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RESUMO

No presente estudo objectivou-se caracterizar o
processo de producdo da farinha de milho fermentada
na cidade do Huambo, em Angola. Foi realizado um
inquérito por questionario com perguntas fechadas e
abertas, dirigidas em lingua portuguesa e em lingua
local (Umbundo). O tamanho da populacéo foi obtido
a partir dos registos de clientes frequentadores de
cada unidade de processamento de farinha de milho
fermentada e o tamanho da amostra foi seleccionado
a um nivel de confianca de 7%. Os dados foram
submetidos a analise estatistica descritiva, utilizando
0 programa estatistico SPSS ver. 22. A farinha de
milho fermentada é produzida por pessoas do género
feminino, com idades compreendidas entre 25 e 57
anos. O milho branco é maioritariamente utilizado
para a producdo da farinha de milho fermentada em
comparacdo com o milho amarelo. De forma geral, o
processamento compreende etapas como: limpeza e
seleccdo do grao, desfarelamento, fermentacéo,
secagem, moagem, secagem da farinha e peneiragao.
A fermentacdo do grdo é realizada de forma
espontdnea  em recipientes  de plastico,
predominantemente em um tempo de 96 horas.

Palavras-chave: Fermentagcdo, Farinha de milho,
Processamento do milho.

ABSTRACT

The present study aimed to characterize
the production process of fermented corn
flour in the city of Huambo, in Angola. A
questionnaire survey was carried out with
closed and open questions, conducted in
Portuguese and in the local language
(Umbundo). The population size was
obtained from records of customers
attending each fermented corn flour
processing unit and the sample size was
selected with a confidence level of 7%.
The data were subjected to descriptive
statistical analysis, using the statistical
program SPSS ver. 22. Fermented corn
flour is produced by female people, aged
between 25 and 57 years. White corn is
mostly used for the production of
fermented corn flour compared to yellow
corn. In general, processing comprises
steps such as: cleaning and selecting the
grain, crumbling, fermentation, grinding,
milling, flour grinding and sieving. The
grain is tamped and sent in plastic
containers, predominantly within 96
hours.

Keywords: Fermentation, Corn flour,
Corn processing.

122

Direitos do Autor. A RECUJES (Angola) utiliza a licenga Creative Commons - CC Atribuicdo Nao Comercial 4.0 CC-BY-NC.


file:///C:/Users/EliteBook/Downloads/inserir_link_aqui
file:///C:/Users/EliteBook/Downloads/inserir_link_aqui
file:///C:/Users/EliteBook/Downloads/inserir_link_aqui
file:///C:/Users/EliteBook/Downloads/inserir_link_aqui

Revista Cientifica da Universidade José Eduardo dos Santos

Introducéo

O milho (Zea mays L.) é uma espécie vegetal pertencente a familia das Gramineae (Poaceae),
amplamente distribuida na regifo Subsaariana de Africa onde cada vez mais terras sio

utilizadas para a producdo deste cereal (Nardino et al. 2017; Miranda, 2018; Peretti, 2020).

Devido ao seu alto teor de amido (72%), proteinas (9,5%), fibra (9%) e lipidos (4%), o milho
¢ um alimento bastante nutritivo e energético (CONAB, 2018; Silva, Oliveira, Moura, &
Silva, 2020).

Embora a nivel mundial, a maior parte do milho produzido seja utilizado na alimentac&o
animal, em Africa, América Latina e Asia, este cereal pode ser considerado como um dos
produtos mais indispensaveis na alimentacdo humana, sendo utilizado de varias maneiras, seja
seco ou fresco, e quando transformados geram uma vasta gama de produtos que constituem

parte da dieta basica de muitas populacfes (Blandino et al., 2017).

Na Africa Subsaariana o milho representa 40% da producdo de onde mais de 80% é usado
para a preparacdo de diversos alimentos tradicionais processados através de diferentes
métodos e consumidos de diversas formas (Mensah, Aidoo, & Teye, 2013; FAOSTAT, 2016).

Em Angola, particularmente na regido do planalto central do pais, 0s grdos secos sdo moidos
e transformados em farinha (fuba), usada para confec¢do de “funge”, um alimento bésico
bastante consumido, principalmente pelos povos de etnia Ovimbundo. A farinha de milho é
tambeém consociada a farinha de mandioca (fuba de bomb0) e juntas confecciona-se o “funge”

misto, consumido também por povos de outras etnias.

A farinha de milho em Angola pode ser produzida através de duas vias, nomeadamente a
moenda seca que origina a obtencao da fuba integral, também conhecida como fuba “Pala-
pala” ou “Moinho” e a moenda humida que origina a farinha fermentada “fuba limpa”, sem o

pericarpo e o gérmen do grao.

Devido a facilidade de acesso, a fermentacdo como um método de tecnologia de preservagédo
de alimentos é de importancia econémica para muitos paises em desenvolvimento em Africa,
como é o caso de Angola. Os microrganismos responsaveis pela fermentagéo estdo presentes
de forma nativa nos substratos como microflora, ou eles podem ser adicionados como culturas

iniciadoras (Adesulu-Dahunsia, Dahunsib, & Olayanju, 2020).

123
Direitos do Autor. A RECUJES (Angola) utiliza a licenga Creative Commons - CC Atribuicdo Nao Comercial 4.0 CC-BY-NC.



RECUJES (e-ISSN: 3006-9688, Vol. 03, n.° 01 — 2025)

Através do processo de fabricacdo fermentativo, a farinha pode apresentar modificacGes das
propriedades fisico-quimicas e funcionais, devido as transformagdes enziméticas do amido de
milho (Adesulu-Dahunsi, Jeyaram, & Sanni, 2018).

De acordo com Ekpa, Palacios-Rojas, Kruseman, Fogliano, & Linnemann (2019), as
caracteristicas composicionais do milho e as técnicas de processamento local podem afectar o
conteddo e biodisponibilidade de nutrientes. Assim, objectivou-se no presente estudo
caracterizar o processo de producdo da farinha de milho fermentada na cidade do Huambo,

Angola.
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Material e Métodos

1.1. Caracterizacao da &rea de estudo

O estudo foi conduzido na cidade do Huambo, capital da provincia do Huambo. Esta cidade
encontra-se aproximadamente entre os paralelos 12°43°30°°S e 12°48°54°S e os meridianos
15°41°19”E 15°47°40"°E (Google Earth, 2022), estd limitada a Norte pelo municipio do
Bailundo, a Este pelo municipio de Tchicala-Tcholoanga, a Sul por Chipindo e a Oeste pelos
municipios de Caala e Ekunha (DW, 2022). O municipio do Huambo é o mais populoso da

provincia e possui uma area de 2.609 km?2 (FAS, 2021).
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Figura 1. Localizacdo da area de estudo. Esquerda-Mapa de Angola; Direita-Mapa da
provincia do Huambo com destaque para 0 municipio sede em amarelo

1.2. Enquete

Para o diagnostico do processo de producdo da farinha de milho fermentada foi elaborada
uma ficha de inquérito com perguntas semiestruturada, foram administradas em entrevistas
directas individuais pelo autor, em lingua portuguesa e em idioma local (Umbundu). Através
dos dados fornecidos pelo (Gabinete Provincial para o Desenvolvimento Economico
Integrado do Huambo, 2021), foi possivel identificar 23 unidades de processamento (UP) de

farinha de milho legalizadas, das quais 18 estavam em funcionamento.

O tamanho da populacéo foi obtido a partir dos registos de clientes frequentadores regulares
de cada unidade de processamento de farinha de milho fermentada, sendo este um total de
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1960. Através da metodologia descrita por Israel (2012), foi selecionado o tamanho da

amostra de 185 produtoras, a um nivel de confianca de 7% (Tabela 1).

Tabela 1. Tamanho da amostra para populagdes grandes Fonte: (Israel, 2012)

Trmauho da Tamanho da Amostra (n) para Precizio (E) de:
FPopulacao (V)
=3%0 =5% =70 =10%4%
500 A 212 145 23
G0 A 2440 152 BS
T A 235 1=8 Bz
80 A 257 153 2o
el ] A 277 154 o0
1000 A 285 &2 o1
T 000 T4 333 1385 a3
3000 Bl1 333 191 &7
4.000 BTO 364 104 s
5000 oo2 370 184 os
G.000 o3E 375 187 gz
T.000 o039 TR 108 2o
8.0 ] 3581 102 oo
D000 oag 383 200 o
100003 1.000 385 200 o
A 1.034 380 01 oo
0000 1053 382 204 100
15 000 1.0:54 304 204 100
SO0 1.087 397 204 100
100000 1.09% 308 204 100
=100 00 1111 400 204 100

As entrevistas foram realizadas entre terca e sexta-feira (dias com maior fluxo de clientes),

entre as 7h:30min e 15h:30min. A ficha de inquérito incluiu diversas sec¢bes como

informacdes gerais (sexo, idade, local de residéncia, época e capacidade de producdo),

processo de producdo (origem da matéria-prima, etapas do processamento,

armazenamento e comercializagéo.

1.3. Tratamento dos dados

etc.),

Os dados obtidos foram organizados em uma base de dados no programa Excel ver. 13, e e submetidos

ao tratamento estatistico no programa SPSS ver.22, onde procedeu-se a anélise quantitativa (estatistica

descritiva, andlise de tendéncias e padrBes), bem como a andlise qualitativa (temética, contetdo,

resumos e cenarios).
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Resultados e Discussdo
1.4. Aspectos gerais

De forma geral, os produtores de farinha de milho fermentada s&o todos do sexo feminino
(100%), com idades compreendidas entre 25 e 57 anos, 98% das produtoras estd na faixa
etaria abaixo de 47 anos, sendo que, a faixa etaria predominante estd entre 25-35 anos,

correspondendo a 71%. Do total de inquiridas, 81% se dedica a produ¢do a mais de 3 anos.

Total =09 acululada

98%
180,8 A 100% [ 100%

158,2 -
131 [ 80%
1356 - 71%

113 - - 60%

90,4 -

Namero de inquiridos
Percentagem acumulada

- 0,
67,8 - 40%
50

45,2 -
- 20%

22,6 -
4

0%

25-35 36-46 47-57

Faixa etaria

Figura 2. Faixa etaria das produtoras de farinha de milho fermentada (fuba limpa)

A total predominancia de mulheres nesta actividade, podera estar de acordo com o historiador
africano Diop (1986), citado por Oliveira (2018), relacionado ao facto de que, as sociedades
africanas sempre se assentaram ou tiveram como base a organizagdo matriarcal, pois que, as
mulheres sempre assumiram a responsabilidade do cuidado familiar. Segundo Emmanuel
(2019), a mulher desempenha um papel fundamental na agricultura, principalmente nas
actividades que giram em torno da colheita e pds-colheita.

Do ponto de vista cultural e social, em Africa e particularmente em Angola, as mulheres s&o
responsaveis pelo cuidado familiar, incluindo o preparo de alimentos para as refei¢des. Por
ser uma actividade inicialmente caseira ligada a alimentacdo, a producdo de farinha, é
realizada essencialmente por mulheres. Este aspecto também foi reportado por Impulso
Angola Lda. (2014), estudando o sector do comércio informal com enfoque para a
comercializacdo da farinha (fuba) de milho no municipio do Lubango (Huila, Angola).
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Assim como em Angola, no Lesoto, de acordo com Gadaga, Lehohla, & Ntuli (2013), os

alimentos tradicionais fermentados também sdo produzidos por mulheres, fundamentalmente.
1.4.1. Matéria-prima

No que diz respeito a matéria prima, 100% das inquiridas desconhecem a variedade de milho
que utilizam. Para a producdo da farinha fermentada é utilizado o milho branco ou amarelo,
porém 79,45% das entrevistadas preferem utilizar o milho branco para a produgéo da farinha
fermentada, enquanto que 19,55% utilizam os dois tipos. De acordo com Serna-Saldivar &
Perez Carrillo (2018), o uso do milho branco e amarelo, esta diretamente relacionado ao facto
destes dois tipos serem comumente conhecidos, além de possuirem melhor adaptabilidade e

melhores rendimentos de processamento.

A preferéncia pelo milho branco, de acordo com as entrevistadas, esta diretamente
relacionada com a preferéncia de compra por parte dos consumidores, que habitualmente
confeccionam o funge de milho branco, quando a farinha é fermentada. Além disto, o milho
branco é mais difundido e cultivado ao nivel dos camponeses. O milho amarelo é geralmente

utilizado para a producédo da farinha integral (fuba moinho ou pala-pala).

Estudando a importancia das farinhas de cereais locais na dieta e habito de consumidores no
distrito de Abidjan (Cote D'ivoire), Nguessan, Bedikou, Megnanou, & Niamke (2014),
reportaram que, a farinha de milho branco foi a que possuiu maior nimero de consumidores,
seguida do milho amarelo, atribuindo tal facto ao desempenho agronémico do milho, além do
sucesso na comercializacdo deste cereal reportado por Broutin (2011). Este autor considera
que, a preferéncia dos consumidores pesquisados por milho branco, esta de acordo com uma
tendéncia observada na Africa Ocidental.

O grdo de milho branco também é bastante utilizado na Nigéria e outros paises africanos,
onde é fermentado para a fabricacdo de Ogi, primeiro alimento nativo dado aos bebés quando
desmamados (Omah, 2021; Banwo, Oyeyipo, Mishra, Sarkar, & Shett, 2022). No caso de
Angola, com a farinha de milho fermentada é confeccionada também a “papa” ou “matete”,

dado aos bebés recém desmamados.
1.4.2. Epoca e capacidade de producéo

A farinha de milho fermentada é produzida em qualquer época do ano, sendo que, maior parte
das entrevistadas (88,11%) produz mais de 100 kg/més. Estas, de forma geral, sdo contratadas
por outras mulheres detentoras do negdcio de venda da farinha. Maioritariamente as
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produtoras com capacidade de producdo inferior a 50 kg/més (11,89%), destinam a farinha de

milho para o consumo familiar.

Interessa destacar que, embora a producdo seja feita em qualquer época do ano, é na época
seca, entre 0s meses de maio e agosto que a farinha de milho fermentada € produzida em
maior quantidade. Este facto, de acordo com as entrevistadas estd diretamente relacionado
com a maior disponibilidade de milho e o processo de secagem, uma vez que, em Angola e na
provincia do Huambo em particular, a actividade agricola familiar € realizada principalmente
em sequeiro, com recurso a agua das chuvas, fazendo com que o inicio da época seca coincida
com o periodo de maior abundancia deste cereal. Na época chuvosa, a secagem é geralmente
interrompida com frequéncia, devido ao facto de o processo ser realizado apenas de forma
natural a céu aberto com exposicdo aos raios solares, 0 que exige maior cuidado e

monitoramento do estado do tempo.

Segundo Raigar & Mishra (2018), na maioria dos alimentos, a umidade é um fator critico que
afecta o periodo de vida Util e a sua qualidade. Quando a farinha apresenta ainda um teor de
humidade consideravel (acima de 15%), ao se interromper 0 processo de secagem por muito
tempo, estes produtos podem ser infectados por fungos quando armazenados de forma
incorrecta (Adegbehingbe, 2014).

1.5. Processamento

As unidades de processamento (UP) geralmente sdo de propriedade privada, e
responsabilizam-se apenas pela moagem do milho. De forma geral, as UP realizam a moagem
tanto do milho para a producéo de farinha ndo fermentada (fuba pala-pala), quanto do milho
para a producéo da farinha fermentada (fuba limpa).

De acordo com as entrevistadas as operacOes do processamento da farinha de milho

fermentada s&o apresentadas na Figura 3.

As unidades de processamento, também chamadas de moagens responsabilizam-se apenas
pelas operacOes de pesagem, desfarelamento e moagem do grédo. As demais operacfes séo

realizadas pelas produtoras em suas residéncias ou mesmo no interior das UP.
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Figura 3. Operagdes do processo de producéo da farinha de milho fermentada na cidade do Huambo

1.5.1. Operages pré-moagem

A limpeza é uma operacdo realizada por todas (100%) as entrevistadas e consiste na retirada
de impurezas, materiais estranhos como grdos de outra variedade e espécie (feijao
principalmente), pedacos de folhas, pedras e outros. Nesta operagédo sdo utilizados materiais
como balaios e bacias. Apés a limpeza, o milho é levado para a pesagem geralmente em
balanc¢a analdgica e em seguida € desfarelado. O desfarelamento é realizado em duas etapas:
na primeira, o grdo é colocado no desfarelador mecéanico o qual remove 0 gérmen e a casca
(farelo), na segunda é realizada a separacdo do grdo do farelo com o auxilio de um balaio, este
processo € também conhecido como “okupekula”. De acordo com Ekpa, Palacios-Rojas,
Kruseman, Fogliano, & Linnemann (2019), no processamento do milho, em Africa é comum
a remocao do pericarpo e o gérmen do gréo, estes sdo peneirados como palha no preparo da
maioria dos alimentos tradicionais, levando a perda de uma grande porcdo de proteinas,
lipidios, minerais e vitaminas que estdo presentes nessas estruturas do grdo. Depois do

desfarelamento, é realizada a fermentacéo do gréo, tambeém chamado de “canjica”.

A fermentacdo do gréo é realizada em recipientes (tambores ou bacias) de plastico. Quando
em grandes quantidades, para produtoras com capacidade acima de 100kg/més, esta operagao
é realizada em tambores cilindricos de plastico com capacidade de 200 litros. O recipiente de
fermentacdo é geralmente coberto durante o processo, utilizando-se para tal as suas proprias
tampas, sacos de rafia, sacos de plastico, bacias de plastico ou mesmo panos feitos de tecidos

de algodao.
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Quanto a fonte de &gua utilizada no processo, 83% utiliza a agua da torneira (da rede de
distribuicdo publica) e apenas 17% a agua da cacimba (poco). Todas as entrevistadas ndo
realizam a contabilizacdo da agua colocada em cada recipiente utilizado para o processo,
porém a agua é colocada até proxima ao topo do recipiente, de forma a cobrir totalmente o

milho.

No que respeita ao tempo de fermentagdo (Figura 4), para 54% das entrevistadas a
fermentacdo é realizada durante 96 Horas (4 dias). O tempo minimo para a fermentacédo é de

cerca de 48 Horas (2 dias) e 0 maximo de cerca de 144 Horas (6 dias).

——Total =09 acumulada

182,7 100%  100%
- 90%
162,4 %
- 0,
142,1 80% ©
9 F70% R
2 1218 549 E
El 100 - 60% 3
€ 1015 I
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— 57 @
2 60,9 ——— L 30% S
— — a
40,6 —— — 28 - 20%
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96 Horas (4 dias) 72 Horas (3 dias) 122 Horas (5 dias)
Tempo de fermentacéo

Figura 4. Tempos de fermentacédo do grdo de milho utilizado pelas produtoras de farinha de
milho (fuba limpa)

O tempo de fermentacdo utilizado pelas produtoras no municipio do Huambo esta dentro do
intervalo reportado por Chaves-Ldpez, Rossi, Maggio, Paparella, & Serio (2020), em diversas
partes do mundo, incluindo paises da Africa Austral como Zambia, Zimbabwe, Africa do Sul,

Republica Democratica do Congo e Republica do Congo.

Em trabalho realizado por Avido (2015), no caso especifico da unidade de producdo de
farinha de milho fermentada estudada por este na provincia da Huila (Angola), o tempo de

fermentacdo foi de 96 Horas (4 dias).

Quando questionadas se colocam algum produto para acelerar a fermentagdo, 100% das

inquiridas responderam ndo. Isto, indica que o processo fermentativo ocorre de forma
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esponténea. Contudo, segundo Chaves-L6pez, Rossi, Maggio, Paparella, & Serio (2020), em
alguns casos, na producdo de alimentos & base de milho fermentado, recorre-se a adigdo de
uma porcao de material fermentado de um lote anterior (back-slopping). De acordo com US
Patente N° 2002/0022252.2002 (2020), o tempo necessario para 0 processo de fermentacdo
pode ser reduzido pela adi¢cdo de Enzimas.

Segundo Eze, Onwuakor, & Ukeka (2014), a fermentacdo tradicional de alimentos ¢ um
processo biotecnoldgico que aproveita a microbiota natural. Achi & Ukwuru (2015), relatam
que, a fermentacdo dos graos ocorre por meio de varias etapas, nas quais participam enzimas
enddgenas (amilases, proteases, fitases, etc.) e enzimas microbianas (geralmente de bactérias
de &cido lactico e leveduras).

De acordo com Chaves-Lopez, et al. (2016), em alimentos fermentados ndo inoculados, 0s
micro-organismos responsaveis pelo processo podem derivar da matéria-prima. Wacher, et al.
(1993), afirmam que, a diversidade microbiana deste tipo de produto fermentado geralmente
pode ser proveniente da agua empregada durante a producdo, ou ainda das ferramentas como
por exemplo, colheres, potes, etc., além do contato com mesas de madeira, ou a exposi¢do ao

ar, e principalmente na etapa de trituracdo e embebicdo (desfarelamento e maceracéo).

Ainda na moagem humida, pode ser adicionada a 4gua da etapa de maceragdo 0,1 a 0,2% de
dioxido de enxofre cujo objetivo € inibir o crescimento de microorganismos deteriorantes e
promover o rompimento de ligacdes dissulfetos (-ss-) na matriz proteica que envolve 0s
granulos de amido, facilitando a sua liberacdo na moagem e purificacdo final (Fox et al.,
1991).

Depois de fermentado o grdo, 89% das entrevistadas realiza a lavagem do milho uma Unica
vez, embora existam algumas produtoras que ndo realizam esta operacdo (5%) e, outras (6%)
que realizam duas lavagens, estas Ultimas em casos em que o processo fermentativo é

realizado num periodo superior a 4 dias.

De acordo com as entrevistadas, quando o tempo de fermentacdo € superior a 5 dias,
chegando a ser de uma semana, o milho apresenta um odor azedo bastante forte e a farinha
produzida apresenta baixa aceitagdo, como resultado do sabor ndo muito agradavel do funge
resultante. Neste caso, geralmente o milho é lavado duas vezes para retirar-se o odor forte e

consequentemente tornar a farinha menos azeda.

A lavagem do milho apds a fermentacdo foi observada também por Avido (2015), com o

objetivo de retirar-se 0 mau cheiro e sabor azedo na farinha. Este autor relata que, no caso
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especifico da unidade estudada, a lavagem é realizada duas vezes durante o processo, uma
apos as primeiras 48 horas e a segunda apos as 48 horas restantes.

Na fermentacdo do grdo de milho participam fundamentalmente as bactérias do acido latico
(BAL), estas, convertem os acucares presentes em &cido lactico. A medida que ocorre esta
etapa, a quantidade de &cido lactico vai aumentando, tendo impactos positivos para a saude
humana (Leroy & De Vuyst, 2004; Adesulu-Dahunsi, Sanni, & Jeyaram, 2017), além de
provocar o aumento do odor azedo, o que faz com que, quanto maior for o tempo de

fermentacao do grdo mais intenso sera o sabor e odor azedo da farinha produzida.

Depois de fermentado, € realizada a secagem do gré@o que usualmente requer menor tempo do
que a farinha resultante. Os gréos sdo colocados em uma lona de plastico em locais nalguns
casos nao susceptiveis a poeiras e, expostos aos raios solares, realizando-se assim uma
secagem natural. Em geral, esta operacao é realizada num tempo compreendido entre 30 min.
a 1 Hora, dependendo das condigdes do tempo, fundamentalmente da temperatura do ar,
intensidade da radiacdo solar e do vento. Para identificar a aptiddo do grdo para ser moido,
este é segurado e pressionado levemente com os dedos. Quando depois de pressionados, 0s

grdos nao deixam agua nas maos, estes sao considerados aptos para serem moidos.

De acordo com as entrevistadas, o grdo ndo deve estar totalmente seco para ser moido, pois
que, esta condicdo faz com que a farinha resultante apresente gréanulos maiores do que 0s
desejados (roldo), cujo descarte ocorre durante a peneiracdo, reduzindo o rendimento do
processo. Portanto, o tempo de secagem e consequentemente o grau de desidratacdo do gréo
influenciam bastante a qualidade fisica (textura) e o rendimento da farinha de milho

fermentada.
1.5.2. Moagem do gréo

O grdo € moido em moinhos mecanicos que em geral, funcionam com recurso a energia
eléctrica da rede publica de distribuicdo. As moagens estdo localizadas proximo dos mercados
onde comummente a farinha é comercializada. No processo de moagem, no caso da farinha
fermentada sdo utilizadas peneiras especificas, usualmente com crivo de didmetro menores

(inferiores a 2 mm).
1.5.3. OperacBes pos-moagem

Para a secagem da farinha, 93% das produtoras coloca-a em uma lona de plastico de
dimensGes e coloracGes variadas, em locais ndo susceptiveis a poeiras e, expde-na aos raios

solares como no caso do grdo, durante um periodo de tempo geralmente entre 4 a 10 Horas,
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dependendo da quantidade e das condi¢Ges do tempo, principalmente a temperatura do ar, o
vento e a intensidade da radiacdo solar. Para a identificacdo da prontiddo da farinha para o
consumo ou armazenamento, esta é segurada e pressionada com as maos, caso nao se forme

um aglomerado (molde) a secagem pode ser finalizada.

Segundo Borges (2016), na industria de alimentos, uma das etapas importantes em varios
processos produtivos, tanto do ponto de vista econdmico quanto da qualidade dos mais
variados produtos, consiste na secagem dos produtos agricolas para as mais diferentes
finalidades. E um processo que assegura a qualidade e a estabilidade considerando que a
diminuicdo da quantidade de agua do alimento, reduz a atividade bioldgica e as alteracdes

quimicas e fisicas que ocorrem durante o armazenamento.

De acordo com Ntuli, Mekibib, Molebatsi, Makotoko, & Chatanga (2013), o teor de
humidade da farinha de milho ndo deve exceder os 15,5%. A humidade é um parametro
importante na qualidade e aceitabilidade de farinhas e produtos de farinha pois que, afeta a
vida atil e o crescimento microbiano durante o armazenamento (Batool, Rauf, Tahir, &
Kalsoom, 2012).

Nalguns casos em que o0 equipamento (moagem) permite uma regulacdo, o teor de humidade
do grdo geralmente ndo limita o seu processamento conforme observado por Avido (2015),
pois que, no caso de o grdo ndo estar completamente seco devido a baixa temperatura do ar, 0
operador coloca o regulador no seu nivel baixo (1 cm). Quando o grédo esta totalmente seco, o
operador coloca o regulador no seu nivel alto (2 cm), no caso em que 0 equipamento
apresenta este mecanismo, 0 que geralmente ndo se observa nas moagens da cidade do

Huambo.

Quanto ao rendimento, a contabilizacdo é estimada geralmente em volume, utilizando para o
efeito um recipiente de metal chamado “caneca” ou “kilo”, geralmente latas (embalagens) de
6leo de palma ou de chourico recicladas. Estas embalagens, quando utilizadas para a medicao
da farinha apresentam em média uma equivaléncia de 0,6 kg. Comummente, para 1 kg de
milho moido é possivel obter cerca de 1,8-2 “canecas” de farinha. Importa real¢ar que, por
quilograma de milho moido é pago um valor entre 15 a 20 Kwanzas e, a farinha fermentada
até a data da realizacdo do presente estudo era comercializada entre 350 a 380 Kwanzas por

“caneca”. Ja o grao era comercializado a um valor compreendido entre 280-320 Kwanzas.

Maior parte das entrevistadas (94%) produzem a farinha para a comercializacao, 4% destinam

para 0 consumo proprio e 2% para 0 consumo e comercializagdo simultaneamente.
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O armazenamento da farinha para o consumo familiar é frequentemente realizado em baldes
de pléstico em quantidades inferiores a 20 kg, ao passo que, nos casos em que a farinha é
comercializada, a embalagem para 0 armazenamento ¢é feita de sacos de rafia com capacidade
entre 50 e 150 kg.
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Conclusoes

Na cidade do Huambo a farinha de milho fermentada € produzida por mulheres que em sua
maioria destinam o produto para a comercializacdo nos mercados locais. S&o utilizados o
milho branco e amarelo de distintas variedades, sendo o milho branco o mais apreciado. As
etapas do processamento compreendem a limpeza do gréo, pesagem, desfarelamento,
fermentacdo, secagem, lavagem, moagem, secagem da farinha, peneiracdo, embalamento e

armazenamento.

A fermentacdo do gréo é realizada de forma espontanea num intervalo de tempo entre 48 a
144 Horas, sendo o mais comum o tempo de 96 Horas. A secagem ¢ realizada de forma
natural e a farinha produzida é armazenada em baldes de plastico ou sacos de rafia. As
unidades de processamento responsabilizam-se apenas pelas etapas de desfarelamento,
moagem e pesagem, sendo as demais etapas realizadas pelas produtoras da farinha de milho

fermentada.
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