Condic¢bes higiénico-sanitarias em casas
produtoras de farinha de tapioca: uma
analise no distrito vila de americano,
municipio de santa Izabel do Para

Samara Avelino de Souza Franga'
Maria de Valdivia Costa Norat®

—— 0T

RESUMO

E Considerando que as casas produtoras de farinha de tapioca podem ser afetadas pelas
condi¢des sanitdrias no domicilio ou no seu entorno, objetivou-se analisar suas condi¢bes
higiénico-sanitdrias no distrito Vila de Americano, municipio de Santa Izabel do Para. A
coleta de dados consistiu de entrevistas com perguntas fechadas e observacées in loco.
Verificou-se que a maioria dos produtores sao homens, comidade de 31a 45 anos, com ensino
fundamental incompleto, cujas casas de farinha sdo de madeira, possui dgua canalizada, os
residuos sao coletados pela Prefeitura e os dejetos seguem para fossas rudimentares ou para
asarjeta, com piso, teto e paredes relativamente conservados. De modo geral, as instala¢es
estavam limpas, embora nao tenha se verificado lavatdrios e lixeiras nas suas dependéncias.
A maioria dos manipuladores ndo utilizava vestimenta adequada, nem equipamentos que
previnam contaminacao da farinha, como luvas, toucas e mascaras. Portanto, trata-se de
condicdes relativamente precdrias, cuja implementacdo de a¢des (disponibilizacdo de um
Manual de Boas Praticas de Fabricacao especifico para a farinha de tapioca; apoio e incentivo
governamentais para melhoria fisico-estrutural das casas e linhas de credito; educacao
sanitdria para os produtores e seus funciondrios) sdo fundamentais para garantir a qualidade
dos alimentos e a seguranca alimentar.

Palavras-chave: Condi¢bes higiénico-sanitdrias. Seguranca alimentar. Casas produtoras
de farinha.
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ABSTRACT

Considering that the producing houses of tapioca flour can be affected by sanitary conditions
in the household or its surroundings, this research aimed to analyze hygienic-sanitary
conditions of production in the district of Vila de Americano, municipality of Santa Izabel do
Pard. The collecting data consisted of interviews with closed-ended questions and on-site
observations. It was found that most of the producers are men aged 31to 45, withincomplete
elementary education, whose producing houses of flour are made of wood, have piped water
system, solid waste is collected by mayoralty and the wastewater follow to basic cesspits or
gutter, with relatively conserved floor, roof and walls. In general, the sanitary installations
were clean, although there weren't sinks and trashes in its outbuildings. Most of the handlers
did not wear appropriate clothing or equipment that prevents flour contamination, such
as gloves, caps, and masks. Therefore, these are relatively precarious conditions, whose
actions implementation (provision of specific Good Production Practices Manual to tapioca
flour; government support and incentives to physical-structural improvement of houses and
credit line; sanitary education for producers and their employees) are essential to ensure
food quality and food safety.

Keywords: Hygienic-sanitary conditions. Food safety. Producing houses of flour.
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INTRODUCAO

A universalizacdo do saneamento nao tem sido uma prioridade no meio rural quando
comparado ao urbano, embora apenas 16% da populacdo do pais resida neste meio (IBGE,
2010). Na regido Norte, no Distrito Vila de Americano, municipio de Santa Izabel do Par3, a
realidade ndo é diferente e as casas produtoras de farinha de tapioca, geralmente localizadas
dentro da propriedade dos produtores, também podem ser afetadas pelas condi¢des
sanitarias no domicilio ou no seu entorno.

Na produgdo de alimentos artesanais, como a farinha de tapioca, deve-se garantir um
produto com qualidade sanitdria adequada a partir da adocao de praticas de higiene, pois o
controle de qualidade em todo o estabelecimento é um fator indispensavel nas préticas de
fabricacdo de alimentos (GARCIA et al., 2012). Além disso, os investimentos para a melhoria
das condi¢bes sanitdrias na Vila ainda sdo insuficientes para tratar e dispor corretamente os
residuos sélidos e o esgoto, permitir o acesso a dgua em quantidade e qualidade necessarias.

Estudos sobre o tema revelam que: (1) muitas casas de farinha sdo rusticas, com paredes
de madeira e as coberturas feitas de telhas de barro ou amianto (DENARDIN et al., 2009);
(2) abrigam funcionarios que trabalham sem blusa, luvas e descalcos, sendo observada a
necessidade de higiene pessoal, limpeza dos equipamentos e utensilios, bem como dentro
e ao redor da casa de farinha, cuja matéria-prima (mandioca) encontrava-se espalhada
pelo chdo (SANTOS et al., 2009); e (3) carvao, pedacos de madeira ou caroco de acai,
que comumente alimentam os fornos, armazenados aos arredores das casas de farinha,
desprotegidos e empilhados, favorecendo o abrigo de pragas (REBOUCAS et al., 2011).

Estes fatores influenciam negativamente na qualidade da mandioca e seus subprodutos,
que segundo um panorama mundial da Organiza¢ao das Na¢6es Unidas para a Alimentacao
e a Agricultura (FAO), de 1970 a 2014, experimentou um crescimento de 450%. A Nigéria
responde por 20% da produ¢ao mundial; a Tailandia é uma lider de exportacdo, com
representacao média de 85% no comércio internacional; enquanto que a América do Sul
liderou a producdao mundial até a década de 1970, cuja participacao reduziu de 35% para
12% em 2014 (DERAL, 2017).

Por outro lado, ainda de acordo com a publicacdo, no Brasil, houve queda de 30% para 8%
no periodo considerado, ocasionada pelas transformac¢des no consumo animal com sua
substituicao pelas ragdes e devido a grandes industrias de fécula e farinha, cuja producao
segue basicamente para o mercado nacional. A safra de 2016/17 foi a menor dos ultimos
anos (20 milhdes de toneladas). A producdo concentra-se na Regido Norte (37%), seguida
do Nordeste (24%,), Sul (22%), Sudeste (11%) e Centro Oeste (6%). O Pard lidera a producdo
com um significativo nimero de casas familiares que produzem farinha, goma e tapioca.

Retomando a importancia dos cuidados higiénico-sanitarios, o uso de agua contaminada
na irrigacdo e/ou producao de alimentos de origem vegetal e o controle da qualidade dos
alimentos sdo fundamentais para a garantia da promocdo de salde, especialmente na
reducdo ou elimina¢do de microrganismos patogénicos (CERVATO-MANCUSO; GOMES; DA
SILVA, 2015). Mais de 60% das doencas de origem alimentar sdo causadas pelo descuido
higiénico-sanitario dos locais e dos manipuladores, além de técnicas inadequadas de
processamento, acondicionamento e/ou preparo dos alimentos e deficiéncia de higiene
da estrutura fisica, dos utensilios e dos equipamentos utilizados na producao (WHO, 2015;
ABREU; MATTIETTO, 2016).
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Desta maneira garante-se seguranga alimentar, definida como aquela em que todos devem ter acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso aoutras necessidades essenciais, tendo praticas alimentares que respeitema diversidade social,
cultural e econémica e sejam ambientalmente sustentdveis (DA SILVA et al., 2016). As Boas Praticas de
Fabricagao agricola, e amanipula¢do adequada dos alimentos, desde seu preparo até a distribuicdo e a
comercializa¢do, sdo instrumentos de garantia de alimentos livres de contaminantes e/ou patdgenos.

A escolha do Distrito Vila de Americano como drea de estudo justifica-se por essa regiao
gerar uma considerdvel contribuicao para a economia de Santa Izabel, dada sualocaliza¢ao
as margens da BR-316 e proximidade ao centro do referido municipio; tanto é que os
produtores da Vila firmaram parceria com o Governo Federal, que compra farinha de tapioca
e a encaminha para escolas publicas para servir de merenda (BEZERRA, 2014).

Além disso,amandioca, matéria-prima para obtencao dafarinha de tapioca, fixa o agricultor no campo,
gerando emprego e renda, dada a sua natureza de mao de obra familiar. Este alimento é considerado
uma das culturas sociais que predomina no pais, representando alimento e ocupa¢ao no campo.

Assim, o objetivo deste trabalho € analisar as condi¢6es higiénico-sanitdrias em casas produtoras
de farinha de tapioca do Distrito Vila de Americano, no municipio de Santa Izabel do Para-PA, tendo
como objetivos especificos (1) tracar o perfil dos produtores de farinha de tapioca, (2) identificar os
principais aspectos sanitarios das casas de farinha e verificar as suas condi¢des higiénico-sanitarias
no que diz respeito a edificacdo, instalaces, equipamentos, utensilios e manipuladores.

Espera-se que os resultados deste trabalho possam apoiar aimplementacao de a¢bes voltadas a melhorias
das condicoes nesteslocais e, ao valorizar os produtores de farinha de tapioca, beneficiara economia da Vila.

Condic¢6es higiénico-sanitarias e seguranca alimentar

Os processos de obtencao dos derivados da mandioca, a exemplo da farinha de tapioca,
devem estar de acordo com normas gerais de processamento de alimentos, procedimentos
aplicados em todas as etapas de fabricacdo, a fim de assegurar a qualidade e principalmente
reduzir problemas de seguranca alimentar que coloquem em risco a saide do consumidor.

Falhas nas condi¢des higiénico-sanitarias dos locais ou durante a fase de processamento e/ou
acondicionamento dos alimentos podem causar doengas como as gastroenterites, geralmente
causadas por microrganismos ou suas toxinas presentes na dgua contaminada usada para
lavagem e preparo dos alimentos, a exemplo da bactéria Escherichia coli (FUNASA, 2015).

Aproducao dos subprodutos da mandiocaresulta, tradicionalmente, de processos artesanais
ou semimecanizados. Com exce¢do da farinha de mesa (Instrucdo Normativa n° 52), ndo
existem normas de qualidade para a fabricacdo de todos esses produtos derivados da
mandioca. Entretanto, no Estado do Pard, vém-se fazendo um esforco de regulamentar
e padronizar esses produtos, a fim de garantir seguranca alimentar, respeitando as suas
caracteristicas regionais (ABREU; MATTIETTO, 2016).

Considerando que as questdes sanitdrias sao um dos grandes desafios aos procedimentos
de fabricacdo dos derivados de mandioca, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo
fundamentais para evitar sua contaminacao: hd a necessidade de procedimentos higiénico-
sanitarios em todas as etapas da producdo, com énfase nos cuidados com a higiene pessoal
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dos trabalhadores e os com o destino final dos dejetos, para garantir um produto com
qualidade destinado a alimentacdo humana (NASCIMENTO, 2016).

Neste seguimento, recomenda-se também que as embalagens ndo sejamreutilizadas, devendo
ser usados sacos de polipropileno impermeadvel para dar durabilidade e proteger a farinha de
contaminagdes. Além disso, o local destinado para armazenamento deve ser protegido do
acesso de animais e/ou vetores, cujos sacos devem estar sobre estrado de madeira para evitar o
contato direto com a parede e chdo. Outro ponto diz respeito a substituicao dos equipamentos
de madeira por aco inox, para melhorar a qualidade do produto (SILVA et al., 2013).

Foi publicado em 3 de setembro de 2015 o0 Decreto n°1.380, que regulamenta a Lei n° 7.565,
de 25 de outubro de 2011 e dispde sobre as normas para licenciamento de estabelecimentos
processadores, registro e comercializagao de produtos artesanais comestiveis de origem animal
e vegetal no Estado do Par3, além da necessidade de se habilitar a agricultura familiar e do
estabelecimento agroindustrial de pequeno porte e d4 outras providéncias (ADEPARA, 2015).

De acordo com o documento, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo procedimentos
higiénico-sanitarios aplicados em todo o fluxo de produ¢do, com o objetivo de garantir a
qualidade, conformidade e inocuidade dos produtos de origem animal e vegetal.

Para isso o decreto criou normas para o Estabelecimento, tais como: se localizar longe de fontes de
contaminacdo e dispor de agua potavel na qualidade e quantidade necessarias; para as Instalages
e Equipamentos, devendo ser lavados e higienizados, antes, durante e apds o processamento dos
produtos e livres do contato com insetos ou quaisquer outros animais; e para higiene pessoal e uso de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) por parte dos funcionarios, como méscaras, luvas e aventais.

Todos esses cuidados sao fundamentais para que os produtos sejam obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢des que nao favorecam contaminagao por
substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saide do consumidor.

Caracterizacdo da farinha de tapioca e a importancia de sua higiene

A farinha de tapioca é caracteristica das regides Norte e Nordeste do pais, produzida a
partir da fécula extraida das raizes da mandioca, muito consumida na regido amazénica e
comercializada principalmente em feiras livres. As casas de farinha de tapioca localizam-se
principalmente na Zona Bragantina do Pard, onde o produto é fabricado artesanalmente,
sendo a Vila de Americano a principal produtora do Estado (SILVA et al., 2013).

E interessante salientar o papel econdmico da produc&o da tapioca: usando como parametro
o Produto Interno Bruto (PIB) de Santa Izabel, a receita gerada pela producdo de farinha
de tapioca responde por aproximadamente 18% do PIB do Municipio, um desempenho
econdmico préximo ao gerado pela agropecudria (com 19%), indicando sua forte participacao
na economia local de Santa Izabel (BEZERRA, 2014).

Desta forma, a limpeza do ambiente, dos utensilios de trabalho e a higiene pessoal do
trabalhador sdao elementos fundamentais para a produ¢ao de uma boa farinha, pois na
auséncia de higienizacao dos mesmos a massa de mandioca azeda rapidamente, alterando
o sabor da farinha (DE SOUSA; PIRAUX, 2015). O processo produtivo da farinha de tapioca
da-se segundo as etapas mostradas na Figura 1.
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Figura 1- Fluxograma do processo produtivo da farinha de tapioca
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Fonte: Adaptado de Abreu e Mattietto (2016).

A fécula dura em média 24 meses apds sua data de fabricacdo e, de acordo com Abreu e
Mattietto (2016), é a matéria-prima para obtencdo da farinha de tapioca. Apés sua umidificacdo,
0 excesso de dgua é retirado na etapa de prensagem, em que a fécula fica dentro de sacos
pendurados sobre o tanque usado para umedecé-la. Depois disso, apds ser comprimida, a massa
segue para o processo de peneiramento, a fim de prepard-la para a etapa de encarocamento,
para confeccao dos granulos caracteristicos. Tradicionalmente realizado em peneira, algumas
casas de farinha de Americano utilizam betoneira feita de ago inoxidavel para fazer os granulos.

No escaldamento, os granulos de fécula sao remexidos para evitar que grudem ou queimem na
superficie do forno. Dali segue para a espocagem, cuja temperatura do forno € bem mais elevada
que no escaldamento, onde os granulos expandem-se, ficando mais brancos e opacos, com
aspecto de isopor. Na etapa de peneiramento separam-se os granulos maiores dos menores e a
farinha de tapioca é embalada em sacas de réfia (polipropileno trancado). Toda a farinha de tapioca
(Figura 2), independente da sua granulometria, é vendida, especialmente para as feiras-livres.

Figura 2 — Farinha de Tapioca produzida no Distrito Vila de Americano

Fonte: Autoras (2017)

Considerando as etapas de fabricacdo da farinha de tapioca, € possivel identificar de que
forma pode ocorrer a contaminacdo do produto (Figura 3).

Paper do NAEA 394 (2018)
ISSN 15169111



Condicbes higiénico-sanitdrias em casas produtoras de farinha de tapioca I 7

Figura 3 - Etapas de fabricagdo da farinha de tapioca e formas de contaminac¢do durante o processo
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Eimportante ressaltar que mesmo tomando-se os devidos cuidados na fabricacdo dafarinha de
tapioca, no momento da venda, muitos consumidores costumam provar a farinha com as maos,
especialmente nas feiras livres, o que também é um fator de contaminag¢ao a ser considerado.

Acoes de controle sanitario: Portaria ANVISA n° 326, de 30 de julho de 1997

Os microrganismos contaminantes de alimentos possuem varias origens, entre elas estdo:
as matérias-primas, os trabalhadores, equipamentos e utensilios que podem ser abrigo para
patégenos e contaminantes prejudicais a saiide (PEREIRA; BRAGA, 2014). Deste modo, caso
nao sejam eliminados durante o processo de producao da tapioca, podem crescer durante
seu processamento, distribuicao ou na sua comercializa¢do, reduzindo sua qualidade.

Paramanter um controle higiénico-sanitario eficiente é preciso seguir as normas estabelecidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sendo um dos instrumentos para a qualidade
a elaboracdo e implantacdo do Manual de Boas Praticas (MBP) para a producdo de alimentos,
com vistas a garantir qualidade no aspecto nutricional e da seguranca alimentar (ANVISA, 2004).

Nesse sentido, a Portaria ANVISA n° 326, de 30 de julho de 1997, disp&e, por exemplo, que todas as
instalagbes devem possuir naarea de produgao umlavatdrio exclusivo paraalavagem das maos,afimde
minimizar o risco de contaminacdo do alimento pelas préprias maos dos manipuladores (ANVISA, 1997).

Ademais, os manipuladores devem manter as unhas cortadas e limpas, utilizar luvas para
manipular o alimento e proteger os cabelos, ndo utilizar adornos e dedicar atencao alavagem
cuidadosa das maos.

Além disso, o controle de pragas na unidade produtora de alimentos é essencial para garantia
da seguranca microbioldégica do produto, logo devem ser implantados procedimentos
eficazes e permanentes para prevenir ou minimizar o abrigo, o acesso e/ou a proliferacao
dos mesmos dentro ou nas proximidades do local de producdo do alimento (ANVISA, 2004).
Desta forma, a importancia das boas praticas estd em garantir a qualidade dos alimentos e
a seguranca alimentar, de acordo com a legislacao sanitdria existente.
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Eimportante ressaltar que ndo existem normas de qualidade paraafabricacio de todos os produtos
derivados da mandioca: ha a Instrucao Normativa n° 52 para farinha de mesa e a Lei n° 7.565, de
25 de outubro de 2011, com normas para licenciamento, registro e comercializa¢cao do tucupi.
No entanto, o Estado tem avangado no sentido de regulamentar e padronizar esses produtos:
estdo em andamento regulamentos para estabelecer padrbes de qualidade e recomendacdes
de cuidados higiénico-sanitarios a serem atendidos por produtores artesanais, para garantir a
qualidade minima dos produtos e a seguranca alimentar (ABREU; MATTIETTO, 2016).

Estudos que avaliaram as condicdes higiénico-sanitdrias da producdo da tapioca revelaram
sinais de ma higiene tais como: funciondrios trabalhando sem uniformes adequados e poeira e
casca e farelos de mandioca no chdo (SANTOS et al., 2009); auséncia de abrigo para armazenar
materiais usados para alimentar os fornos (carvdo, madeira ou caroco de acai), estando
estes desprotegidos (REBOUCAS et al., 2011); auséncia de instalacdes sanitdrias e lavatdrios
exclusivos para os funciondrios, bem como de local para armazenamento temporario dos
residuos e barreira fisica paraimpedir o acesso de animais (ces, galinhas, porcos) e vetores
ao interior da casa de farinha de tapioca (BONFIM; VERA DIAS; KUROZAWA, 2013).

METODOLOGIA

Caracterizacdo da area de estudo

O estudo, de cardter quanti-qualitativo foirealizado no Distrito Vila de Americano, em Santa
Izabel do Par3, no estado do Para. Segundo o IBGE (2010), a Vila de Americano possui 11.545
habitantes, localizando-se as margens da Rodovia BR-316, a altura do km-36 no municipio
de Santa Izabel do Pard (Figura 4). O municipio pertence a mesorregidao Metropolitana de
Belém e abriga os Distritos de Vila de Americano e Caraparu.

Figura 4 — Localiza¢ao do Distrito Vila de Americano
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Aorigemdo nome “Americano” remonta aos anos de 1885 a 1889, onde um dos seus moradores,
o norte-americano chamado Thomas Kellmon, ficou famoso na regido por ajudar doentes
infectados de maldria distribuindo quinino em pd. Thomaz foi proprietario de um grande
engenho de cana-de-aglcar na atual Vila e sua casa tornou-se referéncia na regidao. Muitos
moradores passaram a procura-lo e o chamavam de uma maneira caracteristica: "vou buscar
remédio no americano", "te encontro no americano" e "vou pernoitar no americano". Assim,
o nome do distrito tornou-se popular pelos moradores da regidgo (CAMPOS; FERREIRA, 2006).

No aspecto econémico, a principal atividade é a agricultura, cujo produto chave é amandioca
e seus derivados (farinha, tapioca e tucupi). A producdo expressiva de farinha de tapioca
conferiu a Vila de Americano o reconhecimento de maior produtora de Farinha de Tapioca
do Estado do Pard (PORTAL G1, 2015).

Nesse contexto, desde 1993 foi criado o ““Festival Popular” denominado mais tarde de “Festival
Cultural da Farinha de Tapioca”, cujo produto identifica a cultura da comunidade da Vila de
Americano e a programacao conta com apresentac¢des de dancas folcldricas, espaco destinado
a mostrar as etapas do processo de producao da tapioca e, principalmente, pela venda de
comidas que possuem como ingrediente principal a tapioca (PORTAL SANTA IZABEL, 2015).

Coleta e andlise dos dados

A coleta de dados em campo consistiu de entrevista com produtores de farinha de tapioca,
com perguntas fechadas e observacdes in loco. A selecdo das casas de farinha deu-se pelos
critérios de acessibilidade e aceitacao do proprietario do local em participar da pesquisa.
Foram entrevistados dez proprietarios, os quais assinaram um TCLE - Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido, ficando a critério dos mesmos a desisténcia da participacdao a qualquer
momento no decorrer do estudo. Desta forma, percorreram-se as casas de farinha de tapioca
mais proximas do centro do Distrito, uma vez que as mais afastadas estao em estradas de
terra e picarra, o que dificulta o acesso.

Os dados de campo foram obtidos em maio de 2017. O contelddo do questionario foi
estruturado no sentido de conhecer o perfil dos produtores de farinha da Vila de Americano
e as condi¢Oes sanitdrias das casas produtoras.

O questiondrio foi o instrumento utilizado para tracar o perfil social dos produtores da Vila
de Americano, abordando: nome, sexo, idade e grau de escolaridade; tipo de casa de farinha
(alvenaria, madeira ou barro); presenca de dgua canalizada, principal fonte de abastecimento
de 4dgua (nascente, poco ou caixa d'agua do distrito); principal tipo de dgua usada para
fabricacdo da farinha (dgua sem tratamento, hipoclorito, coada, fervida ou filtrada); destino
dos dejetos de banheiro ou sanitario (fossa séptica, fossa rudimentar ou sarjeta); e principal
destino dos residuos sélidos (coleta municipal, queimado, jogado a céu aberto ou enterrado).

Quanto aos parametros observados, a literatura recomenda que a fonte de abastecimento de
agua utilizada seja a da rede publica (representada pela caixa d'agua do distrito), sendo que o
uso de sistema de captacdo préprio (nascente ou poco) exige que seja atestada a potabilidade
dadgua, por meio de laudos laboratoriais, no minimo, do aspecto bacterioldgico (FUNASA, 2015).

No que diz respeito ao principal tipo de dgua usada para a fabricacdo da farinha o ideal é que esta
seja filtrada, ou ainda, no minimo fervida, pois ao coar sé sdo retidas particulas maiores, enquanto
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que a fervura da dgua elimina agentes patogénicos (bactérias, virus e parasitas). Caso ndo seja
possivel ferver, pode-se usar 4gua de uma fonte sem contaminacdo, mas deve-se filtra-la (com
filtro doméstico ou coador de papel/pano limpo) e em seguida, aplicar hipoclorito (FUNASA, 2015).

Para o destino dos dejetos de banheiro ou sanitario recomenda-se a fossa séptica, alternativa
de tratamento estabelecida pela norma brasileira, pois o lancamento direto em fossa
rudimentar ou sarjeta pode ocasionar poluicdo e/ou contamina¢do da dgua superficial ou
subterranea e/ou do solo (VON SPERLING, 2014).

Finalmente, quanto ao destino dos residuos sélidos o recomendado pela legislacdo é que este
seja coletado pelo municipio, pois quando queimado a céu aberto aumenta o risco de incéndios e
de emissdo de gases poluentes e/ou téxicos; quando disposto a céu aberto favorece a ocorréncia
de doengas disseminadas direta ou indiretamente; e quando enterrado sem critérios de selecao
pode provocar a contaminacao de lencdis freaticos e do solo (SILVA; ALVES; PORTILHO, 2016).

Osresultados foram tratados no software Excel, para a construcdo de tabelas, para descricao
e discussao dos resultados. Além disso, fizeram-se observacdes in loco para fazer um check
list sobre as condi¢es higiénico-sanitdrias nas casas produtoras de farinha no que concerne
a: (1) edificacdo (estado de conservacao do piso, teto e paredes); (2) instalacdes (vestiarios;
lavatdrio exclusivo para a lavagem das maos; espaco apropriado para a destinacao dos
residuos; barreira fisica para impedir o acesso de vetores e pragas ao local da producdo);
(3) equipamentos e utensilios (tipo de material e estado de limpeza de fornos, tanque de
hidratacdo da fécula; e (4) manipuladores (uso de luva, mascara e touca; higiene pessoal).

Os padrdes de qualidade adotados na pesquisa tomaram como base as publica¢bes da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA, 1997), da Fundacdo Nacional de Satide (FUNASA,
2015) e da Agéncia de Defesa Agropecudria do Estado do Pard (ADEPARA, 2015). As referidas
publica¢bes estabelecem a necessidade de garantir a seguranca microbioldgica do produto,
devendo o estabelecimento, as instalacbes e equipamentos estarem longe de fontes de
contaminacao; o local possuir 3gua canalizada de qualidade; barreiras fisicas para evitar a
presenca de animais, vetores e/ou pragas urbanas dentro ou nas proximidades das casas.

Alémdisso, as normas estabelecem a necessidade de manter pisos, paredes, equipamentos e utensilios
adequadamente higienizados antes, durante e depois do preparo do produto; existir lavatdrio
exclusivo para a lavagem das maos na area de produ¢ao, para minimizar o risco de contaminagao
do alimento pelos funcionarios, os quais devem utilizar calcados limpos, mascaras, luvas e aventais.

RESULTADOS

Visitaram-se nove casas de farinha de tapioca e uma fabrica produtora de fécula e farinha, o que
representa aproximadamente 20% emrelacao ao universo de casas de farinha existentes, o que deve
chegarno maximo a quarenta ou cinquenta casas. Esta informacao foi cedida por um ex-produtor e
ex-presidente da Cooperativa dos Produtores de Farinha de Tapioca da Vila de Americano. Segundo
ele, aolongo dos anos houve enfraquecimento e depois fechamento da Cooperativa, aliado afalta
de apoio da Prefeitura, o que provocou reducao do nimero de casas produtoras.

As casas de farinha localizam-se na zona periurbana do Distrito, sendo que 60% sdo totalmente
artesanais, 30% semimecanizadas e 10% totalmente mecanizadas, percentual referente a
Unica fabrica do Distrito, conforme pode ser observado na Figura 5.
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Figura 5 — Casas de farinha visitadas: artesanais, semimecanizadas e mecanizada (fabrica), da
esquerda para a direita, respectivamente

Fonte: Autoras (2017).

As casas de farinha geralmente localizam-se nos quintais dos domicilios: sao locais abertos, construidos
debaixo das arvores, para garantir conforto ambiental, pois os trabalhadores se expdem a altas
temperaturas nos fornos. Nas casas de farinha totalmente artesanais observam-se os fornos artesanais
assentados em estrutura de barro e/ou concreto e utensilios de madeira. Nas semimecanizadas
existem fornos industriais e betoneiras para o processo de peneiramento dos graos de fécula. A
fabrica do Distrito funciona num galpao fechado, com betoneira, equipamentos e fornos industriais.

Os produtores compram a fécula do Estado do Parand, pois segundo eles houve reducdo das dreas
para plantio damandioca em funcdo do aumento de fazendas naregido e deterioracdo da qualidade
do solo nas terras que ainda produzem mandioca. Enquanto que os produtores dependem de
atravessadores para transportar a fécula, a fabrica possui caminh@o para fazer o transporte da
mesma, o que reduz consideravelmente seus custos quando comparado aos das casas de farinha,
cujaimportacdo da fécula é colocada como um dos entraves para uma maior producado de farinha,
pois se trata de um produto oneroso, mas fundamental no processo produtivo.

No que diz respeito a producdo, as casas de farinha comercializam a farinha de tapioca em litros,
geralmente para as feiras, produzindo em média cinco sacos (embalagem com capacidade de
60 kg) por dia, totalizando 300 kg didrios. Ja a fabrica comercializa a farinha de tapioca e a fécula,
vendendo para os supermercados da Regiao Metropolitana de Belém: sao produzidos diariamente
120 sacos (embalagem com 60 kg cada) de farinha, totalizando 7200 kg/dia, e 112 fardos de fécula
(embalagem maior, de 25 kg, que abriga embalagens menores de 1kg), totalizando 2800 kg/dia.

Perfil dos produtores de farinha de tapioca da Vila de Americano

Verificou-se que todos os produtores de farinha entrevistados da Vila de Americano moram em
domicilios de alvenaria, com dois ou mais cdmodos, sendo que a maioria (90%) é do sexo masculino e
10% do sexo feminino, comidade minima de 23 e maxima de 56 anos, sendo, portanto deidade madura,
conforme a Organizacdo Mundial de Satide (WHO, 1990) que categoriza os grupos: dos 19 aos 30
anos -idade adulta jovem, dos 31a0s 45 anos idade madura e dos 46 aos 59 anos - idade de mudanca.

Quanto ao grau de escolaridade, 10% dos entrevistados ndo sao alfabetizados, enquanto
que os demais possuem parte do ensino fundamental e médio (80%) e 10% ensino superior
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incompleto. H3 uma participacao masculina expressiva nas casas de farinha, bem como
a auséncia de pessoas com 60 anos (consideradas idosas) justifica-se no fato de ser um
trabalho essencialmente manual e pesado, expondo os produtores a movimentos repetitivos,
carregamento de peso e altas temperaturas dentro das casas de farinha. Ademais, a
existéncia de produtores adultos jovens demonstra a responsabilidade em manter a cultura
da farinha de tapioca como forma de trabalho e sustento.

Principais aspectos sanitarios nas casas de farinha de tapioca

A maioria das casas de farinha é de madeira (60%), seguida das de alvenaria (40%), embora tenha se
observado que todos os domicilios sdo de alvenaria (Tabela 1). Todas elas possuem dgua canalizada; a
maioria dos produtores (90%) utiliza dgua da Caixa D’dgua do Distrito paraa producdo e 10% pogo préprio.

Tabela 1 - Condig¢des sanitdrias de noves casas e da Fabrica de farinha de Tapioca

Varavel Percentual
[nfraestrmtura

hizdena &l
Alvenans 40
Baro 0
Agua Canalizsda

Bim L)
Wi i}
Principal fomte de dgna

Cagxa [V'agna da Comunidsde W
Poco oo Maseante 10
Principal tipn de dgna usada parj fabricacio da farin ha

Az sem Tratamemin a0
Hipeclarito 10
Caads 0
Fennda 10
Filtrada ]
Escoadonro do Banheiro ou Sansario

Fosza S dptica(Fechada) 40
Foasa Pudirenrs 50
Bafjetn 50
Principal Destimo dos Residuos 5dlidos

Caolet Mmicipal W
Queimado 0
Caleta b micipal & Queimaie 10
Jopado acé shern ]
Enterrado 0

Fonte: Autoras (2017)
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Observou-se que, dos que utilizam a caixa d’agua da Vila, a maioria (80%) ndo utiliza nenhuma
forma de tratamento da agua, sendo que 10% fervem a mesma e 10% utilizam hipoclorito.
Salienta-se, contudo, que a dgua consumida pelos produtores de Americano ndo passa por
nenhum tratamento prévio, dado a auséncia de Estacdo de Tratamento de Agua (ETA) no
Distrito, sendo, portanto, distribuida para os domicilios da mesma forma que foi captada.

O produtor que utiliza pogo prdprio aplica hipoclorito na d4gua, embora tenha afirmado que
uma andlise da dgua apontou para uma qualidade boa, dentro dos parametros exigidos por Lei.

De acordo com Otenio et al. (2007), quando comparado as outras alternativas, o cloro é o
desinfetante mais utilizado, pois elimina uma parcela considerdvel de agentes patogénicos,
além de ser barato e de facil aplicacdo. No entanto, o poco estd descoberto e parece
relativamente raso (até 10 m de profundidade), o que pode ser fator de contaminacdo da agua.

Segundo Saling et al. (2017), os pogos situados acima da camada rochosa, sdo mais
sujeitos as contaminac¢des, enquanto que os aquiferos artesianos, confinados por camadas
relativamente pouco permeaveis, estao protegidos de possiveis contaminag¢des. Ainda
neste seguimento, para Cappi et al. (2012) a profundidade pode reduzir as chances de
contaminagdo por substancias de baixa mobilidade no solo oriundas de fossas, dos residuos
solidos dispostos inadequadamente e de esgoto a céu aberto.

Ademais, observou-se a auséncia de banheiros nas casas de farinha, fato que pode ser
justificado pela proximidade dos domicilios dos produtores com a casa de farinha, sendo
que a maioria dos produtores (60%) encaminha seus dejetos para fossas rudimentares e/ou
sarjetas, enquanto 40% possuem fossa séptica em sua residéncia.

Embora consideradas eficientes para comunidades mais afastadas dos centros urbanos, as
fossas sépticas precisam estar com sua estrutura fisica conservada, para evitar a proliferacao
de vetores e microrganismos causadores de parasitoses, além de tornarem-se fontes de
contaminacao, especialmente para os mananciais superficiais.

Com relagdo ao destino dos residuos sélidos, a maioria dos produtores (90%) respondeu que
caminhOes da Prefeitura fazem a coleta dos residuos, sendo que apenas na fabrica uma parte
dos residuos é queimada. Assim como verificado por Bonfim, Vera Dias e Kurozawa (2013), em
nenhuma casa de farinha foi encontrada na drea de processamento lixeiras com tampa ou area
adequada para acondicionamento dos residuos, sendo observados baldes para esta finalidade.

Condicdes higiénico-sanitarias nas casas produtoras de farinha

A partir de observacdes in loco, fez-se um check list das casas de farinha, no que concerne
a edificacdo (limpeza e conservacao de piso, paredes e teto); instalacGes; equipamentos e
utensilios, bem como dos manipuladores (vestimenta e higiene pessoal).

Quanto a estrutura, observou-se apenas em uma casa de farinha o piso de barro, enquanto
nas demais o mesmo é de cimento; a maioria dos telhados é de telha amianto (80%), seguidos
de casas com telha de amianto e barro (20%); 40% delas ndo possuem paredes, outras possuem
paredes de madeira e/ou cimento (60%), sendo que todas ndo tém forro, inclusive a fabrica
que funciona num galpdo, conforme mostrado na Figura 6.
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Figura 6 — Estrutura Fisica das casas de farinha e do galpdo da fabrica
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Fonte: Autoras (2017).

Estes dados relacionam-se em parte com o trabalho de Denardin et al. (2009), que apontou
casas de farinha rusticas no que diz respeito a estrutura, ao piso, ao telhado e as paredes:
ao analisarem 133 casas de farinha no litoral do Parang, verificaram que a maior parte das
unidades possuem piso de cimento, possuem paredes de madeira e as coberturas das ca-
sas de farinha sao basicamente feitas de telhas de barro ou amianto.

A estrutura fisica das casas também ndo contempla um espaco destinado a vestidrios, ins-
talag¢bes sanitarias, lavatdrios para os manipuladores ou espac¢o apropriado para a desti-
nacao dos residuos, nem barreira fisica para impedir o acesso de vetores e pragas ao local
da producdo, embora estes ndo tenham sido verificados, em algumas casas ha animais por
perto, como galinhas e cdes.

Nesse seguimento, nas casas de farinha é fundamental garantir a seguranca microbiolé-
gica do produto, devendo-se prevenir ou minimizar a presenca de animais, vetores e/ou
pragas urbanas dentro ou nas proximidades das casas de farinha (ANVISA, 2004). Nesse
sentido o local para armazenagem da farinha deve ser protegido, evitando contato do
produto com solo, paredes, animais e vetores, podendo ser usados estrados de madeira
paraisto.

Quanto ao estado de conservacao das instala¢des, os fornos estavam limpos, geralmente
conservados, bem como os tanques para hidratacdao da fécula limpos. A exemplo do verifi-
cado por Reboucas et al. (2011), os fornos sdo assentados sobre uma fornalha de alvenaria
ou de barro e alimentados com carvao, peda¢os de madeira ou carogo de agai. Alguns dele
sao armazenados aos arredores das casas de farinhas, desprotegidos e empilhados, favo-
recendo o abrigo de pragas, como mostrado na Figura 7.

Por outro lado, ndo foram verificados lavatdrios e lixeiras (inclusive dotadas de tampa) nas
instalacdes; havendo apenas torneiras para a hidratacdo da fécula e alguns sacos grossos
sao usados como lixeira.

Nesse sentido, a Portaria da ANVISA (1997) estabelece que todas as instalacdes devem
dispor na drea de produgao um lavatdrio exclusivo para a lavagem das maos, a fim de mini-
mizar o risco de contaminag¢ao do alimento pelos manipuladores.
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Figura 7 — InstalagOes e utensilios das casas de farinha da Vila de Americano: tanque de hidratagao
da fécula; forno artesanal; forno mecanizado e carocos de agai para alimentagdo do forno

Além disso, a maioria dos utensilios utilizados é de madeira, impossibilitando processo de
limpeza e desinfeccao adequado. Verificou-se que ha certo cuidado na conservacao dos
utensilios, mas ndo se observou sua higiene (desinfeccdo) na casa produtora de farinha
durante a pesquisa.

Em poucas casas artesanais e semimecanizadas os funcionarios utilizam blusa e sapatos
fechados, uma vez que por ser um local quente, € comum observa-los sem camisa. Além
disso, ndo ha uso de touca, mascara e luva. Os lotados no galpao da empresa estavam de
blusa e bermuda e utilizam apenas touca; os responsaveis pelo embalo da goma usam tou-
ca, mascara, mas nao utilizam luvas.

Santos et al. (2009) observaram em casas de farinha do Bairro Campinhos em Vitdria da
Conquista (BA) sinais de ma higiene tais como: funciondrios trabalhando sem uniformes
adequados e equipamentos necessarios e a matéria-prima raspada espalhada pelo chao
se misturando com a terra proveniente da casca da mandioca. Estes fatores influenciam
negativamente na qualidade dos produtos.

Nao se observou durante a visita nenhum deles lavando as maos, as quais estavam repletas
de fécula, p6 da tapioca e sujas de carvao, madeira ou caroco de acai (Figura 8).

Ademais, os manipuladores devem manter as unhas cortadas e limpas, utilizar luvas para
manipular o alimento e proteger os cabelos, ndo utilizar adornos e dedicar aten¢ao a lava-
gem cuidadosa das maos. Nesse contexto, muitas doencas de origem alimentar sao causa-
das pelo descuido higiénico-sanitario dos manipuladores, técnicas inadequadas de proces-
samento, precariedade de higiene da estrutura fisica, dos utensilios e dos equipamentos
utilizados na producdo dos alimentos (WHO, 2015).

Logo, a higiene pessoal dos manipuladores é importante, pois eles podem ser fonte de
contaminacao do alimento a partir do contato manual e corporal, logo, devem ser orien-
tados quanto a importancia da sua colaboracao durante todo o preparo e distribuicao do
alimento para reduzir as chances de contaminacao do produto.
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Figura 8 — Manipuladores: (a) das casas de farinha; (b) da fabrica

Fonte: Autoras (2017).

CONCLUSAO

A pesquisa permitiu tracar o perfil dos produtores e analisar as condi¢cdes higiénico-sani-
tarias em casas de farinha da tapioca da Vila de Americano, sabendo que estas condicbes
influenciam diretamente na producdo de uma farinha com qualidade sanitaria adequada,
fabricada com praticas de higiene do local, utensilios e manipuladores.

As condicdes higiénico-sanitdrias das casas de farinha estudadas sao relativamente preca-
rias, uma vez que os dejetos seguem para fossas rudimentares ou para a sarjeta, nao exis-
tem lavatdrios exclusivos para as maos e lixeiras nas suas dependéncias, e a maioria dos
funcionarios nao utiliza luvas, toucas e mascaras, pois, por outro lado, a maioria das casas
possui dgua canalizada, tem seus residuos coletados pela Prefeitura e estavam com piso,
teto e paredes, instalacdes, equipamentos e utensilios relativamente conservados no mo-
mento da visita. Embora sejam necessarios testes laboratoriais para afirmar com proprie-
dade que a farinha de tapioca estaria prdpria para consumo, considerando as observacdes
realizadas neste trabalho, pode-se inferir que se trata de um produto seguro.

Vale ressaltar que a auséncia de padrdes exclusivos para a producao da tapioca é um pro-
blema, pois dada a sua importancia na economia familiar, a tapioca necessita de normas
voltadas para sua fabricacdo aos moldes das boas praticas. Para sané-lo sugere-se: (1) a
disponibilizacao de um Manual de Boas Praticas de Fabricacao especifico para as casas de
farinha de tapioca, considerando todas as etapas de producdo e respeitando sua dimensao
artesanal; (2) apoio e incentivo governamentais para melhoria fisico-estrutural das casas
produtoras, bem como linhas de credito direcionadas ao fortalecimento da agricultura fa-
miliar e aumento da producdo de tapioca no Distrito; (3) realizacdo de a¢des de educagao
sanitdria para os produtores e seus funcionarios, que versem sobre os procedimentos de
boas praticas e higienizacao pessoal e das casas, equipamentos e utensilios.
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Considerando que a producdo da tapioca ndo é importante apenas para a economia do
municipio de Santa Izabel, mas também para a manutencdo da cultura familiar de pro-
ducao da farinha no Distrito, este trabalho é um importante instrumento para conhecer
melhor a realidade das casas produtoras de farinha de tapioca do Distrito Vila de Ameri-
cano, com fins aimplementacao destas a¢des para melhorar as suas condigdes higiénico-
-sanitarias, produzir um alimento seguro e possibilitar o crescimento e desenvolvimento
econdmico e social da Vila.
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