registro e comercializacdo de produtos
artesanais comestiveis de origem animal e vegetal no Estado. Como regulamentacéo dessa Lei
a ADEPARA publicou no ano de 2015 o Decreto n° 1.380/2015, com objetivo de licenciar
estabelecimentos, além de estabelecer normas para a necessidade de se habilitar a agricultura

familiar e do estabelecimento agroindustrial de pequeno porte no Estado do Para.

3.3.4 Impactos ambientais das casas de farinha

As casas de farinha sdo empreendimentos capazes de causar transformagéo no
ambiente, e, portanto, podem ser geradoras de impactos ambientais. No Artigo 1° da Resolucéo
CONAMA N° 01 de 1986 impactos ambientais sdo definidos como: “qualquer alteracdo das
propriedades fisicas, quimicas e biol6gicas do meio ambiente, causada por qualquer forma de

matéria ou energia resultante das atividades humanas que, direta ou indiretamente, afetam:

| —a salde, a seguranca e o bem-estar da populacéo;

Il — as atividades sociais e econdmicas;

Il — a biota;

IV —as condi¢Oes estéticas e sanitarias do meio ambiente;

V - a qualidade dos recursos ambientais” (CONAMA, 1986).

Conforme Fogliatti et al., (2004, p. 10), “o impacto ambiental pode ser
caracterizado quanto ao seu valor, ao espaco de sua ocorréncia, ao seu tempo de ocorréncia, a
sua reversibilidade, a sua chance de ocorréncia e quanto a sua incidéncia”.

No sistema produtivo da mandioca, seja em escala industrial ou em casas de farinha
de agricultores familiares, requer o uso de insumos, energia, maquinas e equipamentos que

contribuem para diversas categorias de impacto ambientais (CORREA FILHO, 2017). Isso
28



porque o0 processamento da mandioca, principalmente aquele que visa a producéo de bens
econdmicos como farinhas e fécula geram residuos liquidos e sélidos, que se ndo forem
convenientemente tratados sdo fontes de impactos ambientais graves (WOSIACKI; CEREDA,
2002). Todavia é necessario ressaltar que ndo apenas no processamento da mandioca sao
gerados impactos ambientais, mas também no cultivo da planta (SOUSA et al., 2014).

Entres os sérios problemas ambientais causados pela disposicdo inadequadas dos
residuos da mandioca esta a poluicdo de rios, do solo, do lencol freaticos e mortandade de
peixes, sendo que alguns desses impactos tem carater irreversivel (SOUSA et al., 2014; DINIZ
et al., 2010). A gravidade dos impactos ambientais causados pelo sistema produtivo da
mandioca, € mais visivel quando se observa a quantidade de residuos que s&o gerados durante
0 processamento da raiz e 0 modo como sdo descartados no ambiente.

Barros Junior (2015), em estudo sobre os impactos das casas de farinhas, concluiu
que os principais impactos ambientais sdo: poluicao atmosférica, geracdo de grande quantidade
de residuos (liquidos e sélidos). Sobre a grande quantidade de residuos produzidos e que podem
causar problemas ambientais, Zoldan (2006) afirma que a propor¢cdo da quantidade de raizes
processadas na producao de farinha, € determinante para o quantitivo dos residuos gerados, e
que estes representam cerca de 18% de cascas, 30% de manipueira e 24% de crueira
(aglomerados) e perdas com a evaporacdo. A manipueira é o residuo que mais é produzido e
também o que tem maior potencial de poluig&o.

A manipueira é um liquido da raiz da mandioca composto de proteinas, glicose,
restos de célula, acido cianidrico. Ela provoca polui¢do ambiental, reducéo fisica dos locais de
producdo pela formacdo de enorme volumes deste liquido, o que provoca condicOes de
insalubridade na populagdo afetando a satde dos trabalhadores e a economia desta atividade
(ALMEIDA et al., 2018; SANTOS, 2009.). O lancamento direto deste residuo na natureza,
pode acarretar danos de alta magnitude ao ambiente, pois de acordo com Santos (2009) é
considerado como um dos mais violentos venenos conhecidos, chegando a ser comparado ao
esgoto domestico quanto ao consumo de oxigénio dos cursos d agua; E sua infiltracdo no solo

pode comprometer a qualidade dos lengois freaticos.
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4. METODOLOGIA

4.1. Localizacdo e Periodo da Coleta de Dados da Pesquisa

A éarea de estudo compreende o distrito de Boa Esperanca na BR 163 — (DFS-
BR163), localizado no Municipio de Santarém — PA. Criado recentemente o Distrito é
composto por 42 comunidades, com sede na Comunidade de Boa Esperanca. Dada a extens&o
da area de estudo, o levantamento de campo foi planejado e realizado junto as casas de farinha
dos cooperados da COOPBOA, com localizacdo em trés comunidades do distrito: Comunidade

de Boa Esperanca, Comunidade de Paxitba e Valha-me-Deus (Figura 4).

Figura 4: Localizacdo das comunidades onde estéo localizadas as casas de farinha pesquisadas.
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Fonte: Autora (2019).

A pesquisa ¢ um estudo de carater exploratério descritivo com abordagem
quantitativo e qualitativo, que teve a coleta de dados realizada in loco em seis casas de farinha
de mandioca denominadas de casa 1, 2, 3, 4, 5 e 6 respectivamente conforme a figura 5.
realizou-se em seis casas de farinhas, de um total de oito casas indicadas pela coordenacao da

cooperativa. Desse total duas casas tinham como proprietarios quilombolas, o que impediu com
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que a pesquisa fosse realizada nesses locais, tendo em vista que, a autora ndo possuia

autorizacdo para trabalhar com esse grupo de pessoas.

Figura 5: Localizagdo das casas de farinha de mandioca no Distrito de Boa Esperanga, Santarém — PA.
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Fonte: Autora (2019).

Apbs a identificacdo e localizacdo das casas de farinha, a coleta de dados ocorreu
com aplicacdo de uma ficha de inspecdo de estabelecimento na area de alimentos, e de
formulérios de entrevistas (descritos nos itens 4.3 e 4.4) durante 0s meses de maio, junho e
julho de 2019. Ressalva que antes do inicio das visitas, foi feita a apresentacdo da pesquisa
junto aos associados da COOPBOA e, no momento da visita em cada casa de farinha, os
trabalhadores e proprietarios também foram esclarecidos sobre a pesquisa, e sO apos as
explicacBes foram convidados a participar de maneira voluntaria da pesquisa, conforme

determina o comité de Etica em Pesquisa (CEP).

4.2 Caracterizacdo dos Estabelecimentos Conforme as Condic6es Fisicas e Sanitarias

As casas de farinhas foram caracterizadas quanto ao perfil de estrutura fisica e
tecnoldgico conforme o estudo de Cardoso et al., (2001) que classificou o0s estabelecimentos
em trés tipos de unidades de beneficiamento da mandioca no Estado Para: casa de farinha

tradicional artesanal, casa de farinha artesanal semi-mecanizada e casa de farinha mecanizada.
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Foram utilizados como instrumentos de coleta de dados para caracterizacdo das
casas de farinha, anotagdes e registros fotograficos a partir da observagdo no momento da visita,
além das informacdes coletadas na Ficha de Inspecdo de Estabelecimento na Area de alimentos
(FIEAA) (anexo A).

A FIEAA foi o instrumento de coleta de dados utilizada para verificar as condi¢oes
higiénico-sanitarias nas casas de farinha visitadas. O Roteiro de itens da ficha foi elaborado
conforme a Resolucdo RDC n° 216/2004, e seguiu-se 0 modelo sugerido no Guia de Verificagcdo
do Sistema APPCC (Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) / 2000.

Foram observados também itens do Decreto n° 1.380/2015 da Agéncia de Defesa
Agropecudria do Estado do Pard — (ADEPARA), que regulamenta a Lei n° 7.565, de 25 de
outubro de 2011, que dispde sobre as normas para licenciamento de estabelecimentos
processadores, registro e comercializacao de produtos artesanais comestiveis de origem animal
e vegetal no Estado do Para.

Em conformidade com a estrutura da FIEAA, a ficha foi dividida em quatro partes:
1- Identificacdo, 2- avaliacdo, 3- pontuacdo e classificacdo do estabelecimento e 4- registro de
observacdes.

Parte - (1) - identificacdo e instalacdo - é destinada para colocar os dados para
identificar as casas de farinhas e registrar as informacdes complementares especificas para
responder 0s objetivos desta pesquisa.

Parte — (2) — Avaliacdo — € destinada para registrar informacdes sobre as condi¢des
dos estabelecimentos subdividido em 5 blocos: 1) situacdo e condi¢bes da edificacdo; 2)
equipamentos e utensilios; 3) pessoal na area de producdo/ manipulagdo; 4) matérias-primas/
produtos expostos a venda; 5) fluxo e controle da producdo/ manipulacdo/ e controle de
qualidade. Nesta etapa a ficha de inspecdo foi preenchida em: atendido (S), ndo aplicavel na
casa de farinha (NA) e ndo atendido (N).

Cada bloco recebeu uma pontuacdo a partir da atribuicdo de um peso e uma
constante, conforme descrito no Guia de Verificacdo do Sistema APPCC e citado nos estudos
de Oliveira; (2008) e Silva (2014). A pontuacdo a partir da atribuicdo de peso (P) e de uma
constante (K) foi realizada para evitar a penalizagdo de estabelecimento quando determinado

item n&o for aplicavel ao estabelecimento (tabela 1).
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Tabela 1: Critérios de pontuacédo: peso especifico e constante para cada bloco avaliado.

Bloco Peso (P) Constante (k)

Situacdo e condicdes da edificacao. P1=10 K1=60
Equipamentos e utensilios. P2=15 K2=50
Pessoal na area de producdo/ P3=25 K3=32
manipulacéo.

Matérias-primas/ produtos expostos a P4=20 K4=24
venda.

Fluxo e controle da producdo/ P=30 K=53

manipulacdo/ e controle de qualidade.
Fonte: adaptado do Guia de verificacdo do dos Sistema APPCC, 2000.

Parte — (3) — Pontuagdo do estabelecimento- nesta etapa foram calculados a
pontuacédo de cada bloco foi calculado de acordo com a equagéo 1:

)
PB=1XS x P/K-IZNA

Onde:

PB : Nota do bloco
XS : Somatério dos itens do bloco que receberam classificacdo adequada
YNA : Somatoério dos itens do bloco considerados como nao aplicaveis
K : Constante do bloco
P : Peso especifico do bloco
Apos a pontuacdo dos blocos, foi calculado a nota total por estabelecimento pela

somatoria das notas de cada bloco, conforme a equacao 2:

2
NTe= PB:1 + PB2 + PB3 + PB4

A partir da nota final, as casas de farinha classificadas em: deficiente, regular, boa,
muito boa ou excelente. A classificagéo foi feita conforme estabelecido no Guia de Verificacdo
do Sistema APPCC/2000, conforme a tabela 2.
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Tabela 2: Pontuacao utilizada como critério para classificacdo das casas de farinha pesquisa.

Classificacao Pontuacéo
Deficiente Até 60
Regular 61-80
Boa 81-90
Muito boa 91-99
Excelente 100

Fonte: adaptado do Guia de verificacdo do dos Sistema APPCC, 2000.

Parte — (4) — Registro de observacdes- essa parte contemplou registros fotograficos

e anotacdes completares pertinentes que auxiliaram em responder os objetivos desta pesquisa.

4.3 Verificagdo Social, Econémica e Impacto Ambiental

A caracterizacdo do perfil social e econémico dos trabalhadores, bem com suas
percepcdes sobre 0s impactos ambientais que ocorrem nas casas de farinha, foram verificados
por meio de entrevista direcionada atraves de um formulério semiestruturado (Apéndice A),
com questbes abertas e fechadas. O formulario foi elaborado a partir da adaptacdo dos
questionarios adotados no trabalho de Barros Junior (2015), Silva (2014).

O formulario de roteiro das entrevistas foi dividido em trés grupos: Dados do
entrevistado: incluiu perguntas gerais, a respeito de género, idade, local de origem, tempo de
residéncia, na regido, escolaridade; Perfil econdémico: diz respeito a ocupacao principal e renda;
e Percepcdo dos impactos ambientais: diz respeito aos impactos ambientais que os trabalhadores
percebem durante o beneficiamento dos produtos derivados da mandioca.

Antes da aplicagdo dos formularios foi realizado um pré-teste com 10 trabalhadores
para verificar as falhas no instrumento, a clareza das perguntas, o tempo de resposta e o interesse
dos respondentes pelo tema abordado, como também para nortear o dimensionamento da
amostra (ANDRADE, 2010), sendo que os respondentes desta fase ndo foram ouvidos
novamente e os dados obtidos ndo foram analisados, pois conforme Marconi e Lakatos (2012)
é um procedimento adequado utilizado somente para garantir a eficiéncia do instrumento da
coleta de dados.

As entrevistas foram realizadas com 22 trabalhadores distribuidos nas 6 casas de

farinha pesquisada. Foram entrevistadas todas as pessoas presentes nas agroindustrias, que
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aceitaram participar da pesquisa e assinaram o Termo de Consentimento Livre Esclarecido
(TCLE), sendo excluidos os menores de 18 anos e os que ndo aceitaram assinar o TCLE.

Para a analise dos dados coletados, foram confeccionadas planilhas eletrénicas,
para a realizacdo de estatistica descritiva, e posteriormente foram confeccionados gréaficos, para

melhor visualizag&o e compreensao dos resultados.

4.4 Aspectos Eticos da Pesquisa

A pesquisa nas casas de farinha da mandioca, localizadas na Regido do Planalto
pertencente ao municipio de Santarem-PA, foi submetida para apreciacdo e aprovacao do
Comité de Etica em Pesquisa e Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CEP/CONEP), da
Universidade do Estado do Pard — Campus XII — Tapajos, Municipio de Santarém (PA), e, foi
aprovada com o CAAE: 03466718.2.0000.5168 (Anexo B).

Quantos os aspectos éticos, os dados coletados através de entrevistas junto aos
trabalhadores das casas de beneficiamentos da mandioca foram codificados para garantir o
anonimato, assim como, foi solicitada a assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) (Apéndice II). Além disso, os trabalhadores foram esclarecidos de todos
0s possiveis beneficios, riscos e procedimentos para a realizacdo da pesquisa. Foi garantida a

confidencialidade dos dados obtidos na presente pesquisa.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracterizacao das Casas de Farinha

As seis casas de farinha de mandioca pesquisadas, apresentam classificacdo quanto
a estrutura fisica e aparato tecnolégicos em artesanais semi-mecanizadas (total de cinco casas)
e mecanizada (uma casa) (figuras 6: A, B, C, D), e caracteristicas familiar de pequeno porte,
com producdo mista destinada para o consumo das familias, venda direta a pequenos
comerciantes da regido, comercializacdo nas feiras da cidade de Santarém aos finais de semana

e para Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA), conforme tabela 3.

Figura 6: Casas visitadas: (A, B, C) — semi-mecanizadas; (D) — mecanizada.
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Fonte: Autora, (2019).
De acordo com a tabela 3, em excecdo da casa n° 6 que fabrica apenas farinha

d’agua, as outras possuem producao mista com a fabricacdo da farinha seca, farinha de tapioca,
beiju e a extracdo da goma (fécula), farinha d’agua (mista), sendo esta Gltima a mais produzida
nesses estabelecimentos. A quantidade de farinha d’agua produzidas nesses locais varia de 150
kg/d a 500 kg/d ou 3 a 20 sacas mensais, com um beneficiamento de matéria-prima (mandioca)
variando de 6 a 15 toneladas ao ano. Com esse quantitativo de producdo, pode-se definir que
essas casas de farinha possuem producdo artesanal, conforme o Decreto da ADEPARA n°
1380/2015, que estabelece uma quantidade de 360 toneladas, por ano, de mandioca como

materia-prima, para um produtor de carater artesanal.
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Tabela 3: Perfil das casas de farinha visitadas no Distrito de Boa Esperanca, Santarém -PA.

CASA 01 CASA 02 CASA 03 CASA 04 CASA 05 CASA 06
Familiar; Familiar; Familiar; Familiar; Familiar; Familiar;
Tipo o o - o o ‘
Semi-mecanizada Semi-mecanizada Semi-mecanizada Semi-mecanizada Semi-mecanizada Mecanizada
Nimero de Depende da quantidade das raizes 6 < 3 Depende da quantidade das <

Funciondrios

processadas no dia

raizes processadas no dia

Localizacio e
Infraestrutura

Quintal: construida em meia parede,
telha, piso de cimento, divisdo entre as
dreas de processamento ¢ tela de
protegdo contra insetos ¢ animais;
chaminé

Quintal: construgdo aberta, sem
divisdo na area de processamento,
piso de cimento, coberta de telha,

chaminé

Quintal: construgdo aberta,
sem divisdo na area de
processamento, piso de chio
batido, coberta de telha

Quintal; construida em meia
parede. coberta de telha,
chaminé, piso de cimento,
divisdo entre as areas de
processamento.

Quintal; construcio aberta,
sem divisdo na érea de
processamento, piso de chio
batido, coberta de telha

Quintal: construida em meia parede,
coberta de telha, chaminé, piso
revestido de ceramica, forro de PVC.
divisdo entre as areas de processamento,
tela de protegdo contra msetos ¢
animats.

Horario de
Funcionamento

Em dois turnos: manhi e tarde

Em dots turnos: manhi e tarde

Turmo da manhi

Em dots turnos: manhi e
tarde

Em doits turnos: manhi e tarde

Em dois turnos: manhi e tarde

Equipamentos
Mecanizados

Lavador-descascador de raizes,
triturador, prensa manual, forno
elétrico. emboladeira, moedor
triturador. balanca,

Lavador-descascador de raizes,
triturador, prensa manual, lavador de
massa; forno elétrico, emboladeira,

moedor triturador.

Lavador-descascador de
raizes, triturador, prensa
manual. lavador de massa;
forno elétrico. emboladeira,

Triturador, prensa manual,
forno elétrico, moedor
triturador. balanga

Triturador, prensa manual,
forno elétrico.

Lavador-descascador de raizes,
triturador, prensa manual, forno
elétrico, peneirador mecanico, moedor
triturador, balanca,

Producio
Didria

500 kg/ 10 sacos de farinha d’dgua

500 kg/ 10 sacos de farinha d'dgua

200kg de goma

250kg/ 5 sacos de farinha
d"agua,

150kg/ 3 sacos de farinha
d’agua

300kg/ 6 sacos de farinha d’agua.

Derivados da
Mandioca
Produzidos

Farinha d’agua, farinha seca, farinha de
tapioca, beijui ¢ a extraciio da goma
(fécula)

Farinha d’agua, farinha de tapioca,
beiji ¢ a extracdo da goma (fécula)

Farinha d’agua ¢ a extragio
da goma (fécula)

Farinha d’agua ¢ a extracio
da goma (fécula)

Farinha d’agua e a extraciio da
goma (fécula)

Farinha d’agua,

Destino da
Producio

Consumo das familias. venda direta a
pequenos comerciantes da regido,
comercializagio nas feiras ¢ Programa
de Aquisicdo de Alimentos (PAA)

Consumo das familias, venda direta
a pequenos comerciantes da regido.

Programa de Aquisigdo de
Alimentos (PAA)

Consumo das familias. venda
direta a pequenos
comerciantes da regido,
Programa de Aquisicéio de
Alimentos (PAA), feiras do
municipio.

Consumo das familias, venda
direta a pequenos
comereiantes da regido,
Programa de Aquisigio de
Alimentos (PAA).

Consumo das familias,
Programa de Aquisicio de
Alimentos (PAA).

Consumo das familias, venda direta a
pequenos comerciantes da regido,
Programa de Aquisi¢do de Alimentos
(PAA).
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As casas ficam localizadas nos quintais dos domicilios, quatro (casas n° 2,3,4,5) séo
locais abertos sem protecdo para insetos e animais, com estruturas rasticas, sem divisao entre
as areas de processamento (area suja, area limpa), ressalva-se que a casa 4 ndo possui protecdo
contra insetos, mas possui separagdo entre a area suja e area limpa (Apéndices C: A, B, C, D);
e duas (casas n° 1, 6) possuem os locais fechados construidos em meia parede com protecao
com tela contra insetos e animais e separacao entre as areas de processamento (area suja e area
limpa) (Apéndices C: E, F).

O modelo rustico de casas de farinha de mandioca observado nas casas 2, 3, 4 e 5,
também foi constatado em pesquisas desenvolvidas por Lima Janior et al., (2017) em uma
localidade no Estado do Acre, onde apontam que as agroindustrias sdo dotadas de estruturas e
processos de fabricacdo tradicionais e artesanais, sem divisao entre area suja e area de
processamento, providas de equipamentos rasticos e baixo aparato tecnoldgico, ocasionando
uma impossibilidade de controle da qualidade dos produtos fabricados nesses locais.

Para Machado et al., (2015) é necessario que uma agroinddstria tenha um fluxo
continuo, e as areas suja, de processamento e estogue do produto final, devem ser isoladas para
evitar a contaminacdo dos produtos nos diferentes estagios do processo produtivo.

As agroindustrias de n° 1 e 6 se diferem das outras casas pesquisadas, porque
possuem uma planta da estrutura fisica com divisdo entre a area de recepgdo (area suja), area
de preparacdo da matéria prima, area de processamento e area de embalagem e estoque de
produto final. O espaco adequado para recebimento da matéria-prima, armazenamento, area de
producdo e de expedicdo de produtos acabados, evita o fluxo cruzado que pode ocorrer
contaminagéo do produto fabricado (SENAR, 2018).

Vale destacar que a casa n° 6, é a unidade produtora que além de possui uma
estrutura fisica bem definida também contempla um aparato tecnoldgico mais avancado em
relacdo as demais casas pesquisadas, e a Unica no Municipio que estava no processo de
regulamentacdo para o recebimento do selo artesanal de qualidade durante a realizacdo da
pesquisa. A certificagédo artesanal € um selo que garante ao pequeno produtor a comercializacao
dos seus produtos em todo o Estado do Para com qualidade reconhecida pela Agéncia de Defesa
Agropecudria do Pard- ADEPARA. Conforme a Lei n° 7.565/2011 da Secretaria de Agricultura
em parceria com ADEPARA, o produto artesanal de origem vegetal, é aquele elaborado a partir
de processo que mantenha as caracteristicas culturais ou regionais, produzidos em escala nédo-

industrial, obedecendo os parametros fixados em regulamento especifico para o produto.
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Em relagéo a caracterizacéo das etapas de processamentos nas casas de farinha, este
estudo prioriza descrever apenas a fabricacdo da farinha d’agua, por ser produzida em todas as
casas pesquisas e 0 modo de producao ser similar entre as unidades. Abaixo segue a descri¢do
de cada etapa da fabricacao da farinha:

Recepcdo e descasca das raizes da mandioca: as raizes sdo recepcionadas nas casas
de farinha na area suja (casa 1, 4 e 6) ou em espaco definido pelo dono do estabelecido (casa
2,3, 4), posteriormente € realizada uma preé-lavagem da mandioca com auxilio do equipamento
lavador — descascador rotativo de raizes, que retira a impureza e a casca superficial. Em seguida
é feito o descascamento manual para a retirada da casca que ficou aderida nas raizes, mesmo
com o descascamento mecanico (Figura 7: A, B). Esse processo é realizado em todas as casas

visitadas em excecdo da casa 5 que ndo possui lavador mecanico.

Figura 7: (A)- descascamento manual da mandioca; (B)- Lavador-descascador rotativo de raizes.

Fonte: Autora, (2019)

Lavagem, Trituragdo e Prensagem: as raizes descascadas sdo lavadas em
reservatorio de plastico para remogdo de casca ou impurezas remanescentes. Ap6s lavadas as
raizes sao trituradas no ralador elétrico (triturador), e a massa resultante da trituracdo é levada
para a prensa manual (com parafuso) para retirada da umidade da massa (Figura 8A, 8B).

Esfarelamento, Peneiramento e Torrefacdo: apds a secagem da massa na etapa de
prensagem, ocorre o esfarelamento dos blocos de massas compactados que saem da prensa, que
posteriormente sdo passadas em peneiras manuais (casas 1,2, 3,4, 5) ou vibratorias (casa 6), de
malhas fina, média e grossa (depende do tamanho dos grdos de farinha que o agricultor quer
produzir), para uniformizar a farinha (figura 8 C). Depois do peneiramento, ocorre a torrefacdo
da farinha, com a massa levada ao forno por um periodo aproximado de 40 minutos (Figura 8
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7

D). Em seguida a farinha é retirada em cochos de madeiras para o esfriamento, para

posteriormente ser armazenada em sacos plasticos.

Figura 8: (A)- trituracdo da mandioca; (B) — prensagem; (C) -peneiramento; (D)- torrefacéo, nas casas de farinha.

Fonte: Autora, (2019).

Outra observacao feita nas casas de farinha é que estas ndo possuem licenciamento
ambiental, ndo existe sistema tratamento de residuos. Porém, a casca mesmo gerada em grande
guantidade nas casas de farinha € utilizada como adubo no cultivo agricola, sendo esse um
ponto positivo verificado por essa pesquisa; e, os efluentes (agua de lavagem, puba e
manipueira) sdo despejados diretamente para meio ambiente, ocasionando problemas
ambientais como odor forte, acimulo de grande quantidade de residuos préximo a casa de
farinha, provocando incomodo para os moradores, sendo esse um dos problemas mais
preocupantes observado nessa pesquisa, € apontado pelos proprietarios de cinco casas de
farinha, em excec¢éo da casa 02, onde a proprietaria construiu um sumidouro para a destinacdo
desses efluentes, conforme a Figura 9A e 9B.

O sumidouro é uma solucdo para evitar o acumulo de efluentes a céu aberto, além
de evitar contaminagdo das aguas superficiais e subterraneas (KOBIYAMA et al., 2008), de

acordo com informac0es repassadas pela proprietaria, essa técnica de saneamento foi adotada
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apo6s muitas reclamacdes da vizinhanca em relacdo ao incomodo pelo forte odor e o acimulo
de efluentes nas areas proximas.

De acordo com Santos (2009), o despejo da manipueira no meio ambiente proximo
a casa de farinha provoca insalubridade ambiental afetando a saude e a economia da atividade
mandioqueira, pois este fator tende a restringir fisicamente os locais de producgdo. Para Araujo
et al (2012), os efluentes gerados em casas de farinha que ficam préximas de residéncias atinge
os moradores locais em virtude do acimulo dos residuos, que propicia a proliferacéo de insetos
e causa maus odores decorrente da decomposicdo da matéria organica. Ressalva-se ainda que
conforme 0s mesmos autores, a problemaética dos efluentes gerados nas agroinddstrias ndo é o
residuo em si, mas a quantidade e a forma que sdo despejados no meio, pois quando lancados

em pequenas quantidades os impactos podem ser insignificantes.

Figura 9: (A) -Saida da manipueira da casa de farinha; (B) — Manipueira no meio ambiente nas casas de farinha

41



5.2 Perfil Sanitario das Casas de Farinha

Os resultados da avaliacdo das condicGes sanitarias das casas de farinha, estdo

apresentados na tabela 3.

Tabela 4: Pontuacdo no bloco e total, nas seis casas de farinha, no Distrito de Boa Esperanca, Santarém — PA.

. Pontuacdo Casa Casa Casa Casa Casa Casa
Blocos Avaliados

Maxima 1 2 3 4 5 6

Situagdo e condigGes da 10 51 3 25 48 3 71
edificacdo
Equ_lpamentos e utensilios 15 48 42 2.4 5.4 3.6 102
utilizados.
Pess_oal na area de producéo, o5 78 78 78 78 78 156
manipulacgdo e venda.
Materlas-prlmas e produtos 20 10 33 33 10 33 10
expostos a venda.
Fluxo de Producéo,
manipulacdo, venda e controle 30 18,1 139 113 158 9,05 181
de qualidade.

Total 100 458 322 273 438 26,78 61

A partir da somatoria dos blocos avaliados nas casas de farinha (tabela 3), verificou-
se que em excecao da casa n° 6 que foi classificada como regular, as demais casas apresentaram
resultados insuficientes para o cumprimento da RDC/2004, quanto as Boas Praticas de
Fabricacdo de Alimentos, e, portanto foram classificadas como deficientes.

Essa nota € justificada em razdo de que mesmos com estabelecimentos passando
por reformas na melhoria fisica (casa 1, 4), ainda falta manutencao e limpeza na estrutura e em
equipamentos, utensilios fabricados com o material recomendados (aco inox e plastico) e
manipulacdo adequada na area de processamento, bem como o controle de qualidade dos
produtos.

Os resultados encontrados nesse estudo, podem ser comparados em parte com 0
trabalho de Bonfim et al (2013), em 14 unidades de processamento de farinha de mandioca na
microrregido de Imperatriz - MA, onde foi observado que 100% das casas de farinha estudadas
foram classificadas como deficientes em todos os itens avaliados.

Mas apresenta resultado semelhante com os dados observados por Santos et al
(2015), que em estudo sobre o perfil higiénico-sanitario das unidades processadoras da farinha

de mandioca em municipios da microrregido de Guaranhuns-PE, avaliaram 19
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estabelecimentos de beneficiamento da mandioca onde apenas uma unidade apresentou
resultado regular e as demais foram deficientes quanto ao cumprimentos minimo exigido pela
legislacéo.

Quanto ao bloco 1- referente a situacdo e condi¢cbes da edificacdo, todas as seis
casas apresentaram deficiéncia, sendo a casa 6 a Unica a ser classificada com regular nesse
bloco, com um percentual de 71% dos itens atendidos. As demais casas apresentaram situacao
deficiente ficando com percentual abaixo dos 61%.

A falta de estrutura fisica completa, com auséncia de paredes e separacao entre as
areas de separagdo, auséncia de barreira fisica para impedir o acesso de vetores e animais,
auséncia de espaco para vestiarios, instalacdes sanitérias e lavatorio na area de manipulagéo e
auséncia de piso, tetos e forros adequados, foram 0s pontos criticos, além de mostrarem a
necessidade de melhorias estruturais do estabelecimento.

Em relacdo a deficiéncia na estruturacdo fisica, comparando os resultados desta
pesquisa com os estudos realizados por Oliveira e Rebougas (2008), em casas de farinha na
regido Sudeste da Bahia, observa-se semelhanca em relacéo ao bloco 1, pois todas as 40 casas
pesquisadas foram classificadas como deficientes, no cumprimento dos requisitos exigido pela
resolucdo. Para as autoras a auséncia de uma estrutura adequada para as casas de farinha pode
ser resultado de imoveis adaptados ou reformados de modo inadequado para essa finalidade, ou
ainda pela movimentacéo intensa caracteristica da atividade, associada a falta de manutencéo
preventiva das instalacdes.

Estas caracteristicas também podem ser corroboradas em parte com o estudo de
Franca e Norat (2018) que verificaram em 9 casas de fécula e farinha no Par4, estruturas fisicas
que ndo contemplavam vestiarios, instalacdes sanitérias, lavatorios, nem barreira fisica para
evitar a entrada de animais e insetos. A exemplo do que foi verificado por Brand&o et al (2011),
no agreste alagoano, onde a maioria das casas de farinha sdo artesanais com estruturas fisicas
precarias, o que deixa 0s produtos expostos a possiveis contaminagdes.

Os resultados semelhantes encontrados por outros autores em diferentes regioes
permitem afirmar que o problema na estrutura das casas de farinha, ndo é exclusivo dos
estabelecimentos estudados nesta pesquisa, mas de outras agroindustrias que trabalham com a
producéo dos derivados da mandioca.

Com relacéo ao bloco 2 - que avaliou os equipamentos e utensilios, foi verificado
que que as casas tambem apresentaram pontuacdo abaixo do recomendado, onde nenhum

estabelecimento recebeu pontuacdo acima dos 80 pontos, sendo a casa 6 a Unica receber um
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percentual de 67%, elevando esse estabelecimento na categoria regular, as demais foram
classificadas com deficientes nesse bloco.

Os utensilios na maioria das casas sdo considerados rusticos e confeccionados de
madeira o que atrapalha o processo de limpeza e desinfeccao, pois este tipo de material ndo
resiste a acao de produtos quimicos que devem ser utilizados na sanitizacdo dos equipamentos
e utensilios. Materiais confeccionados a partir da madeira, do aluminio e do cobre, ndo devem
ser utilizados no processamento de alimentos, pois, apresentam superficies porosas que
propiciam alojamentos de microrganismos que podem contaminar os alimentos, sendo
recomendado o uso de equipamentos e utensilios fabricados a partir do ago inox, plastico e fibra
de vidro (ALVARENGA et al., 2006).

Verificou-se a ndo sanitizacdo adequada, e ndo existe uma area adequada para
armazenamento e higienizacdo dos mesmos; 0s mdveis e equipamentos ndo estdo alocados em
posicOes adequadas para evitar contaminacdo cruzada. Oliveira e Rebougas (2008), em estudo
nas casas de farinha na regido Sudeste da Bahia, verificaram que equipamentos e utensilios, ndo
possuem area de armazenamento adequado, sendo distribuidos pela area de processamento, sem
o0 cuidado para o cumprimento das determinacfes que sdo estabelecidas nas Boas Praticas de
Fabricagéo de alimentos conforme a RDC 216/2004.

Na casa 6 0 bloco equipamentos e utensilios foi bem avaliado quanto a sanitizacao
e 0 material que s&o confeccionados. Foi observado apenas dois cochos de madeira, e 0s demais
utensilios sdo de a¢o inox ou de plastico polietileno, conforme € estabelecido nas normas.

Quanto ao bloco 3, bloco 4 e bloco 5 — verificou-se que em excecdo da casa 6, as
demais agroindustrias foram deficientes nesses blocos.

Em relacédo ao pessoal e a manipulacédo na fabricacdo da farinha, percebeu-se que
em nenhuma casa pesquisada, que os atores envolvidos na producdo ndo tém preocupacado com
0 requisito higiene pessoal, ndo fazem uso de luvas, toucas, calcados limpos e adequados,
uniformes limpos e adequados, ndo fazem higienizacdo corretas das maos.

Dados encontrados neste estudo podem ser corroborados com Santos (2017), que
ao verificar as condicdes higiénico-sanitéarias de casas de farinha do municipio de Campo do
Brito-SE, avaliou que o pessoal na area de manipulacdo nos estabelecimentos pesquisados, ndo
utilizavam luvas, toucas e o uniforme dos trabalhadores caracterizava-se por roupas de uso
diario.

Branddo et al (2011) em avaliacdo sanitdria das casas de farinha do agreste

alagoano, verificou que tanto nas casas de farinha artesanais como nas casas de farinha mais
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modernas, existe uma negligéncia quanto a programas e capacitacdo em higiene pessoal dos
seus colaboradores.

Essa negligéncia quanto a higiene pessoal também foi percebida quando se
constatou que os trabalhadores ndo realizam exames periddicos (de 6 em 6) como estabelece a
RDC 2016/2004 da ANVISA e o Decreto n° 1.380/2015 da ADEPARA que regulamenta
produtos artesanais no Para.

O fluxo de producdo ndo seguia um alinhamento linear para evitar contaminacéao
cruzada, ndo sendo visualizado um local adequado para armazenamento e nem um controle da
qualidade do produto final, pois ndo foram observados a presenca de prateleiras para
armazenamento do produto final, os trabalhadores no momento da manipulagéo do produto
final ndo utilizavam uniformes adequado, sapato fechado, luvas, mascara e toucas. Esses dados
demostram a falta de cuidado com o produto que é exposto a venda, bem como a ndo
qualificacdo dos trabalhadores com cursos de manipulagdo de alimentos, a auséncia de um
armazenamento adequado apos a torrefacdo da farinha, justificam a nota obtidas nos blocos.

Um item avaliado positivamente ndo apenas na casa 06, mas em todas as casas
visitadas foi a caracteristica sensorial do produto final, pois em todos os estabelecimentos a
farinha estava isenta de odores ou sabores estranhos que pudesse comprometer a qualidade
sensorial da mesma. Mas a falta de prateleira para armazenar o produto apds o ensacamento,
sendo esses deixados sobre o piso é algo que precisa ser implementado nos referidos
estabelecimentos.

Para o conjunto das casas de farinha pesquisadas, apenas uma casa alcancou um
indice de qualidade sanitéaria acima de 60 pontos, e as demais foram deficientes ficando abaixo
dessa pontuacdo. Realidade preocupante, pois os derivados da mandioca sdo bastantes
consumidos na regido, e os resultados encontrados nesse estudo demostram uma situacédo
critica, quanto a seguranca e qualidade sanitaria dos produtos que sdo produzidos nesses
estabelecimentos e em outros da regido, pois conforme os 6rgao responsaveis pela fiscalizagéo,
durante a realizacdo desta pesquisa nenhuma agroindustria dos derivados da mandioca do

Municipio possuia selo de qualidade dos produtos que eram fabricados.
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5.3 Aspecto Social, Econdmico e Ambiental

Durante a visita nas 6 casas de farinha, foram entrevistados 22 trabalhadores, com
média aproximada de 4 individuos por estabelecimentos, sendo 59% individuos das unidades
produtoras pertencente a comunidade de Boa Esperanca, 27% da comunidade Valha-me-Deus
e 14% da comunidade de Paxiuba. Os trabalhadores responderam questdes relacionadas com
0S aspectos sociais, econdmicos e percepcdes ambientais. Os resultados obtidos serdo
apresentados e discutidos a seguir:

5.3.1 Aspecto Social

As questdes sociais e econdmicas, sdo dados relevantes para compreender o
universo das pessoas que trabalham nas casas de farinha. Com base nos dados obtidos,
verificou-se que, 64% dos trabalhadores nas unidades produtoras de farinha sdo do sexo
masculino e 36% sdo do sexo feminino, sendo que 77% dos entrevistados se declararam serem
pardos, 14% brancos, 9% negros e nenhum trabalhador se auto declarou como indigena. A
maioria dos entrevistados possuem naturalidade do Estado do Para com 68%, seguido do Estado
do Ceara com 14% e os Estados do Maranhdo e Piaui ambos com 9% (Figura 10 A). Em relacéo
a faixa etaria dos entrevistados a idade minima encontrada de 18 anos (idade de 10 a 20 anos)
e a maxima de 78 (idade de 60 a 80 anos), sendo que, 9% estdo entre 10 a 20 anos, 32% entre
20 a 40 anos, 41% entre 40 a 60 anos e 18 % entre 60 a 80 anos (figura 10 B).

Figura 10: (A)- Faixa etaria dos trabalhadores e; (B)- Estado de origem das casas de farinha no Distrito de Boa
Esperanca Santarém/PA.
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Fonte: Autora (2019).
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Em conformidade com os dados apresentados, observa-se que a distribuicdo por
género e faixa etaria dos trabalhadores nas seis casas de farinha visitadas, tem predominancia
do sexo masculino e um percentual maior de pessoas entre as fases jovem e adultas. Esse mesmo
comportamento do perfil de trabalhadores de unidades produtoras de farinha encontrado neste
estudo, também foi encontrado por Franca e Norat (2018) em casas de farinha no Distrito Vila
de Americano, Municipio de Santa Izabel do Par, e Santiago (2016) em uma comunidade do
Municipio de Silves no Estado do Amazonas, ambos encontraram a predominancia de
trabalhadores do sexo masculino (90% e 54% respectivamente) e uma faixa etaria mais
concentradas entre 20 a 65 anos de idade.

Quando se verificou a estrutura da populacdo entrevistada por estado civil
constatou-se que, 77% sao casados, 14% solteiros, 5% de divorciado e unido estavel e 0% de
vilvos. A maioria dos entrevistados sdo casados porque em geral 0s casais trabalham juntos na
fabricacdo dos derivados da mandioca. Outro dado importante é o grau de parentesco entre 0s
trabalhadores. Cerca de 95% dos trabalhadores das seis casas de farinha sdo parentes e s6 5%
ndo tém essa caracteristica. Em geral as casas de farinha possuem caracteristicas familiar, pois
toda a producéo dos derivados da mandioca € realizada com a participacao de toda a familia do
proprietéario da unidade produtora (SOUZA, 2016).

Quanto a quantidade de filhos, mais da metade (86%) dos entrevistados afirmaram
que possuem filhos e 14% nédo possuem filhos. Dos trabalhadores que declararam possuirem
filhos, cerca de 47% possuem de 3 a 4 filhos, 32% tem de 1 a 2 filhos e 21% tem de 5 a 10
filhos.

Em relagdo ao grau de escolaridade dos entrevistados, metade dos trabalhadores
ndo concluiram o ensino fundamental (50%), 32% concluiram o ensino fundamental, 14%
terminaram o ensino médio e 5% (equivalente a 1 trabalhador) possui o ensino superior (figura
11). O indice de analfabetos encontrados nesta pesquisa foi igual a 0% e o ensino médio e
superior incompleto também foram de 0%. Resultados que ndo corroboram com o estudo de
Franca e Norat (2018), Santiago (2016) e Freitas et al., (2011), que encontram uma taxa de
analfabetismo entre os trabalhadores de casas de farinha de 10%, 19% e 15,7% respectivamente.

Mesmo com uma taxa de analfabetismo igual a zero entre os entrevistados, pode-
se observar que o grau de escolaridade é considerado baixo nesses locais. Essa baixa instrucao
académica reflete o abandono sofrido pelas pessoas que vivem e dependem do campo, pois
poucos trabalhadores tém acesso ou oportunidade de ascensdo académica, 0 que compromete o

futuro e a melhoria das condicdes de producéo do setor e da qualidade de vida desses individuos
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(FREITAS etal., 2011), e ainda pode-se correlacionar com as condicdes de vida e infraestrutura

sanitéria precérias no ambiente rural (LOPES et al., 2012).

Figura 11: Grau de escolaridade dos trabalhadores nas casas de farinha no Distrito de Boa Esperanga-
Santarém/PA.
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Fonte: Autora, (2019).

Em relacédo ao perfil habitacional dos trabalhadores entrevistados, 100% moram na
zona rural e em casas proprias, e possuem familia composta de moradores por residéncia
variando de 1 a 7 pessoas, sendo 45% das residéncias com 1 a 3 residentes, e 55% com 4 a 7
moradores. Observou-se ainda que as casas sdo construidas de alvenarias e o piso é revestido
de ceramicas (lajotas), caracteristicas consideradas positivas em relacdo ao ponto de vista de
salde publica, como afirma Neto et al (2017), “as casas construidas em alvenaria evidencia um
aspecto positivo em relacdo as habitaces, pois as estruturas inadequadas podem levar a
domiciliacao de vetores que se disseminam nos domicilios portadores de condi¢des favoraveis.”

Todos os domicilios apresentam acesso a energia elétrica fornecida pela
concessionaria (100%), mais ndo contam com rede de tratamento de esgoto doméstico, e menos
da metade dos entrevistados ndo tem acesso a coleta de lixo feita pelo servigo publico. O esgoto
domeéstico € 100% depositado em fossa considerada do tipo negra, quanto a destinacéo do lixo
doméstico 77% dos entrevistados tem acesso a coleta de lixo feita pelo servigo publico, e 0s
outros 23 % né&o atendidos pelo servico afirmaram queima-lo. A queima do lixo por parte dos
entrevistados pode ser explicada pelo alto custo e a dificuldade da coleta do lixo no meio rural
(SILVA et al., 2014), tendo em vista que, sdo os moradores mais distantes do centro do Distrito

da Boa Esperanca que fazem uso dessa destinagdo para o lixo. O abastecimento de &gua é feito
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para 73% dos trabalhadores através de microssistema de agua e 27% com auxilio de pogo
tubular.

Percebe-se que embora essa populacdo tenha acesso a alguns servigos mesmo que
parcialmente, ainda é notorio que a mesma € desprovida de mais da metade de alguns servigcos
de saneamento que é garantido pela Lei N° 11.445/2007 que estabelece as diretrizes nacionais
para 0 saneamento basico, na qual destaca-se os art.48 e 49, que preconizam que a populacdo
rural devem ter acesso a servicos de saneamento, mediante a utilizacdo de solu¢Ges compativeis
com suas caracteristicas econdmicas e sociais peculiares, afim de proporcionar salubridade

ambiental para esse grupo de individuos.

5.3.2 Aspecto Econdmico e Ambiental

A casa de farinha pode ser mencionada como o local de beneficiamento dos
derivados da mandioca para a fabricacdo de insumo de subsisténcia e também como fonte de
renda para 0s membros da agricultura familiar, em contrapartida também é o local onde ocorre
diversos problemas ambientais. Pensando nos aspectos econdmicos e ambientais desses locais,
foi verificado juntos aos entrevistados questdes relacionadas a economia (Renda) e problemas
ambientais atraves das suas percepgdes.

Constatou-se que em relacdo ao tempo em que os entrevistados trabalham em casas
de farinha, metade (50%) atuam a mais de 10 anos nesse tipo de empreendimento, 32% de 5 a
10 anos e 18% de 2 a 5 anos. Nenhum entrevistado, mesmo 0s mais jovens declararam tempo
de atuacdo nesses locais abaixo de 2 anos (Figura 12 B). Como o tempo de trabalho em casa de
farinha esta intimamente ligado em muitos casos com o inicio que o trabalhador esta exercendo
a profissdo no ramo da mandiocultura, a presente pesquisa constatou que mais da metade dos
entrevistados comecaram trabalhar nesse ramo ainda fase de crianca ou adolescéncia, sendo
50% na idade de 11 a 15 anos e 27% entre 0 a 10 anos, os demais entrevistados comecaram 16

a 20 anos (14%) e 21 a 50 anos representou um universo de 9% (Figura 12 A).
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Figura 12: (A)- idade de inicio dos trabalhadores nas casas de farinha e; (B)- Tempo de trabalho no Distrito de

Boa Esperanca-Santarém/PA.
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Fonte: Autora (2019).

Verifica-se que o maior tempo dos trabalhadores nas unidades produtoras de
farinha, justifica-se pela falta de qualificagéo profissional associado a baixa escolaridade. Esses
fatores oportunizam que os trabalhadores ndo procurem melhores mercado de trabalho e, sem
autonomia de decisdo, estdo a mercé de um trabalho insalubre e precario (BARROS JUNIOR
etal., 2018).

Os dados encontrados também podem ser corroborados com estudos de outros
autores tais como, Barros Junior et al (2018) e Pacheco et al (2017) que também encontraram
comportamento parecido em relacdo ao inicio de labor nas casas de farinhas dos trabalhadores
entrevistados. Corroborando com Barros Junior et al (2018) e Pacheco et al (2017), Oliveira
(2016) relata que esse ingresso dos agricultores ainda na infancia, ocorre com incentivo dos
pais como forma de transmitir 0s saberes necessarios para o trabalho no campo. E ainda esta
intimamente ligado com a forma que a tradicdo de plantar roca e fazer o beneficiamento da
mandioca é repassada de geracdao em geracdo (MENDES et al., 2016)

Ainda conforme os dados coletados referente a idade em que o agricultor comeca a
trabalhar na cultura da mandioca, Barros Junior (2018) afirma que “precocemente adolescentes
e criangas ingressam no trabalho da farinha para garantir uma renda extra a familia”.

Considerando que o beneficiamento da mandioca no Distrito de Boa Esperanca
baseia-se na producédo familiar, os resultados encontrados revelam que 64% dos trabalhadores
participam de todos o processo produtivo dos derivados da mandioca, 32% possuem a funcgéo
de fazer a descasca da mandioca e apenas 5% fica responsavel pela torracéo.

Salienta-se que 0s 32% de entrevistados que ficam responsavel pelo descascamento

da mandioca, a maioria sdo mulheres e idosos, ressalva-se que nesta pesquisa ndo foi constatado
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a presenca de crianga durante a visita nas 6 casas de farinha, mais € comum além dois grupos
citados a participacdo das crianca nessa funcdo, como relatados pelos préprios entrevistados
que consideram essa etapa do processamento leve, porém mais demorada, fazendo que a
participacao desses grupos necessario. Esta € a etapa do processo produtivo, que mais congrega
o trabalho ndo apenas de mulheres e criangas, mas dos proprios homens envolvidos na producgao
(SANTOS & SANTANA, 2012).

Quanto a carga horaria diaria desenvolvidas pelos trabalhadores (Figura 13 A),
foram registrados 23% dos entrevistados com jornada de 10 a 12 horas, 45% de 8 a 10 horas,
32% de 4 a 8 horas diérias, apesar de um trabalho exaustivo e com jornada de trabalho elevadas,
nenhum trabalhador tem registro profissional, justificado pelo motivo da producéo nas casas de
farinha se apresentarem como familiar. Mesmo com carga horéaria elevada, 100% dos
entrevistados consideram a natureza do horario de trabalho praticado como flexivos, 82%
sentem orgulho do que fazem e apenas 18% mudariam de profisséo.

Em relagcdo ao motivo pela qual os entrevistados trabalham na casa de farinha
(Figura 13 B), 59% responderam que estdo no ramo da mandiocultura pela falta de
oportunidade, 23% para o sustento da familia, 14% por tradicdo familiar e 5% pouca ou

nenhuma oportunidade no mercado de trabalho.

Figura 13: (A)-Jornada de trabalho e (B)- motivacdo para os trabalhadores nas casas de farinha no Distrito de
Boa Esperancga-Santarém/PA.
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Fonte: Autora, (2019).

Confirmando essa carga horaria exaustiva, Diniz et al., (2018) em estudo sobre 0
perfil socioambiental do sistema de producdo das casas de farinha no Municipio de Princesa
Isabel (PB), constatou que a jornada de trabalho dos colaboradores em uma unidade de

beneficiamento varia dependendo da fungdo desempenhada, porém, a média de horas
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trabalhadas € 10 horas por dia, e, aqueles que atuam no peneiramento, prensa e torracdo
possuem carga horaria que pode chegar até 16 horas por dia.

Quanto ao sentimento de orgulho pelos entrevistados em trabalhar na
mandiocultura, é possivel que esteja pautado em dois aspectos, seja pelo proprio sentimento de
privilégio desses individuos em dinamizar um conhecimento de geragdo a geragdo, mesmo que
seja em um ambiente hostil como as casas de farinha, e/ou o simples fato dos trabalhadores
possuirem uma fonte de renda no beneficiamento da mandioca para o sustento familiar
(PACHECO, 2017).

Nas casas de farinha, os saberes sdo construidos a partir das relagcdes de
convivéncia dos envolvidos, assim os pais comecam a educar os filhos desde de cedo no ato de
fazer a farinha, o que previne possiveis resistencias ao processo produtivo ou a sua
aprendizagem (SILVA & SILVA, 2015). Essa relacdo entre pais e filhos, pode ser o principal
motivo para que a mandiocultura no Brasil se apresente em muitos lugares como uma atividade
com caracteristicas familiares, como é o caso das casas de farinha pesquisadas neste estudo.

Como ja mencionado anteriormente nenhum trabalhador entrevistado apresentou
registro na carteira, mas quando questionados se ganhavam por producdo 77% responderam
que sim, e 23% ndo ganham por producdo. Embora a maioria recebem o valor monetéario
conforme a producdo diaria, 68% ndo tem pagamento diferenciado e somente 32% relataram
que recebem de acordo com sua funcdo e a carga horéaria executada durante o0 processo
produtivo dos derivados da mandioca. A renda obtida mensalmente pelos produtores varia de 1
a 2 salario minimo (86%), e menos de um salario (14%).

Os resultados encontrados séo divergente dos valores encontrados por Pacheco et
al., (2017), que econtrou 89,5% dos trabalhadores recebendo menos de um salario minimo e,
somente 10,5% com uma renda mensal de 1 a 2 salarios, porém podem ser corrobarados com
os dados obtidos por Diniz et al (2018), que encontrou uma renda mensal de 1 a 2 salarios entre
os trabalhadores de casas de farinha. Essa divergéncia de dados encontrados pode ser
justificados por que os entrevistados nesta pesquisa, mencionaram que existe uma
complementacdo de renda seja com auxilio do governo através do Programa bolsa familia
(41%), ou com o cultivo e venda de outros produtos agricolas.

A renda de um agricultor da mandiocultura é baseada na producdo diéria, pois
quanto maior a produgdo, maior serd a renda gerada, o que proporciona uma relacdo entre os
gastos com a mao de obra e custo de producdo, devido a falta de controle e organizacdo dos

investimentos (MENDES et al., 2015). Outro fator importante quanto essa determinacdo da
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renda do trabalhador, nem sempre condiz com a realidade, pois pode ser influenciada pelos
valores mais elevados da base de dados (DINIZ et al., 2018).

Como ja mencionado antes, muitos trabalhadores ndo se dedicam exclusivamente
no cultivo e beneficiamento da mandioca, estes também fazem o uso do cultivo agricola de
outras culturas tais como, milho, feijao, pimenta, banana, batata (Figura, 14). Além dos cultivos
agricolas 14% ainda animais de producdo, no caso bovino.

Figura 14: Outros cultivos agricolas realizados pelos trabalhadores nas casas de farinha no Distrito de Boa

Esperanca-Santarém/PA.
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Fonte: Autora (2019).

O cultivo de varias culturas agricolas é caracteristico da regido Amazonica
brasileira, especialmente porque em muitos casos sao cultivados pela agricultura familiar.
Conforme a Conferéncia dos movimentos sociais do campo sobre assentamentos sustentaveis
na Amazonia Brasileira em 2015, os agriculturores familiares dessa regido produzem diversos
tipos de cultivos agricolas, entre eles o café, feijao, banana, arroz, pimenta do reino (FORUNS
DE CONTROLE SOCIAL, 2015) .

Com o intuito de conhecer o aspecto ambiental das casas de farinha e da inter-
relagdo com a saude do trabalhador entrevistado, tendo em vista que, a casa de farinha é um
local onde a atividade desenvolvida possui potencial poluidor do ambiente através dos descartes
inadequados dos residuos, bem como indica o quanto a atividade estad associado a riscos e

acidentes, expondos os trabalhadores a efeitos negativos decorrentes de um trabalho insalubre
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e precario (BARROS JUNIOR et al., 2018; SOUSA et al., 2014), os participantes foram
questionados sobre diversos aspectos sobre 0s assuntos acima citados.

Nenhum estabelecimento visitado possui lincenca ambiental para seu
funcionamento, e como supracitado anteriormente as casas ndo estdo em conformidade com
estabelece as legislagdes vigentes, sendo que algumas se apresentam como local totalmente
insalubre e precério. Esse resultado reforcam a tese do abandono do homem do campo pelos
orgaos responsaveis pela fiscalizacdo desse tipo de empreendimento.

O abastecimento de &gua das casas de farinha é fornecido através de poco tubular,
mais ndo possui laudos sobre a qualidade da agua que € utilizada, e nenhum empreendimento
faz a captacdo da agua da chuva. Possuem acesso a rede de energia elétrica. Ndo apresentam
em sua estrutura banheiro, mas € justificado pela localizacdo das unidades produtoras ficarem
no quintal da casa dos proprietarios. Aguiar e Santos (2017), também encontraram essa
interligagdo da moradia do prdprietario com a casa de farinha em um estudo de caso da
comunidade do Maranh&o em Parintins/AM.

Farias et al (2013), durante estudo sobre casas de farinha em comunidade do Vale
do Jurué -Acre, encontrou caracteristicas parecidas com as encontradas neste estudo. Conforme
0s autores as casas de farinha ficam proximas as residéncias das familias, sem rede de esgoto,
com acesso a rede de energia elétrica, com abastecimento de dgua sem tratamento e oriunda de
POGOS.

Em relacdo ao descarte dos residuos gerados durante o processamento da mandioca,
nenhum estabelecimento visitado possui tratamento para a manipueira ou puba, sendo 0s
efluentes todos descartados no ambiente. A manipueira € um efluente com elevada carga toxica
e carga organica, que ao ser despejada no meio sem tratamento e em grande quantidade,
contribui para o desequilibrio ecol6gico do sistema, caracterizando uma situacdo preocupante
e prejudicial ao meio ambiente (SOUZA et al., 2017).

O ndo tratamento da manipueira é proveniente da falta de técnicas de
reaproveitamento, do descaso com o meio ambiente, sendo necessario que os envolvidos no
beneficiamento da mandioca, conhegcam de que maneira 0 meio ambiente vem sendo impactado
com as formas acelerada da producdo sem o reaproveitamento dos residuos da atividade
mandioqueira (SOUSA et al., 2014).

A falta de tratamento da manipueira pode acarretar problemas sérios a saude do
trabalhador. Dado importante a essa pesquisa € que apenas 14% dos entrevistados declararam

ndo possuirem contato fisico com a manipueira, os demais trabalhadores relataram que estdo
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sempre em contato fisico com esse efluente, sendo esse contato 27% um contato baixo, 36%
médio e 23% alto (Figura, 15).

Figura 15: Percepc¢do da incidéncia do contato fisico com a manipueira pelos trabalhadores nas casas de farinha
no Distrito de Boa Esperancga-Santarém/PA.
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Fonte: Autora (2019).

Essa incidéncia de contato com a manipueira é preocupante porque conforme
Zacarias (2017), os trabalhadores sdo expostos cronicamente ao acido cianidrico (HCN) devido
a liberacdo deste gas durante o processamento da mandioca, que pode resultar na ocorréncia de
efeitos adversos a saude do trabalhador. Além da manipueira, 23% ainda relataram a exposicédo
a outras substancias quimicas, mais ndo souberam denominar quais eram.

Outro residuo também bastante gerado no beneficiamento da mandioca é a casca.
Quando questionados sobre esse residuo, 82% responderam que reaproveitam como adubo
agricola, e 18% na alimentacdo animal e adubo. Um ponto positivo em relacdo ao descarte desse
residuo, tendo em vista que, € o Unico que possui 100% de reaproveitamento pelos
mandicultores entrevistados. 1sso porque o aproveitamento da casca ocorre no ambito das
unidades produtora de farinha torna-se uma alternativa sustentivel de baixo custo para a
agricultura familiar (TEIXEIRA et al., 2011). Além da casca, outros residuos solidos sdo
gerados nas casas de farinha, entre eles pode-se citar a raspa da mandioca, a cinza do forno.

Em relagdo ao nédo tratamentos dos efluentes nas casas de farinha, quando os
trabalhadores foram questionados, se eles sabiam quais impactos ambientais eram causados
pela atividade mandioqueira 36% responderam que sim, 32% disseram que nao sabiam e 32%
ndo souberam responder. Mesmo comportamento foi observado quando os participantes
responderam sobre impacto ambiental, onde 68% afirmaram que sabiam o que era impacto

ambiental e 32% falaram que ndo sabiam, porém dos que responderam que sabiam, apenas 27%
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disseram que conseguiriam explicar e os 73% ndo sabiam como explicar. Essa falta de
conhecimento dos agricultores sobre 0s problemas ambientais em raz&o dos residuos que séo
gerados nesses estabelecimentos, torna a situacdo mais agravante.

Outra problematica ambiental é a utilizacdo da lenha para torrefacdo da farinha, o
que provoca a devastacao de areas proximas a casa de farinha (SANTOS & OLIVEIRA, 2018).
Quanto a natureza da procedéncia da lenha utilizada nas casas de farinha visitadas, 100% é
oriunda do rocado da propria plantacdo da mandioca e s@o utilizados menos de < 5 estéreis por
torrefacdo, sendo que um estéreo € uma pilha de madeira com 1 metro de comprimento, 1 de
largura e 1 de altura com espacos vazios entre as pecas. Diniz et al., (2018), encontraram
resultados parecido com uma quantidade de lenha equivalente a 3m?3, para suprir a producéo de
20 a 50 sacas de farinha no processo produtivo. Ainda conforme os mesmos autores, esse
consumo de lenha provoca um aumento de desmatamento, tendo em vista que, é essa a Unica
pratica para se conseguir torrar a farinha.

Embora durante as visitas nas casas de farinha, fossem observados vérios problemas
ambientais, todos os entrevistados foram unanimes em falar que ndo existem conflitos entre os
vizinhos em razdo desses fatores.

Um item importante e também avaliado por esse estudo, € a concepcdo dos
trabalhadores quanto a higiene das casas de farinha onde realizam a labuta. Embora nenhum
trabalhador tenha classificado a higiene nas unidades produtoras como excelente, também estes
ndo consideram ruim ou péssima, sendo os resultados obtidos como muito boa (45%) e boa
(55%). Este resultado ndo reflete com a realidade observada in loco, onde nenhuma casa
visitada obedece os padrfes de higiene estabelecidos pela Vigilancia Sanitaria. Franca e Norat
(2018), também constataram que as casas de farinha pesquisadas por eles apresentavam
condicoes higiénico-sanitarias bastante precarias.

Quando questionados sobre a emissdo atmosférica durante o processo torrefacéo,
todos responderam que sabiam que existia, 0 que justifica em apenas duas casas de farinha
(33%), ndo possuirem equipamento de controle (chamine), nas demais (4 ou 67%) detém desse
dispositivo. Esse equipamento é responsavel pela ndo proliferacdo da fumaca durante a queima
da lenha na etapa de torrefacéo.

Em relagdo as condigdes atmosféricas nas casas de farinha, 50% dos trabalhadores
consideram excelente, 45% muito boa e 5% avaliam como boa (Figura, 16 A). esse resultado
sobre a percepgdo das condigdes atmosféricas, reforca a resposta dos entrevistados, quando

declararam que ndo sdo acometidos com problemas respiratdrios, decorrentes do trabalho nas
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casas de farinha. Contrariando os dados encontrados, Pacheco (2017) verificou que os
entrevistados em seu estudo declararam que a as condi¢des atmosféricas das casas de farinha
era 20,5% boa, 34,5% suficiente e 45% insuficiente.

Referente a iluminacdo das casas visitadas, 91% declararam como excelente, e 9%
como muito boa. Entretanto em observacao foi constatado que as lampadas de iluminagdo ndo
estavam instaladas corretamente. Nas unidades produtoras de farinha de mandioca, a
iluminacdo deve ser composta com lampadas que tenha sistema de seguranca contra explosédo
e quedas acidentais, ndo podendo ser instaladas sobre a linha de producdo (BEZERRA, 2006).
A iluminacdo faz parte dos componentes da casa de farinha para garantir a seguranca dos
trabalhadores para evitar acidentes.

Também foi questionado aos entrevistados como eles consideravam a seguranca da
casa de farinha da qual participavam do processo produtivo, 82% relataram como muito boa, e

9% como excelente e boa respectivamente (figura 16 B).

Figura 16: Percepcdo dos trabalhadores sobre: (A)-Condic¢des atmosférica e (B)- seguranca das casas de farinha
no Distrito de Boa Esperanca-Santarém/PA.
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Fonte: Autora (2019).

Esse dado reflete a ndo preocupacéo dos trabalhadores com a sua prépria seguranca
no local de trabalho. Fato também é reforcado quando os mesmos relataram que nédo utilizam
Equipamentos de Protecdo Individual — EPI. De acordo com a Norma Regulamentadora — NR
6 — 0s equipamentos de protecdo individuais séo destinados a protecao do trabalhador contra
riscos suscetiveis de ameaca a seguranca e a saude no trabalho (BRASIL, 2015).

Com base na néo utilizacdo de EPIs pelos trabalhadores das casas de farinha
visitadas, questionou-se como fazem para evitar/previnir os riscos eminentes de acidentes no

local de trabalho. 73% dos trabalhadores responderam que ficam atentos antes e durante o
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periodo de trabalho, e 27% ndo souberam responder. Esse cuidado que os trabalhadores
relataram possui durante o processamento dos derivados da mandioca, pode ser o0 motivo pelo
qual 77% dos entrevistados declararam ndo foram acometidos com acidentes de trabalho nas
casas de farinha, e somente 23% ja sofreram algum tipo de acidente no ambiente de trabalho.

Esses acidentes ocorrem em geral na etapa do descascamento, que conforme Barros
Junior et al (2018), é a etapa que mais acomentem os trabalhadores, principalmente com cortes,
arranhdes e dores musculares nas costas. apesar das casas de farinha se apresentem como locais
insalubres e precarios, acidentes mais graves ndo foram relatados pelos entrevistados tais como
as amputacodes, queimaduras durante a torrefagéo e contuséo.

Embora os relatos dos trabalhadores demostrem um indice baixo de acidentes de
trabalho, 54% relataram que ja sofreram com acidentes com instrumentos cortantes, e apenas
36% disseram que ndo foram acometidos esse tipo de acidente (Figura 17 B). Em relacdo a
temperatura no ambiente de trabalho, os entrevistados declararam sofrer em especial durante o
verdo amazonico, periodo em que a temperatura na regido costuma ser mais elevada. Referente
as respostas sobre a temperatura nas casas de farinha, 41% respoderam que sofrem indice baixo,
36% num indice médio, 14% indice alto e 9% disseram ndo sofrer nenhum incébmodo com as

altas temperaturas (Figura 17 A).

Figura 17: Percepcdo dos trabalhadores sobre: (A)-Incémodo com altas temperaturas e (B)- Acidentes com
instrumentos cortantes nas casas de farinha no Distrito de Boa Esperanga-Santarém/PA.
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Fonte: Autora (2019).

Pacheco et al (2017), discorrem que os trabalhadores que ficam na etapa de
torrefacdo, sdo os que ficam mais expostos tanto a fumaca quanto as altas temperaturas nas

unidades produtoras de farinha.
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Em relacdo a intensidade dos movimentos repetitivos praticados pelos
trabalhadores 45% responderam que a intensidade ¢ média, 41% intensidade alta e 14% baixa
(18 A). Os movimentos repetitivos podem esta inter-ligados com as posicdes inadequadas
durante o processo produtivo dos derivados da mandioca. Sobre essa questdo da intensidade
das posicdes inadequadas praticadas pelos trabalhadores 32% responderam que é alta, 41%

média e 27% baixa (Figura 18 B).

Figura 18: Percepg¢do dos trabalhadores sobre: (A)- Intensidade dos movimentos repetitivos e (B)- Intensidade
das posicOes inadequadas nas casas de farinha no Distrito de Boa Esperanga-Santarém/PA.
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Fonte: Autora (2019).

A incidéncia dos relatos dos movimentos repetitivos e a posi¢ao inadequada pelos
trabalhadores, reflete a insalubridade em que os trabalhadores da cultura mandioqueira e de
outras culturas agricolas sdo submetidos diariamente. A Organizacdo Mundial da Saude ja fazia
esse alerta sobre as condi¢cdes de trabalho para profissionais do campo em 1995, quando
apontou que a atividade agricola estava sendo considerada uma das mais perigosas em relacao
a saude e seguranca do trabalhador (OMS, 1995).

Merino et al (2017), fez uma analise ergondmica em trabalhador da mandiocultura,
e concluiu que em virtude de movimentos repetidos na roga, este tinha alteracoes fisiologicas e
instauracdo acentuada de fadiga, o que podem gerar danos irreversiveis, comprometendo a

produtividade do individuo.
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CONCLUSAO

Os resultados encontrados evidenciam que o perfil das casas de farinha de mandioca
dos cooperados da COOPBOA, possuem tipologia quanto a estrutura fisica classificadas em
semi-mecanizadas e mecanizada.

As seis casas pesquisadas apresentaram resultados insatisfatorios para o
cumprimento sanitario exigido pela Resolugdo RDC n° 216/200, pois os itens avaliados situacdo
e condi¢bes da edificacdo, equipamentos e utensilios, pessoal na area de producdo/
manipulacdo, matérias-primas/ produtos expostos a venda e fluxo e controle da producdo/
manipulacdo/ e controle de qualidade, apresentaram classificagdo final como deficiente no
cumprimento da legislagéo vigente.

Quanto os impactos socias, econdmicos nas casas de farinha, ficou evidente que a
producdo dos derivados da mandioca no Distrito de Boa Esperanca possui carater familiar, com
importancia econdmica e social para as familias envolvidas no processo produtivo. A atividade
no ramo da mandioqueira é repassada entre as geracGes, com modo de producdo artesanal,
jornadas de trabalho exaustivas, trabalhadores com baixa escolaridade e pouca perspectiva de
melhoria de vida. No que se refere as percepc¢des ambientais, poucos tem conhecimentos dos
danos ou sabem identificar os impactos que a atividade causa no meio ambiente, ficando

expostos a insalubridade ambiental nas casas de farinha.
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RECOMENDACOES

Os resultados obtidos neste estudo, remete a algumas recomendacdes para melhoria
das condicdes sanitarias e da qualidade de vida dos trabalhadores das casas de farinha. Segue
abaixo:

- Realizagdo de novas pesquisas em todas as regides do Municipio, para melhor
caracterizar o perfil das casas de farinha, quantificar e identificar os pontos de localizagéo,
avaliar os aspectos fisioquimicos e microbiologicos dos produtos fabricados, assim como
estudar com profundidade as vulnerabilidades socias, econdmicas e ambientais que 0s
trabalhadores estdo sendo expostos nesses locais.

- Maior instrumentalizacdo na &rea sanitdria e ambiental para que possa
compreender as condicdes insalubres do processo de producdo e tenham possibilidade de
estabelecer os ajustes necessarios para a salubridade do local de trabalho, e processo de

producdo e com isso melhorar a qualidade de sua vida, e a qualidade do produto final.
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APENDICE - A

Roteiro da Entrevista - Entrevista semiestruturada aplicada aos trabalhadores das casas de
farinha do municipio de Santarém-PA.

A criacdo e aplicacdo deste roteiro de entrevista em forma de formulario corresponde a uma
etapa da elaboracdo da dissertacdo de mestrado da aluna Ana Queloene Imbiriba Corréa, do
Programa de Pds-Graduacdo Interdisciplinar em Sociedade, Ambiente e Qualidade de Vida
(PPGISAQ), e esta sob orientacdo do Prof. Dr. Israel Nunes Henrique e Coorientacéo: Prof. Dr.
Antbnio do Socorro Ferreira Pinheiro. A pesquisa tem por objetivo avaliar o perfil higiénico-
sanitario e os principais impactos socioecondémicos e ambientais das casas de farinha de
mandioca na Regido do Planalto no Municipio de Santarém /PA.

Comunidade/distrito:

Formulério n°:

Casa de Farinha: N° Data da pesquisa: / /

PRIMEIRO GRUPO: DADOS DO ENTREVISTADO: SOCIAL
1) Sexo: () Masculino ( ) Feminino
2) faixa ctaria: ( )10a 15anos () 15al7anos( ) 18a 25 anos( ) 25 a30 anos ( ) 30 a 35 anos ()
35a40anos ()40 ad5 anos () 45 a 50 anos () 50a 55 anos ( )> 55 anos
3). Estado Civil: ( ) Casado () Solteiro ( ) Viuvo ( ) Divorciado ( ) Separado ( ) Unido
estavel.
4) Possui filhos? () Sim ( ) Nio. Se tem, quantos filhos? () 1-2 ()2-4 () 4-6 () =6
5). Seus filhos frequentam a escola? () Sim ( ) Nio
6) Grau de Escolaridade: ( ) Analfabeto ( ) até a 4° série () até a 8° série ( ) Ensino médio
incompleto () Ensino médio completo ( ) Superior incompleto ( ) Superior completo
7) Cor/etnia: () Branco(a) ( ) Amarelo(a) ( )Negro(a) ( ) Pardo(a) ( ) Indigena
() Quilombola

8) Local de procedéncia:

9) Residéncia: () Casarural ( ) Cidade

10) Qual a condigdo de sua casa:

( ) Propria. () Financiada ( ) Cedida. ( ) Alugada. () Arrendado ( ) Outros: 18) Qual a
condicdo de sua casa:

( ) Propria. ( ) Financiada ( ) Cedida. ( ) Alugada. ( ) Amrendado () Outros:

10) Quantas pessoas moram com vocé? (1 ncliindo filhos, itmdos, parentes e amigos
(Marque apenas uma resposta):

( )Moro sozinho. ( ) Umaatrés. ( )Quatroasete. ( )Oitoadez. ( )Mais de dez.
11) Agua consumida: () Potavel ( ) Néo potavel

12) . Fonte de agua: ( ) Nio possui ( ) Cacimba ( ) Cisterna ( ) Poco tubular

13). Tipo de piso: ( ) Chio batido ( ) Tijole ( ) Cimento ( ) Cerdmica

14) Energia: ( ) Ndo tem ( ) Elétrica ( ) Energia Renovavel

15) Eliminacéo do lixo: () Coleta ( ) Enterra ou queima ( ) Eliminacéo livre

16). Esgotos: ( ) Rede de esgoto () Fossa ( ) Eliminacdo livre
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SEGUNDO GRUPO: DADOS SOCIOECONOMICOS

1) Desde quando trabalha nesta casa de farinha?
()<2anos()De2a5anos()De5allanos()> 10 anos

2) Com que idade vocé comecou a trabalhar?

( )<14anos. ( )l4al6anos. ( )17al8anos. ( )Apos 18 anos.

3) Qual a sua funcio na casa de farinha? ( ) Raspa () Prensa () Forno () Sacaria ( ) Motorista
() Recepcdo () Gomaria

4) Registro legal do funcionario: () Carteira assinada () Temporario

5) Possui algum grau de parentesco com outro trabalhador? () Sim ( ) Nao

6) Quantas horas trabalha por dia? () <4 horas diarias () Entre 4 e 8 horas diarias () Entre 8 ¢
10 horas diarias ( ) Entre 10 € 12 horas diarias ( ) > 12 horas diarias

7) A natureza do horario de trabalho praticado é:

() Horario Flexivel ( ) Horario Rigido ( ) Horario em regime de escala

8) O trabalho que realize diariamente defina-o:

() Tem orgulho () Sente discriminacéo ( ) Mudaria de trabalho

9) O motivo de trabalhar numa casa de farinha? () Falta de oportunidades ( ) Tradicdo da
familia ( ) Inexperiéncia ( ) Familia para sustentar ( ) Pouca ou nenhuma qualificacio

10) Ganha por producdo: () Sim ( ) Nao

11) Pagamento diferenciado por producdo: () Sim ( ) Nao

12) Exerce outra atividade: () Sim () Ndo Qual:
13) Renda familiar total (saldrio mensal): ( )<1()1-2()2-3 () 3-4 () 4-6 () nfio quis

responder
14) Recebe auxilio do governo? () Sim ( ) Ndo Se Sim: Qual:
15) Possuem animais de produco: ( ) Sim ( ) No Qual:
16) Realiza cultivo agricola: () Sim () Nao Qual:

17) Pensa em abrir seu proprio negocio: () Sim () Ndo Qual:
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TERCEIRO GRUPO: PERCEPCAO DE IMPACTOS AMBIENTAIS DO
BENEFICIAMENTO DA MANDIOCA

1) O empreendimento possui licenca ambiental: () Sim ( ) Nao
2) Qual o destino da casca da mandioca?

( ) Alimentacdo dos animais ( ) Descartado no meio ( ) Recolhido pela prefeitura

3) Qual a fonte de abastecimento de dgua?

() Agua da concessionaria ( ) Agua de pogo ( ) Outros
4) Existe efluente sanitario? ( ) Sim ( ) Nio

5) Qual tratamento? ( ) Fossa absorvente ( ) Despejado no meio ( ) Néo sei

6) Existem emissdes atmosféricas: () Sim () Nio

7) Possui equipamento de controle de emissdes: () Sim ( ) Nio

8). Possui tratamento a manipueira:( ) Sim ( ) Nao

9) Qual o destino da manipueira: ( ) Aos animais ( ) Recolhida () Lancada no meio

10) Existe geracdo de residuo solido? () sim () nfo

11) Qual a fonte de energia utilizada? () Energia Elétrica ( ) Motor () Energia natural (solar, edlica, lenha,
outras): especifique: :
12) A origem da lenha: () Plano de manejo ( ) Procedéncia Ilegal () outro. Especifique:
13) . A quantidade utilizada de lenha por dia: ( ) < 5 ésteres ( ) de 5 a 10 ésteres

() de 10 a 15 ésteres () de 15 a 20 ésteres( ) de 20 a 25 ésteres () > 25 ésteres

14) Captacéo de agua das chuvas (telhado):

() Sim ( ) Nio ( ) Outro Especifique:
15) Aproveitamento das dguas residuais:
() Sim ( ) Nao ( ) Outro Especifique:
17) Conflitos ambientais com a vizinhanea: () Sim ( ) Nio ( ) Outro
Especifique:
18) Vocé sabe o que € impacto ambiental? () sim ( )néo
Se sim, vocé saberia explicar?
19) Ja sofreu algum acidente de trabalho? () Sim ( ) Nao

Se sim, em qual setor da casa de farinha? ( ) Descascamento ( ) Trituracdo ( ) Prensagem ( ) Peneiramento
() Torracdo

20) Utiliza Equipamentos de Protecéo Individual — EPI. ( ) Sim ( ) Nio

21) Como considera a higiene na casa de farinha. ( ) Excelente ( ) Muito boa () Boa () Ruim ( ) Péssima
22) Como considera a seguranca na casa de farinha. ( ) Excelente ( ) Muito boa ( ) Boa () Ruim ( ) Péssima
23) Diante de um risco eminente na casa de farinha como faz para prevenir/evitar?

() Utiliza equipamento de protecdo individual ( ) antes e durante o periodo de trabalho

24) Como considera a iluminacéo na casa de farinha: () Excelente () Muito boa () Boa () Ruim ( ) Péssima
25) Como considera as condicdes atmosféricas na casa de farinha: ( ) Excelente ({ ) Muito boa ( ) Boa ()
Ruim () Péssima

26) Acidentes com instrumentos cortantes: ( ) Inexistente () Baixa () Média ( ) Alta

27) Posicdes inadequadas: () Inexistente ( ) Baixa () Média () Alta

28) Movimentos repetitivos: () Inexistente () Baixa () Média () Alta

29) Altas temperaturas e poeiras: () Inexistente () Baixa ( ) Média ( ) Alta

30). Contuséo: () Inexistente ( ) Baixa ( ) Média () Alta

31) Amputacdes: ( ) Inexistente ( ) Baixa ( ) Média ( ) Alta

32) Cortes: () Inexistente ( ) Baixa () Média () Alta

33). Queimaduras: () Inexistente ( ) Baixa ( ) Média () Alta

34) Problemas respiratorios: () Inexistente () Baixa ( ) Média () Alta

35) Exposicdo a substincia quimica: ( ) Inexistente ( ) Baixa ( ) Média () Alta

36) . Houve contato fisico com manipueira: ( ) Inexistente ( ) Baixa () Média ( ) Alta
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APENDICE - B
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo: “PERFIL HIGIENICO-SANITARIO, ECONOMICAS E AMBIENTAIS DE CASAS DE FARINHA
DE MANDIOCA NO PLANALTO SANTARENO-PA”

SOBRE O QUE E A PESQUISA:

A pesquisa que vocé estd sendo convidado (a) a participar pretende verificar o perfil higiénico-sanitario e
os principais impactos socioecondmicos e ambientais nas casas de farinhas localizadas na Regido do Planalto
pertencente ao municipio de Santarém (PA). Para que a pesquisa seja realizada, serd necessaria a coleta de dados
que serdo obtidos por meio de uma ficha de Inspecdo para verificacdo dos aspectos higiénico- sanitarios e um
questionario onde contém as perguntas relacionadas aos impactos socioecondmicos e ambientais. Ao final desta
pesquisa, espera-se que esta permita demonstrar as causas e de que forma acontecem os impactos para poder
fornecer informacdes que sirvam de sup orte para planejamento, adm inistracéo e avaliacdo das acdes para
melhorias das casas de farinhas nas comunidades.

A pesquisa sera realizada da seguinte forma: aplicacdo de uma ficha de Inspecfio dividida em quatro
partes: identificacdo, avaliacfo, pontuacdo do estabelecimento e registro de observacdes. E serfio coletados os
dados da sua entrevista por meio do questionario com perguntas pré-estabelecidas. Os dados coletados serdo
analisados em seguida. Este questionario apresentara itens divididos em 3 grupos: Dados do entrevistado: que
inclui perguntas gerais, a respeito de género, idade, local de origem, escolaridade; Perfil socioeconémico: diz
respeito a ocupacdo principal e renda; e Percepcio dos impactos ambientais: tratard dos impactos ambientais que
os trabalhadores percebem nas casas de farinhas.

Nossa pesquisa tem o objetivo tracar o perfil higiénico-sanitario e os principais impactos socioecondmicos
e ambientais das casas de farinha de mandioca Regifo do Planalto pertencente ao municipio de Santarém (PA),
para propor medidas de adequacdo das condicdes de trabalhos nas unidades de beneficiamento estudada para
melhorar a qualidade de vida dos mesmos.

OS DADOS COLETADOS DA AVALIACAO DO SUJEITO DA PESQUISA:

As informacdes coletadas serdo utilizadas somente para esta pesquisa, e serfo analisadas em conjunto com
as dos outros respondentes, ndo sendo divulgada qualquer informacéo que possa levar a sua identificacdo. Todas
as fichas serfo guardadas em envelopes pela pesquisadora responsavel.

RISCOS E BENEFICIOS PARA O SUJEITO DA PESQUISA:

O risco para os sujeitos envolvidos no estudo serd o constrangimento devido a divulgacao de informacdes
dos questionarios respondidos, mas isso sera evitado uma vez que as entrevistas serdo identificadas por nimeros
e nfo pelo nome dos trabalhadores, impedindo sua identificacio.

A pesquisa trard como beneficios o aumento do conhecimento sobre o assunto e desta forma a pensar em
estratégias para melhoria das condicdes de trabalhos dosagricul tores envolvidos e medidas para minimizar os impactos
ambientais. Havera também beneficios 4 comunidade académica, com a elaboracdo de dados para posteriores pesquisas.
No entanto, a descrico definitiva dos beneficios obtidos s6 sera possivel ao final do estudo.

GARANTIAS E INDENIZACOES:

Sera garantida a liberdade de vocé se retirar da participacfo na pesquisaem qualquer momento que desejar
sem qualquer prejuizo ou penalidade. Tem direito, ainda, de ser informado a respeito dos resultados parciais da
pesquisa, podendo a qualquer momento de o estudo entrar em contato com a pesquisadora para esclarecer suas
duvidas.

Em caso de algum dano provocado pela pesquisa, a pesquisadora assume o compromisso sobre toda e
qualquer acdo e custo necessario com os cuidados, assim como as indenizacdes legalmente estabelecidas.

As informacdes coletadas durante a andlise dos questionarios serdo utilizadas somente para esta pesquisa,
ndo sendo divulgados de forma alguma, e ficando de posse somente da pesquisadora. As informacdes serdo
guardadas por cinco (05) anos no computador da pesquisadora, sendo apagadas e/ou destruidas apds este periodo.

ESCLARECIMENTO DE DUVIDAS E FINANCIAME NTOS

A pesquisadora responsavel pelo estudo é a Engenheira Sanitarista e Ambiental Ana Queloene Imbiriba Corréa,
que pode ser encontrada pelo telefone (93) 99192-7878, pelo endereco
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Rua Sao Jorge, numero 113, Bairro Amparo ou na Universidade Federal do Oeste do Para (UFOPA).
Podera também esclarecer duvidas com o Comité de Etica e Pesquisa, localizado na Avenida
Deputado Icoaraci Nunes, 3344, Bairro do Caranazal, Santarém-PA, telefone (93) 3529-1763. Caso
contrrio, podera entrar em contato com o Prof. Dr. Israel Nunes Henrique pelo telefone (83) 881-
22903, na Universidade Federal do Oeste do Para (UFOPA).

E importante deixar claro que este documento tera todas as suas paginas devidamente
rubricadas e assinadas pelo participante e pela pesquisadora.

Este trabalho sera realizado com recursos préprios, ndo tendo financiamento de nenhuma
instituicio de pesquisa. Os participantes estardo isentos de qualquer gasto adicional da pesquisa em
qualquer momento do estudo. Também ndo havera nenhum pagamento por sua participagao.

DECLARACAO:

Declaro que compreendi as informagdes que li ou que me foram explicadas sobre a pesquisa
em questdo. Discuti com a pesquisadora responsdvel sobre minha decisdo de participar como
voluntario nesse estudo, ficando claro para mim, todos os aspectos que envolvem esse trabalho.
Ficando claros para mim quais sdo os propositos da pesquisa, os procedimentos a serem realizados,
0s possiveis riscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos permanentes.

Ficou claro também que a minha participagdo ndo sera paga, nem terd despesas, inclusive se
eu optar por desistir de participar da pesquisa. Se houverem danos posso legalmente solicitar
indenizagdes. Para comprovar que consenti livremente e de forma esclarecida a minha participagdo
na presente pesquisa, assino este termo em duas (02) vias, ficando uma comigo e outra com a
pesquisadora.

Santarém-PA, de de 2019.

Declaro que assisti a explicagdo de Ana Queloene Imbiriba Corréa e do Prof. Dr. Israel Nunes
Henrique, e confirmo que este entrevistado compreendeu e retirou suas davidas, assim como eu, a
tudo o que sera realizado na pesquisa

Assinatura do (a) entrevistado (a)

Declaramos que obtivemos de forma apropriada ¢ voluntiria o consentimento livre e
esclarecido deste entrevistado para participagdo no presente estudo.

4// W/ 0/“4\ MM}IM'L A Yualotne Sebvitke. €enion

Israel Nunes Henrique Ana Queloene Imbiriba Corréa
(Pesquisador Orientador) (Pesquisadora)

Prof. Dr. isroel N. Hennque
USVERMDAD FEDERAL 00
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ANEXO - A

FICHA DE INSPECAO DAS CASAS DE FARINHA ADAPTADA DA RESOLUCAO RDC

216/2004 DA PORTARIA SVS N ©326/97, DA ANVISA.

FICHA Ne: DATA:
PARTE A - IDENTIFICACAO

1-Endereco/comunidade:

2 -N° de funcionarios:

3-N° de turnos:

4- Producdo diéria:

5- Destino da produgao:

6- Outros produtos:

adequados a higienizagdo pessoal).

1. EDIFICACAO E INSTALACOES S [N [NA
1.1 Localizagdo adequada: auséncia de lixo, objetos em desuso ou estranhos ao | (2) | (0) | (2)
ambiente, animais, insetos e roedores, na area externa e vizinhanca.

1.2 Acesso direto e independente, ndo comum a outros usos (habitagéo). @2 | O] (2
1.3 Pisos de material liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e em bom 11O (1)
estado de conservacao.

1.3.1 Pisos em condi¢des adequadas de limpeza. (OREONE)
1.4 Forros/tetos com acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em @O @
bom estado de conservagéo.

1.4.1 Forros/tetos em condicOes adequadas de limpeza. @O (@
1.5 Paredes/divis@rias com acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clarae | (1) | (0) | (1)
em bom estado de conservagéo.

1.5.1 Paredes/divisorias em condi¢cdes adequadas de limpeza. (OREONE)
1.6 Portas e janelas com superficie lisa, facil limpeza e em bom estado de | (1) | (0) | (1)
conservagdo (ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento e limpas).

1.7 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores: todas as aberturas teladas, | (4) | (0) | (4)
portas com mola e protecdo inferior, ralos com siféo e protecéo.

1.8 lluminag&o adequada (sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes @O @
excessivos). Lumindrias limpas, protegidas contra quebra e em bom estado de

conservagéo.

1.9 Ventilacdo adequada, garantindo o conforto térmico e ambiente livre de fungos, | (1) | (0) | (1)
bolores, gases, fumacas e condensacdo de vapores.

1.10 Instalagfes sanitarias separadas por sexo, com vasos sanitarios, mictorios e | (2) | (0) | (2)
lavatorios em namero suficiente, servidos de agua corrente e conectados a rede de

esgotos ou fossa aprovada. Pisos, paredes, forros, iluminacéo e ventilacdo, portas e

janelas adequadas e em bom estado de conservacdo. Sem comunicacdo direta com

areas de trabalho e de refeigdes.

1.10.1 Em condicGes adequadas de limpeza e higiene (dotadas de produtos | (4) | (0) | (4)
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1.11 Vestiarios separadas por sexo, com chuveiros em numero suficiente. Pisos, | (1) | (0) | (1)
paredes, forros, iluminacdo e ventilacdo, portas e janelas adequadas e em bom estado
de conservacéo.
1.11.1 Em condigdes adequadas de limpeza e organizacao, dotados de produtos @ 0O (@2
adequados a higiene pessoal.
1.12 Existéncia de lavatérios na area de manipula¢do com abastecimento de agua @O (@2
corrente.
1.12.1 Em condicGes adequadas de limpeza e higiene (dotados de produtos | (4) | (0) | (4)
adequados a higiene das méos).
1.13 Abastecimento de agua potavel ligado a rede publica ou captagdo propriacom | (8) | (0) | (8)
potabilidade atestada.
1.14 Caixa d’agua e instalagcdes hidraulicas: dotada de tampa e em perfeitas | (4) | (0) | (4)
condigdes de uso (livre de vazamento, infiltracdo e descascamentos).
1.14.1 Em condicBes adequadas de higiene e limpeza. Execucdo de limpeza | (8) | (0) | (8)
periédica (6 meses).
1.15 Lixo doméstico no interior do estabelecimento em recipientes tampados, limpos | (4) | (0) | (4)
e higienizados constantemente.
1.15.1 Outros residuos adequadamente tratados e langados sem causar incbmodo a | (2) | (0) | (2)
vizinhanga e a0 meio ambiente.
1.16 Local apropriado para limpeza e desinfeccdo de equipamentos e utensilios e | (2) | (0) | (2)
isolado das areas de processamento.
2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

2.1 Equipamentos dotados de superficie lisa, impermeavel, de facil limpeza e | (2) | (0) | (2)
desinfeccdo e de material ndo contaminante. Em bom estado de conservagédo e
funcionamento.
2.1.1 Em condicdes adequadas de limpeza. OIROIO)
2.2 Utensilios de superficie lisa, em material ndo contaminante, de tamanho e forma | (2) | (0) | (4)
que permitam facil limpeza. Em bom estado de conservacao.
2.2.1 Em condicdes adequadas de limpeza. OIEOIEO)
2.3 Moveis (Mesas, bancadas, vitrines, etc...), em namero suficiente, de material | (2) | (0) | (2)
resistente, liso e impermedavel, com superficies integras (sem rugosidade e frestas).
Em bom estado de conservacéo.
2.3.1 Em perfeitas condi¢des de limpeza. OIROIEO)
2.3.2 Equipamentos com capacidade adequada com elementos e superficies lisas, | (8) | (0) | (8)
impermeéaveis e resistentes. Com termémetro e em bom estado de conservacéo e
funcionamento.
2.3.3 Em perfeitas condi¢des de limpeza. (8) | (0) | (8)
2.3 Armazenamento de utensilios e equipamentos em local apropriado, de forma | (8) | (0) | (8)
ordenada e protegidos de contaminacao.
2.4 Utilizacdo de agua quente, detergente e desinfetantes registrados no CIROREC))
Ministério da Saude.

3. PESSOAL NA AREA DE PRODUCAO/MANIPULACAQO
3.1 Utilizacéo de uniformes adequados, de cor clara, sapatos fechados e gorros que | (2) | (0) | (2)
contenham todo o cabelo.
3.1.1 Uniformes limpos e em bom estado de conservacao. CRTOREO)
3.2 Asseio pessoal adequado: boa apresentagéo, asseio corporal, unhas curtas, sem | (8) | (0) | (8)
esmalte, sem adornos.
3.3 Habitos higiénicos adequados: lavagem cuidadosa das maos sempre que | (4) | (0) | (4)
necessario. Manipuladores ndo conversam sobre os alimentos, ndo espirram, ndo
cospem, ndo tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro, ndo executam ato fisico
gue possa contaminar o alimento.
3.4 Estado de salde controlado (realizacdo de exames periddicos). 8) | (0) | (8
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3.5 Auséncia de afecgdes cutaneas, feridas e supuracdes. Auséncia de infecgdes | (2) | (0) | (2)
oculares, respiratérias e gastrointestinais.
4. MATERIAS-PRIMAS / PRODUTOS EXPOSTOS A VENDA

4.1 Armazenamento em local adequado, exclusivo para este fim, sobre estrados | (8) | (0) | (8)
afastados do piso e das paredes e teto.
4.2 Procedéncia controlada: matérias-primas e/ou produtos expostos a venda @O @
provenientes de fornecedores autorizados; embalagens, rotulos e explicacdes
regulamentadas, registradas no Ministério da Satde e/ou Ministério da Agricultura
4.3 Empacotamento e identificacdo adequados: embalagens integras e identificacdo | (8) | (0) | (8)
visivel. Prazo de validade respeitado.
4.4 CondicBes de tempo e temperatura que garantam a conservacao. @O @

5. FLUXO E CONTROLE DA PRODUCAO/MANIPULACAO/VENDA
5.1 Fluxo adequado, ordenado, de um sé sentido, evitando a contaminacdo cruzada. | (4) | (0) | (4)
Locais para pré-preparo (“area suja”) e preparo (“area limpa”) isolados.
5.2 Manipulac¢do minima e higiénica. (8) | (0) | (8)
5.3 Pessoal devidamente treinado para a atividade e capacitado em higiene pessoal | (2) | (0) | (0)
e manipulacédo de alimentos.
5.4 Realizacdo de analises durante processamento e no produto final. 2101 @
5.5 Produto acondicionado em embalagem adequada. 2 | (O] (2)
5.6 Armazenamento adequado do produto final: sobre estrados ou prateleiras, em | (4) | (0) | (4)
local limpo e conservado.
5.7 Produto final protegido contra contaminacao por poeira, insetos e roedores. OIEOIEO)
5.8.1 Temperatura de armazenamento adequada. (8) | (0) | (8)
5.9 Transporte adequado, protegido e limpo. 2 | (O] (2)
5.10 Destino adequado para 0s produtos alterados/improprios para 0 consumo. OIEOIO)
5.11 Substancias perigosas como inseticidas, detergentes e desinfetantes, @O @
identificadas, armazenadas e utilizadas de forma a evitar a contaminagéo.
5.12 Controle de qualidade adequado na matéria-prima, do produto acabado e dos | (4) | (0) | (4)
produtos expostos a venda.
5.13 Caracteristicas organolépticas normais do produto acabado/produtos expostos | (4) | (0) | (4)
a venda: cor, odor, consisténcia e aspecto sem alteracoes.
5.14 Dizeres de rotulagem de acordo com o aprovado (OREONE)
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PARTE C - AVALIAGCAO EM BLOCO E PONTUAGAO DO ESTABELECIMENTO

Formula para a Pontuacéo por Bloco

PB=2XS x P/ K-XNA

PB = nota do bloco
XS = somatorio dos itens do bloco que receberam classificacdo adequada
YXNA = somatdrio dos itens do bloco considerados como ndo aplicaveis

K = constante do bloco

P = peso especifico do bloco

Formula para Pontuacdo do Estabelecimento
PE = PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PB5
PB =

Classificacao =

PONTUACAO CLASSIFICACAO
91-100 Excelente (E)
81-90 Bom (B)

61— 80 Regular (R)

Até 60 Deficiente (D)

PARTE D - REGISTROS DE OBSERVACOES
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE FESQUISA

Titulo da Pesquisa: Casas de Farinha de Mandioca no Planalte Santareno /PA: Perfil higi€nico-sanitario
impactos socioscondmicos & ambientais

Pesquisador: ANA QUELOENE IMBIRIBA CORREA

Area Tematica:

Versio: 2

CAARAE: 03488715 2.0000.5188

Instituigio Proponente: Universidade Federal do Oeste do Para

Patrocinador Principal: Financiamento Froprio
DADDS DO PARECER

Numero do Parecer: 2 148827

Apresentagio do Projeto:

O estudo se caracteriza como pesquisa de campo que sera desenvolvida em casas de farinha de mandioca
no Planalto Santareno- Para, e terd como abordagem métodos qualitatives & gquantitatives. O trabalho de
campo sera conduzido através da aplicagio de uma ficha de inspecic para tragar o perfil higi€énicosanitario
nas casas de farinha. & a realizagdo de uma entrevista com trabalhadores através de formulario
semiestruturado, elaborado com questies aberias e fechadas para o levantamento de dadeos. Todos os
procedimentss de coletas de dados obedecerdo aos procedimentos &ticos. Os dados coletados serdo
estruturados em uma planilha eletrbnica e posteriormente serd realizada uma analise estatistica descritiva
dos dados, através de frequéncias absolutas (n) e relativas (%),

alem dos calculos de media e desvio padrao.

O autores ressaltam que a mandiocultura emprega grande quantidade de trabalhadores principalmente no
processamento da farinha de mandioca e da fécula, entretanto as condighes de trabalhos e as condigdes
higiénico- sanitarias nos lecais de beneficiamento- denominadas de casas de farinha ou fecularia, ainda sao
consideradas precarias nas maicrias das regides brasileiras. Mo municipic de Santarem /PA, essa realidade
ndo & diferente, tendo em vista que, & perceptivo o esforgo excessive dos trabalhadores e as condigdes
precarias de funcionamento das casas de farinhas locais.

Assim o5 auiores esperam gQue a pesguisa permita mapear e caracterizar, as casas de

Enderego: Av. Placido de Casiro, 1395

Balrra: Aparecida CEP: £3.040-090
UF: PA Municiplo: SANTAREM
Telefone: (93)3512-5013 Fax: (93)3512-8000 E-mall: cepuspa@outiok.com
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Continuascio do Fareper: 3.146.827

beneficiamentos de mandicca, bem como fragar o perfil higiénice-sanitaric e identificar os impactos
socioecondmicos e ambientais, no senfido de demonstrar as vulnerabilidade em gue os frabalhadores estao
expastos, e fornecer infu:-rmag:ﬁes que sirva de suporte tedrice para o planejamento, adminiEtrag.:'m,
avalial;.in = ::H_;:EEﬁ nesses lecais atraves de medidas preventivas e cometivas para a qualidade de vidas dos

trabalhadores.

Objetive da Pesquisa:
Objetivo Primario: Avaliar o perfil higiénico-sanitaric e os principais impactos socioecondmicos e ambientais
das casas de farinha de mandiocca localizadas na Regido do Planalto pertencents ac Municipio de

Santarém/PA.

Objetve Secundario:

- Mapear & caracterizar quanto ao tipo as casas de farinhas localizadas no Planalte ne Municipio de
Santarém/PA;- Verificar as condigdes higiénicosanitarias dos estabelecimentos; - Avaliar as condigdes
socicecondmicas dos trabalhadores dos locais de beneficiamento da mandioca;- Identificar os impactos

ambientais causados pelo processaments da mandioca nas casas de farinha.

Avaliagac dos Riscos e Beneficios:
Os autores identificaram com Riscos: aos participantes envolvidos no estudo, o constrangimento devido 3
divulgagio de informagdes dos questionarios respondidos, sendo evitado uma vez que as entrevistas serdo

identificadas por nimeros & ndo pele nome dos trabalhadores, impedindo sua identificagdo.

Como Beneficios: os autores identificaram o auments do conhecimento sobre o assunto e desta forma a
pensar em estratégias para melhoria das condigdes de trabalhes dos agricultores envelvidos & medidas para
minimizar o5 impactos ambientais. Havera também beneficios & comunidade académica, com a elaboragdo
de dados para postericres pesquizas. Mo entanto, salienta-se que a descrigdo definitiva dos beneficios
obtidos s& serd possivel ao final do estudo. A comunidade, possibilitard maior conheciments sobre o perfil
das condigles higiénico-sanitarias, socioecondmicas & ambientais das casas de beneficiamento da
mandicca, para criagio de medidas para a garantia melhorias na qualidade de vidas dos trabalhadores

destes locais.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesguisa:

A coleta de dados sera realizada na comunidade de Boa Esperanga pertencente a regido do Flanalto

Endamegn: Av. Placido de Castro, 1399

Balrro: Aparscida CEP: £3.040-080
UF: PA Municiplo: SANTAREM
Telefoms: (93135128013 Fam: (32}3512-5000 E-mall: cepuspai@outiook.com
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Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

QG
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Projeto Detalhado /| |PROJETO_detalhado.docx 131112018 |AMNA QUELOEME Aceito
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