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ALGUNS PROBLEMAS DA MANDIOCA

NA

AMAZONIA ORIENTAL

1 - INTRODUGAO

Visamos com a presente exposicao conseguir aquilo que,
em nossa modesta opiniac deve ser o principal escopo dos Seminé
rios, provocar a emissao de pontos de vista, debates e sugestdoes so

bre o assunto em pauta.

Serao abordados alguns aspectos de cultura que ainda se

constituem problemas, tais como a Eormagao e manejo dos mandiocais,

enriquecimento de produtos e melhoria da Tecnologia existente.

~

2 - FORMACKO E MANEJO DOS MANDIOCAIS

E este, sem divida, um dos maiores problemas da Mandioca

na Amazdnia, do ponto de vista Fitotécnico.

Os mandiocals, sabe-se, podem ser classificados quanto

ao aspecto técnico e quanto ao econdmico. No primeiro caso, temos:
- Mandiocals racionais
- Mandiocais rusticos
No outro caso; dividem-se em:
-~ Mandiocais industriais
~ Mandiocais familiares

Na Re riao praticamente sé existem mandiocais rusticos,
do tipo familiar, sendo rarissimos os formados segundo moldes técni-

cos atualisados.



Os chamados industriais, ou seja, o0s de Jgrandes dimen
soes, destinados a suprir as necessidades em matéria prima das fabri.
cas ou usinas de transformacao, esses ainda nao existem na 4rea, em
bora j& tenham sido Ffeitas intGmeras investigacoes ou sondagens das
condicoes ecolugicas por parte de empresas especializadas. 0 advento
das estradas de integracao tem, como ninguém desconhece, provocado a
redescoberta da Amazdnia, dessa vez do prisma econdmico, sendo mui-
tas as empresas industriais sulinas que j& vém estudando as suas pos

sibilidades, principalmente no setor agricola.

Disso resulta serem grandes as perspectivas da instala
¢cao na R%gigo de industrias de vulto aplicadas a exploracgo da Man -
dioca, quando entao poder-se-a realizar pesquisas adequadas e comple

tas sobre o manejo e formacao de grandes plantagSes°

Acima de 90% dos mandiocais amazdnicas sao instalados em
Oxisoil (Latosolo Amerelo) &cido, textura média, com uma camada ara-
vel de pequena espessura (0,20m em média); somente uma parcela peque
na de agricultores utiliza os terrenos de varzea barrenta e as man

chas de Terra Roxa.

A utilizacao naquele Latosolo de processos técnicos e a—
tualizados de preparo do solo é quase impossivel, nao apenas pelas
dificuldades de natureza econdmica senao que também pelas de cunho

técnico.

A aracgao de tals solos exige culdados especials, sem 0s

quals a operagao torna-se contraproducente.

Do que nos tem sido dado observar, o processo tradicio -
nal empregado pelo mandiocultor amazdnico na formacao dos seus man
diocais (plantio entre tocos) é, na conjuntura atual, 0 mais aconse-

lhével.



12 ano ou periodo - Plantia entre tocos:

20 w. " (L n na mesma Aarea, aproveitando
parte da matéria organica provenien-
te da decomposicao parcial dos tocos

3¢ ano ou perfodo - Repouso de area.

O sistema de pousio utilizado pela maioria dos agriculto

res deve ser substituido pelo alqueive.

A auséncia na Regigo de grandes mandiocais do tipo indus
trial nao permitiu ainda a realizaggo de estudos sobre a maneira ma
is adequada de formar e manejar este tipo de mandiocais. As pesqui-
sas ja realizadas no IPEAN e os conhecimentos adquiridos sobre a cul
tura, no fﬁ;anto, nos autorizam a tragar uma norma de procedimento
quanto ao aspecto, dentro de uma linha suficientemente racional que

pode ser assim esquematizada, tomando por modelo uma &rea de 600hs:

12 ano ou periodo - Plantio de 200 hectares ou lotes ( A

e B) em épocas diferentes;

2¢ perfodo - Novo plantio nos mesmos lotes com as mesmas
caracteristicas, procedendo-se se necessarip

e conveniente, a aplicagao de adubos;

32 e 49 perfodo - Plantio em lotes novos (C e D) sob mol
des idénticos aos dos anos anteriores,
procedendo-se o plantio de leguminosas

restauradoras nos lotes em repouso;

50 e 62 perfodo - Utilizagao de outros lotes novos (E e

F) obedecendo &s mesmas normas;

7¢ ¢ 82 periodo - Retorno aos lotes A e B e assim suces-—

sivamente.



3 - ENRIQUECIMENTO DE PRODUTOS

Este, ninguém desconhece, é um problema que ocorre em quase
todas as areas tropicais subdesenvolvidas onde a Mandioca, via de re
gra, se constitui a principal fonte de alimentos do regime alimentar

da populagao.

No Brasil, o Nordeste e a Amazdnia sao as areas onde o con
sumo per capita dos produtos da cultura é mais elevado, ocasionando
em muitos casos inconveniéncias de natureza higiénica, ou seja, pre=-

juizos A saude.

O principal produto fabricado e consumido nessas Regioes
(acima de 90% na Amazdnia) € a chamada Farinha de Mesa nas suas 3

formas: seca, d'agua e mista.

De h& muito que as instituicoes técnicas cientificas inves-
tigam processos capazes de melhorar as qualidades nutritivas do pro
duto pela adicao de substincias enriquecedoras, sem lograr resulta -

dos na base desejada.

De um certo modo, quase todas as pesquisas feitas tem se ba
seado no aproveitamento da Soja como fonte dos elementos enriquecedo

res.

Dos muitos estvrdos realizados chegou-se & conclusac de que
a proteina isolada da Soja (PIS) obtida pela SAMRIG (Sociedade Anéni
ma Moinhos Rio Grandenses) e apresentada comercialmente sob o nome

de Proteimax seria talvez a solugao para o problema.

Trata-se de proteina virtualmente pura extraida da torta de
Soja com uma solucao aquosa alcalina, a baixa temperatura e repreci-

pitada desta, por meio de acidificacao.

A vantagem do produto que contém para mais de 90% de protei
na, est& em nao apresentar os inconvenientes da farinha de Soja,tais
como, gosto desagradével e propriedade antitriptica. Sua composigao

sumdria & a seguinte:
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Proteina (base seca)

Umidade méxima
PH (solucac a 5%)
Fibra

Matéria mineral

No processo de isolamento h& uma concentracao seletiva

90%

5%
7,0 + 0,2
0,8%
6,0%

de

algumas fracoes em prejuizo de outras, tendo as protefnas do isolado

uma composicao algo diferente das proteinas totais da soja original.

0 produto disponivel no mercado (Proteimax) possui o perfil

dé aminodcidos consignado na tabela abaixo, na qual figuram tambem a

composicao da proteina de soja original (13) e a composicao do

drao recomendado pela FAO

Proteina de soja

(g por 100 g)

(14).

Analise de aminoé&ci

dos em uma

amostra

de Proteimax, reali

zada no WARP
USA

tute Inc.

Insti

(g por 100 g)

pa-

Acido aspartico 13,12 12,03

Acido glutémigg 19,04 20,3

Alanina 4,96 3,26 Proteina de referéncia
Arginina 7,36 7,65 de ac6£do com a  reco
Glicina 4,48 4,05 mendagao provisdria da
Histidina 2,56 2,78 FAO/OMS, 1965

Prolina 5,28 4,55 (g de amino&cidos es
Serina 5,76 5,14 senciais por 100 g de

proteina).

Cistina 1,92 1,20 2,0
Fenilanina 4,96 5,14 2,8
Isoleucina 5,28 4,34 4,2

Leucina 7,68 7,51 4,8

Lisina 6,40 6,04 4,2
Metionina 1,28 1,05 2,2

Tirosina 3,68 3,32 2,8

Treonina 4,00 3,06 2,8
Triptofana 1,44 0,36 1,4

vValina 5,28 4,23 4,2




Observa-se um aminograma bastante completo, sobretudo rico
em lisina, que é uma das caracteristicas da proteina de soja,em con-
traste com a maioria das proteinas de sementes. As deficiéncias es
tao em triptofana e metionina, confirmando os resultados dos ensaios
bioldgicos, que apontam &ste Ultimo aminodcido como o principal limi

tante.

A adigao do Proteimax é& feita apds aprensagem da massa, na
proporgac de 5%. A embalagem em sacos plasticos confere, decorridos
poucos dias, um cheiro desagradavel & mistura, nao sendo portanto a-

conselhavel. Recomenda-se a utilizacao de sacos de papel acetinado.

H&, contudo, neste processo o inconveniente da deficiéncia
dos aminodacidos triptofana e metionina, como fol visto no quadro da

composigao da proteina.

Atualmente nos Estados Unidos estd sendo fabricado um produ
to denominado. Soy Grits e que no Brasil convencionou-se chamer de

Rolao de soja.

Este produto é obtido pela moagem grosselra de flocos de
soja desengordurados e torrados e parece se constituir no melhor pro
cesso a ser utilizado no enriquecimento de farinha de mandioca. Dife
re da farinha de soja tradicional apenas pelo tamanho das particulas.
Bnquanto a farinha de soja é de uma finura que passa pelo tamis de
100 malhas por polerada linear, a granulagao do rolao & controlada @
ra ser retida entre tamises de 10 a 20, 20 e 40 ou 40 e 80 malhas.As
demais especificagoes, quanto a umidade, gordura residual, fibra,cin
za e limites de contaminacao bacteriana sao idénticas as da farinha

de soja comum, destinada ao consumo humano ou animal. O teor em pro-

teina do rolao oscila em torno de 52%.

Por simples mistura mecdnica, pode o rolao ser incorporado
a farinha de mandioca, dai resultando um produto praticamente indis-—

tinguivel, em textura e sabor, da farinha de mandioca original.
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Apenas a cdr é algo influenciada, dependendo da clOr dos dois componen
tes, mas nunca a ponto de se desviar excessivamente da coloragao natu

ral de uma farinha de mandioca torrada.

Trés amostras de farinha de mandioca enriquecida foram exami
nadas quanto ao seu coeficiente de utilizagao proteica (PER), em con
fronto com um padrao de caseina. O ensaio, que deve ainda ser conside
rado preliminar, fol executado pelo Dr. J.E. Dutra de Oliveira, da Fa
culdade de Medicina de Pibeirao Preto. Os resultados obtidos acham-se

tabulados no quadro abaixo.

Coeficientes de utilizacao proteica (PER) de trés amostras &
farinha de mandioca enriquecidas com soja (Método da AOAC. Ensaio fei
to durante 21 dias com a dieta contendo ao redor de 6,28% <e proteina.

Animais de experiéncias: ratos:

Ganho de pe aliment
AMOSTRA © . peso Co%laumlgu PER

1. Farinha de mandio-
ca enriquecida com ro
lao de granulacao 20/ 84 557,5 2,40
40, 1IDP 20, prepara-
da p/mist. seca

2. Farinha de mandio-
ca enriquecida com ro
130 de granulacao 20/ 89 563,5 2,51
40, IDP 20,preparada
por via umida.

3. Farinha de mandio-
ca preparada com fari
nha de soja comum, nao 73 638,5 1,82
torrada, por via umida

4. Caseina 66 432,0 2,43

como se vé, no nivel proteico em que foram feitos os ensaios
o valor bioldégico da farinha enriquecida com rolao de soja foi 1igual

ou superior ao da caseina.



Aponta-se como incovenientes da farinha de soja: exerce uma
acao antitriptica, desfavoravel; uma lipoxidase que destroi o carote

no; inibe o crascimento; finalmente, tem gosto pouco agradéavel.

Todos esses inconvenientes estao ausentes do RO1ao.

4 — TECNOLOGIA DE PRODUTOS

Qualquer pessoa provida de alguns dotes de observacao, ao
percorrer qualquer das muitas zonas agricolas dispersas na area ama-
zénica, facilmente percebe encontrzr-se a nossa agricultura num esté

gio ainda baixo de desenvolvimento tecnoldgico.

Com referéncia a Mandioca, além das deficiéncias relaciona-
das com o cultivo, observa-se haver um atraso chocante no que tange

a tecnologia de produtos.

Mesmo prdéximo aos centros de maior desenvolvimento técnico
e de consumo (Belém) encontram-se nucleos agricolas (zonea bragantina)
cuJos processos de fabricaggo de farinha em nada diferem dos encon -

trados por Castello Branco ao fundar a Cidade de Belém.

Todos sabem que o progresso agricola de uma zona ou regigo
decorre da acao de fatores sempre interrelacionados: de ordem cultu

ral, Social e econdmica.

Na Amazdnia sua acao sempre foi marcantemente deficiente ou
praticamente ausente, determinando o estado de atraso que até agora

perdura.

As 1ntensas atividades que ora se observa por parte de enti
dades estatails no sentido de modificar radicalmente o panorama atual,
certamente irao lograr &xito, porém a longc prazo, por exercer sua

acao preferencialmente sobre a geracao que desponta.

Tais consideracoes sobre assunto perfeitamente conhecido sa
feitas para justificar uma indagagao: como atuar no momento atual,na
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presente geracao, com relacao d melhoria da tecnologia existente nes-

se meio rural tao atrasado?

Conhecendo-se o apego do homem de campo desintelectualizado
aos métodos antiquados de fabrico herdados de ancestrais remotos e ao
instrumental rudimentar com o qual esté& familiarizado, insistir na
substituicao radical de tais métodos nos parece, na hora presente, in
conveniente e contra indicada. Implicaria numa inversaoc de capital

vultogsa e duvidosamente compensadora.

Embora sejamos da opiniao que a forma mais acertada a adotar
na exploracao da Mandioca, aquela que deverd se impor no futuro, seja
a da organizacgao de grandes empresas e cooperativas, acreditamos tam
bém que na conjuntura atual (padrao cultural, e econdmico baixissimo)
a politica mais aconselhével a ser empregada serd a de promover ape-
nas alguns aperfeicoamentos no rudimentar instrumental de fabrico ora
existente nas zonas mandioqueiras da regiao. Tal medida de carater es
sencialmente transsitério, nao interfirira absolutamente na ivplanta-
gEo de grandes industrias, correndo paralelamente a elas, porém em es

cala decrescente.
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