producao de farinha de mandioca
no Territério da Cidadania do Vale do
Jurua (TCJV), no Acre, é uma atividade
econdmica que possui extrema importancia
na formacao, organizacao e identidade
do territério. A atividade farinheira esta
tao intrinsecamente inserida na rotina dos
habitantes da regiao de Cruzeiro do Sul,
que o municipio lhe empresta o nome para
designar a melhor farinha produzida no
estado.

A pratica do fabrico da farinha em si
possui componentes técnicos e simbdlicos
que tém origem no histérico de migracoes
dos agricultores das regides aridas do
Nordeste para as terras de florestas
Uumidas da Amazé6nia, também da
atualidade dos sistemas sociais de trocas
e da transmissao de experiéncias e de
informacdes (VELTHEM; KATZ, 2012).
Além disso, a formacao da identidade
farinheira da regido ocorreu também

Gn})itulo 4

Importancia do Saber-fazer sobre
as Caracteristicas Fisicas e Fisico-
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com a perda de territérios da producao
de borracha a partir do latex nativo da
seringueira. Com a decadéncia dessa
atividade por volta da década de 1940
do século 20, acarretada pelo cultivo

tecnoldgico que a regidao apresent
mandioca para a fabricacao de farin

parecia, na época, uma alternativa para
a economia da regidao. Com o passar
do tempo, percebeu-se que a farinha
produzida tinha um sabor incomparavel
entre as demais, por isso, a producao
despontou e foi considerada com uma
“vantagem comparativa”. Pode-se dizer
que se trata de uma regiao onde prevalece
a producao como fator aglutinador da
sociedade e da cultura, por isso pode ser
chamada de territério da farinha (FARIAS;
CABRAL, 2012).

TAcesso ao conhecimento tradicional associado arquivado pelo Conselho de Gestdo do Patrimdnio Genético {CGE

de acordo com o processo n° 02000.002310/2009-31.




Assim, com o passar do tempo a

“farinha de Cruzeiro do Sul” foi
reconhecida como de qualidade na visao
diferenciada de diversos elos da cadeia,
tais como consumidores, produtores e
comerciantes. Conceituadamente, um
produto de qualidade deve atender ao
grau de satisfacdao do consumidor frente
aos requisitos relativos a um conjunto
de caracteristicas inerentes a ele. Os
requisitos de qualidade de um produto
podem ser: valor nutritivo, caracteres
organolépticos (sabor, aroma, textura),
condicOes de conservacao e utilizacao,
homogeneidade das suas caracteristicas,
salubridade e preco.

Em relacao aos consumidores, o produto
adquiriu qualidade pela reputacao

ou notoriedade. Em face desse
reconhecimento, caracteriza a regido como
de potencial para a indicacao geografica
por indicacao de procedéncia (ALVARES
et al., 2012a) reconhecida pelo Inpi em
2017.

Para os comerciantes, em se tratando
da potencialidade de comercializacao do
produto em escala em grandes centros
comerciais, é importante também os
aspectos da sua adequacao a legislacao
vigente (BRASIL, 2011). Nesse aspecto,
a farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul
pode ser considerada de valor comercial
(SOUZA et al., 2008a) por possuir
caracteristicas fisico-quimicas como
umidade, cinzas, fibras e amido dentro

dos limites estipulados, além da acidez
baixa que caracteriza o produto como
farinha seca. Nesse aspecto comercial, o
conceito de qualidade dos consumidores,
agricultores e comerciantes se mistura,
pois essas caracteristicas fisico-quimicas
limitantes a legislacao sao fortemente
influenciadas pelo modo de producéao. E
por isso, como citado neste capitulo, o
elemento fundamental do processamento
da mandioca é o elemento humano
(VELTHEM; KATZ, 2012). Por isso a visao
dos agricultores sobre a elaboracdo de
padroes de qualidade é tao importante,

ja que eles sao os agentes ativos no
fornecimento e na valorizacado do produto
no mercado. Segundo os agricultores, a
qualidade esta diretamente relacionada
com as representacoes e as praticas,
englobando toda a cadeia produtiva, do
cultivo da mandioca a comercializacao

da farinha. Nesse contexto, a qualidade
nao depende apenas da higiene ou da
uniformizacao do produto, uma vez que,
nesse processo, outros condicionantes,
inclusive os conceituais, sao igualmente
importantes (VELTHEM; KATZ, 2012),

e as fases do processo de producao
possuem caracteristicas préprias que

se inter-relacionam (SILVEIRA, 2009).

De acordo com aspectos ambientais,
como tipo de solo, espécie selecionada,
aparecimento ou nao de pragas, condicoes
das familias produtoras e consequentes
escolhas e necessidades de producao e
comercializacao, a farinha sera percebida
como de menor ou maior qualidade. Essa
percepcao dos produtores vai da qualidade



do solo, tempo de colheita da raiz, atencao

a todas as fases de producao, passando
pelo “capricho” (cuidado e dedicacao) do
produtor, conforto (acesso a eletricidade

e agua para melhor trituracao e lavagem
das raizes), as condicdes de trafego das
estradas utilizadas para escoar a producao
ao centro mais préoximo de comercializacao
e distribuicdo, que podem alterar, por
exemplo, a umidade do produto devido ao
atraso no armazenamento.

A farinha é fabricada de forma artesanal
em casas de farinha, utilizando mao

de obra e matéria-prima da agricultura
familiar, incorporando um conhecimento
tradicional de décadas na regiao.
Considera-se, além dos aspectos
econdmicos, o respeito aos costumes e
tradicoes das populacdes locais.

Assim, o processamento tem maior
influéncia na qualidade da farinha do

que caracteristicas ligadas a variedade
da mandioca utilizada, por exemplo
(ALVARES et al., 2012b, 2013, 20186).
A farinha resulta nao da utilizacao de
uma variedade em particular, mas de um
conjunto de 2-3 variedades combinadas,
disponiveis de acordo com o contelido de
fécula ou fibras, coloracao e caracteristicas
organolépticas. A semelhanca de outras
farinhas amazénicas, portanto, nao ha
relacao direta entre um determinado tipo
de farinha e uma variedade (EMPERAIRE
et al., 2012). Fatores como facilidade de
descascamento, coloracao e resisténcia

a doencas das raizes também assumem
importancia, mas nao sao cruciais

para caracterizar uma farinha como

de qualidade na visao dos produtores.

Um bom descascamento, prensagem e
torragem adequados, intensidade do forno,
tempo de secagem, adicao de corante
natural de acafrao-da-terra (Curcuma

sp.) em quantidade apropriada e a nao
retirada da fécula de mandioca ou goma
durante o processamento sao pontos
importantes que determinam a qualidade
do produto (SILVEIRA, 2009). Velthem e
Katz (2012) complementam outros fatores
do processo de producao que afetam a
qualidade da farinha da regidao na visao dos
produtores locais: tamanho da producao,
descascamento realizado logo apéds a
colheita, retirando toda a casca sem deixar
fragmentos, e peneiracao adequada.

Como o processamento é tipicamente
artesanal, sem controle mecanizado

dos processos, cuidados devem ser
tomados principalmente com as etapas de
prensagem e secagem da farinha.

Com relacao a etapa de prensagem,
Velthem e Katz (2012) citam que, de
acordo com relatos de produtores,

a qualidade do produto comeca pela
instalacao da prensa, que deve estar
“bem aprumada” e os seus componentes
ajustados para que a massa nao fique
“molhada” e nem a farinha fique escura.
Esse comportamento é esperado, uma
vez que a massa de mandioca depois de



triturada fica exposta de um dia para o
outro a temperatura ambiente, que na
regiao Norte gira em torno de 25 °C a 35
°C, ocasionando naturalmente, como citam
Chisté et al. (2006), a sua fermentacao

e aumentando a acidez do produto.
Comercialmente, uma farinha com acidez
alta ja ndo é considerada “farinha seca”,
embora isso nao descaracterize o produto.

Ja com relacao a secagem, os agricultores
locais afirmam ser a etapa de maior
importancia no processamento da farinha
(VELTHEM, 2007). Comercialmente, essa
etapa influencia na umidade do produto

e, consequentemente, na sua vida de
prateleira. Por isso, é necessario cuidados
desde a instalacdao dos fornos até o modo
de preparo da farinha. Os fornos devem
ser construidos em altura adequada

e distantes entre si para que um nao
influencie na secagem da massa do outro.
A habilidade para saber o momento preciso
de tirar ou de colocar lenha para regular

a temperatura da chapa e ser capaz de
orquestrar uma percepcao multissensorial,
que indica que a farinha esté torrada, sao
pontos fundamentais. Para isso, Velthem
e Katz (2012) discorrem que os cinco
sentidos (visao, olfato, paladar, tato e
audicao) sao importantes para observar o
“ponto ideal da secagem” quando a massa
nao mais evapora, tem cor caracteristica,
odor e sabor agradaveis, textura

seca e som de farinha seca no forno.
Adicionalmente, além do forno, a qualidade
da farinha depende da intensidade do fogo
e da madeira utilizada como lenha.

Segundo os autores, existem duas fases

de secagem: a primeira (escaldamento),
que deve ser realizada de forma rapida, em
baixa temperatura e gradativamente; e a
segunda (a secagem propriamente dita),
que é realizada de forma mais lenta e com
maior quantidade de massa, exigindo fogo
baixo, com boa e constante pressao da
fornalha.

Algumas caracteristicas da farinha estao
relacionadas a etapa de secagem, como,
por exemplo, a umidade e a atividade de
agua. Ddsea et al. (2010) citam que o
calor utilizado na torra (aproximadamente
110 °C) é fundamental para diminuir

a carga microbiana e tornar a farinha
adequada ao consumo humano, sendo
esse fator relacionado a reducdo do teor de
umidade do produto. Dessa forma, a baixa
umidade resulta em uma maior estabilidade
e elevacao da vida de prateleira do produto
(FERREIRA NETO et al., 2004), uma vez
que o nivel acima de 13% é considerado
inadequado e favoravel para proporcionar
crescimento microbiano e deterioracao em
curto tempo do produto (CHISTE et al.,
2006). De acordo com Chisté e Cohen
(2011), é possivel que a variacao no teor
de umidade da farinha se deva aos fatores
que influenciam o processo de torracao

do produto, como tempo, temperatura

do forno, eficiéncia do processo de
prensagem, dentre outros.

Da mesma forma, a tostagem interfere na
atividade de dgua da farinha de mandioca.



Esse parametro mede a disponibilidade

de agua de um determinado alimento

e corresponde a umidade relativa de
equilibrio no qual o alimento nao perde
nem ganha agua para o ambiente.
Quando o processamento e a tostagem
sao realizados de forma adequada, a
farinha de mandioca, segundo Chisté

et al. (2007), nao apresenta condicdes
ideais para o crescimento microbiano
por apresentar baixa atividade de agua
(<0,60), tornando-se um produto
microbiologicamente estéavel. Trabalhos
de pesquisa realizados com a “farinha de
Cruzeiro do Sul” identificaram valores de
atividade de agua de 0,03 a 0,65, quando
as amostras sao coletadas diretamente nas
unidades de processamento (ALVARES et
al., 2009; MIQUELONI et al., 2011, 2013;
SOUZA et al., 2008b).

Outras caracteristicas fisicas e fisico-
quimicas das farinhas podem estar
relacionadas ao processo de fabricacao,
como o teor de cinzas, fibras e amido.

O teor de cinzas é conceituado como

o residuo mineral fixo ou o total de
material mineral presente no produto
(BRASIL, 2011) e pode estar relacionado
com caracteristicas intrinsecas das

raizes (CHISTE et al., 2006) e/ou com

o processo de fabricacao, como, por
exemplo, o descascamento inadequado
ou contaminacao por material estranho ao
produto. Velthem e Katz (2012) citam que,
além de outros elementos determinantes
na concepcao dos agricultores familiares,
a qualidade da farinha exige que o

descascamento seja cuidadoso para
nao “desqualificar” o produto. Segundo
esses autores, uma farinha de qualidade
exige que as raizes sejam arrancadas e
descascadas no mesmo dia, sem deixar
fragmentos de casca e nem particulas
pretas, que formarao granulos escuros.
Além disso, o teor de cinzas

da farinha de mandioca pode aumentar
demasiadamente em funcao da
concentracao do corante natural de
acafrao-da-terra adicionado durante

0 processamento artesanal (ALVARES et
al., 2015).

O teor de fibras da farinha de mandioca
artesanal estad intimamente relacionado ao
processo de fabricacdo. Uma peneiracao
adequada faz com que esse teor fique
dentro dos limites estabelecidos por

lei. Segundo Velthem e Katz (2012),

na producao e valorizacao da farinha,

o uso da peneira é fundamental porque
uniformiza a granulacao. E complementam
que, na visao dos produtores da regiao,
para a massa ser bem peneirada, é
empregada inicialmente uma peneira de
malha fina para tirar os fiapos e, depois,
outra peneira, de malha média, para a
retirada dos carocos da primeira secagem.
Essa dupla acao uniformiza a massa e
evita a producao de uma “farinha paad”,
cheia de fiapos e carocos. De acordo com
alguns entrevistados, a farinha boa é a que
usa trés peneiras: grossa, média e fina. A
média para depois da primeira trituracao,
a fina ap6s a segunda trituracao e a
grossa para depois da primeira secagem.



De acordo com Katz (2010), a demanda

por farinha fina advém de alguns centros
urbanos, pois os habitantes do Vale

do Rio Jurua nao peneiram a farinha e
ainda preferem a do tipo grossa em suas
refeicdes.

Souza et al. (2008a), analisando as
caracteristicas fisico-quimicas de farinhas
de mandioca artesanais produzidas em
Cruzeiro do Sul, Acre, encontraram
maiores teores de fibras nas farinhas
classificadas regionalmente como
“grossas” em comparacao as “finas”.
Esse comportamento foi explicado pelos
autores pelo fato da maior granulometria
reter as fibras nos granulos maiores.
Raupp et al. (1999) explicam que as fibras
alimentares possuem a capacidade de
complexar-se com outros constituintes da
dieta (tanto substancias téxicas quanto
nutrientes essenciais, como proteinas,
minerais e vitaminas), podendo arrasta-
los na excrecao fecal. Por isso, como

na farinha de mandioca artesanal cada
agricultor desenvolve o processamento de
forma diferenciada, cuidados em algumas
etapas devem ser tomados, uma vez que
diferencas significativas existentes no
conteudo de fibras podem ser atribuidas a
diferencas varietais (ARYEE et al., 2006),
mas também a granulometria das farinhas
(SOUZA et al., 2008a), existindo uma
tendéncia da farinha grossa, preferida pela
populacao do Norte do Brasil, possuir um
maior teor de fibra.

O teor de amido da farinha de mandioca
também influencia na sua qualidade, uma

vez que a legislacao brasileira (BRASIL,
2011) a tipifica por essa proporcdo. E uma
caracteristica que oscila com a variedade
da mandioca utilizada (ARYEE et al.,
2006), mas principalmente com o processo
de producao, pois estima-se que com a
retirada da fécula durante a producao da
farinha o produto perca qualidade, como
descrito por Velthem e Katz (2012) em

relatos dos produtores locais.

O processo de producao da farinha de
mandioca é arduo em praticamente todas
as fases, exigindo do produtor grande
forca fisica e energética (SILVEIRA, 2009).
Saberes especializados sao requeridos em
toda a cadeia operatdria da producao, que
principia nos rocados e termina na casa de
farinha.

A apreciacdo de uma farinha de qualidade
compreende indicativos que podem ser
apreendidos pelos sentidos, tais como
sabor, consisténcia, coloracao e, em menor
escala, o aroma. Esses aspectos sao o
resultado de um processo que compreende
condicionantes complementares e, no Vale
do Rio Jurud@, estao relacionados com os
saberes e as técnicas exigidas para a sua
execucao.

Além das caracteristicas fisico-quimicas,
Velthem e Katz (2012) defendem que para
avaliar a qualidade da farinha deve-se levar
em conta a riqueza simbdlica, os aspectos
culturais associados e, sobretudo, o
conhecimento aprofundado dos pequenos
agricultores. Sendo assim, o conceito de
qualidade se torna bem amplo, envolvendo



caracteristicas fisico-quimicas, ecoldgicas,
socioecondmicas e culturais que tornam a
“farinha de Cruzeiro do Sul” tao conhecida
e preferida.
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