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Processamento e utilizagio da mandioca
INTRODUCAO

A tradigio no uso da mandioca herdada da cultura indigena é,
inegavelmente, um trago comum que atravessa o Territorio Brasileiro,
pois nele registram os conhecimentos acumulados pelas diversas etnias
que povoaram esse extenso territorio, integrados até o presente no
cotidiano do brasileiro, como é o caso da farinha de mandioca, razio
pela qual tem grande relevancia na historia da alimentagdo no Brasil. Os
tipos de farinha e as técnicas de produgio, no entanto, variam de regido
para regido no Pais, e tém a ver com as influéncias culturais na composigio
de sua populagio.

Certos produtos agricolas e extrativistas, como 0 agal e outras
frutas, peixes e carnes tém a farinha de mandioca como complementagio
quase obrigatoria na dieta alimentar. Assim, a riqueza da culinaria regional
da Amaz6nia, com produtos a base de mandioca, registra hoje essa
influéncia da formagao historica brasileira, potencializada, porém, pela
combinagio com outros produtos alimentares provenientes de diferentes
ciclos da colonizagio portuguesa.

A agricultura é, certamente, a primeira atividade econdmica que,
junto com o extrativismo, compde o nucleo rural na Amazonia, embora
outras atividades participem como complementares da economia agraria,
estruturadas em sistemas agroextrativistas' . Algumas regides, como a
Bragantina, no Estado do Para, foi o centro das politicas de colonizagio
a partir do século 19, e por isso provavelmente desenvolveu uma
economia rural que mantém, de forma expressiva, a cultura da mandioca,
sob um modelo de estrutura agraria formado, em grande parte, de
pequenos produtores, na forma de agricultura familiar. Essa e outras
regides de ocupagio mais antiga tém, até o presente, suas atividades
economicas voltadas para o consumo do mercado interno, com a
produgio de farinha de mandioca. Ainda que na atualidade haja um
movimento de intensificagdo da produgio, voltada para o cultivo de
culturas permanentes, a cultura da mandioca persiste e é responsavel
pela ocupagio de expressiva forga de trabalho, sob uma organizagio

'Presente nos sistemas agroextrativistas, em diferentes épocas da histéria regional, a mandioca foi
também importante como alimento para manter os trabalhadores e a exploragio econémica de
outros produtos na mata, constituindo-se, na expressio de Pinton & Emperaire (2000), em um “elo
dos sistemas extrativistas”.
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familiar, ainda que seja o segmento produtivo que historicamente teve
pouco acesso ao crédito agricola. Ela beneficia-se, no entanto, na
maioria dos casos, com os antigos sistemas de ajuda mutua, como o
“mutirdo”, que permite compensar a falta de tecnologia com a “troca
de tempo de trabalho”, pratica comum, até o presente, em muitas
comunidades rurais na Amazonia.

O trabalho associativo desenvolvido pelos pequenos produtores
familiares congregou a vida de muitas comunidades, gracas a uma
intensa rede de permuta de atividades que acompanha o dia a dia desses
grupos, ao longo do calendario agricola. Incluem-se ai as atividades de
produgdo e o processamento da mandioca, até a sua comercializagio.
Entre a casa do produtor e a roga de mandioca configura-se o universo
de vida dos agricultores familiares. S3o ainda o espago de transferéncia
de conhecimentos para as novas geragdes, o lazer e a realizagio de
outras praticas sociais que garantem a continuidade de sua permanéncia
na condigio de agricultor.

Do ponto de vista de composi¢io, os alimentos de origem
indigena apresentam, como caracteristica principal a maceragio das
raizes que, de acordo com Albuquerque (1969), sdo preparados usando
apenas a planta como matéria-prima, sendo raros aqueles que incluem
outros alimentos no preparo. A literatura disponivel, sobretudo no
ambito do debate ambientalista recente, tem mostrado que os indios
acumularam saberes sobre a biodiversidade da Amazdnia, que constitui
um patriménio de valor socioeconémico inestimavel. Além disso, os
indios tém usos diversos da mandioca. Sio conhecidos mais de uma
dezena de produtos que, muito embora a maioria nio apresente
expressdo econdmica, fazem parte da tradigdo da cultura indigena.

Os principais produtos obtidos das raizes de mandioca, na
Amazonia, sdo as farinhas d’agua, seca e mista, ou do Para, que podem
ser branca ou amarela, com diferentes granulometrias, variando de finas
a muito grossas. Essas designagdes resultam do processo tecnologico
usado durante o preparo, constituindo produto de baixo investimento
e facil comercializagio, que gera trabalho no meio rural o ano todo. A
preferéncia pela farinha d’agua por uma parte significativa da populagio,
como reflexo do aculturamento dos habitos alimentares dos indigenas,
esta ligada a fatores organolépticos como sabor e aroma caracteristicos
que a diferenciam da farinha seca.
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AIMPORTANCIA DA FAMILIA NA ORGANIZACAO
SOCIAL

As casas-de-farinha sio construgdes simples, localizadas nas
unidades de produgio, em geral proximas as moradias. Elas tém um
papel importante na sociabilidade dos pequenos produtores familiares,
pois é um espago onde a familia se encontra, reunindo muitas vezes
atividades de trabalho e lazer. Na fabricagdo da farinha participam
homens e mulheres, adultos, jovens e criangas e, freqientemente, estdo
presentes ainda outros membros da familia ou vizinhos da comunidade.
E dificil precisar o ntimero de unidades de processamento de farinha
dispersas na Amazonia pois, além de grande parte dos produtores de
mandioca ter sua unidade de processamento, ha uma pratica recorrente
de uso de casas-de-farinha construidas pela comunidade local. As casas-
de-farinha fazem parte do cenario regional rural, onde sua presenga
esta fortemente associada a colonizagio na Amazonia, por representar
a base alimentar da populagio, situagdo propiciada pela caracteristica
da planta, de produzir muitas vezes em condigdes adversas e pela
facilidade de cultivo, além de encontrar, nessa regido, condigdes
ambientais favoraveis ao seu desenvolvimento.

VALOR NUTRICIONAL DA FARINHA

O consumo da farinha de mandioca na regido é alto,
principalmente pela populagio de menor condi¢io econémica, o
que pode trazer reflexos negativos na nutrigio, pelo consumo
elevado de um alimento essencialmente energético, com baixos
teores protéicos, quando o consumo da farinha nio vem
acompanhado de alimentos ricos em proteinas como carnes e peixes,
como se verifica nas comunidades ribeirinhas da Amazonia.
Quando, por falta de condigdes econdmicas, essa associagdo nio
ocorre, a mandioca ndo deve ser vista como responsavel pela
desnutri¢io que ocorre nas camadas econOmicas mais baixas da
populagdo, e sim, como em muitos casos, a unica alternativa de
alimento de baixo custo para uma faixa da populagio que ndo tem
acesso a nutrigio equilibrada.
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Contrapondo-se ao baixo valor nutricional das farinhas obtidas
das raizes, a mandioca, quando avaliada integralmente, é uma planta
rica sob o ponto de vista alimentar. A sua parte aérea, com elevados
teores de proteinas, vitaminas e sais minerais, vem participando de
programas de combate a desnutrigdo infantil, por meio do uso da
farinha da folha, como na multimistura utilizada pela Pastoral da
Crianga. Por outro lado, alguns trabalhos comentam sobre o aspecto
positivo do consumo da farinha de mandioca que, além de fonte
energética, tem papel importante a cinese digestiva, por facilitar a
digestdo pela ingestdo de fécula da mandioca, e cuja explicagio
cientifica dada por Lira & Fernandes (1964) é que “facilita a digestdo
da enorme quantidade de prétida que lhe fornecem as carnes,
ressaltando a aceleragio significativa que o amido da mandioca
produz na digestio triplice”. Esses autores informam ainda que
nem todos os amidos agem da mesma forma, e cita como exemplo
o da soja, que dificulta, até certo ponto, a protedlise intestinal.

As analises quimicas da composi¢io das farinhas seca e
d’agua, realizadas no Estado do Amazonas, indicaram elevado teor
de carboidratos, confirmando ser alimento essencialmente
energético, independente do processo usado (Maravalhas, 1964);
entretanto, ambos os tipos, seca ou d’dgua, mostraram valores
maximos de 6,5 mg/100g para ferro, 71 mg/100g para fésforo e
100 mg/100g para calcio, sendo esses valores considerados nio
despreziveis pelo referido autor. Nas Fig. 1 e 2 sio apresentados,
em valores médios, resultados da analise quimica de varias amostras
de farinhas seca e d’agua. Como no processamento da farinha d’agua
¢ eliminada totalmente a casca e a fibra central, apresenta menor
teor de fibra bruta, tendo sido fixado por Lira & Fernandes (1964),
como preceito bromatolégico, o valor de 2,0 g de fibra bruta/100g
como limite para diferenciagdo das duas farinhas, ou seja, de 2,0 g/
100 acima caracteriza a farinha seca, e abaixo desse valor a farinha
d’agua.
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&2 Farinha d'agu
B Farinha seca

Calcio Fosforo Ferro

Fig. 1. Teores médios de calcio, fosforo e ferro em amostras (nove) de
farinha.

Fonte: Adaptado de Maravalhas (1964).
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Fig. 2. Teores médios de calorias e fibra crua em amostras (nove) de
farinha.

Fonte: Adaptado de Maravalhas (1964).
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TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DA
FARINHA

Diferentemente da farinha seca, que € consumida em todos os
estados brasileiros, como também na Amazonia, no processo
tecnologlco utilizado para obter-se a farinha d’4gua, a ralagem da raiz
é substituida pela fermentacdo natural das raizes denominada pubagem,
que, segundo Menezes et al. (1998), é considerada uma fermentagio
latica. Para obter-se a farinha d’agua, as raizes sio colocadas imersas
em agua corrente (igarapés) ou parada (tanques), que imprimem ao
produto final sabor e aroma caracteristicos. Alguns produtores
descascam as raizes antes de macerar, reduzindo o tempo de
permanéncia na agua. Almeida (1992) verificou que os acidos acético,
butirico e latico predominam no processo de maceragio que se inicia
ap6s 48 horas e se completa quando a atividade amilolitica ¢ maxima.
Esse mesmo autor mostrou que, durante o processo de pubagem das
raizes, ha alteragdo na flora de microorganismos, iniciando-se com
enterobactérias e corinebactérias, que aos poucos sio substituidas por
bactérias lacticas e bactérias esporuladas, aparecendo, posteriormente,
os tungos Candida, Saccharomyces, Penicillium e Aspergillus. Menezes et
al. (1998) constataram, durante a fermentagio natural, a formagio de
celulase, xilanase e poligalacturonase, tendo a atividade de cada uma
delas aumentado no decorrer do processo de pubagem. O periodo de
maceragio varia de 3 a 7 dias, sendo o tempo menor quando a agua é
parada. Além do local para macerar (pubeiro), outros fatores interferem
no tempo de permanéncia das raizes na agua, como a idade da raiz, a
temperatura e o pH da dgua. A maceragio esta concluida quando a
casca é facilmente eliminada e a raiz fermentada (pubada) perde a
consisténcia (Albuquerque & Cardoso, 1980), facilitando o
esmagamento manual realizado no cocho. Uma variagio do processo
utilizado por varios produtores é a substituigio do esmagamento da
massa, feita no cocho de madeira ou em peneiras de palha de palmeiras
chamadas urupembas, pelo ralador “caititu”, para obterem uma massa
mais homogénea e com textura mais fina. No processamento da farinha
seca, o liquido obtido pela prensagem da massa ralada (tucupi) e a
goma obtida por decantagio do tucupi sdo utilizados na culinaria
regional, enquanto no processamento da farinha d’agua, esses
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subprodutos nio sdo aproveitados. As etapas do processamento da
farinha d’ agua sdo: fermentagio, retirada da casca, lavagem,
esmagamento ou trituragio da massa, prensagem, peneiragem, torragio,
resfriamento da farinha e embalagem. Muitos produtores descascam
as raizes antes de colocar para macerar, como forma de reduzir o tempo
de permanéncia das raizes na agua.

Outro tipo de farinha de uso regional ¢ a farinha mista ou do
Para, obtida pela mistura da massa ralada com a fermentada em
proporgdes diferentes, sendo maior a quantidade da massa ralada. Essa
mistura se processa no caititu, no momento da ralagem da massa fresca.
A farinha mista foi a forma que os produtores encontraram de aproximar
o sabor caracteristico da farinha d’agua com o maior rendimento da
farinha seca, ja que parte da casca ndo é eliminada durante o processo
de descascamento, enquanto que a farinha d’agua apresenta menor
rendimento pela retirada total da casca. Os fluxogramas do
processamento da farinha d’agua e da farinha mista sio apresentados
nas Fig. 3 e 4. As fases do processamento da farinha d’agua sio ilustradas
na Fig. 5.

Estrutura das unidades de processamento

Basicamente, a estrutura de processamento desse tipo de farinha
¢ a casa-de-farinha tradicional, artesanal, onde todas as fases do
processamento sio feitas manualmente, com o uso de utensilios
rasticos. A prensagem da massa é realizada em prensas rusticas, de
origem indigena, confeccionadas artesanalmente com fibra vegetal
(tipiti’) ou de madeira. A torragdo da massa é feita manualmente, em
fornos com chapa de ferro, usando lenha como combustivel. Muitas
dessas casas-de-farinha ja introduziram a prensa de madeira, em que a
forga de prensagem é feita por meio de eixo de fuso (Cardoso et al.,
1998). Outra melhoria introduzida em muitas casas-de-farinha refere-
se aos caititus (raladores) tracionados por motores movidos a éleo

*Tipiti é uma tipica prensa preparada artesanalmente de fibra vegetal. Apresenta forma cilindrica e
possui grande elasticidade, alcangando quase o dobro do comprimento quando distendida. Apos
colocada a massa ralada no seu interior, é adaptada a dispositivos simples que a distendem, fazendo
compressio, 0 que provoca a expulsio da agua pelos intersticios de sua malha. Essa descrigio
corresponde ao chamado tipiti de extensio, utilizado na Regido Amazdnica, havendo ainda o tipiti
de torsio, que é aberto em toda a sua extensio. (Albuquerque, 1969; Albuquerque & Cardoso, 1980).
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COLHEITA DA
MANDIOCA
TRANSPORTE DE RAIZES
PARA O PUBEIRO
(TANQUES OU IGARAPES)
< MACERAGAO >
TRANSPORTE PARA A
AGROINDUSTRIA
RETIRADA DA CASCA E
LAVAGEM
ESMAGAMENTO OU
TRITURACAO
PRENSAGEM >
ESFARELAMENTO DA
MASSA
(CAITITU)
PENEIRAMENTO
DA MASSA
ESCALDAMENTO
DA MASSA

TORRAGCAO >

CLASSIFICAGCAO

(PENEIRAS)

EMBALAGEM >

Fig. 3. Fluxograma do processamento da farinha d’agua.
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COLHEITA DA
MANDIOCA
< DESCASCAMENTO
RALAGEM DA MANDIOCA
FRESCA + MASSA
FERMENTADA (CAITITU)
< PRENSAGEM
ESFARELAMENTO DA
MASSA (CAITITU)
<ENEIRAGEM DA MASSA
ESCALDAMENTO DA MASSA
(NO FORNO, ANTES DE
TORRAR)
< TORRACAO
CLASSIFICAGCAO
(PENEIRAS)
< EMBALAGEM

Fig. 4. Fluxograma do processamento da farinha mista ou do Para.
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Lavagem das raizes Ensacamento das raizes

descascadas

Fotos: Senar-PA

Imersiodasraizesem Retiradadasraizesda Lavagem das raizes
agua (pubeiro) agua, ap6s concluido o pubadas
processo de maceragio

Fotos: Senar-PA

Eliminacio da agern das raizes
central pubadas

Fig. 5. Fases do processamento da farinha d’agua.
Fonte: Fontes et al. (2003).
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diesel, gasolina ou eletricidade, conforme a disponibilidade do local.
Nesse ultimo caso, diz-se que a casa-de-farinha é semi-mecanizada.
Em geral, os produtores de mandioca sdo, também, produtores de
farinha que possuem uma unidade artesanal individual ou comunitaria
para processar as raizes. Nos ultimos anos, vem se estabelecendo, em
alguns municipios do Estado do Para, pequenas industrias de farinha
que processam a matéria-prima obtida dos produtores de mandioca.
Essas indstrias produzem apenas um tipo de farinha, que é a farinha
seca, permanecendo a tradigdo do processamento da farinha d’aguae
do Para, em pequenas unidades artesanais.

Estrutura de transporte e comercializagdo

A farinha é embalada para transporte e comercializagio em sacos
de fibras de plastico trangado, forrados com um saco de plastico
espesso, com capacidade para 60 kg. A comercializagio ocorre durante
todos os meses do ano e o transporte da carga para o mercado é feito
por caminhdes. Em alguns municipios que ficam localizados a margem
de rios, o transporte € feito por via fluvial, tendo os comerciantes
adotado um outro tipo de embalagem, que consiste em um saco de
plastico transparente, bastante espesso, com capacidade para 30 kg.
Encontra-se ainda em alguns locais da Amazonia a farinha sendo
transportada das areas de produgio para os centros de comercializagio,
em um tipo de embalagem tradicional, que sio os paneiros tecidos
com fibras vegetais de guarum3, forrados com folhas da mesma planta.

Na Amazonia, os canais de circulagio comercial da farinha
caracterizam-se pela atuagio do capital como vetor da subordinagio
indireta do produtor rural. O capital comercial assume uma posigio
hegemonica, impondo suas regras de dominagio nas quais, na maioria
dos casos, o crédito informal é o elemento chave.

Na comercializagdo, a farinha percorre caminhos diferentes no
mercado, compondo uma cadeia formada por diversos agentes sociais,
formando um complexo processo de comercializagio (Santos, 1990).
Destacam-se o atacadista, o varejista, o caminhoneiro e o taberneiro,
denominados genericamente pelo agricultor de comerciantes. Na
verdade, o pequeno volume da produgio e a dispersdo das unidades
de processamento caracterizam a importancia desses agentes de
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intermediagio, que aglutinam essa produgio pulverizada e assumem
parte dos riscos da comercializagio, muito embora tenha crescido nos
tltimos anos a comercializagio da farinha diretamente pelos produtores
nas comunidades organizadas, permitindo que eles tenham maior acesso
as informagdes sobre pregos e mercados, facilitando assim a integragio
dos elos da cadeia produtiva da farinha.
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