ISSN 1517-2201 / e-ISSN 1983-0513

Documentos 499

Belém, PA / Abril, 2025

Farinha de Mandioca

A tecnologia que os indigenas desenvolveram para a
humanidade

Em%a

Amazonia Oriental



Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
Embrapa Amazdnia Oriental
Ministério da Agricultura e Pecuaria

ISSN 1517-2201 / e-ISSN 1983-0513

Documentos 499

Abril, 2025

Farinha de Mandioca
A tecnologia que os indigenas desenvolveram para a humanidade

Raimundo Nonato Brabo Alves
Alfredo Kingo Oyama Homma
Moisés de Souza Modesto Junior

Embrapa Amazénia Oriental
Belém, PA
2025



Embrapa Amazdnia Oriental

Tv. Dr. Enéas Pinheiro, s/n
66095-903 Belém, PA
www.embrapa.br/amazonia-oriental
www.embrapa.br/fale-conosco/sac

Comité Local de Publicagbes

Presidente
Bruno Giovany de Maria

Secretaria-executiva
Narjara de Fatima Galiza da Silva Pastana

Membros

Adelina do Socorro Serrdo Belém
Alessandra Keiko Nakasone

Andrea Liliane Pereira da Silva

Anna Christina Monteiro Roffé Borges
Clivia Danubia Pinho da Costa Castro
Delman de Almeida Gongalves

Jamil Chaar El Husny

Marivaldo Rodrigues Figueird

Vitor Trindade Lébo

Edigéo executiva e revisado de texto
Narjara de Fatima Galiza da Silva Pastana

Normalizagao bibliografica
Andréa Liliane Pereira da Silva

Projeto grafico
Leandro Sousa Fazio

Diagramagéo e capa
Vitor Trindade Lobo

Foto da capa
Fabio Sian Martins

Publicacao digital: PDF

Todos os direitos reservados
A reproducéo nao autorizada desta publicagéo, no todo ou em parte,
constitui violagao dos direitos autorais (Lei n® 9.610).

Dados Internacionais de Catalogagao na Publicagao (CIP)
Embrapa Amazdnia Oriental

Alves, Raimundo Nonato Brabo.

Farinha de mandioca : a tecnologia que os indigenas desenvolveram para a
humanidade / Raimundo Nonato Brabo Alves, Alfredo Kingo Oyama Homma, Moisés
de Souza Modesto Junior. — Belém, PA : Embrapa Amazonia Oriental, 2025.

PDF (20 p.) : il. color. — (Documentos / Embrapa Amazonia Oriental, e-ISSN 1983-

0513 ; 499)

1. Mandioca. 2. Manihot esculenta. 3. Alimento vegetal. 4. Historia. 5. Inovagao. I.
Homma, Alfredo Kingo Oyama. Il. Modesto Junior, Moisés de Souza. lll. Titulo. IV. Série.

CDD (21. ed.) 633.682

Andréa Liliane Pereira da Silva (CRB-2/1166)

© 2025 Embrapa



Autor

Raimundo Nonato Brabo Alves
Engenheiro-agrdbnomo, mestre em
Agronomia, pesquisador da Embrapa
Amazébnia Oriental, Belém, PA

Alfredo Kingo Oyama Homma
Engenheiro-agronomo, doutor em
Economia Rural, pesquisador da Embrapa
Amazobnia Oriental, Belém, PA.

Moisés de Souza Modesto Junior
Engenheiro-agrénomo, especialista em
Marketing e Agronegécio, analista da
Embrapa Amazodnia Oriental, Belém, PA






Apresentacao

Este documento levanta uma quest&o intrigante
que tem sido objeto de discussdes ao longo dos
séculos: sera que os indigenas brasileiros, antes do
contato com os europeus, j& dominavam a técnica
do processamento da farinha de mandioca? E, se
dominavam, como faziam isso sem 0 uso de metais
como o ferro e o cobre, que seriam essenciais para
fabricar os fornos e utensilios?

Afarinha de mandioca foi, sem duvida, um alimento
fundamental para os indigenas do Brasil. O cultivo
da mandioca n&o s6 garantiu a alimentagdo dessas
populagdes, mas também influenciou sua organizagéo
social, fixando-as ao redor das planta¢des. Entretanto,
0 processo de transformar a raiz em farinha sempre
foi complexo e demandava tempo, conhecimento
e, principalmente, a técnica certa. Isso nos leva a
questdo central: como os indigenas, sem acesso
a tecnologias avangadas, conseguiam processar a
farinha em recipientes de barro pequenos e frageis?
Como alimentar tribos inteiras com esses recursos?

Para entender isso, os autores recorreram as
poucas fontes bibliograficas disponiveis apés o ano
de 1500, época do descobrimento do Brasil. Essas

informagdes, no entanto, vém principalmente de
viajantes e cronistas europeus, como Hans Staden,
Jean de Léry, André Thevet, Pero Magalhdes Gandavo
e Gabriel Soares de Souza, que ndo tinham formacao
técnica. Seus relatos eram superficiais e, em muitos
casos, limitavam-se a pequenos paragrafos sobre o
cultivo da mandioca e o processamento da farinha. Ou
seja, sdo descrigcbes breves, feitas por estrangeiros,
com base nas observagbes presenciadas por eles,
logicamente sem levar em conta todos os detalhes
técnicos.

Os autores deste documento fazem uma discusséo
sobre os relatos dos colonizadores europeus em
relacdo a como os indigenas cultivavam a mandioca e
faziam farinha-seca e farinha-d’agua. Contudo, muito
do que se sabe esta fragmentado em relatos dispersos
e incompletos.

Por fim, este documento aborda os registros
escritos pelos colonizadores europeus e valoriza o
saber indigena sobre o uso da mandioca, um recurso
essencial ndo apenas para a alimentagéo das tribos,
mas também para a propria sobrevivéncia dos
europeus na Ameérica do Sul.

Walkymaério de Paulo Lemos
Chefe-Geral da Embrapa Amazénia Oriental
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Farinha de mandioca

Introducao

Ha mais de 500 anos, as duvidas persistem:
os indigenas, antes da descoberta do Brasil, ja
dominavam a técnica do processamento de farinha
de mandioca? Como eles ja processavam farinha
se nao conheciam os metais, necessarios para a
fabricagdo de fornos de ferro e cobre, utilizados no
processo de fabricagao de farinhas de mandioca?

A farinha de mandioca era a alimentacao
fundamental dos indigenas brasileiros e o cultivo
da mandioca fixou o indigena no entorno das
plantagdes. Porém, o que mais demandava trabalho,
assim como na atualidade, era o preparo da farinha,
que exigia tempo e conhecimento para fabricagao.
Como seria possivel fabricar farinha em panelas de
barro, bastante frageis e pequenas, para alimentar
uma tribo?

Para essas perguntas s6 ha uma saida: recorrer
as raras citagdes bibliograficas depois de 1500, data
de Descobrimento do Brasil, até o final do século
XVI, tendo o discernimento para entender que esses
relatos foram feitos, na maioria das vezes, por
viajantes que nao tinham formagéao técnica para a
descrigao dos processos em detalhe. Essas citagoes
muitas vezes faziam parte de relatérios de viagens
que descrevem o cotidiano dos silvicolas brasileiros
e a realidade brasileira daquela época. Tanto que a
maioria delas, referente a mandioca, ndo vao além
de um paragrafo nesses documentos.

E importante compreender que essa historia é
contada pelos colonizadores e nao pelos colonizados
€ que, nesse choque de etnias, havia conflitos de
interesses e que muitas vezes as narrativas foram
manipuladas', para assegurar o poder nas maos
dos colonizadores. Os conquistadores europeus, ao
se apropriarem do saber indigena sobre a cultura
da mandioca, garantiram sua fixagdo na América
do Sul devido as calorias necessarias da mandioca
que foram incorporadas as dietas de marinheiros
e escravos para viagens de longa distancia pelo

(M Para os interessados, recomendamos a leitura integral dos livros
de André Thevet (1516—1592), Hans Staden (1525-1576) e Jean
de Léry (1536—1613), nos quais verificam-se plagios de textos e
criticas mutuas, sobretudo entre o primeiro e o terceiro autor.

Oceano Atlantico, viabilizando o trafico de africanos
para o continente (Rodrigues, 2017). Isso garantiu
uma fonte de alimento abundante, facil de ser
conservada e transportada, reduzindo as taxas
de mortalidade nas embarcagbes, principalmente
dos africanos escravizados, permitindo uma maior
lucratividade para os traficantes (Guimaraes, 2016).

Esses relatos foram feitos por exploradores
europeus apds o século XVI, ja com a presenca
de colonizadores portugueses em diferentes locais,
inicialmente no litoral brasileiro e posteriormente em
exploracgdes pelos rios, especialmente o Amazonas,
e mais tarde no sertdo brasileiro (Ferreira, 1971;
D’Abbeville, 1975; La Condamine, 1992; Daniel,
2004; Spix; Martius, 2013). Imaginemos a
diversidade de tribos indigenas que habitavam
diferentes ecossistemas e que certamente tinham
diferentes niveis de evolugdo tecnoldgica em
relacdo ao dominio da domesticagao da mandioca.
Muitas dessas raras citagdes estdo em posse de
colecionadores ou em bibliotecas no exterior e
algumas provavelmente ainda nem foram citadas.
Ressalta-se que essa revisdo s6 € possivel hoje
gragas ao advento da Internet e com a digitalizagéo
do acervo de bibliotecas importantes.

Dessa forma, o interesse desta revisdo esta
centrado nos cinco viajantes que aportaram
no Pais no século XVI, os quais tiveram seus
relatos publicados e que serdo descritos a seguir.
Naturalmente, na carta escrita por Pero Vaz de
Caminha (1450-1500), escrivdo da armada de
Pedro Alvares Cabral (1467-1520), pelo curto
tempo de permanéncia em Porto Seguro, Bahia, de
22 de abril a 2 de maio de 1500, nao foi possivel
obter informagdes mais detalhadas dos tupiniquins,
mas ficou o acerto do progndstico de longo prazo:
“dar-se-a nela tudo!”.

Em todos os cinco relatos, procurou-se
compulsar pequenos trechos em que os autores
mencionam a maneira da fabricagdo de farinha.
Comprova-se que os indigenas faziam farinha-seca
e farinha-d’agua, utilizavam tipiti e torravam-nas
em bacias de barro, frigideiras de barro ou alguidar,
antes da entrada das chapas de ferro ou de cobre
nos fornos de farinha. Esses cinco livros constituem
um resgate do conhecimento sobre geografia,
botanica, costumes indigenas, plantas cultivadas,
entre outros aspectos que recomendam a sua
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leitura. Verifica-se que ha uma evidente suspeita
de copia dos relatos de Staden para outros autores
posteriores (Staden, 1930).

Relatos dos viajantes do
século XVI

Pero Vaz de Caminha, escrivdo da armada,
primeiro cronista do Brasil, registrou que o
cardapio dos tupiniquins, naquele tempo, contava
notadamente de inhames. A obra do Piloto Anénimo
também menciona “uma raiz chamada inhame, que
€ 0 pao que ali usam” (Relagéo [...], 1923 citado por
Cascudo, 1967). Em 1584, a mandioca foi confundida
por Gabriel Soares de Sousa com o inhame, como
“‘uma raiz da feicdo dos inhames”. Porém, antes,
Pero de Magalhdes Gandavo mencionou que “o
que 14 se come em lugar de pao é a farinha-de-pau.
Esta se faz da raiz de uma planta que se chama
mandioca, a qual € como inhame” (Gandavo, 1924
citado por Cascudo, 1967). Sobre o uso da raiz de
mandioca, Cascudo (19676, p. 79) aponta que:

Caminha e o Piloto Anénimo esqueceram de
perguntar aos amigos tupiniquins o nome desse
‘inhame’, indispensavel e comum na alimentagéo,

0 mais visivel e saliente manjar nas refeicbes
indigenas de Porto Seguro.

Ainda de acordo com Cascudo (1967, p. 82),

O inhame de S&do Tomé, também chamado de
inhame da Costa (d’Africa), é a Dioscorea alata,
ou sativa, de Linneu, que, sendo alimento favorito
dos negros africanos ocidentais seria por eles
conduzido no seu pobre farnel e mesmo ampliado
o plantio pelos colonos, atendendo as exigéncias
naturais da escravaria.

Nao havia inhame no Brasil quando os
portugueses desembarcaram em Porto Seguro.
Veio de Cabo Verde, da llha de Sdo Tomé, no século
XVI (Ferrao, 2005). As mais antigas referéncias dos
séculos XV e XVI citam habitualmente o inhame,
cozido e assado, desde o Senegal, na alimentagao
comum da Africa Ocidental, entre sudaneses e
bantos (Africa Central).

O primeiro relato sobre a mandioca é do aleméao
Hans Staden (1525-1576), que diz tratar-se de
sua luta e escape milagroso de ser comido pelos
indios canibais. Staden chegou em Pernambuco
na primeira viagem, de abril de 1547 a outubro de
1548, seguindo, posteriormente, até o Rio Grande
do Norte, de onde retornou a Europa. No retorno
a Portugal, Staden em seu relato afirma terem
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passado severas privagbes, por disporem de
poucos provimentos, sendo a farinha de mandioca
com agua (mistura hoje denominada de chibé) a
Unica opgao de alimentos por varios dias:

O vento era-nos contrario, e assim fomo-nos
embora, com tdo poucas provisdes que tivemos
de padecer muita fome; alguns comiam couro de
cabritos, que tinhamos a bordo. Distribuiam-se a
cada um de nés, por dia, um copinho de agua e
um pouco de farinha de raiz brasileira [mandioca].
Estivemos assim 108 dias no mar, e no dia 12 de
agosto alcancamos umas ilhas chamadas Losa
Sores [Los Acgores] que pertencem a El-Rei de
Portugal; ahi langamos ancora, descangamos e
pescamos (Staden, 1930, p. 37-38).

Essa narrativa de Staden é importante. Sem
a farinha de mandioca seria quase impossivel o
retorno para Europa. Pode-se especular que a
farinha de mandioca foi o suprimento que garantiu a
subsisténcia das navegagdes entre Brasil e Europa,
Africa e Asia, a colonizagdo dos portugueses e,
mais tarde, dos imigrantes de outras nacionalidades.
Na segunda viagem, repleta de contratempos,
Staden acabou aportando em Paranagua, PR,
em novembro de 1549, de onde seguiu até Santa
Catarina. E curioso que, mesmo em 1548, um
viajante tenha tido condigdes de retornar para a
Europa, apds 6 meses de permanéncia no Pais.
Para estimular a curiosidade dos leitores e
evitar a dubia interpretagdo dos textos, foi mantida
a transcricao ipsis litteris, para respeitar o portugués
da época:
Nos logares onde querem plantar, cortam primeiro
as arvores e deixam-nas seccar de um a trez
mezes. Deitam-lhes fogo, ao depois queimam-nas
e entdo é que plantam entre os troncos as ,ral'zes de
que precisam, a que chama mandioka. E arbusto
de uma braga de altura, que da umas trez raizes.
Quanto as querem comer arrancam o pé, quebram-
-lhes as raizes e depois os galhos. A estes collocam-
-n’os outra vez na terra, onde criam raizes de novo,
e com seis mezes crescem tanto que dao ja o que
comer. A raiz preparam-na de trez modos.

Primeiro ralam as raizes numa pedra, até que
fiqguem em gréos miudos; tiram Ihes depois o succo
com um apparelho feito de folhagem de palmeira,
ao qual chamam tippiti, que elles esticam; passam
depois tudo numa peneira e fazem da farinha uns
bolinhos achatados.

A vasilha, em que seccam e torram a farinha, é
de barro cozido e tem a forma de uma grande
bacia chata. Também tomam as raizes frescas e
as deixam n’agua, até apodrecerem, que é quando
entdo retiram, e pdem-nas ao fumeiro, onde
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seccam. A essas raizes seccas chamam Keirima? e
conservam-se por muito tempo, e quando precisam
dellas, soccam-nas em um pildo de madeira, onde
ficam alvas como a farinha de trigo. Disto fazem
elles bolinhos a que chamam byyw3.

Também tomam a mandioka apodrecida, antes
de secca, e a misturam com a secca e com a
fresca, com o que preparam uma farinha que pode
conservar-se um anno, sempre bda para comer.
Esta farinha chama na V. y. than*. (Staden, 1930,
p. 141-142).

A segunda descricdo da expertise dos indigenas
no cultivo e processamento da mandioca foi feita pelo
protestante francés Jean de Léry (1536-1613), em
1556, no capitulo IX, de seu livro Viagem & Terra do
Brasil. Esse texto relata um contato com os indios
Tupinambas no litoral brasileiro, mais precisamente no
litoral do atual estado do Rio de Janeiro (Léry, 1961).

Na narrativa da vivéncia com os Tupinambas,
Léry detalha o preparo da farinha, termo usado pelos
portugueses, pois os indigenas a denominavam de
modo diferente segundo a lingua tupi:

Os americanos tém duas espécies de raizes, a
que chamam aypi e maniot que crescem dentro
da terra em trés ou quatro meses, tornando-se
tdo grossas como a coxa de um homem e longas
de pé e meio mais ou menos. Depois de arranca-
-las, as mulheres (os homens ndo se ocupam
disso) secam-nas ao fogo no bucan tal como o
descreverei adiante; ou entdo as ralam ainda
frescas sobre uma prancha de madeira, cravejada
de pedrinhas pontudas (como o fazemos ao queijo
e a noz-moscada), e as reduzem a uma farinha
alva como a neve. Essa farinha ainda crua, bem
como o farelo branco que dela sai apresentam um
cheiro de amido diluido durante muito tempo na
agua, a ponto de por ocasido do meu regresso, ao
encontrar-me certo dia em lugar onde se preparava
o0 amido, o cheiro da prepara¢cado me recordar logo
o das chogas quando os indigenas lidavam com a
farinha de mandioca.

Para preparar essa farinha usam as mulheres
brasileiras grandes e amplas frigideiras de barro,
com capacidade de mais de um alqueire e que
elas mesmas fabricam com muito jeito, péem-
-na ao fogo com certa porgao de farinha dentro e
nao cessam de mexé-la com cabacgas de que se
servem como nos servimos das escudelas, até que
a farinha assim cozida tome a forma de granizos
ou confeitos.

@ Keinrima é do tupi carima, ainda hoje conhecido e
empregado pelo vulgo para designar a massa da mandioca
puba (Staden, 1930).

©® Byyw é do tupi, mbeyu, que vale dizer o enroscado, o enrolado.
Hoje, vulgarmente beiju (Staden, 1930).

@ V'y than, diga se uyta, que significa farinha dura (Staden, 1930).
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Fazem farinha de duas espécies: uma muito
cozida e dura, a que os selvagens chamam uhi
antan, usada nas expedigbes guerreiras por se
conservar melhor; outra menos cozida e mais
tenra a que chamam uhi pon muito mais agradavel
do que a primeira porque da a boca a sensagao do
miolo de pao branco ainda quente. Ambas, depois
de cozidas, mudam de sabor, tornando-se mais
agradaveis e delicadas. Embora essas farinhas,
principalmente quando frescas, constituam um
bom alimento, saboroso e facilmente digestivel
ndo se prestam em absoluto ao fabrico do péo,
como pude verificar. Amassa incha como a do trigo
levedado e, como esta, é branca e macia; ao assar,
porém, a crosta superior queima e a parte interna
se resseca, permanecendo farinhosa. (Léry, 1961).

Ressalta-se que Jean de Léry percebeu com
clareza o dominio de duas variedades pelos
indigenas — aypi e maniot. Hoje conhecemos
inumeras variedades tanto de mandioca-brava
(venenosa) como de macaxeira ou aipim, a variedade
com menor concentragdo de veneno (compostos de
cianeto, como o acido cianidrico).

Os padrées para classificar os acessos de
mandioca como mansa ou brava, segundo proposto
por Bolhuis (1954), determinam as mandiocas-mansas
com teor abaixo de 100 mg kg™ de acido cianidrico e
as bravas com teor maior que 100 mg kg™ nas raizes,
por meio de exames em laboratério. Segundo Léry
(1961), os Tupinambas distinguiam essas cultivares
pela cor das folhas.

Em seu texto, Jean de Léry afirma
categoricamente que as mulheres indigenas
dominavam a técnica do preparo de farinha
de mandioca. As frigideiras de barro sdo hoje
conhecidas como alguidares, que, em tamanho
menor, também eram usados para amassar com
as méaos o acgai, que hoje ganhou fama mundial,
sobretudo naAmazénia, até antes da popularizagao
das batedeiras de acai (década de 1960) e da
disponibilidade de energia elétrica. As cabagas
sdo preparadas dos frutos da planta chamada
cuieira ou cabaceira (Crescentia cujete L.), sendo
hoje utilizadas como caixa de ressonancia em
berimbaus (instrumento musical afro-brasileiro) e
ha mais tempo, como recipiente para liquidos e
so6lidos. Outros artefatos de destaque no processo
de fabricacdo de farinha sao o tipiti e as peneiras,
preparadas com destreza pelas mulheresindigenas.
Léry afirma que as indigenas preparavam dois tipos
de farinhas, uma de maior prazo de conservacgao,
usada nas expedigdes guerreiras e outra de menor
duracédo de conservacgdo, para o consumo imediato.

Quanto a raiz do aipim, ndo s6 se presta para

ser transformada em farinha, mas ainda para ser
assada inteira na brasa ou no fogo; fica assim mais
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tenra e torna-se farinacea como a castanha assada
no borralho e cujo gosto € muito semelhante. O
mesmo nao se pode fazer com a raiz da mandioca,
que so serve para farinha, sendo venenosa quando
preparada de outro modo. (Léry, 1961).

Jean de Léry descreve com detalhes a
experiéncia dos indigenas na utilizagdo das duas
variedades, a mandioca e o0 aipim ou macaxeira,
inclusive com diferentes modos de preparo para
alimentagao, o que é ainda utilizado nos nossos
tempos. Das farinhas e extratos (tapioca) da
mandioca, as indigenas preparavam mingaus,
beijus e bebidas alcodlicas.

O frade franciscano francés André Thevet (1516—
1592), contemporéneo de Jean de Léry, chegou
ao Rio de Janeiro em 10 de novembro de 1555,
permanecendo até janeiro de 1556, 10 semanas
em que manteve contato com indios Tupinambas.
Publicou o livro intitulado Les singularitez de la
France Antarctique (Figura 1), que foi traduzido
para portugués e publicado pelo Senado Federal
em 2018, no qual consta uma curta narrativa sobre
a mandioca, transcrita a seguir.

Como se faz a farinha das raizes

A farinha é fabricada da maneira que se segue:
comega-se por reesmagar ou raspar as raizes
secas ou verdes, por uma dgrossa casca de
arvore, toda guarnecida de pedrinhas durissimas,
a semelhanga do que se faz, aqui, com a noz-
-moscada; depois, a massa e levada ao fogo, num
pote, adicionada a certa quantidade de &agua,
que os selvagens mexem, de modo a reduzi-la
a farelos parecidos com os do mana granulado.
Quando a farinha e nova, nutre muito bem e tem
um maravilhoso sabor. E é preciso notar que, no
Peru, no Canada, na Florida e em todo o continente
situado entre o mar Oceano e o mar de Magalhaes,
isto e, na América propriamente dita e na terra dos
Canibais, até o estreito, — os indigenas servem-se
dessa farinha. Tal alimento e muito comum nas
referidas regides, apesar de sua extens&o superior
a duas mil léguas terrestres, usando-o os indios
com a carne ou o peixe, como o fazemos com o
pao. (Thevet, 2018).

O curioso deste texto é a assertiva duvidosa
sobre o consumo da farinha de mandioca, haja vista
que em muitos dos lugares citados, principalmente
na Flérida e no Canada, o clima nao é favoravel
ao desenvolvimento da mandioca. Outro aspecto
curioso é que o autor é desafeto de Jean de Léry,
tanto que este dedica quase um prefacio todo para
desmentir Thevet.

O quarto relato é de Pero Magalhdes Gandavo
(1540-1580) no livro intitulado Tratado da Terra
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Figura 1. llustragdo da mandioca no livro de André Thevet
publicado em 1558.

Fonte: Thevet (2018).

do Brasil: histéria da Provincia Santa Cruz a que
vulgarmente chamamos Brasil, publicado em 1576,
que tratava da regiao costeira desde Itamaraca até
Sao Vicente e se estendia um pouco para o interior.

A raiz se chama mandioca, e a planta de que se
gera é de altura de um homem pouco mais ou
menos. Essa planta nem é muito grossa, e tem
muitos nds: quando a querem plantar em alguma
roga cortam-na e fazem-na em pedacos, os quais
metem debaixo da terra, depois de cultivada, como
estacas, e dai tornam arrebentar outras plantas
de novo: e cada estaca destas cria trés ou quatro
raizes e dai para cima (segundo a virtude da terra
em que se planta), as quais pdem nove ou dez
meses em se criar: salvo em S&o Vicente que
pdem trés anos por causa da terra ser mais fria.

Estas raizes a cabo deste tempo se fazem mui
grandes a maneira de inhames de S. Tomé, ainda
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que as mais delas sdo compridas, e revoltas de
feicdo de corno de boi. E depois de criadas desta
maneira, se logo as ndo querem arrancar para
comer, cortam-lhe a planta pelo pé, e assim estao
estas raizes cinco, seis meses debaixo da terra em
sua perfeicdo sem se danarem: e em S&o Vicente
se conservam vinte, e trinta anos da mesma
maneira. E tanto que as arrancam pdem-na a curtir
em agua, trés, quatro dias, e depois de curtidas,
pisam-nas muito bem. Feito isto metem aquela
massa em umas mangas compridas e estreitas
que fazem de umas vergas delgadas, tecidas
a maneira de cesto: e ali a espremem daquele
sumo da maneira que nao fique dele nenhuma
cousa por esgotar: porque € tdo peconhento e
em tanto extremo venenoso, que se uma pessoa
ou qualquer outro animal o beber, logo naquele
instante morrera. E depois de assim a terem
curada desta maneia péem alguidar sobre o fogo
em que a langam, a qual esta mexendo uma india
até que o mesmo fogo lhe acabe de gastar aquela
umidade e fique enxuta e disposta para se poder
comer que sera por espago de meia hora pouco
mais ou menos (Gandavo, 2008, p. 107-108).

Interessante notar que Gandavo descreve
o0 processo de plantio da mandioca feito pelos
indigenas por estacas, modo de propagacao
vegetativa que se repete até hoje no sistema de
producdo de mandioca. Fato interessante na
observagdo de Gandavo é o ciclo de produgao
da mandioca, que se estendia de 9 até 10 meses,
correspondendo a variedades de ciclo curto, ja que
existem outras que vao até 18 meses, consideradas
de ciclo longo.

A quinta descricdo sobre a mandioca é de
Gabriel Soares de Sousa (1540-1591) no Tratado
Descritivo do Brasilem 1587, divulgado 31 anos apos
a publicagdo de Jean de Léry, e segue as mesmas
interpretacdes do explorador francés. Sousa coloca
novas duvidas, como a de ingestdo da mandioca
assada, e menciona casos de intoxicagdo. Relata o
descascamento da raiz com cascas de ostras e que,
depois de raladas em uma pedra, sdo espremidas
no tipiti e cozidas em um alguidar. A descri¢do leva a
entender se tratar do preparo de farinha-seca.

As raizes da mandioca comem-nas as vacas,
éguas, ovelhas, cabras, porcos e a caga do mato,
e todos engordam com elas comendo-as cruas, e
se as comem os indios, ainda que sejam assadas,
morrem disso por serem muito pegonhentas; e
para se aproveitarem os indios e mais gente
destas raizes, depois de arrancadas rapam-nas
muito bem até ficarem alvissimas, o que fazem
com cascas de ostras, e depois de lavadas ralam-
-nas em uma pedra ou ralo, que para isso tém, e,
depois de bem raladas, espremem esta massa em
um engenho de palma, a que chamam tapitim, que

Ihe faz langar a agua que tem toda fora, € fica essa
massa toda muito enxuta, da qual se faz a farinha
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que se come, que cozem em um alguidar para
isso feito, no qual deitam esta massa e a enxugam
sobre o fogo, onde uma india a mexe com um
meio cabago, como quem faz confeitos, até que
fica enxuta e sem nenhuma umidade, e fica como
cuscuz, mas mais branca, e desta maneira se
come, € muito doce e saborosa. Fazem mais desta
massa, depois de espremida, umas filhds, a que
chamam beijus, estendendo-a no alguidar sobre
o fogo, de maneira que ficam tdo delgadas como
filhés mouriscas, que se fazem de massa de trigo,
mas ficam tdo iguais como obreias, as quais se
cozem neste alguidar até que ficam muito secas e
torradas. (Sousa, 1851, p. 163-164).

Sousa (1851) observou que os animais comiam
as raizes de mandioca cruas e engordavam, ja
os indigenas se comessem morriam. Isto ocorre
porque os animais possuem adaptacdes fisioldgicas
que lhes permite metabolizar a mandioca de
forma segura, com enzimas especificas em seus
tratos intestinais que quebram os compostos
téxicos presentes na mandioca. Ja os humanos
podem consumir a mandioca, mas ela precisa ser
processada adequadamente para remover o acido
cianidrico, que é a substancia téxica presente nas
raizes. O relato de Sousa também parece sugerir
que os indigenas dominaram a mandioca pelo
processo de tentativa e erro.

Nem todas as tribos indigenas estavam no
mesmo nivel tecnolégico do preparo de farinhas.
Frikel (1959) cita que os indios mundurukus
fabricavam somente beiju, que, segundo depoimento
dos préprios indios, em tempos mais remotos, eram
torrados em chapas de pedra. Em Curvelandia,
MG, técnicos da Embrapa prospectaram um
empreendimento que produzia farinha de biju,
um processo que parte do biju torrado, que apos
€ triturado para se transformar em uma farinha
especial, que tem um amplo mercado no estado de
Sao Paulo (Alves; Modesto Junior, 2021).

Houve uma certa discriminagdo com a mandioca,
por ser comida de indios selvagens (Rodrigues,
2017). Ao longo do século XX, historiadores
europeus das trocas comerciais e da alimentagao
ignoraram solenemente a mandioca e sua
importancia nos circuitos transatlanticos. Fernand
Braudel foi um deles, ao destacar a selegao e a
domesticagao do trigo, do arroz e do milho como
base alimentar de grandes civiliza¢des, excluindo
o sorgo africano e a mandioca da América do Sul
da categoria de “plantas de civilizagdo”, posto que
vinham de sociedades classificadas por ele e sua
cultura como “primitivas” (Panegassi, 2009).

Ainda segundo Rodrigues (2017), outro a
advogar explicagdo semelhante foi Jean Flandrin,
para quem a mandioca, por nao ser consumida entre
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as “grandes civilizagdes”, deixou poucos registros:
“a mandioca [...] s6 serviu de base, na América,
a culturas primitivas e regularmente mediocres”
(Flandrin, 1996). Mesmo quando reconhecida, a
farinha de mandioca foi destacada pela rusticidade,
e seus inventores foram definidos como indios
selvagens, destaca Rodrigues (2017).

No entanto, mais recentemente, outra corrente
de historiadores reconheceu a importancia dos
indigenas na contribuigédo alimentar da humanidade.

A mandioca é um dos alimentos basicos para
cerca de 800 milhdes de habitantes da zona
tropical. Os amerindios desenvolveram sua prépria
técnica agricola e domesticaram um bom numero
de nossas mais valiosas plantas comestiveis:
milho, batata, batata-doce, mandioca, varias
leguminosas, tomate, cacau, sem as quais o
surgimento da civilizagdo moderna teria sido muito
dificil (Crosby, 2013).

Os registros que indicam que a farinha de
mandioca passou a ser produzida de forma popular
e ndo indigena datam de 1624, em instalacdes
chamadas de engenhos, permitindo a produgéo em
maior escala.

Vi homens herculeos fazer a pé marchas extensas
e fatigosas sem tomar mais alimento do que uma
pouca de farinha de cevada, posta na palma da
mao e umedecida com gotas d’agua, escreve
Rui da Cémara (Viagens em Marrocos, 71, Pérto,
1879). Referindo-se a defesa portuguésa em 1624
contra os holandeses que assaltavam a Bahia,
informava o Padre Anténio Vieira ao Provincial:
— ‘Muitas vézes, particularmente ao principio, se
sustentavam sé de farinha de guerra, sem mais do
que uma pouca d’dgua.” Farinha de guerra era a
farinha de mandioca mais grossa, resistindo mais.
Era, ja em 1624, um alimento popular e ndo mais
unicamente indigena. Farinha e agua fria, aguenta
dia... (Cascudo, 1967, p. 60).

No entanto, o comércio de farinha com os
indigenas era feito desde os primeiros contatos com
os colonizadores, na forma de escambo:

Prosseguindo direi que a quatro ou cinco
léguas adiante do forte mencionado existe
outra ilha formosa e férti com quase a léguas
de circunferéncia, a que chamavamos Illha
Grande. Como era habitada por muitos selvagens
tupinambas, aliados dos franceses, ali iamos
amiude em nossos escaleres buscar farinha e
outros géneros necessarios (Léry, 1961).

Importante  ressaltar que os indigenas
fabricavam também a farinha de peixes, conhecida
na AmazdOnia como piracui:
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Quando os véem assim em bandos aproximam-se
os selvagens de repente e com flechas certeiras
em poucos momentos fisgam muitos peixes. Como,
feridos, ndo podem ir ao fundo os flechadores os
apanham a nado. A carne desses peixes € muito
friavel, por isso costumam os selvagens, quando
0s pescam em grande quantidade, moquea-los e
reduzi-los a farinha (Léry, 1961).

No processo de fabricacdo de farinhas,
os indigenas usavam sofisticados artefatos
tecnoldgicos, tais como alguidares feitos com o
manejo da argila queimada ao fogo, peneiras e
tipitis aperfeicoados da arte da cestaria (trangados
com fibras de palmeiras) e o pildo de madeira.

O unico relato em lingua espanhola refere-se a
épica expedicdo de Francisco de Orellana (1511-
1546) tendo como escrivao o frei Gaspar de Carbajal
(1504-1584), que partiu de Guayaquil em fevereiro
de 1941, atingindo a foz do Rio Amazonas em 28 de
agosto de 1542, depois de 4,8 mil quildbmetros de
percurso (Carbajal et al., 1941). Nessa expedigao
ocorreu o batismo do Rio Amazonas, em 24 de
junho de 15425, pelo fato de terem sido atacados
por mulheres guerreiras, mas o unico relato sobre a
mandioca foi 0 seguinte: “encontramos nessa aldeia
grande quantidade de biscoito muito bom, que os
indios fazem de milho e mandioca, e muitas frutas
de todas as qualidades” (Carbajal et al., 1941, p. 46).

Hoje, considerando os 20 paises maiores
produtores de mandioca segundo Associagao
Brasileira de Produtores de Amido de Mandioca
(2022) e somando-se a populagdo de cada pais
com os dados da Organizacdo das Nacdes Unidas
(ONU) em 2017, a mandioca é alimento de mais
de 0,8 bilhdo de habitantes, o que corresponde a
aproximadamente 10% da populagdo global, ja
estimada em mais de 8 bilhdes de habitantes em
2024 (ONU, 2024). Representa a contribuicdo do
Novo Mundo, de uma planta alimenticia domesticada
ha 3,5 mil anos e transferida pelos portugueses para
o continente africano em 1558 (Roosevelt et al.,
1995; Ferrao, 2005) (Figuras 2 a 4 e Tabela 1).

® O local fica entre os rios Madeira e Tapajos, podendo ser a
atual cidade de Parintins.
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Figura 2. Escala temporal dos paleoindios com base nas
descobertas da paleontéloga Anna Curtenius Roosevelt
na Caverna da Pedra Pintada, no municipio de Monte
Alegre, Para.

Fonte: Roosevelt et al. (1995).
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Mapa da difusio da mandioca.

Figura 3. Difusdo do cultivo da mandioca pelos
portugueses para o continente africano e depois para o
continente asiatico no século XVI.

Fonte: Ferrao (2005).
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Figura 4. Paises maiores produtores de mandioca no periodo de 1961 a 2021.

Fonte: FAO (2025).
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Farinha de mandioca

Conclusoes

Por meio das analises da carta de Pero Vaz
de Caminha, escrita em 1500, e dos relatos dos
viajantes Hans Staden (1547), Jean de Léry (1556),
André Thevet (1558), Pero Magalhdes Gandavo
(1576) e Gabriel Soares de Sousa (1584), os cinco
ultimos todos do século XVI, ficou evidenciada em
curtos paragrafos descritos por esses cronistas a
fabricacao de farinhas de mandioca pelos indigenas
em frigideiras e outros utensilios similares de barro.

Com essas descrigdes, infere-se que mesmo
antes da existéncia de fornos de chapas de ferro
ou de cobre os indigenas ja fabricavam farinha,
descartando a duvida que pairava sobre ser
uma invengdo dos colonizadores portugueses.
Essas modernidades devem ter sido introduzidas,
paulatinamente, pelos colonizadores portugueses.

Infere-se a existéncia de variagdes na maneira
de preparar a farinha nos cinco relatos, variando
da localidade e de troncos indigenas, mas alguns
processos sd0 0s mesmos com descrigdes
diferentes, denotando uma copia ou repeticao dos
textos de Staden.

Pode-se afirmar que a domesticagdo da
mandioca, uma planta venenosa que foi domada e
cujas técnicas de plantio foram estimuladas, tenha
sido a maior contribuicdo da civilizagdo indigena
amazobnica para a Humanidade, pois praticamente
10% da populagdo mundial a utiliza como fonte
principal de alimento rico em carboidrato.
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