CASA DE FARINHA - MANDIOCA

Area de processamento

Na area de processamento, também chamada de drea limpa, sdo executados os
principais procedimentos para a producao da farinha: ralacdo ou trituracdo, pren-
sagem, esfarelamento, secagem e torracdo, resfriamento e acondicionamento.
E importante destacar que somente as pessoas responsaveis pelo beneficiamen-
to podem permanecer neste local durante a producao.

Elas precisam lavar e desinfetar seus calcados ou botas no lava-botas, localizado
30 lado externo da porta de entrada, antes de entrar. O lavatdrio, também pré-
ximo a porta de entrada (na parte interna), serve para que as m3aos e 0s bracos
sejam lavados e desinfetados antes do inicio ou da retomada do trabalho.

® As raizes da mandioca limpas e sanitizadas sequem para a area limpa (proces-
samento) para que sejam raladas manualmente ou com ajuda de um ralador (ou
triturador) manual, semiautomatico ou automatico. A massa obtida da ralac3do
deve ser colocada em recipientes (ou cochos) limpos feitos de material permitido
para a fabricacdo de alimentos, ou seja, cochos de madeiras ndo podem ser usa-
dos, de acordo com 3 legislacao sanitaria (BEZERRA, 2006; ARAUJO, 2009);

® Quanto mais rapido a massa for levada para prensa (manual, hidraulica ou elé-
trica) a fim de retirar a 3gua (ou 3 manipueira, como é conhecida em alguns luga-
res), melhor serd a qualidade e o valor nutricional da farinha. Esta etapa ajuda a
reduzir 3 oxidac3do e a fermentacdo da massa, que S30 responsaveis pelo escure-
cimento e alterac3o do sabor da farinha. A prensagem economiza tempo e com-
bustivel durante a torracao, evitando a formac3o excessiva de goma e grumos da
massa (BEZERRA, 2006; ARAUJO, 2009).

® Apds sair da prensa, o bloco de massa formado pode ser esfarelado manual-
mente, com a ajuda de um esfarelador/triturador, ralador ou mesmo com a ajuda
de peneiras vibratdrias de malha fina, que também retém fibras, pedacos de cas-
cas ou mesmo de raizes, 0s quais escaparam da ralacdo ou da trituracdo (BEZER-
RA, 2006; ARAUJO, 2009);

® A massa esfarelada e peneirada precisa ser levada ao forno (ou torrador) para
secagem e/ou torracao que determinam a qualidade, a cor, 0 sabor e a conser-
vacao da farinha. Nesta etapa hd diferenciacdes na forma de a farinha ser seca
e torrada de acordo com as caracteristicas desejadas por parte do grupo ou em-
preendimento responsdvel pelo processamento.

® A farinha j3 seca e/ou torrada precisa esfriar em outro cocho (carrinho de
transporte ou tanque) até a temperatura ambiente antes do peneiramento. O

esfriamento é necessario para evitar a formacao de torroes ou grumos de farinha
e o crescimento de mofos e bolores quando a farinha for armazenada (BEZERRA,
2006; ARAUJO, 2009);

® Apds o resfriamento, a farinha é peneirada para retirar particulas e grumos for-
mados no beneficiamento. Nesta etapa, a farinha também pode ser classificada
de acordo com 3 granulometria das peneiras, o que possibilita um produto mais
uniforme. Da mesma forma que o esfarelamento, o peneiramento pode ser reali-
zado manualmente ou utilizando uma peneira elétrica ou mecanizada (BEZERRA,
2006; ARAUJO, 2009).

® A farinha est3 pronta para ser acondicionada em sacas de 50 Kg para fraciona-
mento posterior ou embaladas em quantidades menores para a venda no varejo.
Balanca e mesa de inox ou bancada sao Uteis para realizar essas atividades.

® A 3rea de processamento também pode ser subdivida para que o forno se en-
contre em uma sala separada a fim de reduzir o aquecimento durante o pro-
cesso de torrefacdo da farinha, onde ocorrem as etapas anteriores. Na
3rea do forno, podem ser instaladas janelas maiores e exausto-

res para melhorar o conforto térmico dos colaboradores.

Tanque de lavagem

Esta 3rea, que também pode ser denominada de 3rea suja, tem a finalidade de re-
ceber, descascar e lavar as raizes da mandioca provenientes do campo. Esta 3rea
se encontra separada fisicamente da drea de processamento (3rea limpa) para
que ndo ocorram contaminacdes cruzadas ou pessoas circulem facilmente entre
0s dois ambientes, ou seja, 3 separacao dessas areas permite que a farinha seca
e/ou torrada n3do seja contaminada com as sujeiras da raiz da mandioca.

Por isso, hd somente um dculo (abertura na parede como uma janela) entre as
duas dreas para a passagem das mandiocas descascadas e lavadas para a sala de
processamento.

@ Quando as raizes de mandioca chegam a casa de farinha, é importante fazer
uma pré-selecdo para que as raizes estragadas, mofadas, moles ou escurecidas
sejam retiradas e ndo comprometam 3 qualidade do produto final (BEZERRA,
2006).

@ Apos a selecdo e a pesagem, as raizes sao lavadas (1° lavagem) nos tanques
para eliminar a terra aderida as cascas antes do descascamento, que pode ser fei-
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to de modo manual ou mecanicamente. As raizes descascadas s3o
lavadas novamente (2° lavagem) para retirar toda sujeira e imersas
em 3gua com solucdo sanitizante (hipoclorito de sddio) para desin-
feccdo. As raizes devem passar por um enxague em 3gua limpa e
potdvel para retirar todo o cloro para que o cheiro de cloro ndo pas-
se para a farinha (BEZERRA, 2006).

® Essa etapa descrita acima de forma manual pode ser substituida
por um equipamento chamado lavador descascador, onde o des-
cascamento ocorre por meio do atrito das raizes entre si e com as
paredes do equipamento, tendo um fluxo continuo de 3gua para a
lavagem das raizes.

0 banheiro/vestidrio deve ser totalmente separado

e sem acesso direto com a drea de manipulacdo de
alimentos, assim como a porta e a janela devem estar
voltadas 3 4rea externa da construcdo. E necessario
instalar armarios para guardar roupas e pertences
pessoais, além dos materiais de limpeza.

Area de depdsito

0 deposito é destinado especialmente para armazenar diferentes tipos de emba-
lagens ou recipientes limpos e desinfetados utilizados durante o processamen-
to. Esses materiais s6 podem ser guardados ou repostos nesta drea, quando n3do
estiver ocorrendo a producdo na 3rea de processamento, ou seja, no inicio ou no
final de cada turno de trabalho, para que pessoas ou mercadorias externas ndo
circulem na 3rea limpa.

Outra opcdo é instalar uma porta dando acesso a parte externa do empreendi-
mento permitindo que esses materiais sejam repostos concomitantemente ao
momento do beneficiamento, uma vez que a 3rea do depdsito pode permanecer
isolada. Desse modo, é importante consultar o responsavel pela fiscalizacdo sa-
nitdria do empreendimento a fim de analisar qual @ melhor opcdo para cada caso.
Nas casas de farinha de mandioca destinadas principalmente ao autoconsumo
familiar essa area pode ser opcional.

&

Essa drea é destinada para armazenar a farinha de mandioca j3
acondicionadas nas embalagens para a comercializacdo no varejo
ou nos sacos de 50 Kg. Para isso, pode se utilizar estantes e prate-
leiras para acomodar os pacotes menores ou estrados de polietileno
(pallets) no caso dos sacos de farinha de 50 Kg para que n3o fiquem
em contato direto com o piso e as paredes. Essa 3rea também nas
casas de farinha destinadas principalmente ao autoconsumo fami-
liar, onde ndo ha a formacado de estoque para comercializacdo, pode
ser opcional.
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Modelos de Projeto de Agroindustria para Farinha de Mandioca
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