CONTRIBUICAO AO ESTUDO DA MANDIOCA

(Notas sobre alguns Aspectos Econdmico do seu Aproveitamento)

MILTON DE ALBUQUERQUE
Assistente Técnico da Seccio de Melhoramento de Plantas do I. A. N.

No presente artigo iremos tra
tar, de modo breve e superficial, de
algumas observacdes feitas no de
correr de nossos estudos com Man-
dicca. Sao observacéoes simples mas

curiosas, envolvendo o senso eco-

noémico de nosso agricultor. Esse
seu senso econdmico que se mani-
festa muitas vézes em certas ten
déncias preferénciais quase sempre
corretas.

1) PREFERENCIA DE PRATICAS

Na zona da E. F. de Braganca, a de populagio agricola mais den-
sa da AmazoOnia, observa-se com relacdo a Mandioca certas tendén-
cias preferenciais interessantes.

Causa estranhesa verificar a preferéncia que dao os agricultores
a algumas cultivares que muita vez nao se recomendam gquer pela
producio de raizes ou pela precocidade. A primeira vista parece ha-
ver da parte do agricultor uma espécie de indiferenca pelo fator eco-
nomico, o qual é relegado a um plano secundario em favor da tra-
dicdc ou habito que manda plantar o que os antepassados plantaram.
Isso, no entanto, é uma impressao falsa que logo desaparece ao aten-
tarmos melhor para o assunto.

_ Na referida zona as cultivares exploradas em expressiva maioria
sao Pecui, Jodo Borges (Bubao), Manivainha, Hamburguesa, Jurara
e Pretinha, t6das com raiz de massa branca.

Estudando-se essa variedades ou cultivares, observa-se a presenca
de um carater que é comum a tédas elas: a percentagem relativamen-
te baixa do teor de agua das suas raizes.
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Como o grosso do aproveitamento da planta na regiao é feito sob
a forma de farinha de mesa, torna-se facil explicar o porque de pre-
feréncia por aquelas cultivares a4 que chamam de “enxutas”, tomando-
se em consideracdo a correlacdo negativa que existe entre o rendi-
mento do produto e o teor de agua das raizes.

Verifica-se entdo que o seu cultivo é absolutamente correto, obe-
decendo a injuncoes de natureza eccndmica.

De hia muito que nossos testes comparativos de cultivares no
IAN, tendo em vista a forma preponderante de aproveitamento, sao
feitos no sentido de determinar a maior capacidade de producdo em
quantidade e qualidade de material j& beneficiado e pronto para o
consumo.

Désse modo a importancia de cada cultivar é dada pelo produto
final de beneficiamento, admitindo-se o seu comportamento no cam-
po como fator subsidiario.

Cultivando de preferéncia ésse material nas circunstancias em
que o faz o agricultor da4 uma prova do seu senso econémico.

Ainda com relagdo a ése aspecto de preferéncia temos o caso da
producao dos tipos de farinha de mesa conhecidos como “séca” e
“dégua". -

Todos sabem que o tipo “séco”, a forma ralada, foi introduzido
na regiao pelo elemento nordestino que desconhecia praticamente a
outra forma, (fermentada) a tnica fabricada pelo nativo.

. Tudo indica ter essa preferéncia dos primeiros como fator pre-
cipuo o interésse econdmico.

_ Fazendo um estudo comparativo paciente, como ji tivemos oca-
siao de fazer no I. A. N., podemos chegar acs seguintes resultados:

F. séca " F. dagua
1) Rendmiento médio — 25% 22%
2) Sabor — regular bom
3) Qualidade — boa bda
4) Subprodutos — tapiocca carimi
tucupi
carima
5) Custo — c/ralagem s/ralagem

Désse quadro deduz-se, principalmente atentando-se para a
possibilidade de obtencdo de subprodutos, haver uma pequena supe-
rioridade da farinha séca, do ponto de vista econdémico.

Todavia, observa-se a superioridade de outro tipo no que con-
cerne ao sabor, aspécto de real interésse.

Faz ja alguns anos os agricultorses da E. F. de Braganca a arre-
dores de Belém comegaram a produzir um tipo de farinha.que dife-
ria um pouco dos dois ja citados.
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Utilizando de 10 a 30% de massa fermentada e o restante ralada
obtinham uma farinha de 6timo aspécto e bom sabér.

Trata-se naturalmente, de uma inteligente medida d ealcance
econdmico, reunindo de modo simples, no novo tipo, as vantagens
observadas no estudo comparativo.

Esse tipo que recebeu o nome de Farinha do Para é o queprepon-
dera de forma marcante no mercado de Belém atualmente.

2) COMPARACAO DE PRODUTOS..

Muito ja temos falado soObre as formas de aproveitamento da
Mandioca na regido e s6bre a Farinha de Mesa, a principal désses
formas pela quantidade em que é produzida em relacdo as demais,
utilizando cerca de 90% de prcducdo bruta de raizes dos nossos man-
diocais.

Das outras formas apenas merecem ser _mencionadas o Tucupi, a
Cachaca e a Fécula. A Farinha de Raspa nao é produzida.

Aféra ésses tipos, os Unicos de aplicacao industrial da Mandicca
além do Alcool, temos os variados produtos de natureza culinaria que
utilizam uma percentagem infima da producdo total.

Em nossos estudos de beneficiamento temos dado aqueles produ-
tos industrializados a necessaria atenciao, nao sendo pequeno o niume-
ro de dados informativos ja obtidos. Pela sua maior impcrtancia na
regiao, a Farinha de Mesa tem tido, naturalmente, a primazia das
pesquisas, deixando os outrcs produtos em plano secundario. Nao
obstante, s6bre o Tucupi e a Fécula ja conseguimos obter informacoes
bem interessantes. Apenas no que se refere a Cachaca e ao Alcool
£a30 muito reduzidas as pesquisas ja realizadas.

Em pequenos trabalhos ja dadcs a publicidade, tivemos ocasido
de nos repcrtar a ésses produtos sob varios dos seus aspéctos, entre
os quais se incluem a forma de preparc, o rendimento percentual,
o valor nutritivo, a preferéncia ete. T6dos ésses aspectos foram tra-
tados de modo mais ou menos detalhado, podendo a sua exposicao
ser considerada como satisfatéria. Apenas a parte ecnémica, a mais
dificil de pesquisar e uma das mais importantes, deixou de ser abor-
dada com a necessaria minuciosidade.

Désse parte iremos abordar de modo breve e superficial, um dos
seus aspectos curiosos, relacionado com os principais produtos de be-
neficiamento.

Na extensa Zona do Estuario, compreendendo varios municipios
do Estado do Para e do Territério do Amapa, bem como na Zcna da
E. F. de Braganca e Salgado, em tdoda essa vasta extensao de terra
dividida em inumeras sub-zonas, a forma de cultivar e beneficiar a
Mandioca, afora pequenas tendéncias preferenciais, pode-se dizer
que é uma s0.

Em Salinas, Vigia, Capanema, Castanhal, Belém, Sdo Miguel do
Guama, Abaeté, Curralinho, Chaves, Mazagao, Macapa etc., observa-
se sempre 4 exclusiva predominancia do fabrico de Farinha de Mesa.
Depois désse € o Tucupi o mais fabricado, embora em escala muito
inferior, vindo em seguida a Fécula.
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_ Sendo éssas 2 zonas as de maior expressdo agricola de toda re-
gido, com uma produgdo de quase 2/3 do total geral, foram elas as
que escolhemos, naturalmente, para as nossas primeiras observagoes.

Nossa atencado foi chamada, de inicio, para o fato de ser o pro-
duto de Mandicca mais fabricado, precisamente o que exige mais
trabalho e é pior remunerado. Principalmente quando o beneficia-
menot € feito sob moldes rusticos (o que se verifica numa esmagado-
ra maioria), trabalhosos e dispendiosos, mais acentuado se torna o
fato. Enquanto o preparo da farinha requer a torragem, a mais la-
boricsa das suas operacoes, o Tucupi e a Fécula sao obtidos logo apos
a2 prensagem massa.

No quadro que apresentamos sio tomados os preccs vigorantes
na praca de Belém, no 2.° semestre de 1959, ou seja: Cr$§ 10,00 por
quilo para a Farinha de Mesa — Cr$ 20,00 por litro para aCachacga
; Cr$ 20,00 por litro para o Tucupi — Cr$ 15,00 por quilo para a
Pécula.

Produto Rendimento Rendimento Despesa Lucro
1) tonelada) percentual em espécie geral
Farinha de -
mesa 25% — 250 kls Cr§ 2.550,00 50% Cr$ 1.250,00
Cachaca 17% — 170 Its Cr$ 3.400,00 50% Cré 1.700,00
Tucupi 30% — 300 1ts Cr$ 6.000,00 40% Cr$ 2.600,00
Fécula 30% — 300 kls Cr$ 4.500,00 45% Cr$ 2.475,00

Naturalmente os dados estabelecidos nao s@o rigorosamente exa-
tos, ser#tlo passiveis de alteracao. De qualquer modo, no entanto, as
corregbes que venham a ser feitas porventura, nao serdo de molde a
alterar a estrutura do quadro.

Como se observa, os prcdutos de obtencio mais facil e menos
dispendiosa sao os que proporcionam maior lucro, circunstancia, sem
duvida, que surpreende. Se levarmos em consideracdo o fato de o
Tucupi e a Fécula poderem ser obtidos concomitantemente, numa
Unica operacio, mais parece aumentar a sua feicdo lucrativa.

E natural, entdo, que se pergunte qual o motivo de ser fabricado
com superioridade quantitativa esmagadora sébre os demais, o pro-
duto de menor rendimento econdémico.

Ao constatarmos o fato, nos inclinamos de inicio a atrabui-lo a
sua questiao de mercado, ou melhor dizendo, ao fato de aqueles pro-
dutos serem de reduzida procura se comparados a farinha de Mesa.
Isso, entretanto, néo satisfaz inteiramente como explicacédo, porquan-
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to sabemos que a Cachaca e a Fécula tém grande facilidade de ex-
portacdo. O proéprio Tucupi ja possue bom mercado fora da regiao,
com grandes possibilidades de amplid-lo ainda mais sem muito esfoérco.

Para melhor explicar a razao dessa pratica que aparentemente
contraria os principios econémicos, temos que aduzir cutros motivos,
dos quais pode-se salientar o profundo arraigamento do uso da fa-
rinha nos meios agricolas. Dela o agricultor nao pcde precindir e ten-
do de fabrica-la para si aproveita a oportunidade para produzir em
quantidade que, excedendo as suas necessidades, se transfcrma
em rendimento monetario.

Ademalis, se estudarmos devidamente aqueles sub-procdutos, ire-
mos verificar que a percentagem de Fécula obtida, partindo do Tu-
cupi, é baixa, ndo indo além de 20%.

Quer isto dizer que o agricultor trabalhando com uma tonelada
de raizes brutas podera obter cérca de 250 quilos de farinha, perto
de 300 litros de Tucupi e, quando muito, 60 quilos de Fécula.

Observe-se ainda que nessa zona mais produtora predomina o
elemento nordestino cuja preferéncia pela farinha clara é conhe-
cida, e que ésse tipo de farinha néo prcduz o Tucupi amarelo, o unico
de aceitacdo no mercado.

Com relacdo a Cachaca, enfim, é inexpressivo o seu rendimento
quando efetuado em mcldes rusticos, o que, na verdade, muito pouco
se verifica dada a grande facilidade de obtencao do produto prove-
niente da cana de acucar.

Désse modo, 4 possivel falta de pronto mercado consumidor ,a gran-
Je importancia da farinha no regime alimentar do agricultor, a baixa
percentagem de fécula gbtida scb a forma de sub-produto, a ind fe-
renca pelo tucupi branco e a percentagem também reduzida de ca-
chaca cbtida por processos nao racionais, todas essas particularida-
des, em conjunto, nos dao, sem duvida, uma explicacdo razoavel so-
bre o assunto em estudo.

Esses sao alguns dos muitos aspéetcs econdémicos simples mas
curiosos que podem ser observados pelcs que percorrem 0 nossc meio
agricola, principalmente na zona de maior densidade demcgrafica
que circunda a cidade de Belém.

Além dos aspéctos ja citados, constatario ainda que nessa vasta
zona é diminuto, quase inexpressivo, o beneficiamento da Mandioca
em moldes técnicos modernos. Os processcs empregados em esmaga-
dora maioria sdo obsoletos e de uma rusticidade chocante.

A falta de recursos materiais, mais do que a deficiéncia de ari-
entggao técnica, pode ser apontada como a responsavel por essa con-
dicao de atrazo.

Pobreza e miséria a'nda sdo os fatéres predominantes em nossa
agricultura, apezar dos Bancos, das Valorizagoes, das Associacoes, etc.
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