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Consumo e Producao de Farinha de Bocaiuva em Corumba
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Quem vem a Corumba pela BR-262 vé muitos pés de bocaiuva — ou macauba, Acrocomia aculeata
(Jacqg.) Lodd. ex Mart ™ ao longo da rodovia e dispersos na paisagem. Extrativistas e artesdos da
cidade, comunidades e assentamentos da regido aumentam a renda de suas familias com a
produgao artesanal e comercializagdo de produtos alimenticios a partir do fruto da bocaiuva, como
a farinha, sorvetes, paes e licores. Extrativistas da regido vendem parte da polpa de bocaiuva por
eles produzida para que seja beneficiada e transformada em farinha na Casa do Artesdo de
Corumb@, onde é vendida para turistas, restaurantes da regido e compradores de outras cidades e
estados. Neste trabalho realizou-se um levantamento preliminar de dados econbmicos dos
processos envolvidos na producdo e consumo da farinha de bocaiuva em Corumba. Para isso,
foram realizadas entrevistas e medigdes com mulheres extrativistas da comunidade de Antonio
Maria Coelho. Elas coletam o fruto e produzem polpa seca de bocaiuva e outros produtos. Também
foi entrevistado o Sr. Gilberto Chena Rolon, que processa a polpa seca fornecida por esta
comunidade e outros extrativistas para fabricar a farinha de bocaiuva na Casa do Artesao.
Segundo registros do Sr. Gilberto, no ano de 2012, a Casa do Artesdo comprou 950 kg de polpa
seca a R$ 6,00 o quilo, 235 kg destes comprados das senhoras extrativistas da comunidade de
Antonio Maria Coelho. Toda a polpa seca comprada em 2012 foi convertida em cerca de 760 kg de
farinha e vendida a R$ 12,00 o quilo. A perda de cerca de 20% do peso é devida a filtragem por
peneira de impurezas na polpa e na farinha e as perdas na maquina de moagem. O prego pago
pelo quilograma da polpa seca é considerado atrativo para a comunidade de Antonio Maria Coelho
e demais extrativistas que fornecem para a Casa do Artesao, apesar do processo de produgédo da
polpa seca ser artesanal e custoso, dada a escassez de recursos da comunidade. A coleta dos
frutos caidos no chéo é realizada nas imediagbes da comunidade: as extrativistas caminham de
suas casas até as palmeiras ja conhecidas e selecionadas tradicionalmente por produzirem frutos
com aspectos desejaveis para a produgcao de farinha. O volume colhido por dia varia muito, a
depender de fatores como: a capacidade fisica da extrativista para coletar e transportar a carga
colhida; a disponibilidade de “carona” para transporte da colheita do dia; a distancia do local de
colheita até a casa da extrativista ou da associagéo; a disponibilidade de tempo da extrativista para
a colheita no dia, atividade que compete com as suas outras atividades da rotina doméstica. Cada
quilograma de fruto colhido rende cerca de 300 g de polpa fresca por hora de trabalho de despolpa
manual, utilizando uma faca adaptada. A polpa fresca é seca ao sol e depois transportada até a
Casa do Artesdo, aproveitando, na maioria das vezes, “caronas”, outras viagens necessérias a
Corumb4@, ou a viagem gratuita no transporte publico das extrativistas que possuem esse beneficio
por serem idosas. O processamento da polpa em farinha segue um método aperfeicoado pelo Sr.
Gilberto, que inclui a selecdo, mistura e moagem de polpa seca de origens, sabores e cores
distintas que variam do amarelo bem claro ao laranja escuro, o que permite produzir uma farinha
com caracteristicas mais homogéneas, desejaveis e apreciadas para quem as consome. O Sr.
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Gilberto produz cerca de 10 kg de farinha no inicio da safra da bocaiuva (agosto a outubro na
regido de Corumba) a cada 3 horas. No fim da safra (hovembro a dezembro), a polpa se apresenta
com maior teor de éleo e aglcar, o que leva a produtividade da moagem (kg/h) a cair até a metade
para atingir a qualidade desejada para a farinha. Estas informagbes fazem parte de um
levantamento preliminar dos custos e coeficientes técnicos das etapas do processo de produgéo e
comercializagéo de farinha de bocaiuva em Corumbd. O resultado deste trabalho pode subsidiar
6rgaos governamentais que regulam o pregco de produtos da biodiversidade brasileira. O
estabelecimento do pre¢o minimo regulamentado trard um beneficio para as comunidades
extrativistas e de artesdos da bocaiuva no Pantanal.



