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RESUMO

A farinha de mandioca desempenha importante papel na alimentação do 
brasileiro. Produzida artesanalmente em casas de farinha, pode ser comer-
cializada em feiras livres, porém, estas apresentam condições que podem 
favorecer a contaminação dos produtos comercializados, ocasionando male-
fícios para a saúde do consumidor. Este trabalho teve por objetivo identificar 
as características socioeconômicas, as práticas de aquisição e consumo, e a 
percepção de higiene e risco de 22 consumidores de farinha da feira das Sete 
Portas de Salvador, Brasil. É um estudo de caráter transversal, exploratório e 
descritivo com a aplicação de questionário semiestruturado, contendo 55 per-
guntas e contemplando 4 categorias: 1. Identificação e características socioe-
conômicas; 2. Comportamentos; 3. Opinião e conhecimentos e 4. Percepções 
sobre higiene e risco. A tabulação e o processamento dos dados referentes aos 
questionários foram realizados através dos Softwares EPIDATA, versão 3.1 
e SPSS, versão 17.0, respectivamente. Os resultados mostraram que 54,5% 
dos entrevistados eram do sexo feminino, com faixa etária entre 25 e 68 anos 

e renda de um a três salários míni-
mos. A maioria (68,2%) consumia o 
produto diariamente, 50% observava 
o preço e 92,9% a qualidade na hora 
da aquisição. Observou-se ainda que 
mais de 70% preferiam farinha bran-
ca, fina e que 35,3% preferiam a bem 
torrada. Todos os entrevistados con-
sumiam a farinha como complemen-
to das refeições e como ingrediente 
de preparações. Segundo 68,2% dos 
entrevistados, havia riscos à saúde 
e de contaminação, principalmen-
te por “sujeira” (66,7%) e poluição 
(53,3%). O estudo revelou predomi-
nância feminina com variação etária 
e econômica, um elevado consumo 
de farinha de mandioca e baixa im-
portância dos aspectos higienicossa-
nitários.

Palavras-chave: Casas de farinha. 
Práticas alimentares. Higiene. Risco 
sanitário.

ABSTRACT

The cassava flour plays an impor-
tant role in Brazilians feeding hab-
its. It is handmade produced in flour 
mills and can be sold in free fairs, 
however they present some factors 
that may favor the contamination of 
the marketed products, causing harm 
to the health of the consumers. This 
study aimed to identify the socio-
economic characteristics, acquisi-
tion and consumption practices, and 
the perception of health and risk of 
22 flour consumers at the fair of the 
Sete Portas in Salvador, Brazil. It is 
a cross-sectional, exploratory and 
descriptive study with the applica-
tion of semi-structured questionnaire 
containing 55 questions and cover-
ing 4 categories: 1. Identification 
and socioeconomic characteristics; 
2. Behaviors; 3. Opinion and knowl-
edge and 4. Perceptions of hygiene 
risk. The tabulation and processing 
of data on the questionnaires were 
carried out through the EpiData 



49

Higiene Alimentar - Vol.31 - nº 266/267 - Março/Abril de 2017

software, version 3.1, and SPSS, ver-
sion 17.0, respectively. The results 
showed that 54.5% of the interviewed 
were female, aged between 25 and 
68 years and income from one to 
three minimum wages. Most (68.2%) 
consumed the product daily, 50% 
observed the price and 92.9% the 
quality at the time of the purchase. 
Was observed that more than 70% 
preferred white flour, slim and that 
35,3% preferred the well toasted. All 
respondents consumed the flour as a 
supplement of the meals and as an 
ingredient in preparations. Accord-
ing to 68.2% of the respondents, the 
health risks and contamination exist-
ed, mainly by "dirt" (66.7%) and pol-
lution (53.3%). The study revealed 
female predominance with age and 
economic change, a high consump-
tion of cassava flour and low impor-
tance of hygiene and health aspects.

Keywords: Flour mills. Food 
practices. Hygiene. Sanitary risk.

INTRODUÇÃO 

A mandioca (Manihot es-
culenta Crantz), planta 
nativa da América do 
Sul, é uma espécie per-

tencente à família Euphorbiaceae, e 
a única cultivada para consumo. É 
rica em fibras, carboidratos e possui 
minerais como potássio, cálcio, fós-
foro, sódio e ferro, desempenhando 
importante papel na alimentação da 
população brasileira (RODRIGUES 
et al., 2015; SOUZA, FIGUEIREDO 
& SANTANA, 2015). 

No que se refere à produtividade, o 
Brasil contribui com cerca de 10,4% 
da produção mundial de mandioca. 
Dentro do país, a região Nordeste 
detém o título de maior produtora, 
tendo a Bahia como maior produtor 
regional e terceiro produtor nacional 
(MATOS et al., 2012). A farinha de 
mandioca ocupa segundo lugar como 
o principal produto obtido desta raiz. 

É produzida, principalmente, de for-
ma artesanal em casas de farinha, 
geralmente localizadas nas regiões 
Norte e Nordeste, e, em sua maioria, 
encontradas no local de produção, 
apresentando sistema rudimentar e 
não condizentes com os requisitos 
higienicossanitários preconizados 
para que haja controle da contami-
nação e garantia da segurança do 
alimento (FERREIRA NETO et al., 
2004; SOUZA, FIGUEIREDO & 
SANTANA, 2015).

A farinha pode ser comercializada 
em feiras livres, mercados públicos 
e supermercados. Nas feiras livres 
ocorre comercialização varejista de 
gêneros alimentícios, produtos hor-
tigranjeiros, de horticultura, pomi-
cultura, floricultura, artigos caseiros 
e de limpeza, entre outros, sendo 
consideradas como um dos princi-
pais locais de comercialização de 
matéria-prima alimentar e alimentos. 
Nestes locais, pode-se estabelecer 
relação direta entre o consumidor e 
o vendedor, permitindo a barganha 
de preço e a interferência na escolha 
dos produtos, mostrando importância 
social e econômica para os consumi-
dores, devido aos baixos preços e às 
relações interpessoais criadas nesse 
ambiente (BORGES, 2015).

O comércio nas feiras se destaca, 
devido à sua importância econômi-
ca e cultural, porém, fatores como 
os limitados hábitos de higiene e a 
falta de capacitação e conhecimen-
to dos vendedores sobre as práticas 
de comercialização que garantam a 
segurança dos produtos, podem fa-
vorecer a contaminação por agentes 
físicos, químicos e biológicos, con-
tribuindo para a deterioração do pro-
duto, a consequente redução da vida 
de prateleira e trazer malefícios para 
a saúde do consumidor (ALMEIDA 
FILHO et al., 2003).

Alimentos contaminados podem 
levar a surtos de doenças veiculadas 
por alimentos (DVA), sendo a maior 
parte das causas destes relacionada à 

ingestão de alimentos sem alteração 
sensorial perceptível que o caracte-
rize como alimentos fonte de DVA, 
representando risco para a população 
(MARINHO et al., 2015).

Considerando a importância da 
farinha de mandioca para a alimen-
tação dos brasileiros, e que as DVAs 
são uma importante causa de mor-
bimortalidade e um dos problemas 
de saúde pública mais frequentes no 
Brasil (SCUCCATO et al., 2014), o 
presente estudo teve como objetivo 
caracterizar a comercialização da fa-
rinha de mandioca na feira livre das 
Sete Portas na cidade de Salvador, 
Bahia, caracterizando socioeconomi-
camente os consumidores deste pro-
duto, avaliando seu comportamento 
e sua percepção de higiene e risco. 

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de um estudo de caráter 
transversal, exploratório e descritivo, 
realizado junto a consumidores de 
farinha de mandioca, comercializada 
na feira das Sete Portas, em Salva-
dor, Brasil. 

Este estudo foi aprovado pelo Co-
mitê de Ética em Pesquisa da Escola 
de Nutrição da Universidade Federal 
da Bahia (Parecer Consubstanciado 
no. 621.241), de acordo com a Reso-
lução 466/12 do Ministério da Saúde 
(BRASIL, 2013). 

Os dados deste estudo foram re-
tirados de um estudo maior, cujo 
objetivo foi caracterizar práticas de 
aquisição, percepção de segurança e 
usos da farinha de mandioca junto a 
consumidores de feiras livres de Sal-
vador, Brasil, e teve um número mí-
nimo de 289 entrevistas, distribuídas 
entre feiras fixas e móveis da cidade 
de Salvador, determinado pela ado-
ção de um nível de confiança de 90% 
e margem de erro de 4,7%. 

Os pontos de venda foram identi-
ficados e selecionados, por meio de 
observação in loco, onde houves-
se a comercialização de farinha de 
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mandioca de forma isolada ou associa-
da a outros gêneros alimentícios.

O presente estudo utiliza todos os 
questionários do estudo maior aplica-
dos na feira das Sete Portas, oriundos 
de 4 pontos de venda distintos, con-
tabilizando um total de 22 entrevis-
tas. A obtenção da amostra do estudo 
principal ocorreu através da realização 
de pesquisa em site oficial do muni-
cípio (SALVADOR, 2013) e consulta 
com feirantes, obtendo um total de 22 
principais feiras livres em Salvador. 
Destas, foi selecionada a feira das Sete 
Portas por ser uma das maiores fei-
ras livres de Salvador, possuir melhor 
acessibilidade para os consumidores e 
por possuir renome na comercializa-
ção da farinha. 

Para a coleta de dados, foi utiliza-
do um questionário semiestruturado, 
previamente testado (BABBIE, 2005; 
QUIVY & CAMPENHOUDT, 1998), 
e com alguns ajustes, culminado em 
um questionário com 55 perguntas 
em quatro categorias: 1. Identificação 
e características socioeconômicas; 2. 
Comportamento; 3. Opinião e conhe-
cimentos; 4. Percepções de higiene 
e risco. Apenas as categorias 1, 2 e 4 
foram utilizadas neste estudo, devido 
ao enfoque do trabalho nas questões 
higienicossanitárias. Os questionários 
foram aplicados por entrevistadores 
treinados, nos dias e horário de fun-
cionamento da feira (segunda-feira a 
domingo das 7:00h às 16:00h), depen-
dendo da disponibilidade dos consumi-
dores e apenas participaram do estudo 
aqueles que possuíam mais de 18 anos, 
consumiam farinha e a adquiriam no 
ponto de venda em questão e que le-
ram e concordaram com a participação 
voluntária, sendo registrada em Termo 
de Consentimento Livre e Esclarecido. 
A coleta foi realizada no período de 
novembro de 2014 a janeiro de 2015.

A tabulação e o processamento dos 
dados referentes aos questionários fo-
ram realizados através dos Softwares 
EPIDATA, versão 3.1, e SPSS, versão 
17.0, respectivamente.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A caracterização socioeconômica 
dos 22 consumidores de farinha de 
mandioca entrevistados na feira das 
Sete Portas está listada na Tabela 1, 
na qual observou-se predominância 
de participantes do sexo feminino 
(54,5%), casadas (63,6%) e com ida-
de média de 45 anos. A variação da 
faixa etária (25 a 68 anos) mostra que 
a feira livre é frequentada por dife-
rentes gerações, o que pode ser justi-
ficado pelo costume, passado de pais 
para filhos e pelos menores preços 
dos produtos que lá são comerciali-
zados (BORGES, 2015; BRASIL, 
2013).

Em estudo realizado por Morais et 
al. (2013), em uma feira agroecológi-
ca, foi encontrada faixa etária média 
de 45,6 anos, com variação de 28 a 
67 anos. Resultados semelhantes fo-
ram encontrados por Souza Neta et 
al. (2013), em um estudo com con-
sumidores de hortaliças em feiras 
livres no município de Apodi, RN, 
onde 65% da população era do sexo 
feminino e 59% eram casadas. 

De acordo com Costa et al. (2011), 
estes achados podem ser justificados 
devido à maior atenção dada aos de-
talhes na escolha dos produtos, fa-
zendo das mulheres as responsáveis 
pela aquisição dos gêneros alimentí-
cios. 

Analisando o nível de escolarida-
de, notou-se que a maioria (54,5%) 
possuía nível médio (completo ou in-
completo), 27,3% dos consumidores 
possuem nível superior (completo 
ou incompleto) e 13,6% ensino fun-
damental (completo ou incompleto), 
mostrando não haver influência do 
grau de estudo na aquisição/consu-
mo do produto. 

A renda variou entre 1 e 3 salários 
(59,1%), com valores de R$ 724,00 a 
R$ 2.172,00, de acordo com salário 
mínimo vigente no país, no período 
do estudo. Resultados similares fo-
ram encontrados em estudo realizado 

por Lira & De Almeida (2014), onde 
46% dos consumidores entrevista-
dos relataram renda de até 3 salários 
mínimos. Estes dados mostram que, 
não apenas famílias com baixa ren-
da têm o hábito de consumir farinha 
diariamente, mas que este consumo 
é realizado por famílias de diversas 
classes sociais e poder aquisitivo, 
principalmente nas regiões Norte e 
Nordeste do país, sendo consumida 
por 63,5% da população (SOUZA et 
al., 2013).

Com relação às práticas de aqui-
sição e consumo dos entrevistados, 
68,2% afirmaram consumir farinha 
diariamente, 22,7% consumiam en-
tre 2 e 3 vezes na semana e apenas 
9,1% disseram consumir raramente, 
enfatizando o elevado consumo deste 
produto na capital baiana, condizente 
com o padrão de consumo presente 
nas regiões Norte e Nordeste do Bra-
sil (SOUZA et al., 2013).

De acordo com os entrevistados, 
63,6% referiram comprar a farinha 
sempre no mesmo local, e quando 
questionados pelo motivo deste hábi-
to, 50% disseram que consideravam 
o preço do produto, 92,9% relataram 
levar em conta a qualidade do produ-
to (sabor e torração) e apenas 7,1% 
referiram ter a limpeza do local como 
requisito de escolha do ponto de ven-
da, revelando pouca importância dos 
requisitos higienicossanitários para a 
aquisição. 

De acordo com Minnaert & Frei-
tas (2010), do ponto de vista da po-
pulação, a qualidade dos alimentos 
não se relaciona às suas condições de 
conservação, mas às características 
sensoriais do produto.

Para a escolha do local de com-
pra da farinha, foram relatados al-
guns itens observados, como o preço 
(40,9%), a exposição do produto e seu 
armazenamento (31,8%), a educação 
e a aparência do vendedor (45,5%), 
a limpeza dos utensílios (22,7%) e a 
presença de animais (13,6%), no en-
tanto, nenhum entrevistado relatou 
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observar a limpeza e a presença de 
lixo no ponto de venda.

Em estudo realizado por Morel 
et al. (2015), os fatores de escolha 
do local de compra obtidos foram o 
preço acessível (34,9%), o frescor 
dos produtos (78,2%), a qualidade 
(64,4%), e as relações vendedor-
-consumidor (27,7%), que se es-
treitam ao longo dos anos.

Quando questionados sobre as 
características observadas para a 
escolha da farinha, mais de 50% 

Tabela 1 - Características socioeconômicas dos consumidores de farinha de mandioca da 
feira das Sete Portas, Salvador, Brasil, 2016.

Variáveis
Distribuição

n (%)
Sexo
Masculino 10 (45,5)
Feminino 12 (54,5)
Idade (anos)
Média (amplitude) 45 (25 - 68)
Estado Civil
Solteiro 5 (22,7)
Casado 14 (63,6)
Divorciado/ Separado 1 (4,5)
União Estável 2 (9,1)
Escolaridade
Analfabeto 0 (0,0)
Ens. Fund. Incompleto 2 (9,1)
Ens. Fund. Completo 1 (4,5)
Ens. Med. Incompleto 5 (22,7)
Ens. Med. Completo 7 (31,8)
Ens. Sup. Incompleto 2 (9,1)
Ens. Sup. Completo 4 (18,2)
Pós-Graduação 1 (4,5)
Ocupação
Formal 15 (68,2)
Informal 4 (18,2)
Desempregado 1 (4,5)
Aposentado 2 (9,1)
Renda
< 1 SM 1 (4,5)
1 - 3 SM 13 (59,1)
3 - 5 SM 4 (18,2)
> 5 SM 4 (18,2)
*SM - Salário Mínimo 

relataram verificar o sabor, a textu-
ra e a coloração, preferindo a fari-
nha branca (77,3%) e fina (72,7%), 
assim como a bem torrada (35,3%). 
Resultados semelhantes foram en-
contrados por Borges (2015), com 
81,7% de preferência para a fa-
rinha branca e 69,3% para a fina. 
Nesse contexto, Oliveira (2014) 
relata que a textura da farinha é 
um dos indicadores de qualidade e 
aceitação deste produto mais rele-
vantes e apresenta interferência no 

momento da escolha do mesmo. 
Como a aquisição da farinha de 

mandioca no Brasil abriga o hábi-
to de provar a farinha no momento 
da compra, já que esta é uma forma 
simples de avaliação do produto 
(CASTRO, 2013), os consumido-
res foram questionados sobre este 
hábito e 77,3% admitiram provar 
a farinha, sendo que dentre estes 
58,8% provavam com a mão, não 
levando em consideração o risco de 
contaminação do produto com este 
ato.

Quando questionados sobre os 
hábitos de consumo, os entrevis-
tados relataram consumir a farinha 
tanto como complemento do feijão 
(95,5%), do arroz (81,8%), de car-
nes (40,9%), de macarrão (18,2%), 
de ovo (31,8%) e de caruru, quan-
to como ingrediente de farofa 
(90,9%), pirão (95,5%), mingau 
(18,2%), feijão tropeiro (59,1%) e 
vatapá (18,2%). Nenhum deles re-
latou consumir a farinha pura (Ta-
bela 2).

Os dados referentes à percepção 
de higiene e risco mostram que os 
consumidores consideram como 
uma farinha de qualidade a farinha 
branca (13,6%), torrada (63,6%), de 
textura fina (27,3%), seca (18,2%) 
e de gosto agradável (54,5%). De 
acordo com Druzian, Machado & 
Souza (2014), a farinha de quali-
dade é caracterizada pela sua gra-
nulação fina, cor amarelada e bem 
torrada, mostrando divergência da 
opinião dos consumidores apenas 
com relação à coloração.

Com relação aos indicadores de 
uma farinha estragada, foram re-
latados a presença de gosto ruim 
(50%), odor não característico 
(13,6%), umidade/frieza (40,9%), 
fungos (9,1%), farinha escura e 
mole (4,5%) (Gráfico 1).

De acordo com a legislação, 
a farinha de mandioca torna-se 
imprópria para consumo quando 
apresenta: aspecto generalizado de 
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mofo ou fermentação, mau estado 
de conservação, odor estranho/im-
próprio ao produto e presença de 
insetos vivos ou mortos (BRASIL, 
2011), mostrando que boa parte dos 
indivíduos entrevistados consegue 
identificar as características de 
uma farinha não ideal ao consumo.

Quando questionados sobre a 
existência de risco à saúde ofereci-
do pela farinha comercializada na 
feira, 68,2% admitiram a possibi-
lidade de contaminação do produ-
to e, ao serem questionados sobre 
quais os possíveis contaminantes, 
66,7% responderam sujeira, 53,3% 
se referiram à poluição, 20% aos 
insetos, 13,3% às bactérias, 6,7% 
à saliva dos vendedores e consumi-
dores que falam por cima do pro-
duto exposto, 13,3% relataram a 
presença da contaminação por rato, 
tanto o pêlo quanto a urina, 26,7% 

Tabela 2 - Hábitos de consumo da farinha de mandioca dos consumidores da feira das Sete 
Portas, Salvador, Brasil, 2016.

Variáveis
Distribuição

n (%)
Consome como complemento 22 (100)

Feijão 21 (95,5)

Arroz 18 (81,8)

Carne 9 (40,9)

Macarrão 4 (18,2)

Ovo 7 (31,8)

Caruru 4 (18,2)

Consome como Ingrediente 22 (100)

Farofa 20 (90,9)

Pirão 21 (95,5)

Mingau 4 (18,2)

Feijão Tropeiro 13 (59,1)

Vatapá 4 (18,2)

Gráfico 1 - Distribuição (%) dos indicadores de uma farinha de mandioca estragada de acordo com os consumidores da feira das Sete 
Portas, Salvador, Brasil, 2016.
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à poeira e 6,7% à contaminação 
com produtos químicos (Gráfico 2).

Estudo realizado mostrou que, den-
tre os agentes contaminantes da fari-
nha de mandioca, encontram-se fios 
de cabelo, plos de animais, fragmen-
tos de insetos, aracnídeos, terra, peda-
ços de madeira, e elevada população 
de bolores e leveduras, o que contri-
bui para a redução da vida de pratelei-
ra do produto (SANTOS et al., 2014).

Dos indivíduos entrevistados neste 
estudo, 63,6% afirmaram que a fari-
nha possui prazo de validade, o qual 
teve 22,7% de afirmação em um pra-
zo de 30 dias, 9,1% deram prazo de 
2 e de 3 meses, 13,6% um prazo de 6 
meses e 9,1% não soube informar o 
período válido da farinha de mandio-
ca, porém, de acordo com a Portaria 
nº 554/95, o prazo de validade para a 
farinha de mandioca é de 90 dias (3 
meses) após a data de sua emissão, 
tendo apenas 9,1% dos indivíduos 
respondido de maneira correta (BRA-
SIL, 1995).

CONCLUSÃO 

De acordo com os objetivos e 
com os resultados obtidos, pode-se 
concluir que, com relação aos dados 
socioeconômicos, há predominância 
feminina na aquisição da farinha, 
ampla variação de faixa etária e dife-
rentes classes sociais. À investigação 
dos hábitos de aquisição e consumo, 
foi observado elevado consumo de 
farinha de mandioca, principalmente 
com feijão, arroz e na forma de faro-
fa e pirão. Além disso, muitos con-
sumidores consideraram o preço e a 
qualidade do produto como fatores 
decisivos na hora da compra. Poucos 
levaram em consideração as condi-
ções higienicossanitárias, tanto para 
a escolha do produto quanto para a 
escolha do ponto de venda. Já no que 
se refere aos aspectos higienicossa-
nitários, apesar da maioria dos con-
sumidores conseguirem identificar 
os riscos aos quais a farinha está ex-
posta, existe ainda uma parcela que 

se encontra suscetível ao consumo de 
um produto contaminado e/ou dete-
riorado, existindo assim, a necessi-
dade da fiscalização do cumprimento 
das normas que garantem a qualida-
de higienicossanitária dos produtos 
comercializados. Deve haver ainda, 
disponibilização de cursos de capa-
citação aos vendedores de alimentos 
para reduzir a exposição dos produ-
tos à contaminação, evitando que os 
mesmos se tornem prejudiciais à saú-
de do consumidor e reduzindo os ris-
cos para a saúde da população consu-
midora de farinha de mandioca, não 
só da feira das Sete Portas, mas de 
todas as feiras livres de Salvador.
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