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RESUMO

A farinha de mandioca é bastante produzida por pequenos produtores, e devido a
producdo de forma artesanal existe uma falta de padronizacdo no mercado, o que
dificulta o consumidor encontrar um produto que atendam as suas expectativas.
Devido a isso, o objetivo do trabalho foi analisar o perfil de compra e consumo da
farinha de mandioca. A pesquisa foi realizada através de um questionario divulgado
em redes sociais para que consumidores da farinha de mandioca do Piaui pudessem
responder perguntas relacionadas as questdes socioecondmicas, de consumo, de
compra e aspectos de qualidade. Foi possivel encontrar um publico com condi¢coes
socioeconOmicas diversificadas, faixa etaria de 18 a 30 anos, predominancia do
género feminino e com maioria cursando ou ja formado no ensino superior, com
consumo semanal e preferéncia da farinha de mandioca pronta, adquirida em
supermercados. Além disso, os entrevistados assinalaram alguns parametros, como
granulometria de grdos médios e cor da farinha de mandioca branca, como de
importante relevancia na decisdo de compra, e até que pagariam um prego maior por
farinha com qualidade, ou seja, que atendem ao Padrao de ldentidade e Qualidade
(PIQ) segundo legislacéo. A partir dos resultados foi possivel conhecer o perfil dos
consumidores e atender suas expectativas, impulsionando a cadeia produtiva da

farinha de mandioca.

Palavras-chave: compra e consumo; farinha de mandioca; perfil do consumidor.



ABSTRACT

Cassava flour is largely produced by small producers, and due to artisanal production
there is a lack of standardization in the market, which makes it difficult for consumers
to find a product that meets their expectations Because of this, the objective of the
work was to analyze the purchase and consumption profile of cassava flour. The
research was carried out through a questionnaire published on social networks so that
consumers of cassava flour from Piaui could answer questions related to
socioeconomic, consumption, purchase and quality aspects. It was possible to find an
audience with diverse socioeconomic conditions, aged between 18 and 30 years,
predominantly female and with the majority attending or already graduated in higher
education, with weekly consumption and preference for ready-made cassava flour,
purchased in supermarkets. In addition, the interviewees pointed out some
parameters, such as average grain size and color of white cassava flour, as being of
important relevance in the purchase decision, and they would even pay a higher price
for quality flour, that is, that meet the Standard of ldentity and Quality (PIQ) according
to legislation. From the results it was possible to know the profile of consumers and

meet their expectations, boosting the production chain of cassava flour.

Keywords: purchase and consumiption; cassava flour; consumer profile.
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1 INTRODUCAO

A mandioca é pertencente a Familia Euphorbiaceae e ao género Manihot,
originaria da América do Sul, tendo a Manihot esculenta Crantz como Unica espécie
voltada para o consumo humano (RODRIGUES et al., 2015). A mandioca € matéria-
prima para diversos produtos, dentre os principais subprodutos da mandioca, pode-se
destacar a fécula e a farinha. Do total da quantia destinada a processamento da raiz
produzida no Brasil, 20% s&o destinados para fécula, e cerca de 80% sao destinados
para a fabricagdo da farinha de mandioca, a qual é produzida de vérias formas e
padrdes, a depender da regido (SITIO PEMA, 2022; SENAR, 2018).

Segundo a Instru¢do Normativa (IN) n°® 52 de 7 de novembro de 2011 (BRASIL,
2011) a farinha de mandioca é o produto obtido de raizes de mandioca, do género
Manihot, submetidas a processo tecnolégico adequado de fabricacdo e
beneficiamento. Suas etapas de producdo consistem em colheita, lavagem,
peneiramento, torra, classificacdo, empacotamento, pesagem e armazenagem
(SANT’ANNA, M.E.B; MIRANDA, M. S. 2004 apud DRUZIAN; MACHADO; SOUZA,
2012).

A farinha de mandioca produzida no Brasil geralmente é processada de forma
artesanal e possui um mercado bastante diversificado. Entretanto, apesar de existir o
Padrdo de ldentidade e Qualidade (PIQ) estabelecido pela legislacdo, a farinha de
mandioca comumente apresenta inadequacgdes, as quais sdo menosprezadas (LIMA
et al., 2020)

As industrias processadoras da farinha de mandioca vém sempre buscando se
aperfeicoar para conhecer o perfil de compra do consumidor, que € influenciado por
uma série de variaveis como cultura, influéncia da midia e do ciclo social (BORGES,
2019).

O desenvolvimento desse trabalho é importante para conhecer melhor o
consumidor final (preferéncias, gostos e vontades) sendo possivel para as empresas
e 0s sistemas agroindustriais, as diretrizes e caminhos a serem seguidos para
padronizacdo da qualidade, impulsionando toda a cadeia produtiva. Dessa forma,
objetivou-se realizar a analise de consumo e compra do consumidor da farinha de

mandioca no estado do Piaui.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Analisar o perfil de compra e o consumo da farinha de mandioca no estado do

Piaui.

2.2 Objetivos especificos

e Avaliar o consumo de farinha de mandioca no Piaui segundo o sexo, idade,
condi¢ao socioeconOomica e escolaridade;

¢ l|dentificar as principais formas de uso da farinha de mandioca;

e Verificar a percepgao dos consumidores sobre a qualidade da farinha de

mandioca;

e Determinar os parametros que influenciam na compra da farinha de mandioca.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Farinha de mandioca

A mandioca € pertencente a Familia Euphorbiaceae e ao género Manihot,
originaria da América do Sul, tendo a Manihot esculenta Crantz como Unica espécie
voltada para o consumo humano (RODRIGUES et al., 2015). Caracterizada por ser
uma planta tolerante as condicfes de seca e baixa fertilidade do solo, € comumente
cultivada em areas cujos solos sdo pobres e onde as condi¢des climaticas nem
sempre sdo favoraveis a exploracdo da cultura (STAUT, 2012).

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) em sua grande maioria € produzida por
pequenos produtores em mais de 100 paises tropicais e subtropicais. Devido ao
aproveitamento eficiente da agua e dos nutrientes do solo, a mandioca consegue
produzir satisfatoriamente e gerar bons rendimentos mesmo em condi¢cdes de seca,
ataques esporadicos de pragas e utilizando poucos (ou nenhum) insumos (FAO,
2013).

A producdo de mandioca faz parte da cultura e da culinaria nordestina, e
destina-se principalmente para consumo da raiz e para fabricacdo de farinha.
Segundo IBGE (2020) apud COELHO; XIMENES (2020) a regido de maior produc&o
de mandioca no Brasil no ano de 2019 foi o Norte com 7.317.143 toneladas, seguido
do Sul com 4.404.282 toneladas e logo depois vem o Nordeste com a producédo de
3.799.398 toneladas. Mas, com a situacao de pandemia enfrentada desde marco de
2020, houve uma queda no processamento de raiz de mandioca para farinha e fécula
de marco até maio de 2020, em funcéo das restricdes do isolamento social (CEPEA,
2020 apud COELHO; XIMENES, 2020).

De acordo com Villeti, Junkes e Groff (2015) o processo de producao da farinha
de mandioca € composto pelas seguintes etapas: recepc¢ao, lavagem/descascamento,
ralacdo, prensagem, esfarelamento, peneiramento, escaldamento/grolagem,
secagem/torrefagéo, resfriamento, embalagem, rotulagem e armazenamento.

O processo de obtenc¢éo da farinha, embora relativamente simples, deve seguir
as normas gerais de processamento de alimentos, desde a selecédo da matéria-prima
até o emprego de boas praticas de fabricacdo e manipulacdo do produto, aplicadas
em todas as etapas de producao, visando assegurar a qualidade do produto final,

expandir sua vida til, otimizar a producao e, principalmente, minimizar os riscos em
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relacdo a saude do consumidor (DRUZIAN; MACHADO; SOUZA, 2012; MATOS et al.,
2012; SILVA et al., 2017 apud LIMA et al., 2020).

O consumo de farinha de mandioca € presente por todo o Brasil,
principalmente nas regides Norte e Nordeste. A produgéo da farinha de mandioca
nessas regides apresenta aspectos artesanais que dificultam a uniformidade do
produto (LIMA et al., 2020). Uma das caracteristicas da mandiocultura brasileira € o
seu consumo voltado ao mercado interno e com pouca expressdo no COMmercio
internacional. Por isso, faz-se necessario entender que caracteristicas do produto séo

interessantes para o consumidor.

3.2 Caracteristicas do consumo da farinha de mandioca

A producdo dos subprodutos da mandioca, a principio, era voltada em sua
maioria para subsisténcia, se adequando a demanda pelo produto. Atualmente a
producdo esta mais voltada para a comercializacéo, visdo desenvolvida como forma
de elevar a fonte de renda e fortalecer as comunidades rurais e a agricultura familiar.
A producédo desses derivados carrega consigo, em muitos casos, uma carga
cultural/identitaria muito forte que diz respeito ao saber fazer e também as
recordacdes que elas podem trazer a quem as consome (REZENDE; MENEZES,
2012).

A maior parte da producao de farinha de mandioca é realizada por pequenos
produtores, ocasionando uma grande diversidade do produto além da falta de
homogeneidade. Segundo Cardoso Filho et al. (2012) essa falta de homogeneidade
torna o processo nacional de comercializacdo da farinha de mandioca dificultoso,
principalmente pela alta variabilidade de tipos de farinhas nos diversos polos
produtores.

Dentro do mercado interno a farinha é distribuida de acordo com a sua
demanda, podendo ser encontrada em supermercados e feiras livres, essa Ultima
sendo abastecida geralmente pelo mercado informal desse produto, sem as
informacg0des legais necessarias e um preco mais acessivel. As feiras ainda ganham
relevancia na compra do produto, ganhando a preferéncia do consumidor, pela
praticidade, variedade e contato direto com o vendedor (BORGES, 2015; LODY, 2013;
BARROS, 2004 apud BOTELHO et al., 2018). Conforme Cardoso Filho et al. (2012)

as diferencas observadas nas farinhas de mandioca encontradas no comeércio sao
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decorrentes de fatores como cultivar, clima, solo, ponto de colheita, variabilidade
genética, matéria-prima e principalmente do método de processamento.

De acordo com Nagel (2007) e Sales (2011) apud Botelho et al. (2018) além
dos fatores como preco e a variedade de produtos oferecidos, um dos atrativos das
feiras livres esta relacionado aos costumes e relacdes de familiaridade e confianca
gerados com o passar dos anos entre o vendedor (feirante) e o consumidor, gerando
um elevado grau de fidelidade de compra nesses locais.

Em estudo realizado por Andrade et al. (2017) sobre a caracterizacdo do
mercado consumidor de farinha de mandioca no municipio de Capanema, a maior
parte de compradores era formado pelo publico masculino (61%), e ainda cita que
existe um aumento do consumo de farinha em classes econdmicas mais altas,
guebrando o paradigma de que apenas as pessoas de classe econOmica baixa
possuem o habito de ter a farinha como alimento essencial ao consumo.

Botelho et al. (2018) afirma em seu trabalho, realizado no mercado da regido
metropolitana de Belém, que a farinha de mandioca possui um papel importantissimo
na dieta dos consumidores, principalmente os que possuem baixa renda. E que outro
fator importante € a relevancia socioeconémica do produto, principalmente nas feiras
livres, onde se possui um padrao de compra e consumidores, com 0s consumidores

com menores salarios optando pela compra nas feiras livres.

3.3 O perfil e 0 comportamento dos consumidores

O perfil e 0 comportamento dos consumidores sao analisados por uma ligacéo
gue se existe entre a producao e o consumo de alimentos, 0s quais sao estabelecidos
por fatores de cunho social, econémico, tecnoldgico, institucional, cultural e
nutricional, os quais revelam as sinuosidades acerca das necessidades dos
consumidores (AGUIAIS; FIGUEIREDO, 2015 apud BORGES, 2019). Portanto, ao
conhecer os perfis dos consumidores, suas caracteristicas e individualidades, é
possivel compreender as preocupacdes, requisitos e preferéncias com o intuito de
analisar e abranger essas necessidades do mercado consumidor (OLIVEIRA et al.,
2017 apud VARELA et al., 2021).

Conforme estudo realizado por Cassahara, Silva e Ribeiro (2013) o preco
estabelecido pelo fornecedor do produto tem um elevado impacto em seu nivel de
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venda, somado a outros fatores importantes, como a tecnologia empregada na
producao e a qualidade do produto.

Além disso, de maneira global, as pessoas trazem uma forte influéncia dos seus
ancestrais e, muitas vezes, tém as mesmas necessidades evolutivas. Ao ligar
componentes modernos com suas raizes ancestrais, pode-se ver mais claramente os
motivos fundamentais que cercam o consumo (AVILA, 2016).

Entender o comportamento do consumo tem sido o desafio de muitos
pesquisadores de diversos campos de conhecimento desde o século XIX. Assim,
estudar a evolucdo do comportamento do consumidor permite-nos entender que toda
teoria surge dentro de um contexto social. Algumas dessas teorias, portanto,
envelhecem, ou seja, perdem a capacidade de explicar os atos e 0s comportamentos
que observamos no mundo de hoje (LIMEIRA, 2016).

Segundo Oliveira et al. (2017) ao avaliar o comportamento dos consumidores
compreendem-se as preocupacdes de se obter alimentos seguros e com qualidade.
Além de identificar e analisar o comportamento de compra dos consumidores com o

intuito de melhor satisfazer as suas necessidades.
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4 METODOLOGIA

4.1 Instrumento

Foi aplicado um questionario anénimo com questdes objetivas de mudltipla
escolha que aborda as caracteristicas socioeconbmicas e as Vvariaveis do
comportamento de compra do consumidor de farinha de mandioca. O questionario foi
subdivido nas sec¢des: caracteristicas do consumidor, identificacdo das formas de uso,
percepc¢ao do consumidor sobre a qualidade e parametros que influenciam na compra,
conforme Apéndice 1.

4.2 Coleta de dados

Os dados foram obtidos entre os meses de julho e agosto de 2021, através da
aplicacao do formulario via Google® forms, podendo ser facilmente preenchido em
um dispositivo eletrénico, como celular, tablet e computador, que foi divulgado em
todos os municipios do Piaui através de posts nas redes sociais (Instagram e
Facebook) e em grupos de WhatsApp. O formulario foi respondido por maiores de 18
anos, conforme descrito no Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
Antes de responder as questdes do questionario, no préprio link do Google® forms, o
participante precisou ler o TCLE e ao final assinalar a alternativa de que estava ciente
dos termos da pesquisa e que concordava em participar da mesma. ApGs responder
as perguntas online, o sistema do Google® Forms enviou os formularios preenchidos

para o e-mail do pesquisador.

4.3 Analise

Os dados resultantes das respostas ao questionario foram compilados em
planilha eletronica para a realizacdo das analises qualitativas, cruzamentos e
correlagcdes e, posteriormente, analise de agrupamento e discriminante, permitindo a

identificacéo dos diferentes agrupamentos de consumidores de farinha de mandioca.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A aplicacdo dos questionarios € importante para ter conhecimento do perfil
socioeconémico dos consumidores e compradores da farinha de mandioca,
possibilitando impulsionar toda a cadeia produtiva. Na Figura 1 sdo apresentados os
dados referentes a localizacdo geogréfica, idade e género dos entrevistados.

Figura 1 — Localizagdo, idade e genéro dos entrevistados.

H Central ®Sul Norte m18a30 m30a45 45 a 60 H Feminino

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

A maior parte dos entrevistados foram da regido central do estado do Piaui
(45%) e com faixa etaria entre 18 a 30 anos (59%). A concentracdo dos entrevistados
na regido central pode ter sido influenciada pela propria localizagcdo dos
coordenadores da pesquisa, além disso, considerando que o0 acesso a internet nédo
tem a mesma capilaridade em todas as regides, também pode ter corroborado com o
resultado. No que diz respeito a faixa etaria, embora a idade dos entrevistados tenha
variado de 18 a 60 anos, a predominancia de adultos jovens (18 a 30 anos) pode estar
relacionada com a facilidade/familiaridade que este publico possui com aparelhos e
midias digitais, meio utilizado para divulga¢éo do questionario.

A maioria dos entrevistados foram do sexo feminino (72%), resultado
semelhante ao encontrado em outras pesquisas, como Silva et al. (2018) onde 57%
dos participantes da pesquisa também foram do sexo feminino. Jablonski (2010) traz
gque as mulheres sdo as responsaveis pelas idas aos supermercados, portanto,
acabam desenvolvendo maior influéncia na escolha dos produtos e dos padrdes de

qualidade.
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Além disso também foi estudado o grau de escolaridade e renda mensal dos

entrevistados, como pode ser observado.

Figura 2 - Grau de escolaridade e renda mensal.

B Nenhuma renda
B Fundamental

incompleto W Até 1 salario

W Fundamental
completo

Entre 1 a 3 salarios

o H Entre 3 a 6 salarios
Médio completo

H Entre 6 a 9 salarios

H Superior incompleto M Acima de 9 salarios

M Superior completo

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

A escolaridade média do publico entrevistado foi 0 ensino superior, onde 41%
ja concluiram e outros 39% estdo cursando, ou seja 80% dos entrevistados tem uma
relacdo com o meio académico. Andrade et al. (2017) afirma que esse resultado pode
implicar em um potencial critico do consumidor, no que diz respeito a qualidade do
produto, principalmente aquelas caracteristicas vinculadas a seguranca de alimentos.
Esse potencial mais critico pode ser associado devido ao nivel de conhecimento
adquirido no meio académico.

Com relacdo a renda, 37% dos respondentes declararam receber entre 1 a 3
salarios por més (Figura 2). Entretanto, foi possivel observar uma diversificacdo de
renda entre os entrevistados, que foram desde nenhuma renda (6%) a renda acima
de 9 salérios (11%). Corroborando com esses resultados, Andrade et al. (2017)
também observou um aumento do consumo da farinha de mandioca por parte
daqueles que possuem renda alta, demostrando que o consumo independe da renda,
apesar de ter mostrado que a maior taxa percentual foi daqueles que possuem de um
a menos de 2 salarios (42%). Os maiores consumidores da farinha de mandioca
normalmente sdo pessoas de baixa renda, por ser um produto barato com muita
variacdo na culinéria e por trazer mais saciedade.

Além dos aspectos sociodemograficos, foi verificado junto aos entrevistados o
motivo, frequéncia e formas de consumo da farinha de mandioca, como demonstrado

na Figura 3.
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Figura 3 — Formas, motivo e frequéncia do consumo de farinha de mandioca.

M Diaria
Semanal
B Quinzenal

B Mensal

B Quase que

B Farofa B Comum na regido diariamente
B Complemento
Como ingrediente Pelo sabor HAcada3

M Baixo custo meses

B Outras opgdes

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

A farinha de mandioca tem maior consumo em forma de farofa (73%), é
bastante consumida por ser comum na regiéao (50%) e a maior parte dos entrevistados
consomem semanalmente (54%).

A farofa € uma preparacédo culinaria tipica do Brasil que tem base principal a
farinha de mandioca. Esta é submetida a coc¢éo por calor seco com um pouco de
Oleo/gordura adicionada de temperos (cebola e/ou alho) e outros ingredientes (ovos,
améndoas trituradas ou banana). Geralmente é servida como acompanhamento do
tipico prato brasileiro, arroz com feijdo, ou de outras preparacfes como a feijoada e
churrasco. Foi encontrada uma frequéncia de consumo semanal (54%), que pode ser
relativo a justificativa de consumo, ja que 50% dos entrevistados disseram consumi-
la por ser comum na regido onde moram.

A maior parte dos entrevistados justificaram seu consumo por ser comum na
regidao (50%), Botelho et al. (2018) levanta que o maior motivo para compra de um
alimento sdo questdes culturais e de costume, seguido pela questdo de ser um 6timo
complemento alimentar, o que justifica os resultados encontrados nessa pesquisa. E
costumeiro o consumo in natura em cidades do interior e em algumas preparacoes,
como o capitdo (bolinho de feijao cozido com farinha modelados e consumidos com a
mao) ou consumido junto com rapadura (doce obtido pela concentracdo do caldo de

cana).
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Os entrevistados também identificaram as caracteristicas de qualidade ao
adquirirem a farinha de mandioca. E de acordo com a IN n° 52 (BRASIL, 2011), que
define o padrao oficial de classificagdo da farinha de mandioca, a qualidade da farinha
esta relacionada aos aspectos fisicos (granulometria, auséncia de matéria estranha,
casca e entrecascas), fisico-quimicos (umidade, acidez aquossolavel, teor de amido,
teor de cinzas e fibra bruta) e sensoriais (odor, sabor e coloracéo), indicando os
parametros para cada item. Diante disso o0s entrevistados responderam quais séo 0s

problemas mais encontrados na farinha de mandioca segundo a figura 4.

Figura 4 - Identificacdo de problema na qualidade da farinha de mandioca.

Sabor ou cheiro ndo caracteristico _ 49
Cor alterada _ 25
11

Sem crocéancia 75

Mofo

Corpo estranho (Ex: metal, plastico, etc.) _ 42

0 20 40 60 80

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

Os entrevistados ao avaliarem os parametros de qualidade colocaram que a
falta de crocéncia (61%) € o problema mais comum encontrado nesse tipo de produto
(Figura 4). Embora a crocancia seja um aspecto sensorial percebido pelo consumidor,
este parametro esta ligado ao excesso de umidade do produto. A legislacao determina
gue a farinha de mandioca deve ser comercializada com teor maximo de 13% de
umidade. Caso esteja com valores acima disso, a mesma deve ser beneficiada
novamente, desde que sem contaminacdo, com 0 objetivo de reduzir o teor de
umidade. O processamento de mandioca envolve a secagem do produto por calor
seco, na etapa denominada de torracéo, onde o produto é colocado em fornos. Como
a producao deste item geralmente acontece em casas de farinha, com estrutura

simples, a analise sensorial para verificagdo da crocancia do produto € o parametro
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utilizado para verificar a sua umidade. Assim, quanto mais crocante o produto, menor
a sua umidade, porém isso ndo assegura que umidade maxima de 13% foi atingida o
gue pode resultar em produtos sem crocancia.

Outro problema de qualidade apontado foi alterac&o de cor, sabor e cheiro. E
comum observar em mercados municipais a comercializacéo a granel de farinha, de
forma que o produto fica exposto as condicbes ambientais que podem provocar
alteracbes, como aumento da umidade, fator que pode favorecer o crescimento
microbiano com consequente formacao de acidos organicos e elevagao da acidez pelo
processo fermentativo. Assim, a alteracdo de cheiro, cor e sabor fica evidente, e em
muitas vezes € possivel observar o aparecimento de fungo.

Outro fator que pode influenciar na alteracdo sensorial do produto tem a ver
com a sua producao ser sazonal. E importante que as condi¢cbes de armazenamento
sejam mantidas adequadamente pelo longo periodo, muitas vezes por mais de um
ano, que esse produto talvez tenha que aguardar até que seja comercializado e
consumido. Por exemplo, apés a producdo é importante que fique armazenado em
local seco e ventilado. Geralmente este produto € embalado em sacos de réfia que
possui aberturas e plastico com fina espessura, permitindo maior interacdo com a
umidade ambiente, por isso a utilizacdo de um plastico com maior espessura e sem
aberturas poderia proteger melhor o produto do ambiente em periodos de longo
armazenamento.

A presenca de matérias estranhas macroscopicas também foi apontada pelos
entrevistados como problema de qualidade. Matéria estranha pode ser definida como
qualquer material ndo constituinte do produto associado as condi¢cdes ou praticas
inadequadas na producédo, manipulacédo, armazenamento ou distribuicdo que podem
veicular agentes patogénicos para os alimentos e/ou de causar danos ao consumidor
(BRASIL, 2014).

Em consulta ao site reclameaqui.com®, pode-se verificar algumas reclamacdes
de clientes relacionadas a presenca de matérias estranhas na farinha de mandioca,
como palito de dente, pedaco de cordao, insetos, madeira e pedra. Observa-se que a
presenca desses materiais esta relacionada ao ndo cumprimento das boas préticas
de fabricagdo dos alimentos, que sdo procedimentos sanitarios necessarios para

garantir a qualidade dos alimentos, conforme descrito no quadro abaixo:
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Quadro 1 — Perigos fisicos encontrados na farinha e como soluciona-los.

Perigo fisico

Porque aconteceu?

Como evitar?

Palito de

Dente

Indica que
possivelmente 0Ss
colaboradores estédo
realizando refeicdes na

area de producao.

As refeicdes devem ser realizadas em

locais proprios, os refeitorios, que
devem estar completamente separados
dos locais de manipulagcdo de
alimentos e ndo devem ter acesso
direto e nem comunicagcdo com estes

locais.

Pedaco de
cordao

\

Etapa de embalagem a
granel - Para fechar o
saco de rafia é utilizado
linha e maquina de
costura. Etapa de
abertura dos sacos para
processamento do
produto em embalagens

individuais.

Atencdo redobrada nesta etapa para
gue pedacos de linha ndo se misturem
ao produto. Para producdo industrial
gue realizam o empacotamento deste
produto  utilizando = matéria-prima
ensacada é necesséario cuidado na
etapa de abertura dos sacos e devem-
se utilizar peneiras como barreira para

este perigo fisico.

Madeira

Utilizacdo de utensilios

de madeira.

Trocar os utensilios por materiais
higiénicos. A madeira ndo € permitida
na producdo de alimentos, pois € um
material que ndo pode ser higienizado
ou desinfetado adequadamente, e

pode ser fonte de contaminacéo.

Insetos

Pragas atraidas pelos
alimentos e &gua com
condicbes de acesso e
abrigo na area de

producéo.

Implantacdo do procedimento de

controle  que incorpora  acdes
preventivas e corretivas destinadas a
impedir o acesso e proliferacdo de
pragas nha é&rea de producdo que
comprometam a seguranga do

alimento.
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Podem ser provenientes | Realizar higienizacéo adequada
da ma higienizacdo da | durante a recepcdo matéria-prima,
matéria-prima, como da é&rea de producao,
Pedra _ ) -
equipamentos, equipamentos e utensilios.
utensilios ou proprio

ambiente.

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

Quando encontram algum problema relacionado a qualidade do produto, 91,7%
dos entrevistados deixam de comprar a farinha daguela marca e apenas 8,3% fazem
a reclamacdo. Isso indica que ndo é costume entrar em contato com o fornecedor para
relatar o problema. Este contato com a empresa € importante pois beneficia os dois
lados, o cliente que terad o seu dano reparado; e o fornecedor, que podera identificar
problemas no seu produto.

Isso mostra também a necessidade de maior controle de processos
relacionados aos aspectos de qualidade e seguranca dos alimentos, de modo a
garantir produtos padronizados que atendam aos preceitos da legislacdo e que nao
causem nenhum dano a saude do consumidor, pois isso impacta de forma significativa
na manutencao de clientes e vendas do produto.

Dos entrevistados, 82,6% disseram encontrar diferencas entre as marcas de
farinhas, algo que pode ser influenciado pela forma de producdo. No Piaui, as
empacotadoras de farinha de mandioca industrializadas utilizam farinhas de outros
estados, como do Para e Pernambuco, e as farinhas de mandioca provenientes do
Piaui sdo encontradas a granel. Elas tém caracteristicas especificas, as farinhas
provenientes do Para tendem a ter um sabor mais palatavel por manter mais amido
durante a producéo, diferente da farinha do Pernambuco, em que amido € retirado da
farinha para producgéo de outros produtos, como a goma e fécula de mandioca. Outras
caracteristicas como cor e granulometria sdo diferentes na producdo destes dois

fornecedores, conforme quadro abaixo:

Quadro 2 — Caracteristicas de cor e granulometria por origem de producéo

Caracteristica ‘ Para Pernambuco

Granulometria Grossa Média

Cor Branca Branca Creme
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Cor Amarela

Clara Escura

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021

De acordo com o que pode ser observado na Figura 6, a maior preferéncia em

relacdo a granulometria foi pela farinha com grédos médios (59%). Borges (2019) cita

em seu trabalho que de maneira geral, independente da renda do consumidor, 0

consumo da farinha média & maior. Assim, pelos dados citados, a farinha proveniente

do Pernambuco tende a agradar mais o consumidor piauiense por conta da sua

granulometria média (Quadro 2). Para se conseguir esta granulometria € necessario

a utilizacéo de peneiras para padronizar o produto de acordo com a legislacdo. Porém,

pela grande parte da farinha comercializada no estado ser proveniente de produgao

artesanal, sem o conhecimento mais técnico, € dificil conseguir essa padronizacao.

Figura 5 — Granulometria da Farinha

Fina Média Grossa

Fonte: Dados da pesquisa, 2021

Figura 6 — Preferéncia de Granulometria

Fina M Grossa M Média

Fonte: Dados da pesquisa, 2021
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Dando continuidade aos aspectos sensoriais, entre as tonalidades de cor da
farinha, a preferida pelos entrevistados foi a farinha branca (70%) de tonalidade
branca (67%). Essas diferengas nas tonalidades podem ser observadas na Figura 7.
O tom de cor da farinha branca pode variar em decorréncia do processo de torracao.

Nessa etapa, o calor ajuda a influenciar no desenvolvimento de um tom creme.

Figura 7 — Tonalidades da farinha

Farinha Branca Farinha Amarela

LOD

Branco Creme Claro Forte Escuro

Fonte: Dados da pesquisa, 2021

Figura 8 — Preferéncia de cor e tonalidades da farinha

Tom Amarelo Tom Branca

26

B Amarelo escuro
B Amarelo clarinho

Amarelo bem vivo Creme M Branco W Branca Amarelo

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021

Entretanto, quando consomem a farinha de mandioca amarela os entrevistados
preferem o tom amarelo clarinho (66%) (Figura 8). A adicdo de corante na farinha de
mandioca é feita com a inteng&o de tornar o alimento mais atrativo para o consumidor,

lembrando a cor da farofa, em que geralmente se adiciona o urucum durante a
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preparacao. Para producdo de farinha de mandioca amarela geralmente adiciona-se
curcuma (desidratada e moida) para dar cor, porém, em alguns produtores é
costumeiro a adicédo do corante tartrazina.

Segundo a Informacdo N° 14 do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento), a farinha de mandioca adicionada de curcuma nao pode ser
denominada farinha de mandioca, pois segundo o padrédo oficial de classificacdo da
farinha de mandioca, IN n° 52 (Brasil, 2011), ndo é permitida a adicdo de outro
ingrediente além das raizes da mandioca, do género Manihot.

O MAPA, segundo Informacdo N° 14, e a ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), segundo Oficio N° 12/2021, indicam que a farinha composta de
farinha de mandioca e rizomas de Curcuma longa L. desidratada e moida, deve ser
designada “farinha de mandioca e curcuma” ou farinha de mandioca e agafrédo da
terra”, uma vez que o enquadramento regulatério ndo se da pela IN n° 52, e sim pela
RDC n° 263 de 2005, que designa as farinhas como produtos obtidos de partes
comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes,
tubérculos e rizomas por moagem e ou outros processos tecnologicos considerados
seguros para producao de alimentos, cuja designacao deve ser seguida do(s) nome(s)
comum(ns) da(s) espécie(s) vegetal(is) utilizada(s).

Assim, espera-se que haja adequacao da rotulagem referente a denominacao
da farinha de mandioca em que sejam adicionadas curcuma desidratada e moida.
Essas adequacdes devem ser realizadas o quanto antes, pois para 91,7% dos
entrevistados, a informacéo sobre adicdo do corante na farinha é muito importante.

Os entrevistados ao serem questionados sobre fatores como local de compras
e tipo de producao da farinha de mandioca (Figura 9), escolheram a producé&o do tipo
artesanal (69%) e local de compras em supermercados (63%) e que ao comprar no
supermercado preferem a farinha natural (83%) ao invés da farofa pronta (17%).
Figura 9 - Preferéncias em relagédo a producado da farinha de mandioca e local

de compra.

Local de compra Supermgrcado
Feiras 17%

Producao

» Industrializada S
(4]
M Artesanal(gran W Outros

el)

B Supermerca B Farinha natural

do Farofa pronta

Fonte: Dados da Pesquisa, 2021.
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Essas escolhas podem ser reafirmadas devido a preferéncia por produtos
organicos e até mais saudaveis na visdo do consumidor. Embora o produto
comercializado nos supermercados seja oriundo da industria, é importante ressaltar
gue no Piaui, a indUstria apenas empacota o produto, utilizando a farinha proveniente
de producéo artesanal. Assim, em relacdo a matéria-prima, esta ndo possui diferenca
em relacdo ao processo produtivo.

No que diz respeito ao local de compra, Botelho et al. (2018) cita em sua
pesquisa sobre consumo da mandioca in natura, que o local de preferéncia de seus
entrevistados sdo as feiras. No trabalho de Sales, Rezende e Sette (2011) eles
descrevem que a feira tem um maior publico por causa da procura por alimentos
organicos que nao possuam agrotéxicos, e ainda, que os feirantes criam lacos de
amizades com seus clientes fazendo assim com que se estabeleca uma relacédo de
longo prazo, por passar mais confianca em relacéo aos seus produtos. Além disso, &
habitual experimentar o produto nas feiras, de forma que importantes atributos como
sabor e crocancia sédo avaliados antes da efetivagdo da compra, o que nédo é possivel
fazer no produto comercializado em supermercados. Esse resultado divergente de
outras pesquisas pode ser devido a influéncia da pandemia de Covid-19, pois o
produto vendido no supermercado possui menor chance de contaminagao por possuir
embalagem fechada, dando maior seguranga ao consumidor.

A maioria dos entrevistados disseram que pagariam por um preco maior pela
qualidade (65%), sabor (17%) e crocancia (12%) (Figura 12). Essa mesma tendéncia
foi observada nos fatores que influenciam a compra, onde a qualidade (73%) foi
marcada como a primordial seguido pela escolha do sabor (19%).

Figura 10 — Fatores que levam a pagar mais pelo produto
e sdo importantes na hora da compra.

Sabor

W Preco
B Crocancia
B Origem
H Cor
sabor B Tamanho
dos carogos
W Qualidade W Qualidade

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.
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Isso evidencia que a qualidade é sempre colocada como item mais importante
na hora da compra da farinha de mandioca, que esta relacionada a exclusédo de
qualquer problema que possa vir a ser encontrado, como presenca de corpos
estranhos, falta de crocéncia e sabor ndo caracteristico. Assim, durante o seu
processamento é importante o controle de qualidade para evitar esses problemas,
conforme descrito nos itens abaixo:

¢ Andlise fisico-quimica, microbiologica e sensorial - importantes para verificacao
do atendimento aos parametros de identidade e qualidade desse produto;

e Cumprimento de legislacdo em relagdo a condi¢cfes higiénico-sanitarias pelas
boas praticas de fabricacdo (BPF);

e Utilizacdo de peneira e detectores de metal, como forma de controlar
contaminacdes fisicas;

e Uso de embalagens que mantem as caracteristicas sensoriais do produto

durante todo o periodo de armazenamento.
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6 CONCLUSAO

Foi possivel analisar o perfil de compra e consumo da farinha de mandioca no
estado do Piaui. Em relacdo as caracteristicas dos entrevistados observaram-se
condi¢cbes socioecondmica diversificada, faixa etaria de 18 a 30 anos, a maioria do
género feminino e da escolaridade ensino superior, cursando ou ja finalizado. Acerca
do consumo a pesquisa mostrou que os consumidores preferem consumir a farinha
de mandioca em forma de farofa pronta, que tém consumo semanal e que comem
porque € comum ondem moram. Eles ainda assinalam em outras perguntas que
preferem um produto mais artesanal e a compra no supermercado.

E possivel concluir ainda que parametros como a granulometria e cor da farinha
de mandioca, dando destague aos grdos médios e cor branca, sdo importantes na
hora da decisdo de compra. Além disso a maioria dos entrevistados disseram
encontrar diferencgas entre as marcas das farinhas de mandioca. Por fim, a maioria diz
gue pagaria um preco maior por uma farinha de mandioca de qualidade, ou seja,

farinha que cumpre o PIQ conforme a legislacéo.
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APENDICE A — INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

QUESTIONARIO

SECAO 1 - CARACTERISTISCA DO CONSUMIDOR

Vocé é de qual regido do Piaui?
() Norte

() Central

() Sul

Qual o seu género?

() Feminino

() Masculino

() Prefiro ndo declarar

() Outro
Qual a sua idade?
() 18 a 30
()30a45

() 45a60
()60a75

() Acima de 75

Qual o seu grau de escolaridade?

() Fundamental Incompleto

() Fundamental Completo

() Médio Incompleto

() Médio Completo

() Superior Incompleto

() Superior completo

Somando a sua renda com a renda das pessoas gue moram com Vocé, quanto €,
aproximadamente, a renda familiar mensal?

() Nenhuma renda



32

() Até um salario minimo (Até R$ 1.100)

() Entre 1 e 3 salarios (RS 1.100,01 a R$ 3.300)
() Entre 3 e 6 salarios (R$ 3.300,01 a R$ 6.600)
() Entre 6 e 9 salarios (R$ 6.600,01 a R$9.900)
() Acima de 9 saléarios (acima de R$ 9.900,01)
Porque vocé consome farinha de mandioca?

() E comum na regi&o onde moro

() Como complemento no prato

() Pelo sabor

() Por ser um alimento de baixo custo

() Outros
Com que frequéncia vocé consome farinha?
() Diaria

() Semanal

() Quinzenal
() Mensal
() Outras

SECAO 2- INDENTIFICACAO DAS FORMAS DE USO DA FARINHA DE
MANDIOCA

Como vocé utiliza a farinha durante o seu consumo?

() Farofa

() Prefiro ela sozinha

() Como ingrediente em alguma preparac¢éo alimenticia

SECAO 3- PERCEPCAO DO CONSUMIDOR SOBRE A QUALIDADE DA FARINHA
DE MANDIOCA

Ao encontrar um problema na qualidade da farinha vocé:
() Deixa de comprar farinha daquela marca
() Liga para empresa e reclama

() Posta nas redes sociais sobre o problema
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Vocé ja identificou algum problema de qualidade na farinha de mandioca? Pode
marcar varios

() Corpo estranho (Ex: metal, plastico, pedra, madeira, inseto, cabelo e etc.)

() Mofo

() Sem crocancia

() Cor alterada

() Sabor ou cheiro ndo caracteristico

SECAO 4- PARAMETROS QUE INFLUENCIAM NA COMPRA

O que é mais importante na hora de comprar farinha de mandioca?
() Marca

() Qualidade

() Preco

() Embalagem

() Origem

Vocé ja percebeu diferenca no sabor entre as marcas de farinhas?
() Sim

() Nao

Em relagéo ao tamanho dos carocgos, vocé prefere a farinha:
() Fina

() Média

() Grossa

Quando vocé compra farinha, vocé escolhe qual cor?

() Amarela

() Branca

Qual tonalidade vocé prefere na farinha branca?

() Branca

() Creme

Qual tonalidade vocé prefere na farinha AMARELA?

() Amarelo bem vivo

() Amarelo escuro

() Amarelo clarinho

Vocé sabia que se adiciona corante na farinha de mandioca amarela?
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() Sim

() Nao

Vocé acha importante saber qual corante € adicionado na farinha amarela?
() Sim

() Nao

Em relacéo a producéo, vocé prefere que tipo de farinha?
() Artesanal

() Industrializada

Qual a sua preferéncia ao comprar no supermercado?

() farinha natural

() farofa pronta para o consumo

Onde vocé costuma comprar farinha?

() Feiras (Granel)

() Supermercado

Vocé compraria uma farinha com prego mais alto pela(o):
() Marca

() Crocancia

() Tamanho dos carocos

() Cor

() Sabor



