A fécula de

~ componente do pdo “brasileirinho”
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Por: Valéria Saldanha Bezerra'

A cultura da mandioca é tio an-
tiga quanto a historia do Brasil, ou
até mais... ja que um dos possiveis
locais de origem da cultura seja o
Brasil.

Quantas vezes ja ouvimos que
mandioca é cultura de pobre, ¢ tec-
nicamente falando ¢ classificada
como “inelastica”, ou seja quanto
maior a renda da populacdo, me-
nor o consumo dos produtos e de-
rivados da raiz. E atualmente vé-
se nos jornais e na midia a luta en-
tre “mandioqueiros”, ou aqueles

que estio envolvidos no cultivo, pro-
ducio, transformaco, comercializa-
¢do, pesquisa, e 0s “moageiros”, ou
seja aqueles que moem e transfor-
mam o trigo. Tudo isto por causa
do projeto de lei que obriga a adigao
de no minimo 10% de fécula ou fa-
rinha de mandioca a formulacio tra-
dicional do pio francés, constituido
atualmente de 100% de farinha de
trigo. No estado do Mato Grosso
do Sul, esta adi¢ao a formulac¢dao do
pao ja ¢ lei, e alguns politicos que-
rem abranger para todo o pais.

Através de estudos por varios
anos, pesquisadores na area de tec-
nologia de alimentos ja detectaram
que ndo ha diferenca na qualidade
tecnoldgica e sensorial entre o pao
francés com até 10% de fécula ou
farinha crua de mandioca e o 100%
de farinha de trigo, tendo como in-
gredientes farinha de trigo e fécula
de boa qualidade.. Na realidade, o
que ha é uma elevagio da vida il
ou vida-de-prateleira do pao francés,
durando até seis horas, pois como a
fécula de mandioca nio possui gla-
ten, nio ha a formacio de “buracos”
na massa e esta se desidrata menos,
“endurecendo” em um intervalo de
tempo maior. Também é fato que o
pao adicionado de derivados da man-
dioca tem o tempo de mistura redu-
zido, ou seja, fica pronto em menor
tempo.

Mas nio é somente uma lei de-
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terminante é que vai fazer a mistura
dar certo. Ha ainda a necessidade
de um estudo regionalizado tanto da
qualidade da fécula e farinha produ-
zidas pelas industrias locais e do tri-
go utilizado pelas padarias, pois pode
haver variagdes de composicoes, se
houver diferentes qualidades nos in-
gredientes da férmula. Assim como
toda uma metodologia de adi¢io e
combinagdo destes ingredientes, que
deve ser acompanhada ¢ aprendida
por aqueles que realmente lidam com
a massa de pao diariamente. Os pro-
prictatios de padarias do sul do Bra-
sil estao avidos de informacoes so-
bre as novas formulas, e os pesqui-
sadores aconselham que a adi¢ao seja
feita de forma progressiva, inician-
do com 5% por um ano ¢ depois al-
cangar 0s 10%, e concomitantemente
se familiarizando com as variacoes
que podem ocorrer ¢ 0 mercado se
acostumar com a novidade.

Outra questdo é a econdémica,
pois sabe-se que o preco da fécula
representa metade do prego do tri-
go, nio se considerando a possibili-
dade de adi¢do da farinha de mandi-
oca crua (sem ser torrada), cujo va-
lor de producio é ainda mais redu-
zido.

Mas também devemos notar a ca-
pacidade de nossos agricultores de
fornecerem a matéria prima, de for-
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ma homogénea, constante ¢ de qua-
lidade. O aumento da demanda de
fécula ou de farinha crua, sem haver
o aumento da oferta da matéria-pri-
ma, ou sc¢ja da produgio de man-
dioca e consequéntemente da
irea plantada, levaria a um aque-
cimento do mercado de deriva-
dos e consequentemente a eleva-
¢io do prego da farinha de man-
dioca, item obrigatério na dieta
dos brasileiros, principalmente
os de baixa renda, pela fonte de
energia de prego reduzido.
Assim, a simples imposi¢ido de
uma lei nacional, ampla, sem consi-
derar as diferentes caracteristicas re-
gionais de produgio e de capacida-

de agroindustrial, nao levara a ado-
¢io da mesma ¢ consequentemen-
te ao incremento da produgio lo-
cal. O estudo da nova tecnolo-
gia deve levar em consideragio
todos os fatores locais e regio-
nais, principalmente a capacida-
de produtiva e de infra-estrutu-
ra, para que uma idéia inovado-
ra e comprovadamente positiva
tanto para padeiros, comercian-
tes e principalmente os agricul-’
tores, ndo represente um entra-
ve aos empresarios do ramo e
um risco ao mercado da farinha.
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