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APRESENTACAO

A Empresa Publica de Assisténcia Técnica e Extensdao Rural
do Governo do Estado do Para- EMATER-PARA ¢ o 6rgio
responsavel em prestar servigos especializados nas areas de ciéncias
agrarias e humanas por meio de informacdes tecnoldgicas e interagao
de conhecimentos que venham a contribuir para a melhoria da
qualidade de vida das pessoas que trabalham no meio rural.

Tem como missdo contribuir com solucdes para a agricultura
familiar com servigos de assisténcia técnica, extensdo rural e
pesquisa, baseados nos principios éticos e agroecoldgicos.

Deste modo, a instituicdo apresenta a cartilha sobre a
“Tecnologia de Cultivo e Processamento da Mandioca”, revisada e
ampliada, com o objetivo de disponibilizar informag¢des sobre esse
sistema, de forma a subsidiar técnicos e agricultores que trabalham
com essa cultura, e ainda, pessoas interessadas no assunto, na
tentativa de contribuir para o aperfeicoamento do sistema de
producdo da mandioca, tendo como base o desenvolvimento
sustentavel.

Portanto, esta publicagdo faz parte da série “Manual
Técnico”, resultado dos esforgos de profissionais da extensao rural,
comprometidos com o trabalho da assisténcia técnica junto aos
produtores rurais, disposto a compartilhar informagdes atualizadas a
partir de dados de pesquisa e das experiéncias de campo,
considerando a realidade local e todas as possiveis adaptacdes que se

fizerem necessarias para sua efetivagao.






A TRANSICAO AGROECOLOGICA

A assisténcia técnica e extensdo rural desenvolvida pela
EMATER-PARA no contexto da transi¢io agroecolégica, em
conformidade com a Politica Nacional de Assisténcia Técnica e
Extensdo Rural-PNATER, estimula a producdo de alimentos sadios e
de melhor qualidade bioldgica, com orientacdo aos agricultores
familiares e suas organizagdes, para a construcdo e adaptacdo de
tecnologias de produgao ambientalmente saudaveis.

O foco da acdo extensionista esta voltado para a
sustentabilidade dos sistemas produtivos; otimizagao do uso € manejo
dos recursos naturais; gestdo e conformidade ambiental das unidades
familiares de producdo; e a viabilizagdo de condic¢des para redugdo da
pobreza e exercicio da cidadania, buscando contribuir para a promogao
da qualidade de vida da populacéo rural e urbana.

Trabalhar o enfoque da sustentabilidade no paradigma
agroecologico, orientado para os processos produtivos, tem como
ponto de partida o conhecimento da realidade local e o desejo das
familias por mudangas em suas praticas, no sentido de estabelecer uma
relagc@o mais harmoniosa de produgdo, com respeito e €tica em relagao
ao consumidor, e a preservagdo de recursos naturais, 0 que remete ao
principio de solidariedade com as geracdes futuras, que tém direitos
também sobre os recursos naturais e seu uso.

A edicdo dos “Manuais Técnicos com enfoque da Agroecologia
Aplicada”se constitui uma ferramenta auxiliar que compde o conjunto
de esforcos e mecanismos da EMATER-PARA no sentido de contribuir

na constru¢do de outras formas de agriculturas mais sustentaveis.



Assim, os manuais técnicos auxiliam na instrumentalizag¢do focada
no processo produtivo partindo do modelo convencional, para
recomendacdes de praticas alternativas, por entender que a
transi¢do passa, necessariamente, pelo consciente de cada um, e
por diferentes estagios de mudangas, seja do técnico, seja do

agricultor.
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

1 INTRODUCAO

A mandioca tem se constituido historicamente na mais
importante cultura alimentar de subsisténcia tropical, alimentando
cerca de 700 milhdes de pessoas em todo o mundo, segundo a
Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura
(FAO). Atualmente, ocupa a posicao de principal atividade agricola
eminentemente brasileira, e, ao longo do tempo, se estabeleceu como
uma das principais atividades agricolas do pais, especialmente na
agricultura de base familiar. Esta posi¢do justifica-se pelo fato da
mandioca compor a dieta alimentar de grande parte das familias,
tanto no meio rural quanto no urbano, além de compor a base
econdmica dos agricultores familiares e ser uma atividade geradora

de emprego.

Observa-se que a maioria dos produtores rurais, detém
conhecimento pratico no cultivo e processamento da mandioca, mas
eles desconhecem ou desconsideram alguns procedimentos mais
avangados, concernente a estas etapas importantes da cadeia

produtiva.

Este documento contém informagdes técnicas relacionadas
ao cultivo e processamento da mandioca que, se adotadas, permitirdo
aos produtores a obten¢do de maior rendimento por area cultivada,
reducdo no custo, melhor qualidade dos produtos, maior poder de
competitividade de mercado e consequentemente bons precos e
lucratividade na atividade.

11
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

2 CLIMA

O estado do Pard tem as caracteristicas climaticas adequadas
para o cultivo da mandioca, pois o clima tropical e subtropical sdo
considerados como os mais favordveis para a exploracdo desta

cultura.

3 SOLO

Os solos adequados ao cultivo da mandioca sdo os que
apresentam boa fertilidade, soltos e arejados, de facil drenagem e
ricos em matéria organica. Devem ser evitados os solos sujeitos a
encharcamento.

No contexto da transi¢do agroecoldgica o solo se apresenta
como um organismo vivo ¢ como tal necessita de alimentacdo em
quantidade, qualidade e regularidade adequadas. E preciso torna-lo
estavel para que possa desempenhar suas atividades da forma mais
eficiente possivel. A vida do solo ¢ traduzida por milhares de seres
vivos de inimeras espécies, que significam centenas de quilos por
hectare. E pouco conhecida e valorizada, porque a visdo atual de solos
¢ praticamente baseada em seus aspectos quimicos. A intensidade da
atividade bioldgica do solo ¢ fator determinante na sua fertilidadesdai
ser necessario dar alimento ao solo para que ele possa alimentar as
plantas.

Neste contexto deve-se priorizar praticas que proporcionem a
manuten¢do ¢ a melhoria da qualidade do solo, fazendo o
revolvimento minimo e obten¢ao do aumento dos teores de matéria
organica e da atividade biologica. Assim recomenda-se a adogao de
praticas de conservagdo do solo, como o plantio em curva de nivel, a

12
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

formacao de faixas de reten¢do, corddes de contorno, manutencao de
cobertura vegetal sobre o solo, adubagdo verde, cultivo minimo,

plantio direto, entre outras medidas conservacionistas.

Figuras 1 e 2 - Exemplos de solos adequados
Fonte: Rosival
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

4 ESCOLHA E PREPARO DA AREA

A escolha e preparo da drea ¢ muito importante para garantir a
boa produgao de mandioca, o produtor deve escolher uma area fértil e
bem drenada, evitando sempre areas de mata proéximas as margens de
rios, lagos, igarapés e nascentes. As areas alteradas por plantios
sucessivos podem ser utilizadas e até recuperadas, desde que se

observem as praticas de recuperagdo e fertilizagdo de solo.

E Imprescindivel que, além das etapas tradicionais do preparo
de area, o produtor faga a destoca para permitir a gradagem, pratica
que facilita o plantio, tratos culturais, colheita e contribui para o

aumento do rendimento da producao.

Do ponto de vista da adog@o dos principios da agroecologia,
ndo recomendamos o uso do fogo no preparo de area, razdo dos
impactos negativos na propriedade e fora dos limites como queimadas
de cercas, destruicdo de culturas, erosdo, assoreamento dos rios e
ainda a liberagdo de carbono para a atmosfera, a qual provoca
prejuizos na economia por contribuir com o aquecimento global, o
aumento das doengas respiratorias provocadas pela fumaga dos
incéndios e a perda da biodiversidade nas florestas e no solo com a

morte dameso e microbiologia.

Recomendamos o uso de areas ja desmatadas e em pousio com
até 5 anos, devendo o agricultor planejar uso alternativo do solo,
designando areas para producdo de alimentos bésicos da familia e
venda de excedentes, incluindo além da mandioca, o milho, o feijdo, o
arroz, caras, batatas, ilhames e outros de interesse e consumo familiar.

’

E importante que a familia mantenha um talhdo com area igual ou
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

maior que a de producdo de alimentos basicos, que deve permanecer
em pousio e para fazer a rotagdo de area e de culturas alimentares e

adotar o desmatamento zero na propriedade. Estas areas devem ser as

mais férteis e planas da unidade familiar de producio.

)
=

Figuras 3 - Area gradeada
Fonte: Rosival

Fgua 4- Platlo Direto -
Fonte: Rosival

5 ESCOLHA DA VARIEDADE

O produtor, ao fazer a escolha da variedade, deve levar em
consideragdo fatores, como: destino da matéria prima (farinha
amarela, creme, branca, fécula, tucupi, manigoba, racdo animal),
rendimento, resisténcia ou tolerancia a podridao daraiz e precocidade.

15
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

Fonte: Rosival

Figura 6 — Variedade Branca
Fonte: Rosival
16
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

Figura 7 — Variedade Amarela

Fonte: Rosival

Figura 8 — Variedade Branca Creme e Amarela
Fonte: Rosival
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

6 SELECAO DE MANIVAS

A qualidade das manivas ¢ fator determinante para a obtencdo
de boa producio.

Para se conseguir manivas de boa qualidade deve-se:

1 - Escolher plantas com idade entre 10 ¢ 14 meses.

2 - Utilizar a maniva a partir de 20 cm do tronco, eliminando
seu terg¢o superior.

3 - Retirar maniva somente de plantas produtivas, sadias, livres
de pragas e doengas.

4 - Cortar a maniva em pedacos, medindo em torno de 15 a 20
cm de comprimento, € que apresente no minimo sete nos.

5 - Fazer o corte no sentido transversal evitando o corte em bico
de gaita.

6 - Evitar que as mani-vas fiquem expostas ao sol.

7-Evitar danos amaniva nahorado corte.

Figura 9 - Selecdo da maniva /
Fonte: Enéias

18
EMATER-PARA - MANUAL TECNICO



TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

Figuras 10 e 11 — Corte das Manivas
Fonte: Rosival

7 PLANTIO

A mandioca pode ser plantada em quase todos os meses do ano,
evitando-se apenas o periodo de maior estiagem: de setembro a

novembro.
O espagamento sofre alteracdes, conforme a variedade e a

fertilidade do solo, podendo ser: Im x Im, Im x 0,80 m ¢ 0,80 x 0,80.
Se o produtor optar pelo sistema de plantio em fileira dupla, por
exemplo, o espagamento ficara: 60 cm x 60 cm x 2m ou 80 cm x 80 cm
2m.

Em qualquer forma de plantio, deve-se utilizar apenas uma
maniva por cova e plantar no sentido horizontal (maniva deitada), com
profundidadede 5Sa 10 cm.

O plantio em linha facilita os tratos culturais.

Quando houver limitacdo de 4reas para uso alternativo e focando na
seguranca alimentar e nutricional da familia, E recomendavel o

plantio da mandioca consorciada com cultivos de milho, feijao,

19
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

batatas ou outros cultivos de consumo familiar, feitos em faixas, que
podem variar de 6 a 12 metros ou adequando ao espagamento
praticado na regido pelos agricultores familiares para os consorcios
alimentares.

Outro aspecto da maior relevancia relacionado ao gerenciamento de
cultivos e melhoria da fertilizag@o do solo ¢ estabelecer um esquema
de cultivos sequenciais, adubagdo verde, rotagdo de culturas, rotacio

de consdrcios e rotagdo de areas em pousio, inclusive enriquecer estas

areas com coquetéis de sementes jogadas a lango no periodo chuvoso.

Figuras 12 e 13 — Plantio Manual
Fonte: Rosival

Figuras 14 e 15 — Plantio Mecanizado
Fonte: Rosival
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

Figura 16- Plantio em ileira Simples  Figura 17 - Plantio em Fleira Duplas
(Consércio) (Consorcio)
Fonte: Rosival ' Fante: Rosival

Figura 18 - Plantio em Consdrcio Figura 19 - Plantio em Consdrcio

com Feijao com Milho
Fonte: Rosival Fonte: Rosival
8 ADUBACAO

Sempre que possivel, faga a andlise do solo. Na auséncia desta,
pode ser utilizado: 0,5 kg de esterco de galinha ou 1,5 kg de esterco de
gado bem curtido.

No contexto do cultivo de mandioca em bases agroecologicas,
para aumentar o sistema de defesa dos cultivos e aumentar o grau de
independéncia externa ¢ recomendavel produzir e utilizar de forma
continuada a matéria organica. Ela melhora a resisténcia das plantas
porque aumenta a populacdo dos organismos uteis que vivem

21
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

associados as raizes das plantas. Entre estes organismos estdo as
bactérias fixadoras de nitrogénio que vivem ajudando e sendo
ajudadas (em simbiose) pelas plantas chamadas leguminosas (que
produzem vagens, como a soja e feijao). Elas recebem comida

(carboidratos) das plantas e, em troca ddo o nitrogénio.
As micorrizas (quer dizer fungo, e quer dizer raiz). Sdo também

organismos uteis, que vivem grudados nas raizes e sdo capazes de
liberar varios minerais do solo, fazendo com que as plantas possam
usa-los. A presenga de micorrizas, pode aumentar o crescimento das
raizes das plantas e a absor¢d@o de nutrientes, bem como a resisténcia
ao estresse hidrico. Elas recebem comida (carboidratos) das plantas

e, em troca liberam no solo nutrientes como zinco, cobre, manganés.
A matéria organica melhora a resisténcia das plantas porque possui,

na sua constituicdo, os macro € micronutrientes em quantidades
equilibradas, que as plantas absorvem conforme sua necessidade,
escolhendo a qualidade e a quantidade que va@o regular o
metabolismo da planta; atuam na estrutura¢do do solo, devido a
formagdo de grumos. Isto aumenta a penetracdo das raizes e a
quantidade de ar no solo; ela possui substancias de crescimento, que
aumentam a respiragdo ¢ a fotossintese nas plantas (os
fitohormonios), tornando assim as plantas menos suscetiveis aos
ataques de insetos e doengas. Para obter tais beneficios se faz
necessario o uso de adubagio verde nas areas cultivasas e no pousio,
fazer uso de cobertura morta combinada com preparo e uso de
biofertilizantes liquidos. Assim, € necessario o cultivo de espécies
produtoras de biomassa como o capim elefante, gliricidia, cana-de-
agucar, crotalaria, guandu e outras que servirdo como forragem,

22
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

adubacdo verde, cobertura morta, produg¢do de biofertilizantes e
compostagem.

Recomenda-se ainda o uso da calagem baseada em a analise
de solo que vai orientar o processo de adubagdo organica e mineral de
baixa solubilidade, como as rochas fosfatadas e o calcario agricola. O
calculo da adubacdo orgadnica para o plantio deve basear-se
igualmente na analise quimica do solo, na composi¢do quimica do
adubo e na exigéncia da cultura. Em geral, as recomendagdes de
material organico situam-se entre 10 t/ha e 50 t/ha de composto
organico ou esterco curtido.

Dedicar atengado ao suprimento das necessidades nutricionais
das plantas no inicio de seu desenvolvimento, suplementando com

pulverizagdes de biofertilizantes.

9 TRATOS CULTURAIS

A capina constitui-se na principal pratica, podendo ser
quimica ou mecanica. Deve-se fazé-la de forma preventiva para evitar
a concorréncia entre ervas invasoras e o cultivo, o que reduz o custo
com os tratos culturais e permite que a cultura permanega no limpo,
principalmente nos seis primeiros meses.

Os tratos culturais no enfoque da agroecologia estdo
concebidos para o estabelecimento do equilibrio no agroecossistema,
o0 que remete para atencao na fertilidade do solo, equilibrio nutricional
das plantas, controle de pragas e doengas, onde se recomenda:

a) Estabelecer area de pousio — tem a fung¢do de garantir o

“descanso” do solo, apos cultivo intensivo, para reconstituir e

23
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

conservar suas propriedades quimicas, fisicas e bioldgicas. A drea em
pousio deve permanecer coberta com alguma vegetagcdo, que pode
ser adubos verdes ou a vegetacdo nativa. Essa drea é muito
importante para garantir a manutencdo da vida no solo e boas

colheitas;
b) Produzir e aplicar biofertilizantes diluidos em d4guana folhae

ou no solo, pois apresentam efeitos nutricionais (fornecimento de
micronutrientes) e fitossanitarios, atuando diretamente no controle
de alguns fitoparasitas por meio de substancias com a¢do fungicida,
bactericida ou inseticida presentes em sua composi¢do. Parece atuar
equilibrando e tonificando o metabolismo da planta, tornando-a mais

resistente ao ataque de pragas e doengas;

Figura 20 - Capina Manual

Fonte: Rosival
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

10 PRAGAS E DOENCAS

As principais pragas sdo a mandarova (Erinnyis ello ello) e a
sauva (Atta spp). O controle delas pode ser feito de maneira quimica e
bioldgica (consulte um técnico). A doenga que provoca maior dano
econdmico ¢ a podriddo das raizes, seu controle deve ser preventivo.

Para isso, tomam-se as seguintes medidas:

= Fazer bom preparo do solo;

= Evitar terrenos sujeitos a encharcamento;

= Evitar manivas de plantios contaminados;

= Usar cultivares resistentes ou tolerantes;

= Fazerrotacdo de culturas;

= Deixaraareaem descanso por um periodo minimo de trésanos;

4

= E importante sempre procurar um profissional da area para
consulta.

Figura 21 — Ataque de Mandarova

Fonte: Rosival
25
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"

Figuras 22 e 23 — Podridido Radicular
Fonte: Rosival
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

11 COLHEITA

A colheita pode ser feita de forma mecanica ou manual,
realizada quando a cultura apresentar maturacio adequada, o que pode
acontecerde 12 a 18 meses, dependendo da variedade. O produtor
precisa considerar o periodo ideal de colheita: momento em que a

cultura apresenta 60% do seu peso naraiz.

Fonte: Rosival
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

E importante que o produtor beneficie o seu produto,

proporcionando agregacao de valor e incremento na renda familiar.

IS A

s

L% )
*

- R
o

Figuras 26 e 27 - Colheita manual
Fonte: Rosival
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

12 AGROINDUSTRIA

A agroindustria de beneficiamento da mandioca deve ser
construida em local de facil acesso, com boa disponibilidade de 4gua;
longe de centros urbanos, esgotos abertos, estradas de alto trafego de

veiculos e outros agentes que afetam a qualidade do produto.

Figura 28 — Agroindustria de Beneficiamento de Mandioca
Fonte: Rosival

13 DIMENSOES

A agroindustria deve ser ampla e bastante arejada. O seu
tamanho varia de acordo com a sua capacidade de producdo. Lembre-
se que a agroindustria deve ter tamanho que comporte os
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

equipamentos e os trabalhadores, confortavel e seguramente.

Uma agroindustria de processamento da mandioca medindo 8
x 12 metros, ou seja 96 m? , possui um tamanho razoavel, capaz de
atender seguramente a pequenos produtores.
Independente do tamanho da agroindustria, eladevera ter as seguintes
divisdes:

Area de recepgio destinada ao recebimento da mandioca. Neste
local, € procedido seu descascamento e lavagem para ser encaminhada
a areaintermediaria;

Area intermediaria ou area molhada ¢ destinada a trituracéo das
raizes e prensagem da massa;
Area de processamento, nesta area a massa ¢ esfarelada,
escaldada, torrada, classificada, pesada e embalada;
Area de armazenamento e despacho, nesta area a farinha ¢

depositada e liberada para comercializacao.

14 CARACTERISITICAS

A agroindustria deve ser construida com material simples,
porém com estrutura solida. O prédio deve ter o pé direito com 3,5
metros.

A cobertura deve ser de telha.

O piso deve ser de material abrasivo e antiderrapante para
evitar escorregdes e possiveis acidentes de trabalho, deve apresentar
uma ligeira declividade para facilitar o escoamento da agua
proveniente da lavagem da Agroindustria.

As paredes laterais devem ser construidas com 2 metros de
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altura, para evitar a entrada de animais € ao mesmo tempo
permitir a ventilagdo. J4 as demais paredes devem ser

completas,ouseja,dochioatéotelhado.

Deve ser construido separadamente da agroindustria,
um tanque para fermenta¢do damandioca que serd utilizadana
producdo de farinha d'agua, evitando-se desta forma, que a

mandiocasejamaceradaemcorregoseigarapé.

Asinstalagdessanitdriasdevem ser em numero suficiente
para ambos os sexos, devidamente isolados dos
compartimentos de manipulag¢do dos produtos, de acordo com

legislagdoespecifica.

Adguadeveraseremabundianciaedeexcelente qualidade,
livre de impurezas e sua qualidade devera ser monitorada

constantementeporexamebacterioldgico.

OBS: Eimportante lembrar que quanto melhor
a estrutura da agroindustria, maior o

rendimentodotrabalhoedaproducéao.

’

E extremamente necessario ser construido um local para
receber os residuos solidas e liquidos oriundos do processamento, que
posteriormente deverd ser utilizado para adubacdo organica,

arragoamento animal ou outras finalidades.
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15 FLUXOGRAMA DE PRODUCAO
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[
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

16 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

16.1 TRITURADOR

O triturador de mandioca, popularmente chamado de caititu,
tem a func¢do de transformar a mandioca em massa, pode ser
horizontal ou vertical. Ambos oferecem bom rendimento, porém o
ideal € construir o triturador vertical que, além de reunir todas as
vantagens do triturador de bancada, ocupa menos espaco € diminui o

risco de acidente.

FIGURA 29 — Triturador
Fonte: Rosival
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

16.2 MOTOR

Tem fungdo de acionar o triturador e outras maquinas, podendo

ser elétrico ou mecanico.

Figura 30 — Motor elétrico Figura 31 — Motor mecanico

Fonte: Rosival Fonte: Rosival
16.3 PRENSA

A prensa tem a fun¢do de comprimir a massa e reduzir ao
maximo a sua umidade, facilitando a mio de obra do torrador e
diminuindo o tempo do processo de torragem. Ha varios tipos de

prensas; as mais recomendadas sdo: de fuso e hidraulica.

Figura 32 — Prensa Hidraulica

Fonte: Rosival
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Figura 33 — Prensa Manual

Fonte: Rosival

16.4 ESFARELADOR/ PENEIRA

O esfarelador ¢ a maquina acionada através de motor, que
esfarela a massa prensada, triturando as fragdes grosseiras existentes,
com a vantagem de reduzir o custo de mdo de obra e aumentar

significativamente o rendimento do trabalho.

A peneira tem como fungio esfarelar a massa e reter as fragdes
grosseiras existentes nesta, deve-se utilizartela de arame galvanizado,

commalhade?2 ou3 mm.
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Figura 34 — Esfarelador de Massa Prensada
Fonte: Rosival

Figura 35 — Peneiramento da Massa

Fonte: Rosival
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16.5 FORNO

O forno é o equipamento que tem a fungdo de secar, ou
escaldar, e torrar a massa. Pode ser retangular, com estrutura de ferro,
de cobre e zinco. Para a fabricacdo de farinha, aconselha-se a
utilizagdo do forno redondo, pois facilitar o trabalho do operador e

oferece maiores condi¢des de higiene.

Caracteristicas do forno: o tacho € assentado sobre a fornalha,
nela existe um espago vazio com uma abertura, como uma boca, na
qualé introduzida a lenha. E importante que a fornalha seja
completamente vedada, exceto a boca que deve ter a medida de 40 x
60 cm, isso para evitar perda de calor e, por conseguinte energia. A

alturadeve ser de 80 cm do chio ao fundo do tacho.

Figura 36 — Forno Mecanico
Fonte: Rosival
37
EMATER-PARA - MANUAL TECNICO



TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

Figura 37 — Forno Manual
Fonte: Rosival

16.6 COCHOS

A casa de farinha deve ser provida de pelo menos 4(quatro)
recipientes que podem ter dimensdes variadas, de acordo com a sua
capacidade de produgdo, sendo um para receber a massa, outro para
peneirar ou esfarelar a massa prensada, outro para uniformizar a
massa escaldada e outro para esfriar a farinha. Estes devem estar 20
cm acima do piso, com isto facilita a higieniza¢do e diminui os riscos

de contaminag¢ao do produto.

Figura 38 — Cochos
Fonte: Rosival
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TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA
17 FABRICACAO DE FARINHA DE MANDIOCA

Como toda industria alimenticia, tanto as instalacdes quanto
equipamentos e utensilios devem ser devidamente higienizados antes,

durante e apos ajornada de trabalho.
Todosos funciondrios deverdo manter amaxima higiene pessoal

possivel.
Antes de iniciar a fabricagdo de farinha, as instalacoes,

equipamentos e utensilios devem estar limpos e em perfeita condi¢ao

de uso, e paraisso deve-se:
e Vasculharas paredes e o telhado;
e Lavar o caititu e verificar se 0 mesmo apresenta segurancga, se

as tariscas estdo completas e presas em suas extremidades; e
e Lavaraprensa, cochos, fornos, utensilios e por tltimo o piso.
Deve-se proceder a manutengdo dos equipamentos: se usar

motor elétrico verificar se a fiagdo, disjuntor de partida, correias e
polias estdo em ordem.Se usar motor mecanico verificar o nivel do

oleo lubrificante, o combustivel, correia e a polia.

17.1 FABRICACAO DE FARINHA SECA
A farinha seca é obtida da mandioca ralada e deve ser

processada de preferéncia, no mesmo dia da colheita.

17.1.1 Descasque da Mandioca
Descasque a mandioca, de preferéncia utilizando utensilios de

inox, pois os de ferro em contato com a raiz provocam oxidagao
alterando a qualidade final do produto. Corte o pedunculo e retire a

casca fina e a parte externa da casca grossa.
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Figuras 39 e 40 — Descascamento Manual
Fonte: Rosival

17.1.2 Lavagem da Mandioca
A mandioca deve ser lavada para retirar as sujidades; dgua

deve ser trocada periodicamente para evitar contaminagdes.

Figura 41 — Lavagem da Mandioca

Fonte: Rosival
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17.1.3 Trituracio

No triturador horizontal, o operador, com o auxilio de uma raiz,

pressiona as demais contra o triturador. No vertical, as raizes sdo

depositadas na caixa e, por pressdo gravitacional elas serdo trituradas.

Figuras 42 e 43 — Triturando a Mandioca
Fonte: Rosival

17.1.4 Prensagem

Arrume a massa na prensa em camadas, usando saco de fibra
de polipropileno, e posteriormente comece o processo de prensagem,

apertando a massa de forma gradativa até a desidratagao ideal.

a—_

i |-!u

Figura 44 — Prensa manual

Fonte: Rosival
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17.1.5 Esfarelamento
Depois de prensada, a massa fica comprimida, como um bolo,

necessitando ser esfarelada; para isso, utiliza-se o esfarelador.

Figuras 45 e 46 — Esfareladores de Massa Prensada
Fonte: Rosival

17.1.6 Peneiramento

Na auséncia do esfarelador, é necessario realizar o

peneiramento para eliminar as fragdes grosseiras existentes na massa.

Figuras 47 e 48 — Peneiramento da Massa

Fonte: Rosival
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17.1.7 Escaldamento

O periodo de escaldamento dura em torno de 20 a 30 minutos.
Consiste em colocar gradativamente a massa no forno previamente
aquecido. O forneiro, com o auxilio de um rodo, mexe a massa até

atingir o ponto ideal.

Para a obtencdo da farinha torrada, é necessario que a massa
passe pelo processo de escaldagem; do contrario, ela ndo torra e sim
seca ao forno. O sabor e textura dependem diretamente do grau de

escaldamento.

Figura 49 — Escaldamento da Massa

Fonte: Rosival

43
EMATER-PARA - MANUAL TECNICO



TECNOLOGIA DE CULTIVO E PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

17.1.8 Uniformizacdo da Massa Escaldada
Essa operagdo aumenta o rendimento da farinha. Usando a
peneira de arame galvanizado com malha de 4 mm, peneire a massa,

desmanchando os carogos grossos.

Figura 50 — Uniformizacao da Massa
Fonte: Rosival

17.1.9 Torragem da Massa
A torragem dura em torno de 45 minutos, quando a farinha

apresenta barulho e cheiro caracteristico.

Figura 51 — Torragem da Massa

Fonte: Rosival
44
EMATER-PARA - MANUAL TECNICO



17.2 FARINHA D'AGUA

A farinha d'dgua ¢ um tipo de farinha fabricada na regido
amazonica que apresenta sabor e odor caracteristico, devido ao
processo de fermentacdo/macera¢do a que sdo submetidas as raizes
durante o processo de fabricagdo. Para fabricar esse tipo de farinha, o
ideal ¢ que o produtor disponha de tanque especifico para a

fermentagao das raizes.
17.2.1 Colheita da Mandioca

As raizes colhidas para fabrica¢do de farinha d'dgua devem ser
colocadas em tanques com agua para o processo de fermentacao,

periodo que durade 3 a4 dias.
17.2.2 Descascamento e Lavagem

Devido ao procedimento de fermentagdo e maceracgao, a casca
se desprende com facilidade, permitindoao operador utilizar apenas as
maos para esta atividade. Apos retirar a casca juntamente com os talos e

pedunculos, faz-se a lavagem da mandioca, utilizando dgua limpa.
17.2.3 Prensagem

Por conta da técnica de maceragdo a qual as raizes foram
submetidas, a massa deve ser prensada de forma lenta e gradativa,
evitando, assim, perda de fécula. O tucupi, extraido dessa prensagem,
torna-se improprio para o consumo humano em virtude do processo de
fermentag¢do, podendo, porém, ser utilizado para adubacao orgéanica ou

outras finalidades.

OBS: As demais etapas sdo semelhantes ao processo de
fabricacdo da farinha seca (esfarelamento, peneiramento,

escaldamento, uniformizag¢do da massa e torragem).
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17.3 FABRICACAO DE FARINHA MISTA

Esta farinha resulta da mistura de massa proveniente de raizes
frescas e massa de raizes fermentadas, a propor¢@o entre uma e outra
varia conforme a preferéncia do consumidor, porém, normalmente
utiliza-se 25% de mandioca fermentada e 75% de mandioca fresca.

Esta mistura é feita no momento da trituragao.

17.3.1 Preparo da Mandioca

Faca a colheita de 25% da mandioca que vai ser utilizada e
coloque-a para fermentar. Quando ela atingir o ponto ideal, faca a
colheita dos 75% restantes, procedendo a mistura na ocasido da
trituracdo para que a massa fique homogénea. A partir dai, o processo é

o mesmo da fabrica¢do da farinha seca.

18 CLASSIFICACAO DAFARINHA

A farinha de mandioca € classificada com o objetivo de atender
as exigéncias do mercado consumidor e, pela oferta de produtos de
melhor qualidade, obter maior valor comercial.
A classificacdo da farinha obedece a critérios, como: grupo,
granulometria, classe e tipo.

= Grupo: seca, d'agua e bijusada;

®  Granulometria (subgrupo): fina, média e grossa;

= (lasse(coloragdo): branca e amarela;

= Tipo:1,2e3.

O tipo define a qualidade, quanto menor o nimero melhor ¢ a

qualidade da farinha.
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19 EMBALAGEM

O uso da embalagem contribui para a conservacdo da
qualidade da farinha e prote¢do contra contaminac¢do, d4 maior
durabilidade ao produto e atende a preferéncia do consumidor,

indicando qual é o tipo, a classe, a qualidade e a quantidade.

Sédo utilizados sacos de polipropileno com capa impermeavel
de protecdo interna para dar durabilidade e proteger a farinha de
contaminagdes. Os pesos mais utilizados sdo de 30, 50 e 60 kg. Sdo
feitas embalagens em sacos plasticos resistentes e transparentes com 1

ou 2 kg, que sdo acondicionados em sacos de polipropileno de 30 kg.

20 ARMAZENAMENTO
E muito importante ter local adequado e protegido para a
armazenagem da farinha, usando estrado de madeira, evitando, assim,

o contato com o solo e paredes.

Figura 52 — Armazenamento
da Farinha
Fonte: Rosival
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21 COMERCIALIZACAO

O mercado de comercializacdo da farinha de mandioca ¢
bastante vasto no estado do Para, assim como em outras unidades da
federa¢do. Sua comercializagdo ¢ feita de diversas formas, como:
venda na propriedade aos intermedidrios, aos atacadistas nos centros
urbanos, aos supermercados, as feiras livres e diretas ao consumidor.

Além da farinha, a raiz, o polvilho e bejus podem ser
comercializados ao consumidor (venda direta) com o apelo de produtos
recém colhido, livre de agrotdxicos, livre de transgénico e
preferencialmente para os mercados institucionais como o PAA e o
PNAE, agregando valor pela qualidade do produto e pelo processo

produtivo com enfoque da agroecologia.

Figura 53 — Produto pronto para Comercializacdo.
Fonte: Rosival
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OBS: E importante conhecer o mercado consumidor e suas
exigéncias para escolhera melhor e mais lucrativa forma de
comercializar.

ATENCAO: A venda direta ao consumidor sempre proporciona
maior lucratividade, sendo, portanto, a forma ideal de comercializagio
para o pequeno produtor.

Em caso de duvidas, procure o escritorio da
EMATER-PARA em seu municipio.
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22 CONSIDERACOES FINAIS

O uso da tecnologia de cultivo e processamento da Mandioca
esta associada ao sucesso do empreendimento, proporcionando a
comunidade expressar o dinamismo e a diversidade, marca maior da
agricultura familiar, garantindo assim que as familias envolvidas
construam conhecimentos agroecoldgicos a partir das suas proprias
experiéncias e da troca com outras familias da comunidade, até
mesmo com outros municipios, promovendo a disseminagdo dessas

praticas, contribuindo para o desenvolvimento rural sustentavel.
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