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industrias de produtos de mandioca, a colheita é feita geralmente nos periodos secos e
guentes ou secos e frios, entre as estagdes chuvosas, pois as raizes apresentam suas
gualidades desejaveis em seu mais alto grau; e estado das estradas e dos caminhos de

acesso ao mandiocal.

lll - Econdmicos: Deve se considerar a situacdo do mercado e dos pregos dos produtos;

disponibilidade de m3o-de-obra e de recursos de apoio, pois a colheita da mandioca é a
operacac do sistema de producdo que requer maior emprego do elemento humano, sendo
mais dificultada em solo endurecido, com cultivar ramificada e com maior infestacdo de

ervas daninhas.

Art. 34 - Do Corte a Mandioca

Apods o arranquio, com o uso do ter¢ado, cortam-se a mandioca dos troncos com cuidado

para nao haver perdas.

Art. 35 - Do Carregamento da Mandioca

Apos fazer a decotagdo carregam-se a mandioca em paneiros, sacos de réfia/fibra, podendo
utilizar tragdo humana, animal e mecanica. Nesta etapa, tradicionalmente sdo utilizados

paneiros, onde é feito o transporte da mandioca da area de cultivo para a area de torra.

Art. 36 - Da Casa de Farinha

A casa de farinha deve proporcionar as comunidades uma producdc de qualidade para
atingir o mercado consumidor mais exigente, Através da estruturacdo de casas de farinha

mais adequadas havera um incentivo também ao plantic da mandioca, pois tendo onde
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beneficiar com qualidade e tendo a certeza da comercializagdo, automaticamente aumentar-

se-3 a quantidade de producgo.

Quanto a localizagdo: A drea das casas de farinha deve receber os ventos constantes antes
da parede de protecdo; local plano e de preferéncia bem ventilado e de facil acesso. A casa
de farinha também podera ser construida sobre flutuantes. A localizacdo da casa de farinha

deve respeitar a legislagdo ambiental vigente.

Quanto a Estrutura de Madeira: A casa de farinha deve ter no minimo 2,5 metros de altura

ao nivel do piso conforme o tamanho da casa para evitar as chuvas de vento.
Quanto ao Telhado: com telha de aluminio, fibrocimento ou laje.

Quanto ao Piso: Desnivel: de 2 a 5 centimetros do meio para as pontas (caimento do piso);
Altura do nivel do terreno: no minimo 15¢m; Mureta: de 20 ¢cm {um tijolo), no centro do
saldo principal, dividindo a area suja da area limpa, construida do primeiro esteio, passando
pelo segundo até o terceiro, ficando do terceiro esteio ao quarto sem a mureta, para
transito livre; as casas de farinha também podem ter piso de madeira quando se tratar de
flutuantes. A implantac¢do do piso deve ser realizada com o prazo de até 03 anos apds o

protocolo do requerimento da Indicagdo de Procedéncia junto ao INPI.

Quanto aos Fornos: com paredes de tijolos dobrados {(uma vez), com furos direcionados no
sentido do circulo, ndo podendo ficar furos inversos ao circulo; Distancia da Parede: 20 ¢cm
da parede de protecdo e 1,50 m um do outro; Altura do forno: dependendo da altura dos
comunitarios (70 cm a 80 cm); Boca do forno: 40 cm de largura por 54 ¢cm de altura, com a
parte superior arredondado; Furc para entrada de ar: furo inverso a boca do forno, redondo
50 mm do chdo; Reboco do forno: deve ser pela parte externa, com uma diferenca de 02 cm
da borda do forno; Aquecimento do Forno: Os fornos depois de prontos devem ser

aquecidos antes de utiliza-los para torrar farinha.

Quanto as Paredes de Prote¢do dos fornos: Construida até encostar na telha e vedando

com argamassa os tijolos com as telhas evitando a passagem da fumaca; Reboco da parede:
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tipicidade e qualidade do produto (essenciais para a Indicacdo de Procedéncia). Com

excecdo da farinha amarela que ndo é embolada.

Art. 45 - Do Preparo do Forno

Para a qualidade final da farinha de mandioca é fundamental se garantir a sanidade e
limpeza dos equipamentos que sado utilizados para a sua producdo. A limpeza do forno deve
ser realizada com agua e sabdo neutro. Ainda na fase de preparo o fogo deve se aceso, Além
disso, o forno deve ser |ubrificado com dleos vegetais e outros autorizados pelo conselho

regulador.

Art. 46 - Do Peneiramento no Forno

Apds a massa ganhar o formato de bolinhas no embolador ela é encaminhada para o forng,
porém para ser torrada a farinha precisa antes ser peneirada. Nesta etapa a massa é

peneirada pela segunda vez para retirada de carogos grandes.

Art. 47 - Do Escaldamento

Uma vez a massa no forno bem aquecido, utiliza-se o remo/taruba para mexé-la. Esta etapa

é chamada de escaldamento que consiste em remover a umidade da massa.

Art. 48 - Da Torragem

Para a realizac8o da torragem, utiliza-se o remo/tarubd para mexé-la, a temperatura do
forno deve ser menor do que a do escaldamento. A massa deve ser torrada até parar de
esfumacar. O saber fazer dos produtores nesta fase do processo produtivo é fundamental,

pois o ponto de torragem é visualizado e experimentado pelos produtores a todo momento.
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A falta de experiéncia e o tempo incorreto de torragem caracterizara um produte inacabado

(cru) ou passado do ponto {queimado).

Art. 49 - Do Resfriamento

Com o recipiente préprio retira-se a farinha do forno e é realizada a terceira peneirada na
gamela para retirar os carogos grandes. Nesta etapa é importante se realizar de forma
rapida para a farinha ndo queimar. Apds ser colocada na gamela é necessario aguardar a

farinha esfriar por aproximadamente de 30 minutos.

Art. 50 - Da Classificacdo da Farinha

Para classificar a farinha utilizam-se trés tipos de peneiras com diferentes espessuras de

malhas, para obter:

Farinha amarela: anteriormente nao foi embolada e depois da retirada do forno, ndo passa

pelas peneiras de classificagdo e ndo se retira o po.

Ova: passa apenas pela primeira peneira;

Ovinha: passa pela primeira e segunda peneira;

Filé: passa pela primeira, segunda e terceira peneira;

Das farinhas ova, ovinha e filé, retira-se o p6 e impurezas da casca.

Apds a passagem da farinha de mandioca das peneiras elas apresentam a seguinte

granulometria:

I. farinha de mandioca do tipo filé: farinha de mandioca com perfeito embolamento,
auséncia total de p6 e com granulometria inferior a 01 mm.
Il. farinha de mandioca do tipo ovinha: farinha de mandioca com perfeito embolamento,

auséncia total de p6 e com granulometria entre 01 mm e 1,5 mm.
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lll. farinha de mandioca do tipo ova: farinha de mandioca com embolamento irregular,
presenca de pouco pé e com granulometria entre 1,5 mm e 02 mm.
IV. farinha de mandioca do tipo amarela: farinha de mandioca com embolamento irregular,

presenca de muito pd e com granulometria superior a 02 mm.

Pardgrafo Unico: Nova classificagdo dos tipos de farinha poderd ser definida pelo conselho

regulador no plano de controle da IG.

Art. 51 - Da Retirada do P6

Para a remogao do pé a farinha é jogada para cima com o auxilio de uma gamela ou bacia e

é auxiliada pelo uso do vento natural e/ou ventilador.

Art. 52 - Do Ensacamento e Costura

O ensacamento da farinha é feito em sacos de réfiaffibra. O fechamento ou costura dos

sacos de rafia/fibra é feito manualmente com barbante.

As embalagens deverdo ser exclusivas da Indicagdo de Procedéncia “Uarini”. Os tipos de

embalagens serdo definidos no plano de controle elaborado pelo conselho regulador.

Art. 53 - Do Transporte e Armazenamento

Apds o fechamento dos sacos de rafia/fibra, carrega-se por meio de tracdo humana, animal
e mecdnica para o local adequado (de acordo com as normas estabelecidas no plano de

controle do conselho regulador).
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