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A producao de farinha de mandioca
representa uma pratica cultural valorizada
e compartilhada por geracoes ao longo de
centenas de anos, se consolidando como
uma das principais culturas agricolas para
a subsisténcia de populacdes tradicionais
da Amazoénia.

A farinha de mandioca da regido do médio
Solimbes possui caracteristicas Unicas de-
finidas pelo modo de producao, variedades
de mandiocas e utensilios utilizados no pro-
cessamento da raiz que atribuem a farinha
algumas qualidades especificas.

A Farinha Uarini, popularmente conhecida
nesta regiao, vem ganhando escala para
outras regides do Brasil, diante de suas
caracteristicas relacionadas a qualida-
de e forma do produto, além do modo de
producao. Foi reconhecida pelo INPI (Ins-
tituto Nacional da Propriedade Industrial)
como produto diferenciado e de notoriedade
guanto a sua origem geogrdfica (Indicacdo
Geogréfica - IG) na modalidade Procedén-
cia, contribuindo na protecao e preservacao
das tradicdes locais.

Diversos agricultores familiares, instituicoes
do poder publico e privado dos municipios
que compode a |G se organizaram para a
elaboracao do Caderno de Especificacoes
Técnicas que contém orientacoes e nor-
mas para producao da Farinha Uarini para
Indicacdo de Procedéncia. O Caderno tem

‘ Cartilha Casa de Farinha_Projeto_Floresta_v05.indd 9

como objetivo estabelecer normas e condi-
coes para o uso do selo |G pelos agricultores.

Esta cartilha contém informacdes que
auxiliam os agricultores a alcancarem
melhorias em suas casas de farinha, que
vao além do processo da |G e da conquista
do selo. Contempla as Boas Praticas
de Producdo definidas pelos préprios
produtores e produtoras de farinha de
mandioca em colaboracdo com técnicos
envolvidos com a assessoria técnica rural.

A estrutura deste modelo relne tecnolo-
gias sociais importantes, como os fornos
ecoldgicos, o sistema de captacdo de dgua
de chuva, as instalacbes sanitdrias, den-
tre outras adaptacdes aos equipamentos.
Além de facilitarem o processo produti-
VO para o agricultor, trazem melhor qua-
lidade para a producdo e também refle-
tem diretamente na qualidade de vida das
familias agricultoras que estardo traba-
Ihando nestas casas. Este documento
também servird como material de
divulgagcao dos modos tradicionais de
producdo e da importancia cultural e
econdmica da Farinha Uarini.
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INDICACAO GEOGRAFICA DA
FARINHA UARINI

A Indicacdo Geogrdfica (IG), é um instru-
mento utilizado para identificar a origem de
um determinado produto ou servico, quando
0 local tenha se tornado conhecido, ou
quando certa caracteristica ou qualidade
desse produto ou servico seja atribuida
a sua origem geogrdfica. As indicacoes
geogréaficas se dividem em dois tipos:
Indicaggdo de  procedéncia (IP)  ou
Denominacao de Origem (DO).

A Farinha Uarini recebe a denominacao de
Indicacdo de Procedéncia (IP) referindo-se
a farinha de mandioca como um dos princi-
pais produtos beneficiados nos municipios
de Tefé, Alvardes, Maraa e Uarini, localiza-
dos na regido do médio rio Solimdes, no es-
tado do Amazonas. Esta Farinha possui tra-
dicdo e é famosa por sua qualidade e local
onde é produzida, tornando o produto um
patrimdnio regional.

QUEM PODE
USAR O

SELO DA IG
FARINHA UARINI?

*

CADERNO DE ESPECIFIGAC(—)ES
TECNICAS DA INDICACAO
GEOGRAFICA

E o documento que estabelece normas
e procedimentos para que o produtor
possa utilizar em seu produto o selo da
IG Farinha Uarini. Este caderno técnico
foi  construido por agricultores e
agricultoras, com a participacao de
diversas instituicoes.

O Caderno de Especificacbes Técnicas foi
pensado de forma a manter as caracte-
risticas do modo tradicional de producéo,
conciliando com as boas praticas de cultivo
e o0 uso sustentdvel de seus territérios. Nas
Unidades de Conservacao, o produtor deve
seguir as normas estabelecidas no Plano de
Gestao ou Plano de Manejo referentes ao
uso do solo.

Todos os produtores de farinha dos municipios de Tefé, Alvaraes, Uarini e Maraa, que
seguirem as orientacées que constam no Caderno de Especificac6es Técnicas, poderdo
solicitar a utilizacdo do selo da IG ao grupo responsavel da Associacdo de Produtores de
Farinha de Mandioca da Regiao de Uarini - APRU, que fara a avaliacao do atendimento
das normas e autorizara ou nao o uso do selo.

‘ Cartilha Casa de Farinha_Projeto_Floresta_v05.indd 10
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A FARINHA UARINI

Durante muitos anos os barcos regatdes
transportaram farinha para ser comercia-
lizada em Manaus. Em uma determinada
época, um produto diferente chegou ao
mercado, era uma farinha com cor ama-
rela intensa, parecida com ovas de peixe

A Farinha Uarini é classificada como farinha
d’agua, produzida com diversas variedades
de mandioca amarela, que tém sido cultiva-
das por centenas de anos pelas populacoes
indigenas e comunidades tradicionais que
habitam a regiao.

(ova de bodd). Os compradores ao pergun-
tarem sua origem ficaram sabendo que essa
farinha era da regido de Uarini, no médio
Solimodes, tornando-a conhecida pela sua
regiao de origem. Desde entdo passou a ser
chamada de “Farinha Uarini”.

O que é farinha d’agua?

E um produto obtido das raizes da
mandioca colocadas de molho durante
3 a 4 dias na dgua para a pubagem
(amolecimento). A mandioca mole ¢é
entao descascada, triturada, prensada,
peneirada, embolada e torrada para

producao da farinha.
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manivas até a torragem e ensacamento.

ORGANICOS - LEI N° 10.831 DE 23 DE DEZEMBRO DE 2003.

AS VARIEDADES DE MANDIOCA

@ As variedades de mandioca utilizadas para
producao da Farinha Uarini sao aquelas que
produzem farinha de coloragao amarela.
A seguir, algumas das variedades citadas
pelos agricultores e agricultoras da regiao
do médio Solimoes que podem ser utilizadas.

PERIODOS DE CULTIVO DA MANDIOCA

Catombo

O processo de producgao da Farinha Uarini passa por diversas etapas, desde o plantio das

O USO DE AGROT())SICOS E PROIBIDO, SENDO PERMITIDOS APENAS METODOS
NATURAIS E BIOLOGICOS, E FITOSSANITARIOS APROVADOS NA LEI DOS
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A CASA DE FARINHA

O telhado é construido com pecas de madeira
A casa de farinha, também conhe- e possui um pendural de 80 centimetros para
cida por cozinha, cozinha de forno, facilitar o escoamento da dgua da chuva.

centro ou barraca, é o local onde sao

realizadas praticamente todas as etapas
de producao da farinha de mandioca.

A estrutura da casa € toda de madeira e
pintada com tinta lavavel. Possui 2,5 metros
de altura, proporcionado um ambiente

A casa deve proporcionar um ambiente ventilado e iluminado.

de trabalho sauddvel e seguro para os
agricultores e deve ser construida com

materiais que facilitem a limpeza e uma Uma tela de mosquiteiro pode
producdo de qualidade. ser instalada ao redor da casa de
farinha para deixar a higiene do
espaco ainda melhor.

A cerca é essencial para evitar a entrada
de animais no local de trabalho.

A casa de farinha pode variar de tamanho, de acordo com a quantidade
de fornos. Para uma casa de 4 fornos, recomenda-se uma area interna
de 13 metros de comprimento e 7 metros de largura.

O piso é de concreto, facilitando a limpeza do local. Ele se estende para
a drea externa, incluindo a drea onde estd a prensa e o tanque de dgua.

&

(J;})
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O banheiro (sanitdrio) fica localizado
atrds da casa, facilitando o uso e lavagem
das maos durante o trabalho.

A fossa possibilita que o esgoto seja
tratado antes de ser eliminado no solo.
Recomenda-se que a fossa fique distante
no minimo 50 metros do curso d’agua.

O sistema de captacao de agua de chuva proporciona aos agricultores uma dgua de melhor
qualidade, tanto para a limpeza dos utensilios como para o amolecimento das mandiocas.

Na época de seca, quando
se tem menos dgua de chuva,
a agua pode ser bombeada
dos igarapés e pocgos para
os tanques.

A dgua da chuva pode
ser usada para Dbeber,
porém antes do uso
ela deve ser tratada.

Exemplo de tratamento
da dgua: coar com
pano limpo e adicionar
hiploclorito  de  sdédio
(2 gotas por litro).

- ‘ Cartilha Casa de Farinha_Projeto_Floresta_v05.indd 14 N 12/16/19 9:47 AM ‘ JEE—
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Na casa de farinha encontram-se
diversosobjetosquesaopecasfun-
damentais para a transformacao
da mandioca em farinha. Ao
longo do processo histdrico
alguns utensilios foram sendo
modificados ou adaptados, de
forma a melhorar as condicoes
de trabalho e aprimorar as
técnicas de producao.

O tanque ¢é utilizado para o
amolecimento da  mandioca.
Sua posicdo deve ser préxima
a casa, de forma a facilitar o
transporte da mandioca mole
para a gamela. E importante
que os tanques estejam sobre
um piso de concreto, para evitar a
formacao de lama ao redor.

O sevador é usado para triturar a mandioca mole, transformando-a em uma massa
Umida. A banca de sevar mandioca pode ser encontrada em lojas agricolas e possui
praticamente todos os itens necessarios.

Existe uma pratica chamada de “mistura” da mandioca, onde uma parte da mandioca
passa pelo processo de amolecimento e outra parte é processada sem passar por este
amolecimento, sendo somente descascada e levada para o sevador. Logo apds, pode ser
realizada a retirada da goma e do tucupi.

Cartilha Casa de Farinha_Projeto_Floresta_v05.indd 15 @
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A prensa permite retirar boa parte da dgua
da massa da mandioca. A mandioca é
colocada em sacos de fibra, dentro de
um cercado de madeira, e pressionada
continuamente até perder praticamente
toda a dgua.

Estrutura de madeira com 1,60 metros de
altura e 60 centimetros de largura;

Uma base de concreto com 1,0 metro de
comprimento e 80 centimetros de largura.

O tipiti € um instrumento tradicional
também utilizado na casa de farinha

para enxXxugar a massa.

A gamela de peneirar e embolar serve para realizar as atividades de peneiramento e
embola. A estrutura da gamela é de madeira com um revestimento de fibra de vidro
(fibrada) na parte interna, de forma a evitar o acimulo de sujeira e facilitar a limpeza.

A caixa possui 5 metros de comprimento, 40 centimetros de altura, 70 centimetros de largura na
parte superior e 60 centimetros na parte inferior.

Encaixada sobre uma estrutura de madeira com 45 cm de altura.

@
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A peneira é um utensilio utilizado em diversos momentos da producao da farinha, servindo
tanto para a retirada da crueira (restos de talos ou partes que nao amoleceram no processo),
como para a classificacao da farinha. As peneiras podem ser feitas com fibras vegetais,
como o cauacu e o aruma. Para a classificacdo pode-se também utilizar peneiras de

metal galvanizado.

X

L .m-e.'~“

A emboladeira proporciona a farinha
um aspecto mais arredondado, sendo
considerada uma peca fundamental para
producao da Farinha Uarini.

30 a 40 centimetros de diametro
e 60 centimetros de comprimento
do tubo de PVC.

‘ Cartilha Casa de Farinha_Projeto_Floresta_v05.indd 17
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escaldar e

usado para
torrar @ massa da mandioca transfor-
mando-a em farinha. Este forno possui
alguns diferenciais, como a eliminacao da
fumaca por uma chaminé, reducdo da

O forno ¢é

quantidade de lenha e uma melhor
concentracao de calor.
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A gamela de esfriar é onde a farinha
fica apds a torra. Esta gamela é fibrada,
facilitando a limpeza.

A caixa da gamela pos-
sui 2 metros de comprimen-
to, 40 centimetros de altura,
80 centimetros de largura na
parte superior e 70 centimetros
na parte inferior. Encaixada
sobre uma estrutura de madeira
com 45 cm de altura.

O tablado de madeira evita o contato direto do saco de farinha com o piso. O tablado deve
ficar na drea limpa e préximo a saida da casa.

3 metros de comprimento, 2 metros de largura
e 60 centimetros de altura.

18
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AS BOAS PRATICAS
DE PRODUGAO

1. TRANSPORTE, AMOLECIMENTO E DESCASQUE

Depois de colhida, a mandioca é transpor-
tada em paneiros de fibra vegetal ou de
material sintético e também em sacos
de rafia/fibra. Em locais onde a roga fica
distante da casa de farinha, os paneiros e
sacos sdo transportados por canoas,
motos ou triciclos.

Antes de colocar a mandioca nos tanques
de 4d4gua, € importante realizar uma

pré-lavagem das raizes para a retirada do
excesso de terra.

Agua limpa garante uma farinha de
melhor qualidade.

Apds trés ou quatro dias aproximadamente
dentro da agua, retira-se as cascas e talos
da mandioca, lavando-a novamente com
agua limpa para a retirada do restante
da sujeira.

As cascas podem ser utilizadas tanto

para alimentacao animal (galinhas e
porcos) como para adubacao.

Com o auxilio de paneiros, sacos de
rafia/fibra ou baldes, devidamente limpos,
a mandioca mole é levada para a gamela
de sevar.

12/16/19



2. SEVAR E PRENSAGEM

A mandioca mole é colocada na bancada
utilizando pratos ou cuias, e com o auxilio
de uma mandioca dura é pressionada até
a tarisca. A massa sevada é colocada na
gamela ja limpa.

Para a limpeza da gamela usar dgua e
sabao neutro.

Para que a farinha fique mais
crocante e macia, recomeda-se sevar
a massa por pelo menos duas vezes.

E importante que o motor esteja
distante da gamela, para evitar
que o dleo ou sujeiras caiam sobre
a massa triturada.

‘ Cartilha Casa de Farinha_Projeto_Floresta_v05.indd 20
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E importante ter atencdo ao ponto da
massa na prensa ou no tipiti, para que
a massa nao seja retirada muito seca,
porque isso pode dificultar o processo de
embolar para fazer a farinha ova.

A massa sevada é colocada dentro de
sacos de fibra ou no tipiti. No uso da prensa,
0s sacos devem ser arrumados na base
e o macaco hidrdulico deve ser acionado
cuidadosamente para retirar aos poucos a
dgua da massa.

A dagua extraida nesse processo,
conhecida como tucupi, podeser utili-
zada como biofertilizante e no contro-
le de pragas, seguindo recomedacoes
de praticas agroecoldgicas.

20
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A massa enxuta é retirada da prensa ou
do tipiti retornando novamente para a
gamela para ser peneirada, e nessa fase
é feita a retirada da crueira.

A massa ja peneirada é colocada no em- Apds a massa ser embolada, a peneira
bolador, girando a manivela por 5 a 10 € utilizada novamente para retirar os
minutos. Esse tempo depende de como  carocos maiores.

estd a massa, se estd bem seca ou se

ainda estd um pouco Umida. A massa estara

pronta quando os graos estiverem com um

formato bem arredondado.

Para melhorar a higiene usar chapéu, boné ou toucas nos cabelos. O uso de botas
também é recomendado para seguranca do produtor durante o trabalho.
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4. PENEIRAMENTO, ESCALDAMENTO E TORRAGEM

Antes do uso, o forno deve ser limpo
utilizando dgua e sab3o.

Em seguida, a massa embolada é levada e
peneirada no forno para realizar o escalda-
mento. Quando a massa sai do processo de
escaldamento, a farinha ja pode ser penei-
rada, em cima do forno, para soltar melhor
0S Carogos.

E importante que o forno ja esteja bem
aquecido e untado, utilizando panos limpos
e 6leo comestivel.

Neste momento do processo, usa-se um
remo ou “braco mecanico/mdquina de
torrar” para mexer a massa desde o inicio
do escaldamento até a farinha ficar torrada.

Cartilha Casa de Farinha_Projeto_Floresta_v05.indd 22
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O escaldamento é um processo
importante para remover a umidade
que ainda se encontra na massa
embolada, também é nesse momento
que se garante a coloragao e a
qualidade da farinha.

O processo de torragem é feito até que a
farinha pare de esfumacar por completo.
Para controlar a temperatura do forno, a sua
entrada de ar pode ser aberta ou fechada.
Fechando a entrada de ar do forno a
temperatura diminui.

ideal,
até sentir

para saber o ponto

experimente a farinha
sua crocancia.

Normalmente, o tempo que se gasta para
o escaldamento e a torragem varia de
40 minutos a 1 hora, dependendo da
temperatura do forno.

Depois de finalizada esta etapa, o forno
deve ser espanado utilizando um pano
limpo para a préxima torragem.

12/16/19 9:48 AM ‘



5. RESFRIAMENTO E RETIRADA DO PO

Nesta fase do processo, caso o produtor
ache necessario, a farinha pode ser passa-
da novamente em uma peneira para reti-
rada dos carocdes (carogos mais grossos).
Se nao tiverem carocoes, a farinha pode ser
retirada rapidamente do forno com o auxilio
de um recipiente adequado e limpo e colo-
cada na gamela para esfriar. A gamela deve
estar limpa.

Para a retirada do pé, a farinha é derrama-
da lentamente dentro da gamela utilizando
uma cuia ou bacia.

O pé também pode ser retirado
usando o vento natural ou com
um objeto que produza vento,
como um ventilador.
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Para fazer a farinha amarela nao é

necessaria a retirada do pod.

Apds a massa ser embolada, a peneira
é utilizada novamente para retirar os
carocos maiores.

@
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6. CLASSIFICACAO, ENSACAMENTO E ARMAZENAMENTO

Para classificar a farinha é preciso observar o tipo de embolamento, a presenca
ou auséncia de pd e o tamanho do grdo (granulometria) conforme estd descrito na
tabela a seguir:

CLASSE EMBOLAMENTO PO TAMANHO DO GRAO (mm)
Filé Perfeito Sem Menor que 1

Ovinha Perfeito Sem l1alb
Ova Irregular Pouco 15a2

Amarela N3o é realizado Presenca Maior que 2

A farinha deve ser ensacada e sua saca deve ser bem costurada em cima de um local seco e
limpo. Depois de ser bem vedada, a saca de farinha deve ser colocada de forma organizada
em cima de um estrado de madeira.

Depois de ter colocado os sacos de farinha no estrado, cubra-os com uma lona limpa e
conservada, de forma a evitar a entrada de insetos e sujeiras.

Finalizada a farinhada, todos os utensilios devem ser lavados e guardados em seus devidos
lugares. O ambiente deve ser limpo, varrendo e baldeando o piso.

24
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LISTA DE MATERIAIS

PISO:
e 50 sacos de cimento
e 300 latas de areia e 180 latas de seixo

TELHADO:

e 4 travessas de madeira (18cm x 5cm x 6,5m)
e 20 ripdes (8cm x 3cm x 6m)

e 22 caibros (10cm x 5cm x 5m)

e 12 tdbuas (15cm x 2cm x 4m)

¢ 90 telhas de aluminio (2,40m x 1,0m)

CERCA:
e 24 mourdes (10cm x 10cm x 2m)
e 1 rolo de tela do tipo galinheiro (1,5m)

BANHEIRO:
e 4 esteios (10cm x 10cm x 3m)

e 6 tdbuas de assoalho (20cm x 2,5cm x 2m)
e 5 pecas de madeira (8cm x4cm x 2m)

e 3 tdbuas (15cm x 2cm x3m)

e 35 tdbuas de parede (2,5m)

¢ telha de aluminio

e 1 pia

e 1 torneira de 2"

e 1 vaso sanitario com descarga

e 1 tubo roscavel de 1” polegada

e 1 tubo roscavel de ¥2”

e 2 reducgbes de 1” para ¥2”

e 1 engate de ¥2” e 1 fita veda rosca

FOSSA:

e 3 bombonas de pldstico de 200L
e 1 tubo de PVC de 100mm

e 8 curvas de PVC de 100mm
e 6 flanges de PVC 100mm
e 1tubo de PVC de ¥2”
e 3 flanges de %2”
e 1 tubo de cola para PVC

CAPTACAO DE AGUA DE CHUVA:
e 4 esteios (10cm x 10cm x 3m)

e 6 tabuas (25cm x 3cm x 2m)
e 4 pecas (12cm x 5cm x 2m)
e 1 caixa d’dgua de 1000L
e 1tubodePVCdel”

e 1flange de PVC de 1”

e 1 tubo de PVC de 100mm

e 1“T” de PVC de 100mm

e 1 Cap de PVC de 100mm

e 1 joelho de PVC de 100mm
e 1 torneira de 2"

e 1 flange de %2”

e 1 metro de manta asfdltica
e 5 metros de arame recozido

TANQUES DE AMOLECIMENTO DE MANDIOCA:

5 caixas d’dgua de 1000L

e 1 tubode PVC de 32mm

e 10 flanges de PVC 32mm

e 1 fita veda rosca

e motobomba e mangueira de dgua (opcional)

SEVADOR:

e motor de sevar

e tarisca (também conhecido como catitu ou bola)
e estrutura de madeira conhecida como “banca”
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PRENSA:

............m

E
°

2 pegas de madeira (15cm x 15¢cm x 3m)
3 pecas (12cm x 5em x 2m)

4 pecas (6cm x 6cm x 2m)

macaco hidrdulico de 6 toneladas

2 barras roscadas de 5/16”

16 porcas de 5/16”

16 arruelas de 5/16”

1 chapa de ferro de 1”7 (10cm x 10cm)

AMELA:

8 barrotes (8cm x 8 cm x 1m)
5 pegas (8cm x 4cm x 2m)

2 tdbuas (45cm x 3cm x bm)
3 tdbuas (30cm x 3cm x 5m)
prego 3”

7Kg de manta de fibra

15Kg de resina

5L de esterino

200g de catalizador

500g de cobalto

7 Kg de gel branco

500g de parafina

MBOLADEIRA:

1 metro de tubo de PVC de 300mm
3 pecas (5cm x 5ecm x 2m)

2 dobradicas

1 trinco

FORNO:

.....U

200 tijolos de barro de 6 furos
5 sacos de cimento

30 latas de areia

10 Kg de actcar

2 varas de vergalhdo de ¥4”
1 chapa de ferro

2 gonzos

1 tubo de ferro 4 polegadas
1 trinco de ferro

2 metros de arame recozido
1 forno de farinha

10 metros de fita térmica

3 varas de vergalhdo de %2”

AMELA DE ESFRIAR:

4 barrotes (8cm x 8cm x 1m)
2 pecas (8cm x 4cm x 2m)

3 tdbuas (45cm x 3cm x 3m)
3 tdbuas (30cm x 3cm x 3m)
prego 3”

5Kg de manta de fibra

10Kg de resina

3L de esterino

200g de catalizador

500g de cobalto

5 Kg de gel branco

500g de parafina

EPOSITO/TABLADO DE MADEIRA:

9 barrotes (8cm x 8cm x 1m)

3 pegas (8cm x 4cm x 3,20m)

6 pecas (8cm x 4cm x 2,20m)

11 tabuas de assoalho (20cm x 2,5cm x 3,20m)
4 tabuas (15 cm x 2cm x 3m)
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