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RESUMO

O Brasil é um grande consumidor e produtor de produtos a base de mandioca, essa
planta contém alto teor de amido, € de facil adaptacdo e cultivada em todos os
estados brasileiros. No entanto, a mandioca é uma planta cianogénica, isto €,
contém compostos cianidricos, comumente chamado de cianoglicideos, que para
serem eliminados se faz necessario um trabalho arduo e cansativo que requer
técnica segura. O objetivo desse trabalho foi avaliar as praticas utilizadas no
processamento da mandioca e 0s riscos provaveis para trabalhadores e o meio
ambiente. Teve como metodologia a pesquisa exploratéria e descritiva, com
abordagem quali-quantitativa. Utilizou-se para coleta de dados um questionario
composto por questdes de multipla escolha e questbes abertas, participaram sujeitos
de ambos os sexos, na faixa etaria entre 21 e 60 anos. Os resultados obtidos
revelam que 100% dos entrevistados nao utilizam nenhum tipo de equipamento de
protecao, seja ele individual ou coletivo; os trabalhadores também enfrentam jornada
de trabalho longa e cansativa que aliada as mas condi¢cdes das maquinas e
inadequacdo do ambiente podem causar doencas e acidentes, porém as respostas
apresentadas ndo nos permitiram estabelecer relagcdo entre os sintomas e queixas
apresentados com o0 risco quimico, apenas com risco fisico. As recomendacdes
apresentadas dizem respeito a realizacdo de exames periédicos e medidas
adequadas para exterminar o trabalho infantil, além de apontar para o decreto que
regulamenta o trabalho em casas de farinha, pois, faz-se necessaria a sua rapida
implementacdo, legitimacao e cumprimento.

Palavras-chave: Mandioca; Processamento da mandioca; Saude do Trabalhador.



Abstract

Brazil is a major consumer and producer of cassava-based products, this plant
contains high starch content is easily adapted and grown in all states. However the
cassava plant is cyanogenic, ie, contain cyanide compounds, commonly called
cianoglicideos to be processed is required hard work and tiring that requires safe
technique. The aim of this study is to evaluate the practices used in the processing of
cassava and the likely risks to workers and the environment. Had methodology as
the exploratory and descriptive study, qualitative and quantitative, was used for data
collection a questionnaire consisting of multiple-choice questions and open
questions, subjects participated in both sexes, aged between 21 and 60 years old.
The results show that 100% of respondents do not use any kind of protective gear,
be it individual or collective, workers also face long working hours and tiring that
coupled with poor conditions and inadequate machine environment can cause illness
and accidents but the answers provided did not allow us to establish the relationship
between symptoms and complaints lodged with the chemical risk only physical risk.
The recommendations presented relate to periodic examinations and appropriate
steps to eradicate child labor, and point to the decree regulating the work in flour
mills is necessary because it's fast implementation, compliance and legitimacy.

Keywords: Cassava, Cassava Processing; Occupational Health
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1 INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta crantz) € uma planta da familia
Euphorbiaceae que possui uma grande variedade de espécies e € conhecida no
Brasil com diferentes sinbnimos como: aipim, macaxeira ou mandioca. Pertence ao
grupo de plantas cianogénicas por apresentar compostos cianicos e enzimas
distribuidas em concentracdes variaveis nas diferentes partes da planta. Os dois
glicosideos toxicos sdo a linamarina e a lotaustralina. A hidrolise da linamarina
ocorre pela acdo da enzima linamarase quando ha ruptura da estrutura celular em
qualquer parte da planta, havendo o contato entre a enzima (linamarase) e o
substrato (linamarina) ocorrera a formacao de acetonacianidrina e acido cianidrico, o
qual pode ser volatilizado para o ambiente em temperaturas e pH especificos
(CAGNON et al., 2002).

A eliminacdo das substancias toxicas da mandioca ocorre durante a etapa
de processamento. Cada etapa desse processamento contribui para determinar
diferentes niveis de acido cianidrico no produto final. A primeira etapa consiste no
descascamento, que geralmente € manual com a utilizacao de facas ou raspadores.
Essa fase necessita de uma atencdo especial, pois € ai onde podem ocorrer

acidentes provenientes do manuseio incorreto ou inapropriado.

A segunda etapa € onde se faz a moagem dos produtos da primeira etapa,
em uma maquina chamada pelos trabalhadores de Bolinete. A terceira etapa do
processamento € a prensagem. O liquido eliminado nesta etapa resulta em um
efluente com presenca de manipueira (dgua residual do processamento de
mandioca). Ap0s a prensagem, ocorre a lavagem e o posterior peneiramento da
massa obtida. Essa massa € levada ao forno para secagem e eliminacéo do resto da
manipueira. Depois de a mandioca ser torrada, a farinha obtida passa por um novo
peneiramento, visando uniformizar os graos. Utiliza-se uma malha de acordo com os

graos que se deseja obter.

Todas as etapas, citadas acima, visam a desintoxicacdo da mandioca
propiciando um consumo seguro sem riscos para a saude. Durante este processo, 0
trabalhador de casa de farinha esta exposto a riscos quimicos e fisicos presentes

em todas as etapas, mesmo assim poucos trabalhos relacionados ao assunto séo
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encontrados na literatura, (FIGUEIREDO e TRAPE, 2007; SEBRAE, 2006;
ZACARIAS; 2009), a maioria das pesquisas realizadas trata da qualidade dos
produtos derivados, do processamento da mandioca e/ou do perigo toxicoldgico,
sem evidenciar 0s riscos a qué estdo expostos os trabalhadores das casas de

farinha.

O processamento de mandioca e a producao de farinha e derivados € uma
arte tdo antiga quanto a histéria do Brasil, mas o processo na maioria das vezes é
quase que totalmente artesanal, incorrendo em perigo para os trabalhadores
responsaveis por esse trabalho, sendo necessaria a regulamentacdo dessa
atividade. Para isso, existe no Brasil o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), que na instrucdo normativa n° 52, de 07 de novembro de
2011, define o padrdo de producdo e classificagdo da farinha de mandioca.
Baseados no que regulamenta o MAPA foram elaborados manuais sobre as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF’s). Nestas praticas estdo compreendidos os detalhes
desde a construcdo dos prédios, os cuidados no decorrer da manipulacao da planta
até a elaboracao do produto final (SEBRAE, 2006).

O trabalho no processamento da mandioca é um trabalho arduo e cansativo,
oferecendo riscos diversos para os trabalhadores, logo, é de fundamental
importédncia que trabalhadores que manipulam a mandioca tenham acesso a
informacdes sobre possiveis perigos causados pela sua toxicidade e que tenham
instrucdes sobre uma prética segura no trabalho.

Na comunidade de Igara em Senhor do Bonfim (BA) os produtos da
mandioca sdo o meio de sobrevivéncia e trabalho de muitas familias, despontando
com um alto grau de importancia econdmico, comercial e social ha comunidade.
Como o trabalho para o processamento da mandioca € realizado por muitas familias,
a proposta deste trabalho surgiu a partir da intencdo de se fazer uma analise das
técnicas de processamento realizadas pelos produtores, dos riscos encontrados
durantes esse processo e sobre a utilizacdo de equipamentos de protecao e

seguranca pelos trabalhadores.
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2 OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral:

Avaliar os possiveis riscos a saude do trabalhador durante o processamento
da mandioca apontando as praticas e os cuidados com seguranca dos trabalhadores

praticados nas casas de farinha.

2.2. Objetivos especificos:

e Tragar o perfil socioeconémico dos trabalhadores das casas de farinha;

e Relatar os desconfortos apontados pelos trabalhadores, durante o
processamento da mandioca;

e Verificar a utilizacdo de equipamentos de seguranca durante o

processamento e manipulacdo da mandioca;
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Aspectos histéricos do cultivo mandioca

A mandioca é uma planta de provavel origem sul-americana e possui uma
grande importancia econdmica, social e cultural, essa planta ja era utilizada pelos
indigenas e ainda hoje faz parte da alimentacdo do brasileiro, especialmente do
nordestino. Segundo Crepaldi (1992) a mandioca, Manihot esculenta Crantz, € uma
das 98 espécies atualmente reconhecidas da familia Euphorbiaceae e desde as
civilizacbes pré-colombianas, € usada como alimento. Assim, Faraldo et al., (2000)
afirmam que:

O género Manihot é um tdxon americano com o centro de origem e
domesticacdo ainda em discussdo. Sendo que duas espécies
apresentam importancia econbmica: a Manihot esculenta Crantz
(mandioca), com raizes tuberosas para producdo de farinha, amido e
consumo in natura, e M. glaziovii, para producgdo de latex.

A mandioca é frequentemente cultivada em rocas de agricultura autdctone
por apresentar bom desenvolvimento em solos pobres, resisténcia a pragas e
doencas e adaptacdo em diferentes regibes edafoclimaticas, ou seja, plantas que
tém facil adaptacéao a diferentes tipos de solo e clima (HERSHEY, 1992).

Por possuir um alto valor energético e ter uma boa adaptacdo a diversas
condicBes climaticas e de solo, a mandioca é a 4 maior agricultura do mundo, tendo
a Nigéria como maior produtor mundial. Com base nos dados da Organizacdo das
NagOes Unidas para Agricultura e Alimentagdo — FAO - a produgdo mundial de
mandioca continua com um ritmo de crescimento expressivo, passando de 99,1

milhdes de toneladas em 1970 para 233,8 milhdes de toneladas em 2009.

Conforme a FAO (2011), o Brasil detém 10,4% da producdo mundial de mandioca,
tornando-se o terceiro maior produtor de mandioca do mundo. Segundo o
Levantamento Sistematico da Producdo Agricola (IBGE, 2011), a regidao Nordeste é
a maior produtora de mandioca no pais, detendo 32,2% da producédo de mandioca
no Brasil, seguida pelas Regibes Norte (28,9%), Sul (24,1%), Sudeste (9,8%) e
Centro-Oeste (5,0%).
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Dados da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 2012) revelam
que a cultura da mandioca apresenta ampla variabilidade genética, representada
pelo grande numero de variedades disponiveis em todo o territorio brasileiro. Até o
momento, ja foram catalogadas, no Brasil, mais de 4 mil variedades, mantidas em

colegBes e bancos de germoplasma de varias instituicdes de pesquisa.

3.2. Toxicidade da mandioca

Muitas plantas cultivadas apresentam cianeto em algumas ou em todas as
suas partes. De acordo com Cagnon et al., (2002) é possivel encontrar ciano-
glicosideos em trigo, cevada, aveia, sorgo, brotos de feijdo, milheto, macas,
mandioca e taro, dentre outras; a mandioca pertence ao grupo de plantas
cianogénicas por apresentar glicosideos cianogénicos em sua composi¢cdo. Também
de acordo com 0s mesmos autores, tais glicosideos, conhecidos como linamarina e
lotaustralina, apds ruptura da estrutura celular da raiz, entram em contato com as
enzimas presentes (linamarase) degradando estes compostos, liberando &cido
cianidrico (HCN).

Segundo Souza e Menezes (2004), a liberacdo do cianeto da mandioca se
dd no momento em que o tecido vegetal € dilacerado, entdo a linamarina é
hidrolisada enzimaticamente por B-glicosidase (linamarase), a qual é separada do
glicosideo no tecido intacto, por ser localizada em lugar distinto da célula. A
clivagem produz glicose e a-hidroxinitrilas. Esta Ultima, quando catalisada por uma
hidroxinitrila-liase, transforma-se espontaneamente em HCN e nas cetonas

correspondentes. Esse processo € chamado de cianogénesis.

O acido cianidrico € uma substancia altamente toxica que interfere na
conducao do oxigénio as células do organismo. “O cianeto pode ser absorvido apos
inalagéo, exposicéo oral ou dérmica” (ZACARIAS, 2009). Este autor admite que a
absorcdo pulmonar é a mais eficiente, sendo os efeitos quase que imediatos e mais
intensos se comparados com a via gastrointestinal.

Assim, apesar de admitir-se maior perigo na inalacdo do HCN que na sua ingestao,
a maioria dos trabalhos fazem referéncia a intoxicacdo por consumo de mandioca,
sendo essa a maior questdo levantada (CAGNON et al.,, 2002; CEREDA, 2003;
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CHISTE et al, 2010; SILVA et al., 2004). Poucos estudos mencionam o perigo da
exposi¢do ocupacional ao HCN por inalacdo. Varias atividades industriais usam o
HCN como, por exemplo: extracdo e refino de metais, industrias metallrgicas,
tratamentos térmicos de acos, fabricacdo de plasticos, sintese de produtos quimicos
inorganicos e organicos (FIGUEIREDO e TRAPE, 2007).

Para ATSDR (2006 apud ZACARIAS, 2009) a “inalacdo de concentracdes
suficientes de HCN pode rapidamente causar a morte, pratica utilizada nas camaras
de gas para a execugao”, além disso, o autor afirma que a Dose Letal para humanos
foi estimada em 546 ppm por um periodo de 10 minutos de exposi¢do, no entanto,
este limite € discutivel por haver registros de 6bitos com valores inferiores a esse.

Entretanto, para Zacarias (2009) existem dois tipos de exposi¢cdo ao HCN: a
exposicdo aguda a niveis elevados de HCN por um curto periodo de tempo; e a
exposicdo crbnica, exposicao a niveis baixos de HCN por um periodo prolongado, o
trabalho de manipulacdo da mandioca por ser continuo podera se adequar a
segunda situacdo de risco. Para Kamendulis et al., 2002 apud Zacarias, 2009 “o
sistema nervoso € um dos primeiros alvos da toxicidade do cianeto, devido a sua

grande necessidade de energia aerdbia e baixa capacidade anaerébia” (p. 43).

Outro dado importante € que o quadro clinico da intoxicacdo aguda pelo
HCN caracteriza-se por sintomas como dispneia, sincope, dor no peito e fadiga.
Esse quadro clinico pode progredir, no caso de exposicdo a dose letal, para
depressao respiratoria, convulsées, coma e em alguns casos a morte (ZACARIAS,
2009).

JA na exposicdo crbnica podem-se observar sintomas como tontura,
respiragdo ofegante, entorpecimento e dores de cabeca (ATSDR, 2006 apud
ZACARIAS, 2009). A exposicdo cronica a baixas doses esta relacionada com
distarbios neurolégicos e disfuncao da glandula tireoide, estas irregularidades foram
citados inclusive em estudos epidemioldgicos realizados em trabalhadores expostos
cronicamente (IPCS, 2006 apud ZACARIAS, 2009).

A eliminagéo do cianeto absorvido se da através do pulméo, saliva e urina,
sendo que um dos principais mecanismos para extrair o cianeto do organismo é a

sua conversao para tiocianato (FIGUEIREDO, 2011)
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O tiocianato, principal metabdlito do cianeto, compete com a captacdo de
iodo na tireoide inibindo a producao dos hormoénios tireoidianos e consequentemente
causando sintomas tipicos do hipotireoidismo (SOUZA, 2004). Segundo Figueiredo
(2011) o hipotireoidismo se manifesta através de sintomas como: desanimo,
intolerancia ao frio, fala arrastada, pele seca, edema palpebral, cabelos e unhas
secos e quebradicos e palidez cutanea.

Nas atividades em que haja perigo de exposicdo ao HCN exigem medidas
de prevencao na seguranca dos trabalhadores, meio ambiente e populacédo vizinha.
Assim, € necessario que o ambiente destinado a trabalhos que possibilitem a
exposicao ao HCN seja afastado e, que tenha um adequado sistema de ventilacao,
bem como um eficiente sistema de escoamento para os residuos liquidos.

Segundo Cagnon et al (2002) quanto ao potencial toxico, as mandiocas
podem ser classificadas em trés categorias baseadas no seu contetdo cianogénico:

a) indcuas: menos que 50 mg HCN/Kg de raizes frescas;

b) moderadamente venenosas: entre 50 mg HCN/Kg e 100 mg HCN/Kg de
polpa fresca;

C) perigosamente venenosas (mandioca brava): acima de 100 mg HCN/Kg .

O teor total de compostos cianogénicos € muito variavel dependendo da
variedade da mandioca, idade da planta, solo, ph, condicdes térmica e
processamento de desintoxicacdo. O processamento da mandioca, se bem feito,
diminui substancialmente o teor de compostos cianogénicos, passando assim a néo
representar perigo para a populacéo em sua ingestdo (CHISTE, COHEN, OLIVEIRA,
2005).

3.3. Processamento da mandioca

O processamento da mandioca é uma atividade antiga que comecgou a ser
exercida pelos indios. Com eles iniciou-se 0 uso de técnicas para o beneficiamento
dessa raiz e sua desintoxicagcdo. Técnicas essas que sdo usadas até os dias de
hoje. (SANTOS et al. 2009). Ainda de acordo com esses autores, o beneficiamento
da mandioca é uma atividade atual, no entanto é desempenhada de forma
tradicional, de modo incompativel com as exigéncias de qualidade e higiene da
atualidade, constituindo um obstaculo para o desenvolvimento econdmico dessa

atividade.
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Embora seja uma tradi¢do brasileira consumir farinha, s6 h& pouco tempo a
farinha passou a ser classificada como alimento, desde entdo as casas de farinha,
artesanais ou industriais, devem cumprir exigéncias das BPF’s (Boas Praticas de
Fabricacdo) (ARAUJO; LOPES, 2008).

As BPF’s estao compreendidas desde os detalhes na constru¢do do prédio
até os cuidados com o beneficiamento. Elas determinam que deva haver cuidados
desde a chegada da mandioca até o produto final e isto inclui a limpeza nas
instalacdes, cuidados em cada fase do processamento para evitar contaminacao e
evidentemente os cuidados que os trabalhadores devem ter para evitar acidentes
pessoais e riscos de saude (SEBRAE, 2006).

Quanto as instalacdes os prédios devem ter: cor clara, protecdo de telas nas
janelas, altura adequada para que haja ventilacdo para evitar inalacdo da
manipuera, o ar ambiente precisa ser renovado continuamente seja de maneira

natural ou forcada, pisos lavaveis e condi¢des 6timas de higiene (SEBRAE, 2006)

Quanto as maquinas devem ser de facil limpeza e possuir protecdo
impedido o0 acesso das maos e bracos e evitar acidentes por queimaduras,
esmagamentos e mutilagdes. A iluminagcédo deve ser adequada, sugere-se usar a luz
natural o maximo possivel, mas quando necessério usar lampadas com poténcia
indicada e as instalacbes elétricas devem seguir normas seguras para evitar
choques elétricos (SEBRAE, 2006).

7

A raiz amidosa da mandioca é muito volumosa podendo-se obter varios
produtos industrializados tais como: a fécula, a farinha, chips, entre outros. No
Brasil, em especial o uso da mandioca esta presente também no preparo de receitas
tipicas da Amazdnia como o tacacd, o molho tucupi e com suas folhas cozidas
prepara-se a manicoba. Na alimentacdo animal as folhagens e a raiz também séo
utilizadas, € comum o cozimento e a producdo de peletes para racdo. Apesar de
haver tantas possibilidades para industrializacdo da mandioca, a maior parte da
producdo esta direcionada para a fabricagéo de farinha (VILPOUX, 2008).

A fabricacdo de farinha segue algumas etapas importantes tanto para
eliminacdo do acido cianidrico e consequentemente sua desintoxicacdo tornando-a
segura para 0 consumo, quanto para a obtencdo de uma farinha de boa qualidade

gue atenda a exigéncias de sabor e higiene.
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Cada etapa do processo € parte importante do trabalho na fabricacdo da
farinha e, portanto responsavel pela qualidade da farinha. Vale salientar que nem
sempre essas etapas sao respeitadas e seguidas a risca, fato esse que interfere na
qualidade final do produto de forma que possa haver contaminagcédo ou auséncia de
padronizacdo dos graos e consequentemente uma desvalorizacdo no preco final do

produto.

As etapas do processamento da mandioca e producdo de farinha estéo

representadas na figura abaixo.

Figura 1: Etapas do processamento da mandioca na fabricagéo de farinha.
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Fonte: SEBRAE, 2006 (adaptado)

Nesse sentido, cada etapa do processamento da mandioca demanda em
fase importante no processo de desintoxicacdo da mandioca, tornando a matéria-
prima téxica em alimento rico e nutritivo para seres humanos e até mesmo outros

animais.
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3.4 Produtos da mandioca e alimentacdo humana

A cultura da mandioca é de grande relevancia na alimentacdo humana e
animal, com alto valor energético e preco relativamente baixo se apresenta como
base alimentar em varios paises da Africa e complemento alimentar em outros
paises. Os indios ja usavam a mandioca e o0s seus derivados, deixando esse

costume como herancga para a populacéo brasileira.

Historicamente, o cultivo e 0 uso da farinha de mandioca para alimentagéo, no
Brasil, associam-se a cultura indigena, com registros desde o periodo do
descobrimento, incorporados aos habitos alimentares dos portugueses e,
posteriormente, integrados também a alimentacdo dos negros escravizados,
passando a compor um dos elementos de identidade da cultura alimentar brasileira
(CEREDA & VILPOUX, 2003; CHISTE et al., 2006 apud MATOS et al.,2012).

Através da cultura da mandioca, surgiram as casas de farinha responsaveis
pela transformacdo e beneficiamento desse tubérculo e subtracdo de inUmeros
produtos do mesmo (SOARES, 2007). Porém, segundo Silva (2010) o produto da

mandioca:

E consumida por cerca de 400 milhdes de pessoas em muitos
paises da Africa, Asia e América do Sul. Sendo também utilizada
como matéria prima para o0 processamento de amido,
principalmente na india, Tailandia, Indonésia, China e Brasil.
(SILVA, 2010, pag.18)

Todas as partes na mandioca podem ser aproveitadas desde a parte aérea
até, e principalmente, as raizes. A parte aérea que compreende as hastes, galhos e
folhas, possui um grande valor proteico, rico em vitaminas A, C e do complexo B, e
teor mineral consideravelmente alto, especialmente em calcio e ferro, podendo ser
submetida a diferentes processos e ser usada na alimentacdo animal (ALMEIDA,
FILHO, 2005).

Com as folhas, também, é preparada a manigoba, comida tipica do Para e
do Recbncavo baiano, conhecida como feijoada paraense. Outra utilidade das folhas
€ como aditivo em multimisturas (complemento alimentar feito com farelos, semente

e folhas escuras). A multimistura, elaborada pela Pastoral da Crianca, trata-se de



21

uma mistura feita com farinhas e cereais, farelo de trigo e de arroz, pds de folhas de
mandioca, de sementes e de casca de ovo, que quando acrescentada a alimentacao
diaria de criancas € instrumento contra a desnutricdo e a mortalidade infantil
(PASTORAL NACIONAL DA CRIANGCA, 2000).

J& com o caule da mandioca, popularmente conhecido como maniva, € feito
o plantio da mandioca. Geralmente para cultivo, a maniva deve ser cortada em
pedacos com cerca de 20 cm de comprimento e conter de 5 a 7 brotos germinativos.
Como afirmam ROs-Golla, Silva e Narita (2010) a utilizacdo de manivas de boa
qualidade tem influéncia direta no aumento da produtividade, proporcionando
incrementos na producdo de mandioca de até 30% sem alteracao de outras praticas
culturais ou utilizacao de insumos.

Mas € nas raizes que encontramos O maior aproveitamento, elas séo
utilizadas tanto na alimentacdo humana quanto animal, além de ser uma opc¢ao para
0 uso de forragens, silagem ou racdo industrializada (SOARES, 2007). Segundo a
Embrapa (2009), a sua principal utilizacdo € na producdo de farinha, que para
muitas familias de baixa renda acaba sendo a base alimentar. Outro produto, de
grande valor, extraido da mandioca, é a fécula, também chamada de tapioca ou
polvilho, que pode ser doce ou azedo, produto usado em Varios pratos da culinéria
nordestina como: bolos, mingaus, biscoitos, beijus e cuscuz (SOARES, 2007). Existe
um potencial elevado da mandioca na inddstria como aditivo na fabricacdo de
embutidos, bolachas, sobremesas, sagu, sopas e pao (SEBRAE, 2009).

Da manipueira, residuo liquido e toxico obtido da massa ralada e prensada,
€ produzido o tucupi que € o molho parcialmente fermentado da manipueira que fica
em repouso por 1 ou 2 dias, para a decantacdo do amido que sera removido depois,
sucedendo a sua fermentacdo. ApOs esta etapa, €é realizada uma fervura
adicionando-se condimentos. Este molho € muito usado em pratos tipicos da regido
Norte (CHISTE et al., 2007).

No entanto, o trabalho e a manipulagdo destes produtos interferem
diretamente na saude do trabalhador, necessitando de atencdo especial quanto a

pratica do processamento e beneficiamento da mandioca e seus derivados.
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3.5. Saude do trabalhador

O trabalho é um direito de todo ser humano e tem como finalidade garantir
melhores condi¢bes econdmica, social e emocional ao cidaddo, sem que para iSso
haja detrimento fisico e ou psicolégico. Para garantir o direito a integridade fisica e
emocional do trabalhador, existe uma Politica Nacional de Seguranca e Saude do
Trabalhador (PNSST, 2004).

Apesar de haver uma legislacdo para regulamentar e fiscalizar as questbes
referentes a salde e seguranca do trabalhador, existe um grande percentual de
trabalhadores atuando na area informal e, portanto, fora dos censos e estatisticas no
que diz respeito a acidentes e doencas no trabalho, as informacdes referem-se
apenas aos trabalhadores empregados e cobertos pelo Seguro de Acidentes do
Trabalho (SAT) da Previdéncia Social, que consta apenas um terco da Populacéo
Economicamente Ativa (PEA) (PNSST, 2004).

No entanto, Figueiredo e Trapé (2007) observam que transformacdes no
mercado de trabalho, marcado pelo subemprego e o trabalho informal dificultam a
atuacdo na area de saude, pela dificuldade de se determinar a classe trabalhadora,

computando-se exclusivamente o emprego formal.

Assim, de acordo com a Constituicdo Federal brasileira de 1988, a
responsabilidade sobre a saude, inclusive a saude do trabalhador, € de
responsabilidade da Uni&o, dos Estados e dos Municipios (MINISTERIO DA SAUDE,
2001), sendo de competéncia de todas as esferas do governo fiscalizar o ambiente
de trabalho bem como executar medidas em beneficio da saude do trabalhador.

Neste enfoque, a Portaria ministerial destaca que:

Em relagdo aos estatutos federais que seguiram a CF/88 e a Lei
organica da Saude, cabe destaque, em primeiro lugar, a Portaria n°
1.565/94, do Ministério da Saude, que definiu o Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitéria e trouxe um aporte importante para a area da
salde do trabalhador (MINISTERIO DA SAUDE, 2001, p.14).

Como afirma a PNSST (2004) os registros de acidentes de trabalho no
periodo de 1993 a 2003, incluindo Obitos e incapacitacdo permanente, foram
elevados. Todavia, esses numeros altos néo refletem a realidade, ja que a maioria

dos acidentes no trabalho ndo tem registro previdenciario.
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Neste contexto, “cabe ressaltar que acidentes e doencgas relacionados ao
trabalho sdo agravos previsiveis e, portanto, evitaveis” (PNSST, 2004). Deste modo
existem estratégias e equipamentos de seguranca que visam evitar acidentes e
doencas relacionadas ao trabalho, e “o atual sistema de seguranca e saude do
trabalhador carece de mecanismos que incentivem medidas de prevenc¢ao” (PNSST,
2004, pag. 8).

Portanto, as medidas de seguranca e o0s Equipamentos de Protecdo
Individual (EPI) se bem utilizados podem reduzir de forma significativa acidentes no

ambiente de trabalho.

O beneficiamento da mandioca nas casas de farinha € uma tarefa que
merece atencao no que se refere a seguranca e saude do trabalhador. Esse trabalho
requer uma jornada longa e cansativa que aliada a mas condi¢cdes das maquinas e

inadequacédo do ambiente podem causar doengas e acidentes.

3.6 Riscos do trabalho com a mandioca

O ambiente de trabalho € um local onde os trabalhadores estdo expostos a
diferentes riscos ocupacionais que podem causar doencas ou acidentes. Nas casas
de farinha esta situacdo ndo é diferente, os trabalhadores que ali atuam estédo
sujeitos a varios riscos como: toxicidade, riscos mecanicos, biolégicos e quimicos.
Os trabalhadores podem se deparar com situacdes de periculosidade decorrentes
de maquinas sem protecao, fiacdo exposta, ar carregado de poeira, ruido acima dos
limites de tolerancia, riscos ergonémicos, excesso de calor e fumaca, falta de

fornecimento de 4gua potavel e de condicdes de higiene (SEBRAE, 2006).

O trabalho nas casas de farinha apresenta um risco toxicoldgico alto, devido
a exposicdo ao HCN presente na mandioca, e que é liberado nas etapas de
processamento. Segundo Zacarias (2009) o HCN presente na mandioca pode ser
absorvido pelas vias respiratorias, por ingestdo ou exposi¢cdo dérmica, sendo que
pelas vias respiratérias a absorcdo é mais rapida e intensa (ATSDR, 2006; IPCS
INCHEM HOME, 2004 apud Zacarias 2009).

Todas as etapas do processamento da mandioca envolvem algum tipo de

risco para o trabalhador, sendo necessaria encontrar-se atento a esses riscos e as
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maneiras de evitar acidentes. Na primeira etapa, que € o0 descascamento,
geralmente manual, deve-se ter cuidado com a limpeza dos materiais utilizados e
com 0s possiveis cortes durante o processo, nessa fase também podem ocorrer
dores no corpo e deformacdes, sugere-se entdo que haja trocas no posto de
trabalho a troca de facas por raspador manual e uso de luvas de malha de acgo
(ARAUJO; LOPES, 2009).

A segunda etapa do processamento é a lavagem, a agua utilizada para
lavagem resulta em um efluente liquido com presenca de manipueira, nessa fase o
trabalhador deve usar calgcados impermedaveis, que evitam o contato da pele com o
efluente liquido (OLIVEIRA; SOARES, 2005).

A proxima etapa é a trituracdo, nessa fase a mandioca sera ralada e
transformada em uma massa, é preciso o uso de calcados impermeéveis e 0
cuidado com maquinas ou raladores, para que sejam evitados incidentes ou
mutilacbes (SEBRAE, 2006).

Depois de ralada a massa deve ser prensada para diminuir a umidade, esse
trabalho € feito com prensa manual ou equipamentos elétricos, no caso de uso de
maquinas elétricas o trabalhador exerce menos esforgo fisico e o trabalho torna-se
mais produtivo, no entanto no caso de uso de equipamentos elétricos tanto pra
prensar quanto pra triturar, o ruido é alto sendo necessario o uso de protetores
auriculares, nesta fase também, o liquido extraido tem uma grande quantidade de
manipueira e o odor € muito forte (ARAUJO; LOPES, 2009).

A préxima etapa é o peneiramento. Nessa etapa a massa prensada ainda
com umidade (manipueira) produz um cheiro desagradavel, portanto sendo
aconselhado que o trabalho seja realizado em local arejado. ApGs o peneiramento, a
massa deve ser levada ao forno para secagem onde sera eliminada o resto da
manipueira, a fumaca advinda dessa torracdo contém componentes toxicos que
podem poluir o meio e fazer mal para os trabalhadores o local deve ter uma
ventilagdo adequada seguindo normas especificas (SEBRAE, 2006).

Depois da torracdo, a farinha vai passar por um novo peneiramento com o
objetivo de uniformizar os gréos da farinha, a malha utilizada deve ser de acordo
com os graos que se deseja obter, nesta etapa ocorre a geracdo de odor

proveniente do restante da manipueira, mesmo que em pequena quantidade, esteja
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presente na farinha, sendo, portanto necessario que o local também seja bem
arejado (SEBRAE, 2006).

Todas estas etapas visam a destoxificagdo da mandioca propiciando um
CONSUMO Seguro sem riscos para a saude. Durante este processo o trabalhador de
casa de farinha esta exposto a riscos quimicos e fisicos constantes em todas as
etapas, mesmo assim encontram-se poucos trabalhos relacionados a preocupacao
com os trabalhadores das casas de farinha, (FIGUEIREDO e TRAPE, 2007;
SEBRAE, 2006; ZACARIAS; 2009) a maioria dos trabalhos visa a preocupac¢ao com
o produto final e 0 perigo toxicolégico da ingestdo da mandioca e seus produtos
derivados.
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4 METODOLOGIA

4.1 Tipo de pesquisa

Neste estudo, objetivando buscar conhecimento sobre o trabalho nas casas
de farinha, realizou-se uma pesquisa do tipo exploratéria e descritiva, de forma que
se possam reunir informacdes a cerca do assunto proporcionando maior intimidade
com o mesmo, além disso, busca estabelecer relacdes entre os dados coletados do
assunto estudado (GIL, 2002).

Quanto a abordagem essa € uma investigacdo quali-quantitativa, utilizando
levantamento com auxilio de entrevistas e observacdes diretas nas casas de farinha.
O carater quantitativo € importante para tratar associacfes estatisticamente
significativas para uma realidade sem que haja distor¢cdes e para que haja clareza e
garantia (seguranca, veracidade) dos dados coletados, jA através do carater
qualitativo € possivel uma andlise no aspecto social dos trabalhadores da casa de

farinha (RICHARDSON,1999).

4.2 Lécus da pesquisa

A pesquisa foi desenvolvida no distrito de Igara em Senhor do Bonfim — BA,
localizada no km 10 entre Senhor do Bonfim e Andorinha, com coordenadas a
11°32’5” S e 41°48” W, com altitude de 538 m, a topografia é relativamente plana
tanto na sede quanto no interior do distrito, o solo € do tipo latossolo amarelo e a
vegetacao é a caatinga tipica do semiarido brasileiro (ALMEIDA et al, 2010).
Segundo Almeida et al (2010) a economia do distrito €, basicamente, sustentada
pela a agricultura familiar, tendo como principal cultura a mandioca, e encontrando
como importante atividade econémica o processamento e obtencdo de produtos
derivados dessa cultura. Entretanto essa atividade vem sofrendo uma queda na sua
produtividade por varios motivos dentre eles o periodo de seca, onde a cultura da
mandioca fica bastante prejudicada, a concorréncia com a farinha importada de
outra regido, a pouca industrializacdo e consequentemente baixa produtividade e
lucratividade no processamento da mandioca e também pela baixa valorizacdo do

trabalho nas casas de farinha.
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4.3 Sujeitos da pesquisa

Os sujeitos da pesquisa foram vinte e quatro trabalhadores, das trés casas
de farinha em atividade, no distrito de Igara do municipio de Senhor do Bonfim — Ba,
sendo de ambos os sexos, com idade acima del8 anos, englobando trabalhadores
com vérios niveis de escolaridade desde que estivessem em desempenho das
funcdes, independente do tempo de servico e jornada diaria de trabalho. Utilizaram-
se como critério de exclusdo os trabalhadores que se recusassem a responder ao

questionario e/ou fossem menores de idade pelo cédigo civil brasileiro.

4.4 Instrumentos de coleta

Para a realizacdo da coleta de dados foram necessarias 05 visitas as casas
de farinha do distrito de Igara, no periodo de janeiro a junho de 2012, onde foram
feitas entrevistas com os trabalhadores, o instrumento de coleta de dados foi uma
entrevista semi-estruturada, composta por questdes de multipla escolha, questdes
abertas e questdes fechadas, objetivando extrair informacfes sobre: perfil
socioeconémico, funcdo e carga horaria de trabalho, relatos de desconfortos durante
o trabalho e/ou relacionados a ele e as medidas de seguranca e equipamentos de
protecdo empregados durante o trabalho, dentre outros.

Quanto ao procedimento técnico, esta pesquisa consistiu em um
levantamento de dados. Esse tipo de delineamento consiste em reunir informacdes e

transforma-las em dados estatisticos para um julgamento mais profundo (GIL, 2008).

4.5 Andlise dos dados

Para a analise das informacdes do questionério inicialmente os dados foram
tabulados, calculando-se as frequéncias relativas. Com essa apreciagao inicial dos
guestionarios buscou-se caracterizar e tabular dados sobre o perfil socioeconémico
dos participantes nas questfes referentes a idade, sexo, escolaridade, tempo de

exercicio da profissdo, jornada de trabalho e fungéo exercida na casa de farinha.



28

A analise das questbes abertas relativas a funcdo que o participante
desempenha nas casas de farinha, aos desconfortos durante o trabalho, a
realizacdo de exames periodicos, ocorréncia de acidentes de trabalho e o uso de
equipamento de seguranca, caracterizou a analise qualitativa, sendo analisados na
proposta de avaliacdo qualitativa de Silva e Azevedo (2005), que objetiva a
descricdo e andlise pontual dos dados de cada um dos questionarios. Assim, as
informacdes obtidas também seguiram para uma tabulacéo e calculo de frequéncia
relativa para o cruzamento de dados.

Os dados foram tabulados com auxilio do programa MS Excel 2007, e foram
analisados de forma comparativa com dados da literatura e posteriormente

discutidos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as 03 casas de farinha analisadas, funcionam de acordo com a
demanda de mandioca, sendo que havendo uma maior producdo da raiz a carga
horaria aumenta bem como os dias de funcionamento nestas casas. Durante a
pesquisa, a regido que estava em um periodo de entre safra associada a um periodo
de seca, s6 funcionava trés dias por semana, contrariando o sistema de trabalho da
localidade que habitualmente funcionava todos os dias, segundo informacdes dos
proprios trabalhadores.

O grupo avaliado foi composto de 17 (70,83%) mulheres e 7 (29,17%)
homens, o que confirma dados da literatura que declara que o trabalho nas casas de
farinha apresenta uma grande participacdo feminina. A elas se designa o trabalho de
descascar a mandioca, tirar o amido e fazer beijus. Geralmente o trabalho de ralar,
prensar e torrar a massa fica sob a responsabilidade masculina por ser uma tarefa
gue exige mais esforco fisico (MORAIS, 2003).

Quanto a faixa etaria 15 (62,5%) dos trabalhadores estdo entre 21 a 40
anos, 6 (25%) entre 41 a 60 anos e 3 (12,5%) acima de 60 anos. Muitos dos
entrevistados ndo se mostravam satisfeitos com a profissao, no entanto, justificavam
como Unica opgdo para ganhar o sustento. Apesar de haver muitos trabalhadores
ainda jovens foi possivel observar uma falta de perspectiva em relacédo a trabalho,
carreira e qualidade de vida.

Em relagdo ao estado civil o perfil dos entrevistados € de 71,83% de
casados, enquanto 29,17% se declaram solteiros e nenhum divorciado ou vilvo.
Isso demonstra uma grande maioria de funcionarios que possuem obrigacdes para
com a familia e que utilizam grande parte ou o total do seu ganho com despesas de
casa e com filhos. Sendo assim, o trabalho se apresenta como imprescindivel para a
sobrevivéncia de algumas familias, ndo apenas como uma alternativa de
complemento a renda familiar.

Em termos de escolaridade dos entrevistados obteve-se: analfabetos 12,5%,
ensino fundamental 58,33%, ensino médio 25% e ensino superior 4,17%. E notorio
gue a maior parte deles esta no ensino fundamental e isso acontece devido ao fato
de que muitos ja entraram na escola na fase adulta na Educacéo para Jovens e
Adultos (EJA). Outros, mesmo ja tendo concluido o ensino médio, ndo encontram

trabalho em outra area se sentindo na obrigagcdo de trabalharem “com qualquer
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trabalho que seja”. Ainda é possivel encontrar pessoas que possuem uma boa
escolaridade e um emprego formal, mas que trabalham nas casas de farinha apenas
como cultura de ajuda a familia, para esses o trabalho nas casas de farinha nao é
apenas uma maneira de sobrevivéncia e sim parte da sua historia e que proporciona
um tempo a mais com a familia.

A maioria dos trabalhadores declara que trabalham em casas de farinha
desde a infancia e durante a pesquisa foi possivel perceber a presenca de criancas
no ambiente de trabalho, o que caracteriza esta atividade Ilaboral com
intergeracional. Quando questionados sobre o trabalho infantil a resposta € sempre
a mesma “as criangas nao trabalham, apenas ajudam.” Essa € uma caracteristica
importante no trabalho em casas de farinha, pois o comparecimento dos filhos no
espaco de trabalho é percebido como natural e as atividades executadas pelos
mesmos nao tem visibilidade para o grupo estudado.

Ao analisarmos a relacao entre idade e tempo de trabalho com as queixas
de desconforto, sendo que alguns sujeitos nao referiram e outros referiram mais de

um desconforto, percebemos pelos dados apresentados na tabela 1:

Tabela 1: Relacdo entre idade, tempo de trabalho e desconforto relatado pelos
trabalhadores.

ANOS DE TIPO DE DESCONFORTO
IDADE ~ TRABALHO Coluna Joelho  Tontura  Corpo Maos Olhos
21-40 lalol 2 0 0 0 0 0
11a 20 4 1 1 0 0 1
21a30 0 0 1 2 0 0
41- 60 lalo 1 0 1 1 0 0
11a20 1 0 0 0 0 0
21a30 0 0 0 0 1 0
41 a 50 0 0 0 1 0 0
>60 3la4o0 0 0 0 2 0 0
>50 1 0 0 0 0 0
Total 9 1 3 6 1 1 21

Na populacéo de 21- 40 anos, os desconfortos se tornam mais significativos
apos 10 anos de labor, com 52,63% dos trabalhadores que declaram sentir algum
desconforto relacionado ao trabalho. Na populacdo acima de 41 anos quanto mais

tempo trabalhado mais se nota o comodismo em relacdo ao mesmo, fato esse que
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se explica por acreditarem que o desconforto é normal, o que contraria a definicao
de saude que a relaciona a condi¢des fisicas, psicolégicas e sociais, ou seja, ter
saude ou estar saudavel inclui os aspectos organicos, comportamentais e sociais
(MEDEIROS et al., 2005).

No entanto a tabela 2, ao apresentar os dados que correlacionam a
escolaridade com a opinido do trabalhador quanto ao labor ser responsavel por
doencas que 0os mesmos apresentam, verifica-se que o grau de escolaridade néo
demonstra influéncia direta na relagcdo que os trabalhadores fazem com o trabalho

executado na casa de farinha como produtor de doenga.

Tabela 2: Escolaridade do trabalhador, sua opinido sobre trabalho como causador de doencas e
tipo de doencga associada ao trabalho.

Relaciona Doenca relacionada ao trabalho

Escolaridade trabalho/salde
Olhos  Coluna Respiratéria N&o Muitas

Sim Néo sabe
Analfabeto 1 2 0 1 0 0 0
Fundamental 7 7 1 3 1 1 1
Médio 3 3 0 3 0 0 0
Superior 1 0 0 0 0 1 0
Total 12 12 1 7 1 2 1

Chama atencao, porém, o fato dos mesmos acreditarem que quando se trata
de problemas de saude relacionado a dores na coluna, ai sim, estes trabalhadores
acreditam que podem ser causados pelo trabalho desenvolvido na casa de farinha.

Ao serem perguntados quanto a realizacdo de exames periddicos as
respostas foram dadas no sentido individual, (66,67%) dos trabalhadores costumam
fazer exames de rotina ou exames especificos por algum motivo de saude, e néao
como exames realizados dentro da necessidade do trabalho, ou seja, as mulheres
realizam periodicamente o exame de Papanicolau, e este ndo € um exame que
tenha relacdo direta com o trabalho na casa de farinha. O Exame Médico Periodico
(EMP) sédo exames periédicos que tem por objetivo acompanhar e avaliar a saude

do trabalhador.
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Segundo Domingues (2002) o Exame Médico Peridédico é muito importante tanto
para o trabalhador quanto para a empresa, pois avaliam o estado de salude e a
exposicao a fatores de riscos fisicos, quimicos, biolégicos e ergondémicos aos quais
os trabalhadores sdo expostos, tornando possivel verificar e tratar doencas
relacionadas ao ambiente de trabalho ou ocupacionais, contribuindo para a sua
participacdo no trabalho, junto a comunidade e seu estado psicoldgico, evitando-se

faltas no desempenho de sua funcéo.

Nesse sentido, buscou-se saber se 0s sujeitos deste estudo realizam exames, como
apresentado na figura 2.

Figura 2: Realizacdo de exames

Hsim

M ndo

Apesar dos sujeitos da pesquisa afirmarem realizar exames (66,67%),
percebe-se uma contradicdo ou mesmo desconhecimento do que vem a ser exames
médicos periddicos. Portanto ndo pela definicAo acima apresentada ndo se pode
caracterizar que de fato a realizacdo de exames médicos periddicos esteja sendo
realizado.

Dos trabalhadores que afirmam realizar exames rotineiros 68,75%
responderam que nao apresentaram alteracbfes nesses exames conforme dados
apresentados na figura 3 abaixo:
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Figura 3: Alteracdes nos exames meédicos
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Entre os 31,25% que apresentaram alteracdes, 60% foram nos exames de
rotina (glicemia, colesterol, etc.), solicitados nas unidades de saude e nado pelo
médico do trabalho. Assim, os exames realizados aconteceram ap0s procura a
unidade de saude pelos motivos: exame rotina para prevencdo do Cancer de
préstata e Colo de Utero; Hipertenséo e diabetes; cardiologicos e lesGes de pele.

Os dados estéo dispostos na tabela 3:

Tabela 3: Altera¢@es identificadas nos exames.

ALTERACOES APRESENTADAS N° (%)
Rotina 3 60,00%
Cardiologico 1 20,0%
Pele 1 20,0%
Total 5 100%

Quando interrogados se ja presenciaram ou foram vitimas de algum tipo de
acidente de trabalho, verificou-se que 42% deles j& presenciaram ou foram vitimas
de acidentes, enquanto que 59% nem presenciou, nem foi vitima de acidentes
durante a execucao de seus afazeres.

Levando-se em conta dados de 2009, onde foram identificados o total de 3
casos de acidentes no trabalho com a mandioca no Nordeste, sendo que esses
casos ndo foram registrados no CAT (Comunicado de Acidente do Trabalho),
percebe-se que estes ratificam os dados encontrados na literatura que afirmam que
a maioria dos casos de acidente do trabalho ndo séao notificados (PNSST, 2004).
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Segundo o Anuario Estatistico de Acidentes de Trabalho (AEAT) no ano de
2009, néo houve informacao de nenhum acidente, no estado da Bahia, envolvendo
trabalho com a mandioca. Podemos afirmar que a quantidade de acidentes sofridos
e/ou presenciados nas casas de farinha em lgara, frente ao panorama apresentado,
torna-se muito elevados ao considerarmos os dados encontrados no AEAT (2009).

No entanto, 40% dos acidentes sofridos ou presenciados foram cortes, o que
se justifica pelo fato de que a maior parte do trabalho € justamente o descascamento
da mandioca, sendo totalmente manual com o uso de facas e sem o uso de
equipamento de seguranca. Acidentes mais graves ou relacionados a intoxicacédo

quimica ndo foram informados, conforme figura 4:

Figura 4. Acidentes de trabalho presenciados

Queimadura

Fratura

Esmagamento

Pancada
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Durante o trabalho nas casas de farinha, faz-se necessario o uso de
equipamentos individuais de seguranca como: protetor auricular (durante a
moagem), protetores respiratorios (durante a moagem e peneiramento), troca de
faca por raspadores (durante o descascamento da mandioca) e uso de calgcados
impermeaveis (durante a lavagem da mandioca) (OLIVEIRA; SOARES, 2005).

Como resultado dessa pesquisa foi observado, através das respostas
fornecidas, a total auséncia do uso de equipamento de seguranca, onde 100% dos
respondentes, ndo utilizam nenhum tipo de equipamento de protecdo, seja ele

individual ou coletivo.
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6 CONCLUSAO

O trabalho nas trés casas de farinha estudadas € predominantemente
realizado por trabalhadores do sexo feminino. Porém a divisdo do trabalho segue a
questdo do género, cabendo as mulheres descascar, retirar 0 amido e produtos
derivados da mandioca (trabalho manual). J& aos homens cabe moer, prensar e
torar a farinha (forca fisica e maquinarios).

O percentual de jovens e adultos se sobrepdem as demais faixas etarias, no
entanto, esse labor se caracteriza como uma profissdo passada de geracdo para
geracao, além disso, a renda obtida € utilizada como fonte de sobrevivéncia, para a
maioria dos trabalhadores. A baixa escolaridade destes trabalhadores justifica e
concorre diretamente com a falta de emprego formal.

Nesta pesquisa 52,63% dos trabalhadores referiram desconfortos
relacionados ao trabalho, tais como dores nas maos, corpo, olhos, joelhos, coluna e
tonturas, apesar de afirmarem que o trabalho n&o influencia diretamente na
producédo de doencas.

Quanto aos exames médicos periédicos, constatou-se que 0s sujeitos da
pesquisa ndo os realizam. Porém ao realizar exames de rotina em unidades basicas
de saude, 69% nédo apresentam alteracdes.

Os principais acidentes de trabalho relatados sdo de pequeno porte e estao
relacionados aos acidentes fisicos, porém néo ha notificacbes dos mesmos. Conclui-
se também gque 100% dos entrevistados, que trabalham nas casas de farinha de
Igara, Senhor do Bonfim-Ba, n&o utilizam nenhum equipamento de seguranca

individual ou coletivo.
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7 RECOMENDACOES

Atualmente, as pesquisas relativas ao cultivo da mandioca estdo centradas
em questbes econdmicas, de higiene durante o processamento da mandioca e da
qualidade dos seus derivados, revelando certa indiferenca com preocupacdes
relacionadas ao bem-estar ou a seguranca dos trabalhadores, principalmente em
pequenas localidades como a pesquisada. O que demonstra necessidades
referentes ao avanco e discussdes do assunto, e a realizacdo de mais pesquisas em
torno deste contexto. Indicando que a problemética torna-se objeto de grande
importancia em estudos tanto para as areas das ciéncias bioldgicas, como para as
areas de saude e ciéncia social.

Em relacdo ao decreto que regulamenta o trabalho em casas de farinha, faz-
se necessario a sua rapida implementacéo, legitimacao e cumprimento. Para que os
trabalhadores deste ambiente tenham mais dignidade em sua jornada de trabalho e
gozem de um bem-estar psicoldgico, social e bioldgico.

Como fator preocupante, por ser judicialmente ilegal, o trabalho infantil se
faz presente nessa comunidade, dentro do ambiente das casas de farinha, sendo
descrito com a simples presenca de um familiar assim o seu labor adquire uma certa

invisibilidade passando a ser descrito pela comunidade como natural.
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UNIVERSIDADE DO ESTADO DA BAHIA — UNEB
DEPARTAMENTO DE EDpCAQAO - CAMPUS VII
LICENCIATURA EM CIENCIAS BIOLOGICAS
FORMULARIO SEMI-ESTRUTURADO PARA PESQUISA MONOGRAFICA
“Praticas seguras durante o processamento da mandioca nas casas de farinha
no distrito de Igara em Senhor do Bonfim - Bahia”

1.1. Nome (caso deseje identificar-se):

1.2. Idade: Sexo: ( )M ( )F
1.3. Estado civil: ( )Casado ( )Solteiro ( ) Divorciado ( ) Vilvo
1.4. Escolaridade:

2. Ha quanto tempo trabalha na casa de farinha?

3.Quantos dias por semana trabalha na casa de farinha? E quantas horas por dia?

4.Que trabalho vocé desempenha na casa de farinha?

5.Sente algum desconforto durante ou depois do trabalho? Quais?

6.Vocé acha que o seu trabalho pode ocasionar algum problema de saide?Qual?

7.Costuma fazer consultas ou exames periddicos? Quais? Apresentou alguma alteracdo?

8.Vocé ja presenciou algum acidente no trabalho? Como foi?

9. Vocé usa algum equipamento de seguranca no trabalho? Qual?







