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A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € uma espécie de planta tuberosa tipica
da América do Sul, e que tem grande valor cultural e socioeconémico na regido norte
do Brasil. Essa espécie € caracterizada pelo seu grande poder de aproveitamento,

sendo originados, através dela, varios subprodutos, tais como a goma e o tucupi.

Durante o processo de fabricacdo dos subprodutos da mandioca, suas raizes
sdo raladas e prensadas para a remocéao de seu liquido. A massa prensada segue para
0 processo de obtencdo da farinha, e o residuo liquido, denominado de manipueira, é
descartado ou transformado em fécula, ou goma, como é popularmente conhecida, e
tucupi. O molho parcialmente fermentado da manipueira fica em repouso por 8 a 12
horas em tanques de decantacdo, que sdo geralmente de alvenaria e revestidos de
azulejo, para separar o amido do liquido restante. Esse liquido sera temperado e cozido.
Apoés o resfriamento e acondicionamento, se torna o molho de tucupi comumente
comercializado em feiras, enquanto o amido resultante do processo de decantagédo da

origem a uma fécula umida.

No Amazonas, grande parte dos produtos oriundos da mandioca sdo gerados a
partir de unidades de producdo familiar, as denominadas “casas de farinha”, que em
sua maioria sdo compostas por pequenos produtores, com dificil acesso ao crédito e a
assisténcia técnica, e onde ha a utilizacdo de técnicas tradicionais de cultivo e
manipulacdo. Por se tratar de produtos feitos artesanalmente, € necessério ter cuidado
na sua manipulacdo e comercializagdo, para que esses alimentos ndo gerem riscos a
saude do consumidor. O presente Guia de Boas Préticas busca informar e trazer

orientagOes a respeito destes cuidados.
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GOMA E TUCUPI: MATERIAS-PRIMAS, ALIMENTOS
SEMIELABORADOS OU PRODUTOS?

7

Antes é preciso esclarecer que existe uma diferenca entre matéria-prima, alimento
semielaborado e produto. Entdo, vamos I4!!

Matéria-prima: segundo o diciondrio, é uma substancia ou material no estado bruto e que
serd utilizada no preparo ou fabricacdo de um produto. Ex.: mandioca.

Alimento semielaborado: alimento de origem animal ou vegetal utilizado como matéria-prima
e que necessitam sofrer tratamento e transformacéo fisica, quimica ou biologica. Ex.: goma ou
fécula de mandioca; tucupi.

Produto: alimento obtido por processamento adequado, podendo conter ou ndo a adi¢cdo de
outros ingredientes e aditivos permitidos. Ex.: tapioca; tacac4; molho de tucupi.

Fonte: Portal Amazdnia

Fonte: Amazonas Atual



MANIPULACAO DE ALIMENTOS

A manipulacdo de alimentos consiste em ter contato com
material destinado a alimentacdo, embalado ou ndo. A manipulagéo
pode envolver o contato direto das m&os com o material, ou pela
utilizacdo de utensilios (facas, colheres, espétulas etc.).

Em qualguer uma dessas situagdes, os alimentos podem sofrer
contaminacdo, ou seja, a introducdo de material estranho e/ou
micro-organismos que podem causar danos a saude do consumidor
se forem ingeridos sem qualquer tratamento.

Mas quem é responséavel pela manipulacédo dos alimentos??
Isso mesmo, € o MANIPULADOR.

O manipulador de alimentos é qualquer pessoa que entra em
contato direto ou indireto com o alimento. Ou seja, € a pessoa que
realiza uma das seguintes atividades: lava, descasca, corta, rala,
cozinha, prepara e embala o alimento. Assim, o manipulador de
alimentos deve adotar algumas regras basicas para garantir a
higiene e seguranga dos alimentos.

Fonte: Programa Alimentos Seguros (PAS) / SENAC / ANVISA / PROJETO APPCC



COMO DEVE SER A HIGIENE DO
MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Uniforme do manipulador

Ser de cor clara, preferencialmente branca;

Trocar todos os dias e usar somente no trabalho;

Usar aventais e calgcados fechados para evitar acidentes;
Manter os cabelos presos em toucas, bonés ou lencos.

Acessorios e higiene pessoal

Manter as unhas limpas, curtas e sem esmaltes;

Evitar utilizar maquiagem e perfumes fortes no ambiente de
trabalho;

Nao utilizar acessorios como brincos, anéis, pulseiras, colares
e relégios no local de trabalho pois podem contaminar os
alimentos;

Evitar fumo, manipulacdo de dinheiro e alimentos ao mesmo
tempo, e outros atos que comprometam a higiene dos
alimentos.

Higiene das maos

As maos devem estar sempre limpas, evitando que o0s

alimentos sejam contaminados por micrébios patégenos que
existem no corpo humano e nos ambientes que séo tocados.

Vocé sabe quando deve lavar as maos?
Antes de comecar as atividades de trabalho;
Antes e ap6s manipular os alimentos;

ApOs utilizar o banheiro;

Ao atender o telefone;

Ao abrir a porta.

Para auxiliar nessa tarefa, é importante que haja uma pia

exclusivamente para lavagem das mdos dentro da area de
manipulacdo de alimentos, com sabonete liquido e antisséptico
para higiene das méos, e lengos de papeis néo reciclaveis para a
secagem das maos.

OBS. Deve ser fixado cartaz com o passo-a-passo da lavagem

das maos em local visivel.



Vocé sabe como deve ser feita a correta
lavagem das méaos?

entre
Lave bem suas maos os dedos debaixo
com agua e sabao das unhas
Lave o dorso
das suas maos v 0s polegares

Todo o processo dura
cerca de 50 sequndos

+
&

Nao esqueca \ 3

de ir até os punhos

Seque com toalha descartavel

Vale também ter sempre consigo
alcool em gel para fazer a
limpeza das maos quando nao

houver outros meios a disposi¢ao.

Fonte: www.esp.ce.gov.br



QUAIS OS CUIDADOS DE HIGIENE NO LOCAL DE
MANIPULAGCAO DA GOMA E TUCUPI?

Area Externa:

v’ Evitar focos de insalubridade (como entulhos, pogas d’agua, esgotos, restos de alimentos,
entre outros);

v Evitar objetos em desuso (tabuas, ferros, pneus, entre outros);

v' Manter aberturas teladas para evitar acesso de vetores, pragas e animais;

Instalacdes elétricas:

v' As instalagOes elétricas devem ser embutidas ou protegidas em tubulacdes externas,
permitindo a higienizacdo do ambiente;

Instalagdes hidraulicas:

v As instalacdes devem ser abastecidas com agua corrente, com filtros na area de producao;
v' Deve dispor de rede de esgoto ou fossa;
v" Se houver ralos, devem ser sifonados e com mecanismo de fechamento.

Area Interna

1. Relina o material necesséario para a limpeza

Vassoura,;
Detergente;
Rodo;
Esponja;

Agua sanitaria.

AN NN NN

2. Lave paredes, pisos, bancadas, equipamentos e utensilios;



ATENCAO: Utilize detergente neutro, registrado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

3. Enxague paredes, pisos, bancadas, equipamentos e

utensilios;

4. Ap6s o enxague dos locais citados, utilize 4gua sanitaria
diluida, conforme a descricdo abaixo:

Relna o material

Cloro em p6 ou agua sanitaria;

Recipiente para diluir o cloro;

Medidor;

Agua potavel (da torneira, prépria para consumo).

AN N NN

Prepare a solugéo

Em um recipiente (garrafédo, balde), dilua 100 ml de 4gua sanitaria
para cada 10 litros de 4gua potavel, e misture bem.

5. Coloque a 4gua sanitaria diluida em um borrifador, e
aplique nas paredes, mesas e bancadas;

ATENCAO: O manipulador devera vestir os EPIs — Equipamentos
de Protecéo Individual (touca, mascara, luvas, jaleco ou avental,
calca e botas de PVC ou sapato fechado) antes de iniciar a
sanitizacgéo.

Nao esqueca: aorganizacao e alimpezado local
refletem a gualidade dos produtos
comercializados!

10



TUCUPI

Resultados (% na

FracGes matéria Gmida) Kcal /100 mL
Umidade 96,89 -
Lipidios 0,04 0,36
Proteinas 0,09 0,36
Cinza 1,05 -
Carboidratos totais 1,93 7,72
Kcal total 8,44

GOMA (FECULA)
Resultados (% na

Fracoes matéria Gmida) Kcal /100 g
Umidade 44,92 -
Lipidios 0,35 3,15
Proteinas 0,08 0,32
Cinza 0,02 -
Carboidratos totais 54,63 218,52
Kcal Total 221,99

11



As BOAS PRATICAS no
processamento da MANDIOCA:

Recepcdo e estocagem da raiz: deve
ser colocada em um ambiente coberto e
arejado, sobre alguma superficie que
impossibilite seu contato com o solo,
como, por exemplo, caixas plasticas, que
sdo estruturas de facil higienizacéo e néo
acumulam residuos que possam
contaminar o produto.

Lavagem e descasque: lavar a raiz
antes e ap6s o descasque em agua limpa.
Remover restos de casca e impurezas
remanescentes. Colocar as raizes limpas
imersas em solucao clorada 200 ppm* (2
colheres de sopa de hipoclorito para cada
litro de agua) por 30 minutos, para
prevenir o surgimento de bactérias e
fungos contaminantes.

Ralacdo: as raizes limpas sado raladas
manualmente ou em trituradores. O
material dos utensilios ou equipamentos
deve ser de aco inoxidavel ou outro
material ndo poroso nem corrosivo, para
evitar o acumulo de residuos e melhorar
a qualidade do produto.

Prensagem: essa etapa tem como
objetivo retirar o liquido da massa
(manipueira). Devem ser utlizadas as
prensas de fuso e hidraulica, ou sacas de
rafia (polipropileno trancado) ou tela de
nylon, devidamente higienizadas. A partir
da manipueira se produz a fécula
umida, a farinha de tapioca e o tucupi.
E, da massa compacta restante, tem-se
como um dos subprodutos as farinhas
seca e torrada.

*ppm (parte por milhdo)

Foto: Google imagem

FLUXOGRAMA DE PROCESSAMENTO DA

MANDIOCA

12



As BOAS PRATICAS na producédo de FECULA
(GOMA):

Decantacdo: o liquido liberado no processo de
prensagem (manipueira) é levado para tanques de
decantacdo, onde permanece de 8 a 12h. O amido
decanta e pode ser separado da agua e outras
impurezas. O liquido (tucupi) é descartado, ou pode ser
aproveitado, e a fécula umida restante é recolhida
manualmente. Os tanques devem ser revestidos de
material liso e lavavel.

Lavagem 1: a goma em blocos deve ser quebrada e
fragmentada em agua com solucéo clorada a 200 ppm.

Decantacdo 1: enquanto decanta (sedimentagdo no
fundo), a goma sofre agdo do cloro para sanificagéo e
eliminacéo de micro-organismos.

Lavagem 2: ap6s escorrer a agua clorada da 12 etapa
de lavagem, a goma sofre outra lavagem com agua
potavel, para eliminar o residuo de cloro e o gosto
residual.

Decantacdo 2: ap6s a decantacdo da goma, o liquido
sobrenadante é desprezado.

Peneiramento: a goma Umida é peneirada em peneira
previamente higienizada (para evitar recontaminagao
da goma).

Embalagem: a goma peneirada deve ser embalada
em embalagem de primeiro uso, com rétulo de
identificagcdo contendo todas as informagdes sobre o
produto. E importante remover todo o ar de dentro da
embalagem para evitar o desenvolvimento de bolores
(fungos) e bactérias.

Armazenamento: o produto deve ser armazenado sob
refrigeracéo (2 — 8 °C) por no maximo 5 dias, tendo em
vista que o produto contém muita umidade e sofre
alteracéo de cor.

FLUXOGRAMA DE
PRODUCAO DA FECULA
(GOMA)

13



As BOAS PRATICAS na producéo de TUCUPI:

Decantacdo: o liquido liberado no processo de
prensagem (manipueira) é levado para tanques de
decantacdo, onde permanece de 8 a 12h. O amido
decanta e pode ser separado da &gua e outras
impurezas.

Parte liqguida da manipueira: a parte liquida é
recolhida para outro recipiente devidamente
higienizado, de material liso e lavavel.

Sal e condimentos: nessa etapa séao adicionados sal
e condimentos.

Fervura: o cozimento do tucupi nesta etapa deve ser
de pelo menos 1 hora, para eliminacdo do cianeto que
pode estar presente, representando perigo a satde por
ser toéxico. Durante a fervura, evitar inalar o vapor
liberado.

Resfriamento: ap6és a fervura, providenciar
resfriamento rapido, utilizando outro recipiente (balde)
com gelo, e depositando cuidadosamente o recipiente
com o tucupi cozido no balde. Agitar o tucupi com pa
ou outro utensilio, para agilizar o resfriamento.

Embalagem: envasar o tucupi em recipientes plasticos
(garrafas) de primeiro uso, de forma higiénica, para
nao contaminar o produto. Tampar e etiquetar as
embalagens com as informacdes bésicas necessarias:
nome do produto, data da producgéo, validade, tabela
com informacéo nutricional, endereco, telefone para
contato, informagbes sobre a forma correta de
conservacao.

Armazenamento: o produto deve ser armazenado sob
refrigeracdo (2 — 8 °C) por no maximo 5 dias.

FLUXOGRAMA DE
PRODUCAO DO TUCUPI

14



QUAIS OS CUIDADOS COM O LIXO GERADO
ANTES, DURANTE E APOS A PRODUCAO DE
GOMA E TUCUPI?

Acumular lixo na area de manipulacdo dos alimentos é uma fonte
perigosa para atragdo de microbios e pragas urbanas, por iSso sao
importantes alguns cuidados:

Remover o lixo diariamente e sempre que necessario, evitando
gue ele figue acumulado ou transborde no ambiente;
Armazenar sempre em sacos plasticos, dentro de lixeiras com
tampa e preferencialmente com pedal, para evitar o contato
direto com a mao do manipulador de alimentos;

As lixeiras devem estar em boas condi¢des e serem de facil
higienizacdo (lisa, lavavel e impermeavel) e transporte, em
namero e capacidade suficiente para conter os residuos;
Ap0s a remocao do lixo, o local deve ser limpo imediatamente;
O lixo deve ser depositado na area externa para a coleta
publica ou outro fim a que se destine, evitando a atragéo de
insetos ou animais para dentro do ambiente de manipulagéo
de alimentos;

Os lixos organicos (restos de alimentos, papel e papeldo
molhados, verduras e cascas de frutas e legumes) e nao-
organicos (plastico, papel e papeldo limpos e secos, vidro,
metal) devem ser acondicionados em diferentes lixeiras.

ATENCAO! No caso do lixo, o processamento da mandioca gera
muito residuo organico, que deve ter um destino adequado, a fim de
nao contaminar o ambiente.

Fonte: www.anvisa.gov.br

15


http://www.anvisa.gov.br/

Durante a compra, é importante avaliar:

. Procedéncia do produto, para identificar se na
embalagem consta 0 CNPJ e endereco do produtor,
rotulagem com informagdes nutricionais, data de
fabricacdo e prazo de validade;

Higiene do local onde se vai fazer a compra;

Condicbes de armazenamento do produto exposto a
venda, pois ndo deve estar em temperatura ambiente;
Verificar se o produto estd acondicionado em uma
embalagem adequada, ou seja, garrafa de vidro ou
plastico que ndo seja reutilizada;

Preferir gomas com embalagem a vacuo, pois previnem o
desenvolvimento de fungos e bolores.

E em casa?

ApGs a compra, a goma e o tucupi devem ser consumidos
em até 5 dias, ou de acordo com especificagbes do
fabricante;

Os produtos devem ser imediatamente armazenados,
refrigerados em temperatura de 4 a 8°C.

Quais cuidados sdo necessarios com a goma e tucupi, caso
haja duvidas quanto aos procedimentos de producdo e
condicdes higiénico-sanitarias dos produtos?

Cuidados com a goma: Ao retirar a goma da
embalagem, recomenda-se lavar a mesma em agua
clorada*, deixando em imersao por 30 minutos, e depois
nova lavagem, para remocdo do excesso de cloro.
Esperar a separacdo da fécula, descartar a agua e
peneirar a goma Umida, utilizando peneira em boas
condicdes de higiene e conservagdo. Em seguida, colocar
a goma em saco plastico de primeiro uso ou outro
recipiente higienizado. Pronto! A goma estéa pronta para
uso!

* Diluir em um litro de 4gua, uma colher de sopa de hipoclorito ou agua
sanitaria.

Cuidados com o tucupi: apés a compra, deve-se
transferir o liquido da embalagem para uma panela limpa
e fazer a cocgéo (fervura) por 30 minutos. Resfriar em
banho de gelo e, em seguida, acondicionar em
embalagem (garrafa) de vidro ou plastico resistente, de
primeiro uso ou em boas condi¢cfes de higiene. Manter
sob refrigeracdo até o momento do uso.
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