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RESUMO

Este trabalho analisa a producao de farinha de mandioca nas casas de farinha
tradicionais, destacando aspectos técnicos, ambientais, sociais, legais e
arquitetébnicos. O estudo descreve detalhadamente as etapas do processamento,
desde a recepcdo das raizes até o ensacamento e armazenamento da farinha,
ressaltando as praticas que asseguram a qualidade do produto e a seguranca
alimentar. Como contribuicdo pratica, foi desenvolvido um anteprojeto arquiteténico
de uma casa de farinha, voltado para a melhoria das condicbes de trabalho, a
otimizacao dos fluxos produtivos e a adequacado as normas sanitarias e ambientais.
Além disso, apresenta-se a legislacdo aplicavel em niveis nacional e estadual,

ressaltando sua importancia para a modernizacéo da atividade.

Palavras-chave: mandioca; casa de farinha; sustentabilidade; meio ambiente;

legislacdo sanitaria; anteprojeto arquiteténico, construcao de casa de farinha

ABSTRACT

This study analyzes cassava flour production in traditional flour houses,
highlighting technical, environmental, social, legal, and architectural aspects. The
research provides a detailed description of the processing stages, from the reception
of roots to the packaging and storage of flour, emphasizing practices that ensure
product quality and food safety. As a practical contribution, an architectural preliminary
design of a flour house was developed, aimed at improving working conditions,
optimizing production flows, and ensuring compliance with sanitary and environmental
standards. Furthermore, the study presents national and state legislation applicable to

this sector, underscoring its importance for the modernization of this traditional activity.

Keywords: cassava,; flour house; sustainability; environment; sanitary legislation.
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1 INTRODUCAO

1.1 Contextualizacdo do problema

A producdo de farinha de mandioca é uma atividade econémica e cultural de
grande importancia no contexto rural amazonico, especialmente no estado do Para,
onde a farinha constitui um alimento basico e um simbolo de identidade cultural. Na
microrregido do Salgado, onde se situam as comunidades de Vila Mau, que faz parte
do municipio de Marapanim e Vila da Acaputeua, situada no municipio de Curucd, a
farinha € mais do que um simples produto agricola: ela representa um elo entre
geracOes, onde praticas de cultivo e beneficiamento artesanal sdo preservados,
garantindo a autenticidade e qualidade do alimento, e em muitos casos,
comercializado em mercados regionais. Conforme destacado por Agéncia Brasil
(2023, p. 1), “as farinhas tém alto potencial para gerar renda, seguranca alimentar e

consolidar o resgate de um pedaco importante da cultura alimentar da regiao”.

A casa de farinha desempenha um papel central nesse processo produtivo,
sendo o espaco onde ocorre cada etapa do beneficiamento da mandioca, desde a
lavagem e a moagem até a prensagem, a secagem e a torrefacédo da farinha. Esses
processos, quando realizados de forma artesanal, exigem equipamentos especificos,
como raladores, prensas e fornos de torrefacao, além de conhecimento técnico sobre
cada fase, transmitindo tradicionalmente entre os membros da comunidade. No
entanto, a infraestrutura dessas casas de farinha em grande parte improvisada e
obsoleta, frequentemente limita a eficiéncia produtiva e compromete a qualidade do

produto.



1.2 Justificativa

Durante visitas de campo realizadas em setembro de 2023 em Acaputeua
observou-se que muitos produtores dessas comunidades enfrentam dificuldades na
producéo da farinha de mandioca, seja lidando com condi¢des inadequadas ou porque
nao dispdem de um forno de farinha em sua propriedade, sendo necessario se
deslocar para outra comunidade, devido a complexidade logistica de producéo e de

deslocamento muitas familias tendem a abandonar essa pratica.

A implantacdo de uma casa de farinha comunitaria, devidamente equipada e
gerida coletivamente, surge como uma solucéo viavel para superar essas limitacdes

e responder algumas demandas socioeconémicas dessa comunidade.

Muitas familias que ainda sdo produtoras de farinha ndo possuem uma casa
uma de farinha prépria e, por isso, dependem de estruturas improvisadas ou de
espacos compartilhados que, na maioria das vezes, apresentam condicfes
inadequadas de seguranca e higiene. Essa falta de instrutora prépria limita a eficiéncia
e a qualidade da producdo, aumentam os riscos de acidentes de trabalho e de
contaminacdo do produto, fragilizando ainda mais a pratica e a sua aceitacédo

comercial.

A caréncia de uma casa de farinha comunitaria bem equipada também coloca
em risco a propria continuidade dessa pratica cultural. Sem condi¢cdes adequadas
para fazer farinha, muitas familias podem ser forcadas a abandonar a producéo,
levando ao enfraguecimento de uma atividade que é parte central da identidade
cultural e do sustento dessas familias. A producédo de farinha, que sempre foi um elo
cultural e social entre as geracdes, corre o risco de se perder, ameacando o modo de

vida e 0s saberes tradicionais nessas comunidades.

Diante desse contexto, o desenvolvimento de uma casa de farinha comunitaria
devidamente equipada e gerida coletivamente, é essencial para preservar e fortalecer
a prética cultural da producéo de farinha de mandioca. Uma infraestrutura adequada
nao apenas proporciona seguranca e qualidade ao processo produtivo, mas tambéem
garantiria que o conhecimento e a tradicdo associados a essa pratica sejam

transmitidos as geracdes futuras.



Assim, este trabalho propde um projeto de casa de farinha comunitaria como
uma inciativa voltada ao desenvolvimento sustentavel das comunidades de Vila Mau
e Vila de Acaputeua, promovendo a valorizagcéo cultural, a geragéo de renda e a
continuidade dos saberes tracionais na producgéo de farinha de mandioca

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo Geral
e Elaborar um anteprojeto arquitetdnico de uma casa de farinha comunitaria que

atenda os moradores de Acaputetua e vila madu.

1.3.2 Objetivo Especifico

e Analisar as caracteristicas das casas de farinhas.

e Estudar o processo produtivo da farinha de mandioca, detalhando as etapas
para adequar o projeto as necessidades operacionais e sanitarias.

e Desenvolver um anteprojeto arquitetbnico que otimize a funcionalidade do

espaco produtivo respeitando as praticas tradicionais.
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1.4 CONTEXTO DO ENTORNO

A Vila da Acaputeua, situada no municipio de Curuca, no nordeste do Para, é
uma pequena comunidade de carater agricola, cuja subsisténcia de seus moradores
esta intimamente ligada a agricultura e ao comércio local. Uma das atividades
fundamentais que sustenta essa comunidade € a producédo de farinha, uma técnica
transmitida ao longo das geracfes. Devido a falta de servicos mais amplos, essa
comunidade depende fortemente de sua vizinha, Vila Mau, que faz parte do municipio
de Marapanim, localizada a aproximadamente 1 km de distancia de Acaputeua.
(Figura 1)

Figura 1: Mapa da regido entorno do projeto

MUNICIPID DE CURUGA

MAPA DA REGIAO

Terreno

Vila Acaputeua

Igarapé Beira Roxa

Rio Ma (divisa de municipios)
Vila Mad

MUNICIPIO DE MARAPANIN

Fonte: Google Earth, adaptado pela autora.

Vila Mau desempenha um papel crucial na regido, uma vez que oferece uma
gama mais extensa de servi¢os, incluindo um posto de saude, uma variedade maior
de estabelecimentos comerciais, uma delegacia de policia, uma escola municipal, um
cemitério e outros. Essa ampla infraestrutura a torna uma espécie de centro de
atendimento para as vilas vizinhas, tanto do municipio de Marapanim quanto de
Curucd, que ndo possuem acesso a esSes Servicos essenciais. Portanto, ela funciona
como uma vila satélite que desempenha um papel vital na vida das comunidades

circundantes.
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2 METODOLOGIA
A metodologia foi estruturada de forma a articular pesquisa bibliografica, estudo

de campo e analise pratica.

Para alcancar os resultados desejados, foi preciso estudar as tipologias de
casas de farinha, compreender a problematica ambiental por tras dessa atividade e

entender seu papel social e cultural.

Para a andlise das condigcBes dessa pratica em Acaputeua, optou-se por
escolher duas familias especificas como foco do estudo. A selecao dessas familias se
deu devido as particularidades de sua relacdo com a producdo de farinha, uma
compartilhando o cultivo de plantacdes agricolas no mesmo terreno que residem e a
outra tendo uma casa de farinha improvisada de uso compartilhado no quintal, que
aprofundou a compreensdo sobre a importancia da producdo de farinha na

comunidade, bem como as técnicas tradicionais envolvidas nesse processo.

Além disso, foram conduzidas entrevistas com os moradores de Vila maua. O
objetivo dessa abordagem era entender suas demandas e a relacado deles com o
ambiente urbano circundante. Durante essas conversas, ficou evidente a preocupagéo
dos moradores com a falta de cuidado, por parte do Poder Publico, com as
construcdes publicas e histéricas da vila. Um destaque notavel foi o estado precario
do Mercado Municipal de Vila Mau e do Centro Comunitario de Vila Mau, ambos
sofrendo com o abandono e condigdes criticas, incluindo partes que apresentam

desmoronamento.

Adicionalmente, foram realizados levantamento in loco da casa da casa de
farinha analisada e registros fotograficos do local e das familias, esse registro visual
desempenha um papel fundamental na documentacao e na compreensao abrangente

das condicdes e caracteristicas do espaco analisado.
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3 RESULTADOS

3.1.1 Casarural
A conversa com a primeira familia, conduzido com a matriarca Dhioncy Neves

(Figura 2) ajudou a compreender as condigbes de moradia e trabalho na zona rural
para estabelecer a dinamica de trabalho. Através dessas conversas, ficou evidente
que a residéncia é resultado de um processo de autoconstrucdo, atendendo as

necessidades basicas.

Figura 2: Dhioncy Neves e seu neto, em frente a sua residéncia.

Fonte: Autora

No que diz respeito a plantacdo agricola, a maior dificuldade enfrentada esta
relacionada a irrigacdo. Embora a casa receba &agua através do sistema de
abastecimento da vila, a agua ndo chega até a area de cultivo. Portanto, os moradores
improvisam, utilizando mangueiras e canos para levar agua as plantas. Durante o
periodo o periodo de chuvas na regido, essa preocupacao € minimizada, e a plantagéo
prospera, beneficiando a residéncia. No entanto, durante a estacéo seca, a falta de
agua resulta na reducdo da producao, sendo que apenas as arvores perenes de acai
e acerola sobrevivem, enquanto o cultivo de hortalicas é evitado. Urge a necessidade
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da instalacdo de uma bomba de agua para resolver os problemas de irrigacéao, além

de um sistema de armazenamento e reaproveitamento de recursos hidricos.

Figura 3: Dhioncy mostrando sua plantagéo reduzida pelo periodo de seca.

nwRYnw

Fonte: Autora

Outra questao critica diz respeito ao saneamento urbano. Ndo ha uma rede de
esgoto na area, e a casa possui apenas uma fossa séptica construida pelos
moradores para receber os dejetos dos vasos sanitarios. Contudo, a agua proveniente
das torneiras da cozinha e do giral € despejada diretamente no terreno e flui em
direcdo as proximidades das plantacdes conforme mostra figura 04.
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Figura 4: Esquema de irrigagdo com mangueiras e agua escorrendo do giral.

Fonte: Autora

Entre as dificuldades, destaca-se também a comercializacdo da producédo
agricola. Nao existe um espac¢o comunitario adequado para escoar 0os produtos para
o mercado e transforma-los em renda. Toda a mercadoria é vendida diretamente na
residéncia, sem um local especifico para armazenamento ou indicacao clara de que
ali ocorre a venda. Em muitas ocasides, a falta de visibilidade resulta na dificuldade
de atrair compradores, levando a situacbes em que os agricultores precisam gastar

com transporte coletivo para vender a produgdo em Belém.

No contexto da conversa, a entrevistada também mencionou que sua producao
€ vendida para comerciantes de Vila Mau, porém nao gosta de estabelecer essa
dependéncia com o comércio privado. Ela ressaltou a necessidade de um Mercado
Municipal em Vila Mau que proporcione um local fixo e publico para a comercializagédo
de sua producéao, facilitando o acesso aos compradores e contribuindo para melhorar

sua situacéo financeira.

Ademais, quando questionada sobre a producédo de farinha, Dhioncy explicou
gue enfrenta dificuldades nessa atividade porque néo dispde de um forno de farinha
em sua propriedade. O processo logistico envolvido na producao de farinha, que inclui
deixar a mandioca de molho e executar todas as etapas até obter o produto final,
requer varios dias. Quando a familia decide produzir farinha, é necessario se deslocar
para outra comunidade, onde residem parentes que possuem um forno de farinha
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adequado. Eles ficam hospedados la durante todo o periodo de producéo. Devido a
essa complexidade logistica, a familia tende a evitar a producéo de farinha, mesmo

reconhecendo que essa atividade pode ser altamente lucrativa.

Por fim, Dhioncy indicou o senhor Pedro Trindade (Figura 05) para fornecer
seus proprios relatos, uma vez que ele reside nas proximidades e possui um forno de
farinha. Esse aspecto destaca a importancia da colaboragao e do compartilhamento
de recursos entre os membros da comunidade para superar desafios individuais,

como a falta de infraestrutura para atividades econdémicas especificas.

3.1.2 Producéao de farinha
A conversa com a segunda familia possibilitou uma descricdo minuciosa do

processo de producdo de farinha, bem como das técnicas associadas, tanto a
fabricacdo do produto quanto & construcdo da casa de farinha. Esta, situada nos
fundos da residéncia familiar em Acaputeua, foi edificada por Pedro Trindade, que

herdou esse conhecimento transmitido por suas geragoes.

Pedro relatou que a tradicdo de producao de farinha nas comunidades de Vila

Mau e Acaputeua esta em declinio devido a escassez de casas de farinha na regido.

Figura 5: Pedro Trindade apresentando a casa de farinha.

Fonte: Autora
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Segundo ele, esse processo de perda de espaco fisico impactou diretamente a
transmissdo dos saberes tradicionais, resultando no desaparecimento gradual de
técnicas que por muito tempo foram fundamentais para a subsisténcia e identidade
cultural das comunidades locais. Ele observa que essa transformacéo tem implicagoes
nao apenas econdmicas, mas também culturais e sociais, uma vez que a producao

de farinha é parte do modo de vida tradicional dessas populacdes.

Além disso, Pedro ressaltou que, diante da escassez crescente das casas de
farinha e da consequente queda na producdo manual, o comércio local passou a
depender cada vez mais da farinha de origem industrial. Esse movimento de
substituicdo da producéo artesanal pela industrial tem contribuido para o apagamento
progressivo de praticas culturais e saberes ancestrais, colocando em risco a
continuidade de uma tradicdo que, durante muito tempo, foi simbolo da identidade e

da autonomia das comunidades.

Figura 06: Motor para ralar mandioca

Fonte: Autora

Quanto aos equipamentos da casa de farinha, apenas um deles é elétrico,
sendo o motor utilizado para moer a mandioca (Figura 06). Todos 0s outros
equipamentos sdo manuais e foram construidos pelo proprio Pedro. Um destaque
importante € o forno de farinha (Figura 07), que consiste em uma estrutura de barro e
um forno de cobre, juntamente com um tanque para deixar a mandioca de molho.

Pedro compartilhou que a construcdo do tanque (Figura 08) em sua propriedade
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facilitou significativamente sua vida, pois anteriormente a mandioca ficava de molho
em um igarapé proximo a residéncia, o que dificultava o transporte e a necessidade

de vigia-la durante a noite.

Figura 07: Forno de farinha

(12105

A=

Fonte: Autora

Figura 08: Tanque para deixar a mandioca de molho.

Fonte: Autora

A producdo de farinha pela familia destina-se principalmente ao consumo
préprio, com o excedente sendo vendido na sua residéncia, seja a granel ou em sacas
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sob encomenda. Além disso, a casa de farinha de Pedro € utilizada pela comunidade,
ja que ele empresta seus equipamentos para outros moradores. No entanto, surge um
desafio em relacdo ao consumo de energia pelo motor elétrico. Mesmo assim, Pedro
nao cobra pelo uso e recebe apenas uma parte da producao, geralmente um ou dois
quilos de farinha. Ele destaca que esta satisfeito em contribuir para a comunidade,
promovendo a preservacado da cultura local, mas reconhece que isso hdo é muito

vantajoso financeiramente.
3.1.3 Levantamento da casa de farinha de Pedro Trindade

A casa de farinha analisada apresenta uma estrutura tipica das construcdes
tradicionais encontradas no interior do Para. Trata-se de um espaco simples e
pequeno (Figura 09). Com cobertura em duas aguas feita de telhas ceramicas,
apoiadas em uma estrutura de madeira. Esse tipo de cobertura garante a protecdo
contra a chuva e o sol, ao mesmo tempo em que permite boa circulacao de ar, aspecto
essencial durante a etapa de torracdo da massa, quando a producao de calor e
fumaca € intensa. Apesar disso, a auséncia de fechamento lateral deixa o espacgo
vulneravel a poeira, insetos e animais, o que compromete as condi¢des higiénico-

sanitarias exigidas pelas normas atuais.

Figura 09: Levantamento da casa de farinha de Pedro Trindade, sem escala.
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Fonte: Autora

Como mostra o levantamento fotografico na figura 10, o piso € de terra batida,

sem qualquer revestimento que facilite a higienizacdo. Essa caracteristica, embora
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comum em casas de farinha familiares, dificulta a limpeza e aumenta o risco de
contaminacdo do produto final. Do mesmo modo, observa-se a utilizacdo de
equipamentos béasicos como forno de barro para a torracdo, cochos de madeira
destinados ao transporte da massa, além de prensas e raladores rudimentares.
Embora funcionais, esses equipamentos refletem a auséncia de investimentos em
mecanizacao e dificultam o cumprimento de exigéncias sanitarias, como superficies

lavaveis e controle rigoroso da umidade e temperatura.

Embora o arranjo espacial siga um fluxo produtivo l6gico de recepcao, ralacéo,
prensagem, torracao, peneiragem e ensacamento a infraestrutura insuficiente impede
maior eficiéncia e seguranca no processo. Nao ha sistema adequado de drenagem
para a manipueira, liquido altamente poluente, nem &reas especificas para o
armazenamento seguro da farinha. Como destacam Ferreira e Ferreira (2018), a falta
de melhorias estruturais compromete ndo apenas a qualidade do alimento, mas

também a saulde dos trabalhadores e a sustentabilidade ambiental da atividade.



Figura 10: Levantamento fotografico
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Fonte: Autora
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3.1.4 O espaco urbano da Vila Mau

Para compreender a relacdo dos residentes de Vila Mad com o ambiente
urbano ao seu redor, é crucial considerar a dinamica atual de uso do solo na regido.
Atualmente, observa-se uma transi¢ao gradual do uso rural para o uso residencial das
propriedades em Vila Mau. Isso significa que muitos agricultores que ainda praticam
a agricultura agora possuem terrenos residenciais na localidade, enquanto suas areas

de cultivo estdo mais proximas de Acaputeua, no municipio de Curuca.

Essa diferenciacdo na distribuicdo de propriedades e atividades resulta em
demandas e necessidades distintas entre Vila Malu e Acaputeua. Embora ambas
pertencam a area rural do estado, os desafios enfrentados pelos moradores de Vila

Mau estdo mais relacionados a organizacao e a prestacao de servicos locais.

Nesse contexto, a vila desempenha o papel de uma vila satélite, oferecendo
servicos essenciais para as vilas vizinhas, especialmente Acaputeua. Essa
interdependéncia destaca a complexidade das relacdes entre as comunidades rurais
e servicos urbanos, ressaltando a importancia de abordar as necessidades
especificas de cada localidade para promover o desenvolvimento sustentavel e

melhorar a qualidade de vida dos habitantes.

Portanto, ao analisar a relagdo entre Vila Mal e seu entorno urbano, é
fundamental considerar essas nuances no uso do solo e nas dindAmicas sociais e
econdbmicas que moldam essas comunidades. Para conduzir o estudo, trés moradores
da vila foram entrevistados a fim de compreender as demandas urbanas da
comunidade, que estdo intrinsecamente relacionadas aos servicos publicos e a

deterioracdo dos edificios publicos e da memoria histérica do local.

Dalvo Monteiro, que reside em Vila Mau desde o seu nascimento ha 81 anos,
enfatizou o continuo descaso por parte do Poder Publico em relacdo a vila. Isso se
reflete na gradual extingdo dos servi¢cos publicos que antes estavam disponiveis na
comunidade. Dentre os servicos publicos que foram mencionados, destaca-se a
degradacéao do prédio do Mercado Municipal (Figura 11 e 12). Como resultado desse
estado de abandono, a vila permanece ha mais de 15 anos sem o mercado, que era

um importante centro comercial.
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O Centro Comunitario de Vila Mau (Figura 13) também se encontra em estado
de ruina, restando apenas as estruturas externas, sem telhado, o que compromete
sua utilizacdo. Além disso, houve a transferéncia do Cartério Municipal para a sede
de Marapanim, privando a comunidade de acesso a servicos legais locais, e o prédio

da Delegacia Policial esta igualmente abandonado.

Figura 11: Da esquerda para a direita, mercado municipal e delegacia de policia.

Fonte: Autora (2023)

E importante observar que todos esses edificios que anteriormente abrigavam
servigos publicos estéo localizados no centro da vila, ao redor da praga, com excecao
do prédio do cartdrio, que funcionava em uma residéncia alugada e nunca teve um
edificio préprio. Essa situacdo reflete uma preocupacdo com a preservacao da
memoria histérica da comunidade e a importancia de manter os servicos publicos

acessiveis e funcionais para atender as necessidades dos moradores de Vila Madu.

Raimundo Barroso, um comerciante local e agricultor de melancias,
compartilhou que sua rotina envolve a venda diaria de seus produtos na pracga da vila.
Porém, ele enfrenta desafios significativos, pois sua mercadoria fica exposta sem
protecdo contra a chuva ou o sol, e ele ndo tem um local fixo para realizar suas vendas
com seguranca. Raimundo enfatizou a necessidade urgente da reabertura do
mercado municipal, onde ele poderia ter um espacgo fixo para expor seus produtos
com prote¢do adequada, garantindo a qualidade de seus produtos e melhorando suas
condicOes de trabalho.
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Figura 12: Fachada do Mercado Municipal.

Fonte: Autora (2023)

Por fim, o Prof. Claudio Chagas, que atua como uma representacdo local,
comentou sobre a falta de informacdes por parte da prefeitura de Marapanim em
relacdo a reforma do mercado municipal. Ele também esclareceu que a atual condi¢cao
do centro comunitario esta sob a responsabilidade da igreja catdlica, que detém os
direitos sobre a propriedade.

Figura 13: Fachada do Centro Comunitario

Fonte: Autora (2023)
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O Prof. Chagas destacou a importancia de desenvolver um projeto
arquitetébnico adequado para orientar e iniciar as obras de restauracdo necessarias
para a reabertura desses espagos publicos essenciais a comunidade. Essas
entrevistas destacam a necessidade premente de criagdo e revitalizar os espacos
publicos para atender as demandas dos moradores locais e melhorar as condi¢des de

trabalho e de vida na vila de Vila Mau.

Além disso, ressaltam a importancia de uma comunicacdo eficaz entre as
autoridades municipais e o0s cidaddos para garantir que as preocupacdes da
comunidade sejam ouvidas e abordadas de forma adequada, considerando também

0s possiveis impactos nas comunidades vizinhas, como Acaputeua.

4 REVISAO DE LITERATURA

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) ocupa um lugar singular na historia
alimentar e cultural do Brasil. Presente desde o periodo pré-colonial, ela se consolidou
como base da dieta de comunidades indigenas e, posteriormente, de populacdes
rurais em diferentes regides do pais. Entre as varias formas de aproveitamento da
raiz, a farinha se tornou o produto mais emblematico, resultado de um processo que
combina técnicas tradicionais, esfor¢o coletivo e adaptagdes tecnoldgicas ao longo do
tempo, Nesse contexto, a casa de farinha ndo se resume a um espago produtivo, mas
configura-se como um ponto de encontro social, cultural e econdmico (EMBRAPA,
2018).

As raizes de mandioca originam diferentes tipos de farinha, refletindo a
diversidade de processos tradicionais e preferéncias regionais. Entre os principais
produtos destacam-se as farinhas d’agua, seca e mista, sendo que, no Para, também
se produz a conhecida farinha “do Para”, que pode apresentar coloracdo branca ou

amarela.

Essas variedades diferenciam-se nédo apenas pelo método de torra e secagem,
mas também pela granulometria, que varia desde particulas finas até grdos mais
grossos, influenciando diretamente seu uso culinario e valor comercial. De acordo
com Bezerra (2006), a granulometria da farinha € um fator determinante para suas
propriedades tecnoldgicas, como a absor¢éo de liquidos e a textura final dos produtos,
evidenciando a relacéo entre as caracteristicas do processamento e a qualidade do

produto. Essa diversidade de farinhas mostra a riqueza cultural e tecnoldégica da
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producao regional e como as técnicas tradicionais se adaptam as condi¢des locais e

aos habitos alimentares das comunidades.

4.1 Principais tipos de casa de farinha

A diversidade de casas de farinha encontradas no Brasil reflete a propria
pluralidade da agricultura familiar e comunitaria. Elas ndo sdo apenas espacgos de
producdo, mas também lugares de memoria, identidade e sobrevivéncia. Cada
modelo surge a partir de condi¢gbes histdricas, econdmicas e culturais distintas,
atendendo a diferentes demandas e realidades locais. Por isso, compreender seus
tipos € essencial para discutir tanto a permanéncia da tradicdo quanto as

possibilidades de modernizacao da atividade.

4.1.1 Casas de farinha artesanais ou familiares

As casas de farinha artesanais, geralmente construidas em comunidades
rurais, representam o elo mais préximo entre tradicdo e alimento. Sdo ambientes
simples, erguidos com recursos locais como madeira, barro e palha, e estruturados
para atender as necessidades imediatas de uma familia (Figura 11). O forno, muitas
vezes feito de barro e aquecido a lenha, é o centro do espaco: ao redor dele se
organiza o trabalho coletivo, quase sempre marcado pela presenca de parentes e
vizinhos, a casa de farinha de Pedro trindade analisada nesse trabalho se encaixa

nessa tipologia.

Figura 14: Exemplo de casa de farinha artesanal familiar

Fonte: site sustentarea (Nucleo de Pesquisa e Extensao da USP)
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Do ponto de vista econdmico, esse modelo é caracterizado por uma producéo
em pequena escala, voltada sobretudo para o autoconsumo e para a venda em feiras
livres. A farinha produzida carrega tragos identitarios: o sabor, a cor e a granulometria
variam conforme a regido e o costume familiar, tornando cada lote Unico. Para muitos
agricultores, a farinha artesanal é também um simbolo de pertencimento ao territorio,

um alimento que conecta o presente as geracdes passadas.

No entanto, esse modelo apresenta limitagbes quando se observa a
perspectiva de insercdo em mercados mais amplos. A auséncia de equipamentos
adequados e de infraestrutura minima (como piso lavavel, areas separadas para
etapas do processo e tratamento dos residuos) dificulta o cumprimento de legislacdes

sanitarias. Mesmo assim, sua importancia cultural e social € inegavel.

Em resumo, as casas de farinha familiares sao espacos de resisténcia cultural,
mesmo diante das pressfes do mercado. Sua continuidade depende de politicas que
valorizem a agricultura de base tradicional e de investimentos pontuais em melhorias

estruturais que ndo descaracterizem o modelo artesanal.
4.1.2 Casas de farinha comunitérias.

As casas de farinha comunitarias surgem como uma resposta organizada
as dificuldades enfrentadas pela producdo artesanal. Nesse modelo, agricultores
de uma mesma comunidade se unem para compartilhar instalagdes, equipamentos
e responsabilidades, reduzindo custos individuais e ampliando a escala produtiva.
Frequentemente, elas sao resultado de projetos de associacdes, cooperativas ou
programas de fomento publico, como mostra a figura 12.

Além da funcdo produtiva, esses espacos cumprem um papel social
essencial: tornam-se centros de convivéncia e aprendizado, onde circulam
conhecimentos técnicos e experiéncias comunitarias. Nao raro, cursos de boas
praticas de fabricacdo, manejo de residuos e gestdo coletiva sdo realizados
nesses ambientes, contribuindo para a profissionalizacao dos agricultores.

No Pard, por exemplo, de acordo com Ferreira e Ferreira (2024) estudos
apontam que casas comunitarias bem organizadas conseguiram inserir pequenos
produtores em mercados institucionais, como o Programa Nacional de

Alimentacdo Escolar (PNAE), ampliando a renda e a autonomia das familias.
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Entretanto, a gestdo coletiva exige organizacdo social solida. Questdes
relacionadas ao rateio das despesas, a divisdo de tempo de uso dos equipamentos
e a partilha dos lucros podem gerar conflitos, comprometendo a continuidade do
empreendimento. Outro desafio é garantir a manutencdo da infraestrutura e a
conformidade com legislagdes ambientais e sanitarias, que exigem investimentos

continuos.

Figura 15: Casa de farinha comunitaria em comunidade de Manaus
e

Fonte: site portal do lob&o, foto por: Jodo Viana / Semcom

Apesar das dificuldades, quando bem conduzidas, as casas de farinha
comunitarias tém potencial de se consolidar como instrumentos de
desenvolvimento territorial. Elas permitem que comunidades inteiras fortalecam
sua capacidade de producédo, agreguem valor a mandioca e conquistem novos
mercados, sem abrir m&o da identidade local.

4.1.3 Casas de farinha indigenas

As casas de farinha indigenas ocupam um lugar singular de ndo apenas como
unidades produtivas, mas também como espacos de transmissdo de saberes e de
fortalecimento cultural. Diferente das estruturas comunitarias ou familiares voltados
prioritariamente para a comercializacdo, nessas casas a mandioca é transformada em
farinha dentro de um processo que articula dimensdes técnicas, sociais e simbdlicas.

O modo de preparo, os utensilios utilizados e a organizacdo do trabalho variam



28

conforme cada povo, mas em todos os casos a producéo esta fortemente vinculada a

vida comunitaria e as praticas tradicionais.

Segundo Silva e Lopes (2021), a casa de farinha, para muitos povos indigenas,
representa mais do que um espaco de trabalho: é também um local de convivéncia,
aprendizado e perpetuacdo de valores ancestrais. O conhecimento sobre as etapas
de processamento, desde a raspagem das raizes até a torra final, € transmitido entre
geracgOes, preservando tanto a técnica quanto a identidade cultural. Em varias
comunidades, a participacdo coletiva de mulheres, homens e jovens reforca os

vinculos de solidariedade e a nocdo de pertencimento, como mostra a figura 13.

Figura 16: casa de farinha na Aldeia Sao José, TO.

Fonte: foto por Iranilde Gongalves via secretaria de comunicacdo do Tocantins

Outro aspecto importante € a diversidade de produtos derivados. Para além da
farinha em si, obtém-se beiju, tucupi e goma, que assumem papéis centrais na
alimentacao diaria e nas praticas rituais. Em muitas aldeias, o tucupi, por exemplo,
acompanha celebracdes e cerimdnias, evidenciando a ligagdo entre o processamento
da mandioca e o universo espiritual (NOGUEIRA et al., 2018). Assim, 0 que em
contextos urbanos poderia ser visto apenas como uma etapa produtiva, nas aldeias

assume significados que atravessam a dimensao econémica.
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Apesar da relevancia cultural, as casas de farinha indigenas enfrentam
desafios. A pressao por adequacao as normas sanitarias e ambientais, somada ao
avanco da mecanizacdo, pode gerar tensdes entre a preservagdo do modo de vida
tradicional e a necessidade de atender as exigéncias legais e de mercado (PANTOJA;
SOUZA, 2020).

4.1.4 Casas mecanizadas, moveis e agroindustrias

O avanco da tecnologia trouxe novos formatos de casas de farinha, mais
proximos da logica industrial. As casas mecanizadas contam com equipamentos como
raladores automaticos, prensas hidraulicas, fornos com mexedores motorizados e
peneiras vibratorias. Essas inovacdes reduzem o esforco fisico dos trabalhadores,

aumentam a produtividade e permitem maior padronizacao da farinha.

7

Um modelo emergente é o das casas moéveis, instaladas em reboques e
transportadas entre comunidades (Figura 14). Elas tém se mostrado especialmente
Uteis em regifes da Amazénia e do Cerrado, onde as distancias e a precariedade de
infraestrutura dificultam o acesso a unidades fixas de beneficiamento. Projetos desse
tipo j& foram implementados por governos estaduais, como em Goias (SEAPA, 2023),
e por iniciativas da sociedade civi,b como a Fundacdo Banco do Brasil
(TRANSFORMA, 2019), que reconhece as casas moveis como tecnologias sociais

voltadas a inclusdo produtiva.

Figura 17: Casa de farinha movel

Fonte: Agéncia Cora Carolina de naoticias Fotos: Seapa-GO, 2023.
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Do ponto de vista econbmico, essas unidades oferecem ganhos significativos
de escala e maior possibilidade de acesso a mercados formais, inclusive exportacoes.
Por outro lado, exigem investimentos elevados em equipamentos, energia elétrica
confidvel e assisténcia técnica especializada. Além disso, a mecanizac¢do pode gerar
certa resisténcia cultural, pois parte da populacao teme que a identidade artesanal da

farinha seja perdida em processos padronizados.

Em contrapartida, quando a introducdo da tecnologia € acompanhada de
didlogo e de capacitacdo, a mecanizacdo pode se tornar um aliado do agricultor, ndo
um inimigo da tradicdo. O desafio, nesse caso, € equilibrar eficiéncia produtiva e

valorizac&o cultural.

4.2 Processo produtivo

O processamento da mandioca para a producdo de farinha envolve uma
sequéncia de etapas técnicas que visam transformar a raiz fresca em um produto
seguro, nutritivo e com caracteristicas sensoriais adequadas. Cada fase do processo
exerce papel fundamental na preservacéao da qualidade da raiz e na obtencdo de uma
farinha uniforme, saborosa e estavel para comercializacdo, 0s processos podem ter
variacdo a depender do tipo de producdo, mas de maneira geral os processos da
fabricacao tradicional que é o foco do trabalho segue essa sequéncia:

e Recepcédo da Matéria-Prima

A qualidade da farinha de mandioca comeca na recepcdo das raizes. E
essencial que as raizes sejam colhidas nas ultimas 24 a 36 horas, pois apds esse
periodo inicia-se o processo de fermentacdo enzimatica, que pode comprometer a
qualidade do produto final. Durante o descarregamento, deve-se evitar empilhamentos
excessivos, pois o calor gerado pode acelerar a decomposicao das raizes inferiores.
Além disso, é importante realizar uma triagem visual para descartar raizes com sinais

de deterioragédo ou contaminacao (EMBRAPA, 2007).
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e |avagem e Descascamento
Figura 18: Familiares e amigos se reinem em volta da pilha da raiz de mandioca

para descascar

S
¥ Mo

Fonte: jornalanossavoz.com.br foto: Victor Santos (2020)

Apés a triagem, as raizes sdo submetidas a lavagem para remocéo de terra,
residuos de folhas e outros materiais indesejaveis. Esse procedimento ndo apenas
garante higiene, mas também protege os equipamentos utilizados nas etapas
seguintes. Em instalagbes mecanizadas, a lavagem pode ser combinada ao
descascamento, por meio de friccdo continua das raizes com agua corrente. Essa
integracdo torna o processo mais rapido e eficiente, mantendo as raizes limpas e

prontas para o proximo estagio (SANTOS et al., 2014).
e Repinicagem

Mesmo apos a lavagem mecanica, é realizada uma inspe¢do manual conhecida
como repinicagem. Operadores verificam a presenca de cascas ou raizes
parcialmente danificadas, retirando-as do fluxo de producdo. Os residuos obtidos
podem ser reaproveitados como racdo animal ou compostagem, promovendo a
sustentabilidade do processo (CARDOSO et al., 2007).
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e Ralacao

A ralacéo transforma as raizes em uma massa Umida, homogénea e maleavel.
E essencial que essa massa seja transportada rapidamente para a prensagem,
evitando a exposicdo prolongada ao oxigénio, que poderia gerar oxidacao,
escurecimento e reducao da qualidade comercial da farinha (OLIVEIRA; PENA, 2012).
Cochos leves e de facil higienizacdo auxiliam no manuseio e transporte da massa

dentro da unidade produtiva.

Figura 19: Ralador de mandioca automatico em uso.

Fonte: Manual de referéncia para casas de farinha (SEBRAE), 2006.

e Prensagem

A prensagem tem como objetivo retirar parte da umidade da massa, tornando-
a adequada para a torracao. A operacao elimina de 20% a 30% da agua, diminuindo
o risco de formacao de goma e oxidag&o. O controle cuidadoso dessa etapa garante
que a massa apresente umidade em torno de 40% a 50%, ideal para que a torracao

ocorra de maneira uniforme e eficiente (EMBRAPA, 2007).
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Figura 20: Prensa hidraulica em operacao.

Fonte: Manual de referéncia para casas de farinha (SEBRAE), 2006.
e Esfarelamento

ApoOs a prensagem, a massa compacta € desfeita em fragmentos menores,
permitindo que o calor da torracdo seja distribuido uniformemente. Essa etapa é
essencial para obter uma farinha com textura consistente e sabor homogéneo (DIAS
et al., 1998).

Figura 21: Triturador de raizes em operacao.

Fonte: Manual de referéncia para casas de farinha (SEBRAE), 2006.
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e Torracao

A torracdo é a fase mais sensivel do processo, pois determina a cor, 0 aroma
e o sabor da farinha. E realizada em fornos aquecidos, geralmente a lenha, com
mexedores que mantém a massa em constante movimentagcdo. O controle da
espessura da camada e da temperatura é indispensavel para evitar queimados ou
pontos de umidade, garantindo um produto final uniforme e de alta qualidade
(OLIVEIRA; PENA, 2012; SANTOS; PACHECO, 2013).

Figura 22: Torrefacao final da farinha em forno mecanico.

Fonte: Manual de referéncia para casas de farinha (SEBRAE), 2006.

e Peneiragem

A peneiragem remove particulas maiores ou ainda umidas, conhecidas como
"caroco" ou "grolao". Esses residuos podem ser reutilizados no ciclo produtivo ou
como complemento alimentar para animais. A operacdo também confere
homogeneidade ao produto final, tornando a farinha mais uniforme e de melhor

aceitacao pelo consumidor.
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Figura 23: Peneira de massa prensada em operacao.

Fonte: Manual de referéncia para casas de farinha (SEBRAE), 2006.

e Ensacamento e Armazenamento

Por fim, a farinha € acondicionada em sacos limpos, secos e ventilados, e
armazenada em local protegido da umidade e pragas. As condicbes de
armazenamento influenciam diretamente a durabilidade, a qualidade sensorial e a
seguranca alimentar da farinha, sendo essencial a manutencdo de um ambiente
adequado (EMBRAPA, 2007).

4.3 Aspectos Ambientais

As casas de farinha apresentam impactos ambientais significativos quando néo
seguem boas praticas de manejo. O SEBRAE/AL (2013) orienta que a construgéo das
casas de farinha deve priorizar medidas que minimizem impactos ambientais, como o
tratamento adequado da manipueira e o aproveitamento correto dos residuos solidos

gerados durante a produgéo.

O descarte inadequado da manipueira, liquido proveniente da prensagem da
mandioca € um dos principais problemas, este residuo contém alto teor de matéria
organica, nutrientes e acido cianidrico, podendo contaminar o solo e corpos d’agua
quando despejado de forma incorreta (UFSB, 2024). A concepc¢éo do projeto deste

trabalho buscou atenuar esse e outros impactos de maneira significativa, mas sem
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descaracterizar o processo tradicional de fabricacdo pois a eliminacdo quase total

desses impactos s6 é possivel com técnicas mais modernas e industriais.

Porém é importante destacar que mesmo em processos mais simples medidas
atenuantes ja sao aplicadas, Pedro trindade relatou que aproveita as cascas e bagaco
da producédo para a alimentacdo animal ou doacdo para compostagem, evitando
acumulos de residuos soélidos provenientes da sua producgdo, além disso faz uso de

madeiras reaproveitadas no forno.
Possiveis impactos ambientais negativos:

e Descarte inadequado da manipueira

e Poluicdo sonora e atmosférica

e Eutrofizacéo de corpos hidricos

e Acumulo de residuos solidos

e Emissado de fumaca pelos fornos
Solucdo Recomendada:

e Construcao de filtro anaerobico destinado ao tratamento dos efluentes da caixa
de manipueira.

e Localizacdo em é&reas distantes das residéncias.

e Armazenamento seguro da manipueira e uso controlado em fertirrigacéo,
evitando despejo direto em cursos d’agua

e Aproveitamento das cascas e bagaco na alimentacdo animal ou compostagem
comunitéria

e Adicao de um forno elétrico com chaminé.

5 LEGISLACAO SANITARIA APLICADA AS CASAS DE FARINHA

A producdo de farinha precisa atender a critérios legais que garantam a
seguranca alimentar e qualidade do produto. No Brasil, essa regulamentacao é
estabelecida por normas federais, sob responsabilidade da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), e por
legislacdes estaduais que adaptam e especificam os procedimentos conforme as
caracteristicas regionais. No caso do Para, a Agéncia de Defesa Agropecuaria do
Estado (ADEPARA) é o 6rgdo que normaliza e fiscaliza o funcionamento das casas

de farinha.
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5.1 Legislacdo Sanitaria— Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

No plano federal, a Resolugdo RDC n.° 275/2002 é uma das bases para a
organizagao higiénico-sanitéria desses espacgos. O documento estabelece que:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos

Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos. (ANVISA, 2002, p. 1).

Na pratica, essa resolucdo obriga a adocdo de rotinas béasicas, como
higienizag&o correta, controle de pragas e verificagdo da agua. E importante destacar
que muitas casas tradicionais, apesar de funcionarem de maneira simples, ja aplicam
algumas dessas praticas de forma empirica, como a limpeza constante das gamelas

e a preocupacao com a agua utilizada.

Outro ponto importante refere-se aos padrées microbioldgicos. A RDC n.°
331/2019, complementada pela Instrucdo Normativa n.° 60/2019, define limites
aceitaveis para microrganismos em alimentos prontos para consumo (ANVISA, 2019a;
2019b). Isso significa que a farinha de mandioca, por mais artesanal que seja, precisa

estar livre de contaminac¢des que possam comprometer a saude.

Além disso, quando ha oferta de consumo local (como mingaus ou beijus
preparados no mesmo espaco), aplica-se também a RDC n.° 216/2004, cujo objetivo
é, “Estabelecer os procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacao, a
fim de garantir as condicbes higiénico-sanitarias do alimento preparado” (ANVISA,

2004, p. 1).

5.2 Legislacdo do Ministério da Agricultura e Pecuéaria

No que se refere a padronizacdo do produto, a responsabilidade é do Ministério
da Agricultura. A Instrucdo Normativa n.° 52/2011 (MAPA, 2011) estabelece critérios
de identidade, qualidade e classificacdo da farinha de mandioca, incluindo grupos,
classes e tipos, além de limites de acidez, umidade e granulometria. A norma garante

uniformidade no comércio e protege o consumidor de produtos fora de padréo.

Dois anos depois, a Portaria n.° 8071/2022 reforcou a necessidade de

classificagao de produtos vegetais, “Fica instituida a obrigatoriedade de classificacédo
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de produtos vegetais, seus subprodutos e residuos de valor econémico, com emissao
de certificado oficial” (PARA, 2022, p. 2).

Isso significa que até mesmo pequenas casas de farinha, quando produzem
em escala comercial, precisam emitir certificado, o que aumenta a responsabilidade

do produtor.

Para orientar produtores, a Embrapa também disponibilizou materiais técnicos
gue sistematizam os critérios de classificacéo previstos pelo MAPA, servindo de apoio
pratico para as comunidades rurais (EMBRAPA, 2012). Além disso, alguns estados
tém seus préprios projetos como o “Projeto Padrdo Casa de Farinha - Unidade
Elétrica”, documento disponibilizado pela Companhia de Desenvolvimento e Acéo
Regional (CAR) gue estabelece diretrizes para a construcéo de unidades de producéo
de farinha com infraestrutura adequada, priorizando eficiéncia e seguranca no

processamento da mandioca (BAHIA, 2005).
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5.3 Rotulagem nutricional
Quando o produto € embalado e colocado no mercado formal, deve obedecer
as regras de rotulagem nutricional (ver figura 18). A RDC n.° 429/2020 explica que:
“A rotulagem nutricional tem por objetivo promover o uso de

informacdes nutricionais de forma clara, padronizada e de facil
compreenséo, auxiliando a escolha alimentar” (ANVISA, 2020a, p. 1).

Ja alIN n.°75/2020 complementa, estabelecendo detalhes técnicos sobre como
as informagdes devem aparecer na embalagem. Embora isso represente um desafio
para pequenos produtores, é também uma oportunidade de agregar valor e transmitir

confiangca ao consumidor urbano.

Figura 24: rotulagem nutricional

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcdes por embalagem: 20.
Porcdo: 50 g {172 xicara de cha)

100 g| 50 g | %VD*

Walor energético (keal) 366 | 183 | 9
Carboidratos (g) 80 [ 45 | 15

Acticares totais (g) 12 | 06

Acticares Adicionadoes (g 0 0 0
Prodeinas (g) 14 [ 07 1
Gorduras totais (g) 0 0 ]

Gonduras saturadas () 0 i 0

Gorduras frans (g) 0 0 0
Fibras almentares (g) 4137 15
Sodio l[mg_]l 20 | 10 0
*Parcantual de valores didrios formecidos pela porgic

NAO CONTEM GLUTEN

0 & freson, Apds abero conservar sob refrigeracao
aner o produlo em recipients devidamenta fachado
I |

Cuidadas de consersac3ac consardar am urm local
8
COMNSLEMIT Bm g

Fonte: Pinduca Alimentos Ltda.
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6 CONDICIONANTES DO PROJETO
6.1 Andlise Pratica: Sistemas Construtivos, Materiais e Setorizacdo das
Casas de Farinha

A analise prética parte das informacdes sistematizadas na revisao de literatura
e busca comparar, sob uma perspectiva técnica, as principais tipologias de casas de
farinha identificadas no Brasil. Ao contrario de uma andlise restrita a um unico
exemplar, o enfoque aqui recai sobre os padrbes construtivos, materiais
predominantes, fluxos operacionais e niveis de adequacdo sanitaria. Esse recorte
possibilita estabelecer diretrizes que orientam o anteprojeto arquitetdnico proposto ao

final do trabalho.

O projeto de uma casa de farinha comunitéria deve articular aspectos
construtivos, sanitarios, ambientais e operacionais, de modo a garantir a eficiéncia do
processo produtivo e a seguranca do alimento, sem desconsiderar as praticas
tradicionais observadas nas comunidades rurais amazonicas. As diretrizes
apresentadas a seguir resultam da sintese entre os requisitos legais estabelecidos
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n.° 275/2002), pelos critérios de
identidade e qualidade da farinha de mandioca definidos pelo Ministério da Agricultura
(IN n.° 52/2011), e pelas recomendacdes técnicas presentes em publicacdes da
Embrapa (2017) e do SEBRAE (2006). Esses documentos constituem a base
normativa necessaria para orientar a concepc¢do arquitetbnica de unidades

comunitarias de beneficiamento.

6.2 Parametros construtivos

Do ponto de vista construtivo, a edificacdo deve ser concebida de modo a
garantir estabilidade, facilidade de manutencédo e comportamento térmico adequado,
especialmente nas areas destinadas a torracdo. Estruturas em alvenaria ou sistemas
mistos, combinando pilares em concreto e elementos em madeira tratada, tém sido
recomendados para unidades rurais de pequeno e médio porte, pois oferecem maior
durabilidade e menor vulnerabilidade a pragas e a umidade quando comparados as
construgdes totalmente em madeira, ainda frequentes nas tipologias artesanais. A
cobertura, preferencialmente em duas aguas, pode empregar telhas ceramicas para
melhor desempenho térmico ou telhas metalicas com isolamento, sendo indispensavel
prever abertura superior ou chaminé para exaustdo da fumaca produzida no setor de

torracéao.
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6.3 Materiais e acabamentos

O desempenho sanitario da edificacdo depende fortemente dos materiais
adotados nos pisos, paredes e superficies de trabalho. De acordo com a Embrapa
(2017), pisos impermeaveis, continuos e lavaveis sdo essenciais para evitar acimulo
de residuos organicos e permitir higienizacado adequada. Dessa forma, recomenda-se
0 uso de concreto polido, revestimentos ceramicos de baixa porosidade ou resinas
industriais, sempre associados a declividades suaves que direcionem o escoamento

para ralos sifonados.

Nas paredes, revestimentos lavaveis devem ser aplicados ao menos até 1,50
metro de altura, conforme orienta a RDC n.° 275/2002, assegurando que respingos e
vapores gerados ao longo das etapas produtivas ndo comprometam a limpeza.
Superficies de manipulacdo, como mesas, bancadas, gamelas e peneiras, devem ser
construidas preferencialmente em aco inox ou alvenaria revestida, evitando o uso de
madeira, material poroso cuja higienizagdo é limitada e incompativel com alimentos

prontos para consumo.

6.4 Setorizacéo e Fluxo Produtivo

A setorizacdo é um dos elementos centrais do projeto, pois organiza o fluxo
produtivo de modo a evitar contamina¢des cruzadas e a garantir que cada etapa
ocorra em ambiente compativel com suas exigéncias operacionais. A literatura técnica
e as orientacdes normativas convergem para a necessidade de um fluxo sequencial e
unidirecional, iniciando-se pela recepcdo das raizes, seguida da lavagem e
descascamento, ralacdo, prensagem, torracdo, peneiragem e ensacamento, até

chegar ao armazenamento final, como mostra figura 25
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Figura 25: Fluxograma de producéo de farinha de mandioca.

RECEPCAO DA MANDIOCA

l

LAVAGEM DAS RAIZES

l

l DESCASCAMENTO / REPINICAGEM
’ RALAGAO

l

PRENSAGEM
(COLETA DA MANIPIUEIRA)

!

ESFARELAMENTO

l

’ TORRAGAO / TORREFACAO

!

I RESFRIAMENTO

l

ENSACAMENTO

Fonte: Autora.

A divisdo entre setores “sujos”, intermediarios e “limpos” € fundamental: as
areas de recebimento e limpeza da mandioca, que fazem parte do setor “sujo”, devem
situar-se na porc¢dao frontal da edificacdo; o setor de torracdo requer isolamento fisico
e ventilacdo independente; enquanto as areas de peneiragem, resfriamento e
embalagem devem estar protegidos contra correntes de poeira e insetos, essas areas
fazem parte do setor “limpo”. Essa separacdo € condicdo necessaria para atender as
Boas Préticas de Fabricacdo e para viabilizar a futura insercdo da producdo em
mercados institucionais, como relatam Ferreira e Ferreira (2024) em estudos sobre

unidades comunitarias no Para.

O sistema deve ser dimensionado conforme a capacidade produtiva da casa
de farinha, garantindo que o efluente tratado atenda aos parametros ambientais
vigentes. O manejo de residuos solidos também deve ser previsto, destinando cascas

e bagacos para compostagem ou alimentac&o animal.
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6.5 Conforto ambiental e funcionalidade

No campo da funcionalidade e do conforto ambiental, recomenda-se que os
ambientes internos sejam iluminados naturalmente e disponham de ventilagao
cruzada permanente, evitando o acumulo de vapores e calores excessivos. O pé-
direito deve superar 3,00 metros, podendo chegar a 4,50 metros na area de torracao,
favorecendo a dispersdo térmica. As aberturas devem ser protegidas com telas
milimétricas para impedir a entrada de insetos, e as circulagdes internas precisam ser
suficientemente amplas para facilitar o deslocamento de operadores e o transporte de

cochos e sacarias.

6.6 Dependéncias complementares

Além dos setores produtivos, a casa de farinha comunitaria deve incluir
dependéncias de apoio, assegurando a organizacdo da producdo e o cumprimento
das exigéncias da RDC n.° 275/2002. Elementos complementares, como a inser¢cao
de banheiros e vestiarios separados por género, um pequeno escritorio para gestao
comunitaria, uma area de armazenamento elevada e ventilada e uma varanda para
recepcao da matéria-prima, contribuem para o adequado funcionamento da unidade

e atendem as obrigacdes legais descritas nas normas sanitérias.

O conjunto desses parametros reflete ndo apenas a necessidade de adequacao
técnica, mas também a responsabilidade de preservar a identidade produtiva da
farinha enquanto alimento tradicional amazoénico. Uma casa de farinha comunitéria
deve, portanto, equilibrar melhoria sanitaria, eficiéncia operacional e respeito aos
modos de fazer locais, permitindo que 0 equipamento seja apropriado pela

comunidade e contribua para a continuidade da pratica cultural.
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6.7 Localizacédo e caracterizacdo do entorno

A escolha estratégica da localizacéo dos fornos de farinha sera na comunidade
de Acaputeua (Figura 26) de forma a atender também a comunidade de Vila Madu.
Essa decisdo leva em consideragéo o fato de que os produtores rurais de Vila Mau
possuem suas terras agricolas mais proximas de Acaputeua. Essa abordagem visa
otimizar o acesso dos agricultores da regido aos recursos necessarios para a
producdo de farinha, ao mesmo tempo em que fortalece a conexdo entre as
comunidades vizinhas e preserva as tradicdes culturais locais relacionadas a
producao de farinha. Além disso o terreno tem bom acesso pelo BR com uma distancia

significativa das moradias, evitando a poluicdo sonora causada pela producao

Figura 26: Localizag&o do terreno

Fonte: Autora.
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7 PROGRAMA DE NECESSIDADES

O programa de necessidades contempla adicdo de ambientes necessarios para
se adequar as normas sanitarias da legislacdo e investimentos pontuais em melhorias
estruturais e de equipamentos que otimizem a producao, mas sem descaracterizar o

modelo artesanal.

e Varanda/passeio: varanda serd um espaco de transicdo entre o ambiente
externo e o interno, usada tanto para proteger o acesso dos trabalhadores em
dias de chuva quanto como area de convivéncia rapida.

e Escritorio: Ambiente de gestdo da produgdo comunitéria, nele ficam os
registros de entrada de mandioca, controle de lotes, planilhas de pesagem ou
notas fiscais e documentos da associagao ou cooperativa.

e Deposito de producédo e embalagem: Espaco destinado ao armazenamento
de farinha ja peneirada e embalada, pronta para distribuicdo

e Area de recepcdo da mandioca: Ponto de entrada da matéria-prima, um
espaco coberto, com piso resistente e de facil higienizacdo, destinado ao
recebimento, lavagem e descascamento da mandioca.

e Area de producdo de farinha: E o coracdo da casa de farinha, onde
acontecem as etapas principais da producéo, essa area precisa ser ampla para
permitir a circulacdo entre equipamentos como ralador, prensas e forno/tacho
de torrefacao.

e Cozinha: A cozinha, quando prevista em casas de farinha comunitérias, serve
como apoio para os trabalhadores que passam longas jornadas no espaco,
além de ser usada em dias de mutirdo ou festas comunitarias.

e Banheiros: Os banheiros séo indispensaveis tanto do ponto de vista legal
quanto higiénico, separados por género e incluam sanitarios, chuveiro e
armarios para que os trabalhadores possam trocar de roupa antes de entrar na
producao.
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8 CONCEPCAO DO ANTEPROJETO ARQUITETONICO

O anteprojeto arquitetdnico desenvolvido para a casa de farinha buscou aliar a
funcionalidade produtiva as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), sem perder o carater
simbdlico e cultural das unidades tradicionais. A concepc¢ao partiu da analise dos
fluxos produtivos descritos por instituic6es como o Servigco Nacional de Aprendizagem
Rural (SENAR, 2018) e o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(SEBRAE/AL, 2006), bem como dos estudos do Instituto Mamiraua (PIRES et al.,
2019) sobre a valorizacdo das técnicas tradicionais de fabricacdo da farinha de

mandioca na Amazobnia.

8.1 Partido arquitetdnico
O partido arquitetdnico envolveu a definicdo dos fluxos produtivos, da logica
espacial e da garantia de condicbes adequadas de higiene, seguranca e processos
industriais cumprindo as exigéncias das Boas Praticas de Fabricacédo (BPF). Segundo

0 Manual da SEBRAE/AL.:

“As BPF estao compreendidas nos detalhes na construcdo do
prédio até os cuidados com o processo. Elas determinam que a area
de fabricacdo, para ser considerada area limpa, deve ter pisos e
paredes lisas, lavaveis, com auséncia ou com poucas juntas para
facilitar a limpeza diaria e evitar que pequenas sujeiras incrustem nas

mesmas e passem desapercebidas ou sejam de dificil remocao.”
(SEBRAE-AL, 2006, p. 07)

A separacdo entre areas limpas e areas sujas em uma casa de farinha é um
principio essencial das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Para assegurar a
separacdo adequada entre essas zonas, 0 projeto arquitetdnico e o fluxo produtivo
devem evitar o cruzamento entre matéria-prima “suja” e produto “limpo”. Isso significa
gue apos lavagem ou descascamento (em area suja) a massa de mandioca deve
seguir para a area limpa sem retorno. Essa divisdo tem como objetivo evitar
contaminacgdes cruzadas, permitindo um fluxo de producédo organizado, continuo e
higiénico, desse modo conforme mostra a figura 26 foram selecionados os ambientes

necessarios para a producao de farinha e ambientes de apoio.
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Figura 27: Setorizacéo de areas limpas e areas sujas

AMBIENTES "AREA LIMPA" | M2 Util
AREA DE PRODUGAO 89,14
DEPOSITO DE PRODUGAO 17,62

Fonte: Autora

O dimensionamento da casa de farinha foi estabelecido a partir da necessidade
de permitir dois ciclos produtivos simultaneos, garantindo fluxo continuo das etapas
de ralacdo, prensagem, torracado e peneiragem sem cruzamento operacional. Para
isso, adotou-se uma area de producdo ampla e centralizada, capaz de comportar dois
conjuntos de equipamentos, ralador, prensa, forno e peneira, com distanciamento
minimo de 1,20 m entre maquinas, conforme recomendacdes ergondmicas e de

seguranca para unidades agroindustriais de pequeno porte (EMBRAPA, 2017).

O tamanho do bloco produtivo foi definido para permitir a circulagéo lateral de
operadores e cochos, além do acesso direto aos pontos de entrada (recepgéo e
lavagem) e saida (ensacamento e depdsito). O pé-direito elevado favorece o controle
térmico durante o uso simultaneo dos fornos. A recepcdo/descascamento foi
dimensionada para comportar o volume de raizes necessario a dois ciclos completos,
enquanto o setor de armazenamento recebeu prateleiras e ventilacéo suficientes para

o estoque de lotes paralelos.

Os ambientes complementares, administragéo, cozinha de apoio e banheiros,
foram proporcionados ao fluxo maximo estimado de trabalhadores por turno,
garantindo atendimento as exigéncias sanitarias da RDC n° 275/2002. A
varanda/passeio foi dimensionada como area de apoio e circulacdo externa,
permitindo descanso, triagem adicional e apoio logistico sem interferir na operagéo

interna.
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O layout foi elaborado com uma disposicao linear e funcional, permitindo o fluxo
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continuo da matéria-prima, da recepcao e descascamento até a area de producéo e

depdsito, sem cruzamentos que comprometam a higiene. Além disso, ambientes de

apoio foram adicionados para garantir conforto e qualidade de trabalho para os

usuarios.

Figura 28: Planta de layout da casa de farinha, sem escala.
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9.1 Recepcéo e Descascamento

Localizada proxima a entrada principal, esta € a area suja da unidade,
destinada ao recebimento da mandioca in natura. Nesse espaco ocorrem as etapas
iniciais do processo produtivo, como o0 descascamento e a lavagem das raizes,
atividades que demandam constante higienizacdo. O ambiente foi projetado com piso
e paredes lavaveis, acabamento impermeavel e inclinagdo adequada para
escoamento, contando ainda com ralo linear que facilita a drenagem da agua utilizada
durante a limpeza. O acesso direto pela fachada frontal possibilita o transporte da
matéria-prima sem interferir nas areas internas limpas, garantindo um fluxo continuo

€ seqguro.

Figura 29: Layout da area de recepcao e descascamento, sem escala.

= o _—T | L}

H RECEPGAO/DESCASCAMENTO
|

Fonte: Autora

A disposicao da area de recepcdo e descascamento, posicionada junto a
varanda/passeio, reflete a intencdo de preservar o carater aberto e colaborativo das
casas de farinha tradicionais. Embora o projeto preveja o uso de um descascador
elétrico para otimizar o processo e reduzir o esforco fisico, 0 ambiente mantém
integracéo direta com a varanda, onde foi prevista uma mesa ampla de apoio que
busca preservar a pratica tradicional do descascamento coletivo, momento de trabalho
compartilhado entre familias e comunidades rurais, que historicamente fortalece os
lacos de cooperacédo e sociabilidade (PIRES et al., 2019; NASCIMENTO; SILVA,
2019). Além de respeitar os aspectos culturais, a integracdo com a varanda favorece
a ventilacdo natural, a iluminag&o cruzada e o contato visual entre os trabalhadores e
visitantes, promovendo um ambiente participativo, acessivel e ergonomicamente

adequado.

No que se refere ao mobiliario e equipamentos, além do descascador/lavador

elétrico e mesa de apoio, 0 espago conta com tanque revestido com azulejos
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ceramicos, utilizados para a lavagem das raizes em agua corrente. Essa etapa €
essencial para a remocao de impurezas remanescentes, como fragmentos de casca
ou residuos de solo, que poderiam comprometer a qualidade e a seguranca do produto

final.
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9.2 Areade producéo

A area de producao corresponde ao nucleo central da casa de farinha, onde
ocorrem as principais etapas do beneficiamento da mandioca apds o descascamento
e a lavagem. Esse ambiente abriga as fases de ralagem, prensagem, esfarelamento
e torrefacdo, configurando-se como a zona limpa da edificacdo. Sua localizacao
central e o facil acesso as demais dependéncias foram definidos de forma a otimizar
o fluxo produtivo e garantir a separacao fisica e funcional em relacdo as &reas

consideradas sujas, conforme orientam as Boas Praticas de Fabricacéo (BPF)

Figura 30: Layout da &rea de producéo, sem escala.
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O espaco foi projetado para favorecer a higienizacéo e a eficiéncia operacional,
com pisos e revestimentos ceramicos lavaveis e paredes de cor clara que facilitam a
visualizacdo de residuos e a manutencéo da limpeza. As janelas amplas asseguram
ventilagao cruzada e iluminag&o natural abundante, reduzindo a umidade e favorecem
a dissipacao do calor produzido na torrefacdo, aspectos essenciais para o conforto
térmico e a seguranca dos trabalhadores. Essa solucdo também reflete a busca por
sustentabilidade passiva, reduzindo a necessidade de sistemas mecéanicos de

exaustao.

O mobiliario da area foi disposto de maneira a garantir fluidez entre as etapas
produtivas, respeitando o fluxo linear da mandioca processada. Os equipamentos
principais incluem o ralador mecénico, esfarelado, cochos, peneiras, prensa
hidraulica, forno de barro e forno rotativo elétrico, todos posicionados de modo a

minimizar deslocamentos e evitar o cruzamento entre produto cru e produto finalizado.

De forma geral, a area de producao buscou traduzir a proposta do projeto de
equilibrar tradicdo e tecnologia. Enquanto a insercdo de equipamentos modernos
agiliza o processo e assegura a padronizacdo do produto, o espaco mantém a escala
humana e o carater coletivo das antigas casas de farinha, permitindo a continuidade
de préaticas tradicionais de trabalho comunitario.
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9.3 Deposito de producéao

O deposito abriga a farinha ja processada, protegendo-a da umidade e da
contaminacdo externa. Seu posicionamento posterior a area de producdo segue o
fluxo unidirecional da matéria-prima para o produto final, em conformidade com o

principio de ndo retorno entre areas.

Figura 31: Layout do depdsito de producgéo, sem escala.
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Fonte: Autora

Esse ambiente e organizado de modo a manter o produto final protegido da
umidade e de agentes contaminantes. O setor conta com bancada de selagem,
balanca, e prateleiras elevadas em ac¢o galvanizado, que evitam o contato direto dos
sacos com o0 piso, assegurando boas condicbes de conservacdo do produto sem
comprometer a fluidez do espaco. Seu acesso se da pela area de producéo e varanda
para a saida do material ja embalado, possui uma janela ampla para garantir a

ventilacdo natural, mas sem expor o produto.
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9.4 Administracédo

O ambiente administrativo destina-se ao controle de registros, armazenamento
de documentos e gestdo de estoque, possui mobiliario simples consistindo em um
armario grande com chave para guardar registros e um mesa de apoio com cadeiras.

A ventilacdo natural e iluminac&o natura é garantida pela janela metalica.

Figura 32: Layout da administragdo, sem escala.
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Fonte: Autora

Em termos de materiais, as paredes em alvenaria rebocada e pintadas com
tinta lavavel proporcionam durabilidade e assepsia, enquanto o piso ceramico branco
antiderrapante reforca a seguranca do espaco. A escolha cromética neutra contribui

para uma atmosfera organizada e acolhedora, refletindo o carater de gestao e controle
da unidade.
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9.5 Cozinha

A cozinha de apoio foi concebida como um espaco de suporte as atividades
diarias dos trabalhadores, oferecendo condigcbes para o preparo de pequenas
refeicdes e bebidas. Localizada estrategicamente proxima a area produtiva, permite

pausas curtas sem a necessidade de deslocamento para fora da edificacéo.

Figura 33: Layout da cozinha, sem escala.

Fonte: Autora

Esse ambiente possui bancada em alvenaria revestida com ceramica, pia com
agua corrente, e ventilacdo cruzada obtida por esquadrias opostas. Os acabamentos
priorizam a higiene e a durabilidade, com revestimentos lavaveis e superficies lisas.
O mobiliario é simples, contemplando bancada com armarios, mesa de apoio e

eletrodomésticos essenciais, 0 que garante conforto sem comprometer o espaco Uutil.

A existéncia de areas de apoio bem planejadas em unidades de producgéo
artesanal & essencial para manter o bem-estar dos trabalhadores e o cumprimento

das boas praticas de manipulacéo alimentar.
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9.6 Varanda/passeio

A varanda desempenha papel fundamental tanto funcional quanto simbdélico na
composicao do projeto. Além de atuar como area de transi¢éo entre o ambiente interno
e 0 entorno, ela reforca o carater social e comunitario das casas de farinha,

historicamente associadas ao trabalho coletivo e as trocas culturais.

Sua estrutura aberta, com piso antiderrapante permite ampla ventilacdo e
sombreamento, tornando-se um espaco apropriado para descanso, socializacéo e
atividades complementares ao processamento da mandioca. Como mobiliario foi
disposto mesa central grande com bancos em madeira, que estimula a permanéncia

e 0 convivio, valorizando a memoria afetiva do espaco tradicional.

Figura 34: Layout da varanda/passeio, sem escala.
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Fonte: Autora

Além de resgatar o simbolismo das antigas casas de farinha, a varanda
funciona como elemento bioclimatico, contribuindo para o controle térmico da

edificacdo e protegendo as areas internas da incidéncia solar direta.



9.7 Banheiros

O banheiro feminino e masculino foi projetado com base nas recomendacdes

banho e troca de roupas.

das normas de saude ocupacional, garantindo higiene e privacidade. Localizado em
ponto afastado da area de producdo, o ambiente possui revestimentos ceramicos e
usa materiais impermeaveis para evitar contaminacgdes e ventilacdo natural. O espaco

contempla bacias sanitarias, lavatorios e chuveiros com dimensdes adequadas para

Figura 35: Layout banheiros, sem escala.
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Mais do que um requisito funcional, a implantacdo desse ambiente representa

seguros e humanizados.

Fonte: Autora

o compromisso do projeto com a dignidade e o conforto dos trabalhadores, refletindo

a evolucdo das casas de farinha contemporaneas para modelos produtivos mais
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10 CONSIDERACOES FINAIS

Esse estudo permitiu compreender a relevancia da arquitetura como
instrumento de valorizag&o cultural e fortalecimento das dindmicas produtivas locais.
Mais do que propor um espaco funcional, buscou-se construir um ambiente que
dialogasse com a memoria coletiva e os modos de fazer tradicionais, preservando o

carater comunitario que historicamente marca essas edificacdes.

A proposta conciliou aspectos técnicos e simbalicos, articulando as exigéncias
das boas praticas de fabricacdo com a identidade vernacular das casas de farinha. A
setorizacdo entre areas limpas e sujas, 0 uso de materiais lavaveis, a ventilacdo
cruzada e o aproveitamento da iluminacao natural demonstram o compromisso com a
salubridade e a eficiéncia produtiva. Ao mesmo tempo, a integracao da varanda e do
espaco de descascamento reforca o sentido de convivéncia e partilha, caracteristicas

essenciais a tradicdo da mandioca no contexto regional.

A leitura cuidadosa dos manuais técnicos e estudos recentes possibilitou
fundamentar decis@es projetuais coerentes, aliando conhecimento cientifico e praticas
populares. Assim, a casa de farinha aqui projetada buscou ser um espaco de
producdo, memaria e pertencimento, um elo entre o passado e o presente, entre a
tradicdo e a modernizacdo necesséaria a permanéncia digna das comunidades que

dela dependem.
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11 APENDICE A — PRANCHA COM AS PLANTAS TECNICAS.
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