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RESUMO

A producdo de farinha de mandioca nos municipios da Indicacdo Geografica da
Farinha de Braganca (Braganca, Augusto Corréa, Tracuateua e Viseu) é uma tradicéo
cultural e econdémica, reconhecida pelo selo de Indicacédo de Procedéncia do INPI, que
atesta a qualidade Unica, ligada a origem geografica. Esse estudo analisou o impacto
da legislacdo de produtos artesanais (implementada pela Agéncia de Defesa
Agropecuaria do Estado do Para) na producdo familiar registrada e nédo registrada,
considerando a escassez de adequacao as normas: apenas seis estabelecimentos
estdo regularizados (trés, em Braganca, dois, em Tracuateua e um, em Augusto
Corréa), enquanto Viseu e Santa Luzia do Para ndo possuem registros. Utilizando
abordagem mista (qualitativa e quantitativa), a pesquisa revelou que a legislacdo nao
alterou as caracteristicas tradicionais da farinha, mas promoveu melhorias higiénico-
sanitarias, agregando valor ao produto. Entretanto, as exigéncias de infraestrutura e
de investimentos financeiros representam barreiras significativas, especialmente para
pequenos produtores, que enfrentam falta de recursos, dificuldades de crédito,
burocracia e resisténcia a tecnologias. Além disso, identificou-se desconhecimentos
generalizados sobre a legislagéo e sobre a importancia da certificacéo, sugerindo uma
tensdo entre a padronizacdo regulatoria e a preservacao de praticas artesanais.
Conclui-se que, embora a normatizagao traga beneficios sanitarios e comerciais, é
necessario equilibrar exigéncias técnicas e apoios financeiro e educativo para garantir
a inclusdo dos produtores tradicionais, preservando a identidade da Indicacéo

Geogréfica.

Palavras-chave: Legislacdo de produtos artesanais. ADEPARA. Indicacdo

Geogréfica de Braganca.



ABSTRACT

The production of cassava flour in the municipalities of the Geographical Indication of
Farinha de Braganca (Braganca, Augusto Corréa, Tracuateua, and Viseu) is a cultural
and economic tradition, recognized by the INPI Indication of Origin seal, which attests
to the unique quality, linked to the geographical source. This study analyzed the impact
of the legislation of artisanal products (implemented by the Agricultural Defense
Agency of the State of Pard) on registered and unregistered family production,
considering the lack of adequacy to standards: only six establishments are regulated
(three in Braganca, two in Tracuateua, and one in Augusto Corréa), while Viseu and
Santa Luzia do Pard have no records. Using a mixed approach (qualitative and
guantitative), the research revealed that the legislation did not alter the traditional
characteristics of flour, but promoted hygienic-sanitary improvements, adding value to
the product. However, the infrastructure and financial investment requirements
represent significant barriers, especially for small producers, who face lack of
resources, credit difficulties, bureaucracy and resistance to technologies. In addition,
it was identified widespread the absence of knowledge about the legislation and the
importance of certification, suggesting a tension between regulatory standardization
and the preservation of artisanal practices. It is concluded that, although the
standardization brings health and commercial benefits, it is necessary to balance
technical requirements and financial and educational support to ensure the inclusion

of traditional producers, preserving the identity of the Geographical Indication.

Keywords: Legislation of artisanal products. ADEPARA. Geographical Indication of

Braganca
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1 INTRODUGCAO

Originaria da América do Sul, a mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma
planta alimenticia de importancia para a cultura e para a histéria dos muitos povos,
pelos quais é manejada e utilizada como alimento ha séculos. A mandioca, cultivada
em mais de 100 paises tropicais e subtropicais, por meio dos usos eficientes da agua
e dos nutrientes do solo, € um alimento rico em carboidratos, o que o torna uma fonte
energética alimentar, além de fonte de vitaminas do complexo B, de célcio, de fésforo
e de potassio. Dadas estas caracteristicas e sua ampla utilizacdo alimentar, foi
considerada, pela Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO), a cultura do século 21 (Costa et al., 2023). O fato de ser uma planta perene
facilita sua colheita, quando esta se faz necesséria, e funciona como reserva de
alimento, durante o periodo de secas. A mandioca serve como culturas de rendimento
e de subsisténcia (ABAM, 2022).

A producao e o uso alimentar da mandioca ocorrem muito antes da chegada
dos europeus a Américas, pois os indigenas dominavam as técnicas de domesticacao
desta cultura. Para Aracaty e Silva e Soares (2022), a mandioca € uma das plantas
mais importantes para a populagédo da Amazénia, pois € considerada uma “arvore de
providéncia”, devido as suas multiplas formas de aproveitamento no ramo alimenticio.
Tanto as folhas como as raizes da mandioca podem ser utilizadas na alimentacéo
humana, entretanto o consumo das raizes € muito mais expressivo, em ambito
mundial (Nascimento, 2014). Entre os principais subprodutos da mandioca, destacam-
se a fécula! e a farinha. Segundo Almeida e Silva (2004), do total de mandioca
produzida no Brasil, cerca de 20% ¢é destinado as fecularias e cerca de 80%, a
fabricacéo de farinha.

Cascudo (1967) intitula a mandioca como a “rainha do Brasil”, devido aos seus
papéis na cultura e na histéria do pais, presente dos tempos pré-colombianos aos dias
atuais. Esse titulo ndo é lhe atribuido somente por sua importancia nutritiva, mas pela
sua resisténcia, pela sua capacidade de adaptacéo e pela sua presenca marcante na

culinaria nacional.

! Fécula é um produto amilaceo, extraido das raizes da mandioca ndo fermentada, obtido por
decantacéo, por centrifugacéo ou por outros processos tecnolégicos adequados (MAPA, 2005).
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Na Geografia da alimentacéo brasileira o "complexo" da mandioca, farinha,
gomas, tapioca, polvilhos, constitui uma permanente para 95% dos oitenta
milhBes nacionais, em todas as direcbes demograficas. Acompanha o
churrasco gaucho como a caca no Brasil Central e no mundo amazénico.
Para o brasileiro do povo "comer sem farinha ndo é comer!" (Cascudo, 1967,
p. 104).

O Brasil € o quarto maior produtor de mandioca no mundo, ficando atrés da
Nigéria, que ocupa o primeiro lugar no ranking de producédo da raiz, seguida da
Tailandia e da Indonésia (ABAM, 2022). No ano de 2023, de acordo com o
Levantamento Sistematico da Producado (LSPA), do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), a producao brasileira de mandioca foi equivalente a 19,13 milhdes
de toneladas, colhidas em uma é&rea total de 1,24 milh&o de hectares (CONAB, 2024).
Além dos nameros nacionais, € importante considerar as especificidades da cultura
da mandioca, no que diz respeito a sua distribuicdo territorial. Nesse sentido, a
producdo comercial brasileira de mandioca esta concentrada predominantemente em
dois estados: Para, localizado na Regido Norte; e Parana, na Regido Sul (CONAB,
2024).

A Regido Norte é a maior produtora de mandioca no Brasil, seja em quantidade
colhida, seja em é&rea plantada. Segundo o IBGE, a Regido Norte teve uma éarea de
391.649 ha e uma producédo de 5.786.324 t. de mandioca, em 2023. Nos ultimos anos,
a producédo da Regido Norte tem superada a do Nordeste, que era a maior produtora,
desde 1990 (Filgueiras; Homma, 2016).

O Para é o estado que lidera a produgcdo nacional de raiz de mandioca,
com cerca 4,7 milhdes de toneladas anuais, sendo 93% oriundas da agricultura
familiar. O estado é responsavel pela producdo de quase 20% da mandioca que é
consumida em todo o pais (Brasil, 2016). A producdo de mandioca e a agricultura
familiar estdo intrinsicamente ligadas. Maciel e Lima Junior (2014) argumentam que a
agricultura familiar se vincula a agricultura dirigida pelo préprio produtor rural, que
utiliza mais a méo de obra familiar do que a contratada.

Na mesorregido nordeste paraense, esta localizada a microrregido Bragantina,
gue se caracteriza por adotar um sistema de cultivo com predominancia de culturas
temporarias de subsisténcia, praticado pela agricultura familiar, em pequenas
propriedades (Modesto Junior; Cravo; Alves, 2014). Fazem parte da microrregiao
Bragantina treze municipios, entre eles Braganca, Augusto Corréa e Tracuateua, que
sdo destaques na producao de mandioca, assim como o municipio de Viseu, que faz
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parte da microrregido do Guama. Esses quatro municipios compdem a regido de
estudo desta pesquisa.

A producédo de mandioca em Braganca, em Augusto Corréa, em Tracuateua e
em Viseu representa uma tradicdo secular, que se entrelaca a cultura, a economia e
a identidade da regido. A forma de cultivo no territorio é constituida de técnicas e de
tracos de origens diversas, oriundas da formacao étnica da regido nordeste paraense,
qgue inclui indigenas, negros escravizados, colonizadores europeus e imigrantes
nordestinos, em funcdo das constru¢des da BR-010 (Belém-Brasilia) e da Estrada de
Ferro Belém-Braganca (Cordeiro; Arbage; Schwartz, 2017).

Conforme Cruz e Da Silva Junior (2019), devido a facilidade de producéo e as
ofertas de amido nas raizes e de proteinas na parte aérea, a mandioca tem sido base
da alimentacdo de populacdes de paises em desenvolvimento e matéria-prima para
inimeros produtos industriais, gerando renda nos meios urbano e rural. Entre os
produtos que compdem a cadeia produtiva da mandioca, no que diz respeito ao
mercado internacional, o de maior destaque é a fécula, tendo em vista que a farinha
€ consumida internamente e que a exportacdo de raizes ainda é incipiente (CONAB,
2024).

Devido a necessidade de regulamentacdo sanitaria da producdo e da
comercializacdo da mandioca, em 2011, foi promulgado o Decreto Estadual n.°
1.380/2015, que regulamenta a Lei n.° 7.565, de 25 de outubro de 2011, que trata das
normas de licenciamento, de registro e de comercializacdo de produtos artesanais
comestiveis de origens animal e vegetal no Para, permitindo a comercializacao legal
de produtos, como queijo do Marajo, farinha de mandioca, tucupi, maniva e outros,
que fazem parte da cultura paraense (Rede Para, 2015).

A legislacdo de produtos artesanais busca padronizar as agroindustrias, para
gue possam atender a aspectos de sanidade e de controle de qualidade dos produtos.
A Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para (ADEPARA) é o 6rgéo
responsavel por avaliar os estabelecimentos, a producdo, a preparacdo, a
manipulacdo e o acondicionamento de produtos em toda a cadeia de exploracao
agricola, o que implica expressar julgamento de valor sobre situacdes observadas,
dentro dos padrdes técnicos minimamente estabelecidos em lei, com a consequente
aplicacao de medidas de orientacdo ou de punicao, previstas nas legislagdes, quando
for o caso (Rede Para, 2015).
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Ao falar de producdo artesanal, deve-se levar em consideracdo aspectos
tradicionais, culturais, socioambientais e os valores envolvidos especificamente na
producao destes produtos. A producéo de farinha de mandioca envolve estas mesmas
caracteristicas, pois algumas partes de sua producdo devem atender a requisitos das
legislagbes de produtos artesanais. Diante disto, foi publicada a Portaria n.° 5314, de
3 setembro de 2021, que tem, por objetivo, estabelecer requisitos e procedimentos
basicos para autorizacdo e para operacionalizacao de casas de farinha, enquadradas
nos critérios de producgdo artesanal e industrial, bem como para registro do produto
farinha de mandioca (Paréa, 2021).

Para o produtor e para a producdo de farinha de mandioca, a legislacéo
permite que pequenos produtores comercializem seus produtos em todo o estado
do Par4, com qualidade reconhecida. O selo de inspecao estadual, obtido através
da adequacdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), é necesséario a vendas em
supermercados e em programas de compras de alimentos do governo federal,
(Santos et al., 2021). Além disso, a certificacdo permite diferenciar e qualificar os
produtos, aumentando a confian¢ca dos consumidores e gerando riguezas para o
agronegocio, principalmente para o pequeno produtor (Santos et al., 2021). Porém,
a adequacdo as normas e aos regulamentos para obter a certificacdo pode ser
onerosa para 0s pequenos produtores, e muitos agricultores alegam falta de
recursos financeiros para realizar as alteragbes necessarias em suas casas de
farinha (Silva dos Santos, 2021).

Em 18 de maio de 2021, foi criada a “Indicacdo Geografica Farinha de
Braganca”, referente a Indicacdo de Procedéncia da farinha de Bragancga, um selo de
reconhecimento concedido pelo Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) a
produtos que possuem uma qualidade, uma reputacdo ou alguma caracteristica
distintiva diretamente relacionada a sua origem geografica. No caso da farinha de
Braganca, a Indicagdo Geografica (IG) reconhece a singularidade do seu processo de
producdo tradicional e a influéncia da regido bragantina em suas caracteristicas
Unicas. Para Sousa da Silva (2020), a farinha de Braganca faz parte da construcao da
identidade local e conserva, no home, a sua origem geografica, elemento que a
credencia em ambientes de mercado diversos. Para que os produtores de farinha
sejam contemplados com o selo da IG, além de todos os critérios caracteristicos, ha

a necessidade de que tenham a certificacdo artesanal da ADEPARA, primeiramente.
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A producéo de farinha de Braganca envolve processos tradicional e artesanal,
transmitidos entre geracfes de agricultores familiares, que se inicia nas escolhas das
sementes para o plantio e culmina na torra das raizes nas casas de farinha, também
conhecidas como “casa do forno” (locais em que as raizes sdo processadas e
transformadas em farinhas). Essas casas de farinha podem variar de diversas formas,

em relac;éo a suas estruturas:

Erguida de madeira ou em alvenaria a casa do forno comporta um tacho em
metal que pode ser de ferro ou de cobre, fixado sobre uma armacéao de tijolo
ou barro, que varia de acordo com a forma do forno onde o fogo é alimentado
por lenha de acordo com a necessidade no processo de producgdo, e €
também morada de todas as coisas usadas no beneficiamento da mandioca,
da macaxeira ou da mandiocaba, coisas estas listadas anteriormente
(Pinheiro; Elias, 2019, p. 352).

Braganca é destaque, como produtora da “melhor farinha de mandioca do
mundo”, fama que levou e que leva 0os nomes da cidade e da regido a varias partes
do Brasil e do mundo. As questdes em torno da origem e da qualidade atribuidas a
farinha de Braganca, em relacéo as farinhas de outras regides do estado, manifestam-
se com certa regularidade nos discursos dos produtores, dos vendedores e dos
consumidores, os quais afirmam que esta é a melhor farinha do Para, por ser a mais
baguda?, a mais crocante e a mais amarela, ao mesmo tempo (Picanco, 2020).

Porém, a fama da farinha de Braganc¢a gerou algumas polémicas, uma vez que
municipios vizinhos, como Augusto Correa, Tracuateua, Viseu e Santa Luzia do Par4,
também produzem farinhas com qualidades semelhantes a de Bragancga, pois faziam
parte do territério bragantino, antes de ser emanciparem, e herdaram as técnicas
peculiares e tradicionais dos antigos produtores de farinha da regido. A producéo da
farinha de mandioca se da pela manutencdo do cultivo tradicional, desenvolvido por
mestres farinheiros nativos da regido, o que fez com que o produto alcancasse
reconhecimentos nacional e internacional. Assim, a farinha de mandioca € um
patriménio imaterial, um simbolo da histéria e uma parte da cultura popular de
Braganca (INPE, 2021) .

2 Termo regional, utilizado para designar a farinha d’agua de mandioca com graos maiores.
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1.1 PROBLEMA DE PESQUISA

Pelo exposto até aqui, vimos que a producao de farinha de mandioca possui
significativas importancias economica, social, cultura, ambiental etc., fazendo parte do
dia a dia da alimentacdo dos paraenses, em especial. No que diz respeito aos
municipios que fazem parte da IG Farinha de Braganca, esses produzem farinha de
mandioca com caracteristicas préprias, que lhes dao o titulo de “melhor farinha do
mundo”.

A variedade de casas de farinha na regiao abrange uma amplitude de diferentes
formas de processamento de raizes de mandioca, havendo uma pequena quantidade
de casas de farinhas com estruturas-padréo, atendendo ao que as legislacdes
vigentes solicitam. S&o poucas as experiéncias, como as relatadas por Silva Junior e
Amorim da Cruz (2019), que estudaram uma casa de farinha registrada pela
ADEPARA, na qual, na ansia por agregar valor aos seus produtos, os proprietarios
buscaram apoio de instituicdes de fomento, para melhorar a qualidade na producao
de farinha. Hoje, a agroindustria possui o selo de certificacdo artesanal, atendendo as
exigéncias do orgéo responsavel.

Entretanto, uma quantidade bem maior de casas de farinha ainda produz como
se ndo existissem legislagbes sanitérias. Essas casas de farinha ndo atendem a
quaisquer dos critérios estabelecidos pelas legisla¢des, quanto as questdes higiénico-
sanitarias. Borges de Oliveira (2015) cita que os principais problemas incluem faltas
de cobertura e de piso adequados, presenca de animais na area de producao,
auséncia de protecao local para desperdicio de residuos, especialmente do tucupi, e
lavagem da farinha em &guas correntes de igarapés, na maioria das vezes.

Braganca produz entre 800 e 850 toneladas de farinha de mandioca por més e
possui cerca de 9.000 produtores locais (Brasil, 2021). Com o passar dos anos, a
producdo foi ampliada para municipios vizinhos, que também compfem a area
delimitada pela Indicacdo Geografica: Augusto Corréa; Santa Luzia do Parj;
Tracuateua; e Viseu.

Ao observar a crescente importancia de estudar a producao de farinha nos
municipios da IG Farinha de Braganca, percebeu-se uma lacuna em exames
especificamente voltados a aplicacdo da legislacdo da ADEPARA nestes, pois €
intrigante, no entendimento do pesquisador, a imensa quantidade de produtores/casas

de farinha n&o registrados na ADEPARA, em comparacdo aos registrados,
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atualmente, que totalizam seis produtores/casas de farinha: trés, em Braganca, dois,
em Tracuateua; e um, em Augusto Correa — zero, em Viseu e em Santa Luzia do
Para (ADEPARA, 2024).

O interesse pelo tema de pesquisa nasceu das fun¢des executadas no dia a
dia de minha atividade profissional como técnico da ADEPARA. Esse interesse foi
fortalecido pela necessidade de entender as mudancas na producdo e nha
comercializacdo da farinha, que s&o significativas para os agricultores. Assim,
pesquisa e pesquisador se conectam, em uma perspectiva que abrange os campos
profissional, pessoal e académico.

Sendo assim, 0 interesse na pesquisa fez com que surgisse a seguinte
pergunta: como a legislacdo de produtos artesanais aplicada pela ADEPARA impacta
a producdo de farinha de mandioca na agricultura familiar, considerando suas
implicacdes econdmicas, sociais, culturais, higiénico-sanitarias e ambientais para os
estabelecimentos registrados e néo registrados na Indicacdo Geografica da Farinha
de Braganca?

No sentindo de investigar ainda mais a respeito do tema, foram produzidas as
indagacdes a seguir: 1) Sera que esta legislacdo ira impactar e alterar os modos
tradicional e artesanal de producdo de farinha? A legislacdo podera alterar as
caracteristicas do produto farinha de mandioca? A legislagdo vem impor uma
formacdo de produgdo voltada ao capital? Quais circunstancias dificultam os

produtores na adequacao destas a legislacdo da producéo artesanal?

1.2 JUSTIFICATIVA E IMPORTANCIA

Sendo natural de Braganca, fui criado na cidade, desde a infancia, passando
pela adolescéncia e saindo da cidade por alguns anos, durante a juventude, para
estudar e para trabalhar em outros municipios. Passado este periodo, tive as
oportunidades e os privilégios de retornar a Braganca e de constituir familia ali.
Formado engenheiro agronomo em 2009, fui aprovado em concurso da Agéncia de
Defesa Agropecuaria do Estado do Para para o cargo de Fiscal Estadual Agropecuario
- Engenheiro Agrénomo no mesmo ano. Atualmente, sou servidor da ADEPARA ha
15 anos e, ha 12, estou lotado no municipio de Braganca, atendendo a demandas do

préprio municipio e, também, de Tracuateua, de Augusto Correa e de Viseu, lidando
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diretamente com produtores de mandioca e seus derivados (maniva, tucupi, goma e
farinha, principalmente).

Com a regulamentacdo da Lei n.° 7.565/2011, que trata das normas de
licenciamento de estabelecimentos processadores e do registro e da comercializacao
de produtos artesanais comestiveis de origens animal e vegetal no estado do Para, vi
gue existem poucas casas de farinha nos padrées da legislacéo, relativamente a
guantidade existente na regiao que compdem a IG Farinha de Braganca.

Nos trabalhos em campo que realizo diretamente com os produtores de farinha,
percebi que muitos tém interesse em construir casas de farinha, dentro das
legislacbes vigentes, porém, por diversos fatores, muitos acabam desistindo. Na
dissertacdo de Oliveira (2015), intitulada Indicacdes Geograficas, produtos
tradicionais e desenvolvimento territorial da Amazo6nia: um olhar sobre o projeto de
Indicacdo Geografica da Farinha de Braganca, a autora cita, de uma das entrevistas

realizadas na pesquisa, a fala de Seu Bené, produtor de farinha ha muitos anos:

No tocante as casas de farinha, Seu Bené é incisivo ao afirmar que, em
funcdo das mas condicGes higienes destas instalacdes de Braganca,
necessita-se de maior rigor na fiscalizagdo sanitaria destes espacos e de uma
padronizacdo dos seus requisitos de manutencdo, garantindo maior
seguranca ao mercado consumidor (Oliveira, 2015).

Com a experiéncia obtida em campo, pelos anos trabalhados na ADEPARA,
observei que muitos produtores querem melhorar suas estruturas e suas formas de
producdo de farinha, e, através desta pesquisa, poderei fortalecer ainda mais os
trabalhos que ja exerco na ADEPARA e analisar os possiveis impactos da legislac&o
de produtos artesanais sobre os saberes tradicionais e sobre as préticas culturais
presentes na producao de farinha de mandioca. Igualmente, por ser um assunto cada
vez mais discutido e mais corriqueiro no exercicio de minhas atividades profissionais,
vi a necessidade de pesquisar a relacdo entre a producao de farinha e a legislagéao da
producéo artesanal de forma mais aprofundada.

Com isto, acreditamos que toda a sociedade direta ou indiretamente envolvida
na cadeia produtiva ganha no médio ou no longo prazo, principalmente no que tange
a manutencdo do meio ambiente, a preservacdo das técnicas culturais e tradicionais,
a existéncia humana e a promocao da qualidade de vida, através da seguranca

alimentar.
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1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo geral

Analisar o impacto da legislacdo de produtos artesanais sobre a producéo de
farinha de mandioca em estabelecimentos familiares registrados e nao registrados
pela ADEPARA, com foco nos municipios que fazem parte da Indicacio Geogréfica

da Farinha de Braganca.

1.3.2 Objetivos especificos

Sao objetivos especificos deste trabalho:

a) identificar o perfil socioeconémico dos produtores com estabelecimentos
registrados e n&o registrados na ADEPARA;

b) caracterizar e comparar a produgdo da farinha de mandioca em
estabelecimentos registrados e ndo registrados pela ADEPARA, que fazem
parte da IG Farinha de Braganca;

c) identificar potencialidades e debilidades higiénico-sanitarias, sociais,
econOmicas, ambientais e tradicionais/culturais na producdo em casas de

farinha registradas e nio registradas na ADEPARA.

1.4 ORGANIZACAO DA DISSERTACAO

A dissertacdo esté organizada em cinco capitulos.

O primeiro capitulo apresenta a introducdo, em que se discorre sobre o
problema da pesquisa, sobre as suas justificativa e importancia e sobre os objetivos
gerais e especificos do trabalho.

No segundo capitulo, apresenta-se o referencial teorico, dividido em trés
secdes: 0 debate tedrico sobre as legislacdes brasileira e estadual, que envolvem a
producéo de farinha de mandioca; a presenca da agricultura familiar nesta producao;
e a relacdo entre a cultura da mandioca e seus derivados com o Estado e com o
mercado.

No terceiro capitulo, abordam-se os atributos metodoldgicos para a execucao
desta pesquisa, em que falamos da estratégia de pesquisa, da area de estudo, dos
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instrumentos de coleta de dados, dos participantes da pesquisa; e da técnica de
analise de dados.

O quarto capitulo, voltado a analise dos resultados e a sua discussao, esta
dividido em trés sec¢des: desenho do perfil socioecondmico dos produtores de farinha
de mandioca na regido do IG Farinha de Braganca; caracterizacdo das casas de
farinha de mandioca registradas e n&o registradas pela ADEPARA, que fazem parte
da IG Farinha de Braganca; e potencialidades e debilidades das casas de farinha da
regido da IG Farinha de Braganca, relativamente a legislacdo da producgéo artesanal
da ADEPARA.

Por fim, o quinto capitulo traz as consideracdes finais, em que se estabelece
uma reflexdo sobre os dados que foram analisados, com os objetivos de investigar as
ligacbes entre a producdo das casas de farinha e seus atores e a legislacdo da
producdo artesanal na area da |G Farinha de Braganca.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A LEGISLACAO BRASILEIRA E A PRODUCAO DE FARINHA DE MANDIOCA

Seja como fonte de alimento, seja como forma de obtencéo de renda para os
agricultores, a farinha de mandioca continua sendo uma das culturas mais exploradas
e consumidas na maioria das regides do Brasil, principalmente na Norte. Como todo
alimento comercializado em grande escala, a farinha de mandioca possui legislagbes
especificas, que regulamentam sua producao.

Essas foram criadas por instituicées federais, como o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o
Ministério do Meio Ambiente (MMA), entre outros o6rgdos, que possuem leis
caracteristicas para cada estado da federacdo. No processo de comercializacdo, ha o
envolvimento do Ministério Justica e Cidadania, por meio do Codigo do Consumidor,
assim como de outros 6rgdos governamentais, como o Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), do Ministério da Industria, do
Comeércio e do Turismo (MDIC), que exercem regulamentos técnicos e metrologicos
e que coordenam o Codex Alimentarius e o Programa Brasileiro de Avaliacdo da
Conformidade (Sarmento, 2010).

Nesse capitulo, abordam-se as principais legislacdes brasileiras, que regulam
a producéao de farinha de mandioca, destacando a importancia destas leis e portarias
nos ambitos nacional e estadual, que incluem a producéo da matéria-prima no campo,
as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), a classificacdo, a qualidade, os requisitos de
rotulagem e de comercializacdo e outros aspectos. Acredita-se que estas
regulamentacdes visam assegurar a seguranca alimentar dos consumidores e

fomentar a sustentabilidade e a formalizacéo das agroindustrias.

2.1.1 O papel da legislacéo brasileira na cadeia produtiva da farinha de

mandioca

Historicamente, o Brasil sempre se caracterizou como grande produtor e
exportador de matérias-primas e de alimentos para o0 mundo. Segundo a

Confederacéo da Agricultura e Pecuaria do Brasil (CNA), o Brasil esta entre os cinco



29

maiores produtores de alimentos, ocupando o quarto lugar, atras de China, de india e
de Estados Unidos (CNA, 2023).

Durante o governo de Getulio Dornelles Vargas, no periodo conhecido como
Estado Novo (1937-1945), foi promulgada a Lei n.° 5.452/1943, que instituiu a
regulamentacéo das relagfes de trabalho, incluindo as atividades do setor agricola. A
producédo de farinha de mandioca deve obedecer as normas gerais sobre condicdes
de trabalho, jornada e seguranca (Brasil, 1943).

A Norma Regulamentadora n.° 31 (NR 31), do Ministério do Trabalho e
Emprego (MTE), regulamenta as atividades de trabalho em propriedades agricolas,
incluindo a Agricultura Familiar. Com o avanco da produc¢do agricola brasileira, com a
modernizacdo da agricultura e com a especializacdo das atividades agricolas, a
produtividade das lavouras aumentou gradativamente em diversas regides e, com ela,
a utilizacdo de insumos agricolas, como fertilizantes agricolas, corretivos de solos,
maquinarios, agrotéxicos, tornando-se comuns no dia a dia da producéo de mandioca.

Desde a década de 1970, o Brasil deixou de ser um importador agricola liquido
e passou a ser uma poténcia agroexportadora (Hopewell, 2016). A grande producéo
de alimentos do Brasil se deve a uma combinacao de fatores histéricos, econdmicos
e ambientais. Além disso, sua grande disponibilidade de terras, sua legislacdo
ambiental falha e sua ampla diversidade climatica, uma vez que o Brasil € um pais
com dimensdes quase continentais, sdo fatores que contribuem de forma fundamental
para a producéo agricola. Porém, segundo Hopewell (2016), a nova posi¢ao do Brasil
como exportador agricola dominante ndo foi uma simples consequéncia da natureza,
mas o resultado de politicas estatais intervencionistas, que (literalmente) reprojetaram
sua vantagem comparativa na agricultura.

Desde 1968, o Brasil € membro do Codex Alimentarius e € um dos paises da
América Latina que tem maior tradicdo de participacdo nos trabalhos do

Programa Codex (Brasil, 2022c).

O Codex Alimentarius € um programa conjunto da Organizacdo das Nacdes
Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) e da Organizacdo Mundial da
Salde (OMS), criado em 1963, com o0 objetivo de estabelecer normas
internacionais na area de alimentos, incluindo diretrizes, padrdes de produtos
e cAdigos de boas praticas. Seus principais objetivos sdo proteger a saude
dos consumidores e garantir praticas leais de comércio entre os paises.
(ANVISA, 2022a).
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Em 11 de julho de 1989, a Lei n.° 7.802 a lei que estabelece o uso de
agrotoxicos no Brasil foi promulgada, com o objetivo de regular a pesquisa, a
experimentacdo, a producdo, a embalagem, a rotulagem, o transporte, o
armazenamento, a comercializagdo e o uso de agrotoxicos e seus componentes no
pais (Brasil, 1989). Nessa Lei, buscou-se garantir que a producéo de alimentos, como
a farinha de mandioca, estivesse livre de residuos téxicos prejudiciais a saude.

Para a producédo agricola na Agricultura Familiar, a utilizacdo de agrotoxicos
pode ser um problema em muitos casos, principalmente quando estes ndo séo usados
corretamente. Valadares, Alves e Galiza (2020) mostram, através de dados do Censo
Agropecuario de 2017, do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), que o
uso de agrotéxicos vem aumentando na Agricultura Familiar e que os trabalhadores
familiares da agricultura de pequena escala sdo mais vulneraveis a problemas de
saude, devido a exposicao direta a pesticidas.

Para a producdao brasileira de alimentos, € importante a aplicacdo de normas e
do Codex Alimentarius, pois buscam garantir a qualidade e a seguranca alimentares.
Com isto, o Ministério da Saude, por meio da Secretaria de Vigilancia Sanitaria, emitiu
a Portaria n.° 326, de 30 de julho de 1997, que aprova o0 Regulamento Técnico de
Condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos” (Brasil, 1997). De
forma complementar a esta portaria, foi criada a Resolucao da Diretoria Colegiada n.°
275, de 21 de outubro de 2002, da ANVISA.

Os processos de obtencéo dos derivados da mandioca devem estar sujeitos as
normas gerais de processamento de alimentos, que sao ferramentas e procedimentos
que devem ser aplicados as etapas de implantacdo e de operacionalizacdo de
unidades industriais, visando assegurar a qualidade, expandir a vida Uutil e,
principalmente, minimizar os problemas de seguranca, que possam colocar em risco
a saude do consumidor. Todo produtor de farinha de mandioca é um manipulador de
alimento, por isto, no processo de fabricacdo artesanal de farinha, sempre hé riscos
de contaminacdes, caso nao sejam tomados os devidos cuidados com a higiene (Leite
de Souza et al., 2017).

As Resolugbes de Diretoria Colegiada (RDC) sdo normas técnicas, que
estabelecem processos e condi¢des de seguranca para areas reguladas pela Anvisa,
como alimentos, medicamentos, cosméticos, entre outros. A RDC n.° 275 dispde

sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados,
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aplicado a estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a listas de
verificacdo de Boas Praticas de Fabricacio em  estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos (Brasil, 2002).

Ja a RDC n.° 263, de 22 de setembro de 2005, € especifica as producdes de
cereais, amidos, farinhas e farelos e outros, incluindo a producdo de farinha de
mandioca e derivados. Para atender aos critérios nelas estabelecidos, deve-se seguir
padrdes de identidade e de qualidade, incluindo a rotulagem e a apresentacdo dos
produtos. Além disso, a farinha deve atender a critérios especificos de umidade e de
composicao (Brasil, 2005).

Em muitas regides, a producéo de farinha de mandioca ocorre da mesma forma
h& dezenas de anos, atravessando geracdes, isto €, a farinha ainda é produzida da
mesma maneira que os antepassados dos atuais produtores faziam, mudando apenas
algumas configuracdes técnicas, porém mantendo a tradi¢cdo de producao. As casas
de farinha, principalmente as artesanais, sdo locais repletos de contaminantes, ao
longo do fluxo de producao, principalmente quando n&o ha critérios técnicos.

Mesmo diante das legislagcdes em volta das BPF de producdo de farinha de
mandioca, persiste a necessidade de critérios, que garantam ainda mais qualidade ao
produto. Com isso, a RDC n.° 12, de 2001, estabeleceu padrbes microbiolégicos
sanitarios para alimentos e determinou critérios para conclusédo e para interpretacédo
dos resultados das analises microbioldgicas de alimentos destinados ao consumo
humano (Brasil, 2001a). Porém, essa RDC foi revogada e substituida pela RDC n.°
331/2019 e pela Instrucdo Normativa (IN) n.° 60/2019. A RDC n.° 331/2019 abrange
toda a cadeia produtiva de alimentos, tratando dos padrées microbiologicos destes, e
se enquadram nesta resolucdo os processos de producdo, de armazenamento, de
transporte, de distribuicdo, de comercializacédo, além de quaisquer outras etapas, que
facam parte da geracédo de alimentos. Segundo a IN n.° 60/2019, que complementa a
RDC n.° 331/2019, os alimentos ndo podem conter microrganismos patogénicos,
toxinas ou metabolitos em quantidades que causem danos a saude do consumidor
(NEOPROSPECTA, 2024).

Nesse contexto, a RDC n.° 91, de 11 de maio de 2001, aprovou 0 Regulamento
Técnico de Critérios Gerais e Classificagdo de Materiais para Embalagens e
Equipamentos em Contato com Alimentos (Brasil, 2001b). Entretanto, existem outras
portarias, relacionadas aos tipos de materiais para embalagens e de equipamentos,

gue podem ter contato com alimentos (Sarmento, 2010).
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Como parte da embalagem da farinha de mandioca, o rétulo se apresenta como
fator importante para a garantia do produto. Através da rotulagem, o consumidor
podera saber de informacdes nutricionais, de lote e data de fabricacéo, de localizacao
da agroindustria produtora, de identificacdo de produto organico e, no caso da IG
Farinha de Braganca, podera saber se ela realmente derivou do territério que envolve
seus municipios. Sarmento (2010) determina, como a finalidade da fiscalizacao,
analisar rétulos, embalagens e produtos, verificando se estes fornecem informacgdes
necessarias e coerentes ao consumidor; a auséncia ou a caréncia desta atuacao é
considerada dano ao consumidor.

As primeiras legislacdes para rotulagem de alimentos constavam na RDC n.°
360/2003, que aprovou o Regulamento Técnico de Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional (BRASIL, 2003b),
e na RDC n.° 359/2003, que aprovou o Regulamento Técnico de Porcdes de alimentos
embalados para fins de rotulagem nutricional (Brasil, 2003c). Porém, a RDC n.°
360/2003 foi revogada e substituida pela RDC n.° 429, de 8 de outubro de 2020, e
pela IN n.° 75, de 2020, com o objetivo de melhorar a clareza e a legibilidade dos
rotulos dos alimentos e, assim, auxiliar o consumidor a fazer escolhas alimentares
mais conscientes (Brasil, 2022a).

Domingues et al. (2019) argumentam que um produto com padrao de qualidade
€ aquele que contém caracteristicas fisicas, microbiolégicas, microscopicas e
guimicas minimas, exigidas pelas legislacdes vigentes, para seu registro e sua
comercializacdo. Como forma de minimizar a interferéncia de materiais macro e
microscoépicos, a Anvisa aprovou, através da RDC n.° 175, de 8 de julho de 2003, o
Regulamento Técnico de Avaliacdo de Matérias Macroscopicas e Microscépicas
Prejudiciais a Saude Humana em Alimentos Embalados (Brasil, 2003a).

A luz da legislacéo sanitaria, a producéo de farinha de mandioca se enquadra
no rol de produtos que podem apresentar contaminacdo de macro e micro materiais.
Cada vez mais exigente, o consumidor busca qualidade nas questdes nutricional e
sanitaria, logo, para Domingues et al. (2019), a presenca de contaminantes,
independentemente da sua origem (bioldgica, fisica ou quimica), pode comprometer
a integridade dos alimentos e acabar gerando surtos de doencas de origem alimentar,
que, além de afetarem diretamente a saude dos consumidores, acabam gerando

custos para a saude publica.
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Nesse sentido, segundo Brasil (2020), o aditivo alimentar € qualquer
ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem o propdsito de nutrir, mas
modificar suas caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais. O corante é
um dos aditivos mais utilizados na producéo de farinha de mandioca, pois é uma das
formas que o produtor de farinha usa para atender a demandas do mercado
consumidor. Considera-se corante a substancia, ou a mistura de substancias, que
possui a propriedade de conferir ou de intensificar a coloragcdo de alimentos (e
bebidas) (Brasil, 1977).

Apesar de a farinha de mandioca ser considerada farinha, para a RDC n.°
711/2022, farinha é um produto obtido de partes comestiveis de uma ou mais espécies
de cereais, de leguminosas, de frutos, de sementes, de tubérculos e de rizomas, por
moagem ou por outros processos tecnoldgicos, considerados seguros a producéo de
alimentos (Brasil, 2022d).

Com isso, a farinha de mandioca, nos termos da RDC n. 711/2022, nédo se
enquadra na categoria 6.3 farinhas e amidos do Anexo Ill da IN n. 211/2023,
visto que atualmente somente estdo previstos aditivos para farinhas de
cereais: 6.3.1 farinhas de trigo, 6.3.2 farinhas de trigo acondicionadas, 6.3.3
Pré-misturas a base de farinhas de trigo (farinhas de trigo com adicdo de
aditivos e outros ingredientes para usos especificos) e 6.3.4 outras farinhas
de cereais (centeio, arroz, aveia, milho, sorgo etc.). Isso significa que nao
existe atualmente aditivo aprovado para uso em farinhas de forma geral (qQue
nédo sejam farinhas de trigo e de outros cereais), nem em farinhas de raizes
(Brasil, 2022d).

Nesse cenario, a farinha de mandioca é um dos alimentos que mais recebe
corantes, para atender ao mercado consumidor, porém as legislacdes sao claras, em
relacdo a esta pratica: a farinha de mandioca podem ser adicionadas duas
especiarias, que terdo a finalidade de promover a alteracdo de sua cor: agafréo
(Crocus sativus L.); e carcuma (Curcuma longa L. e Curcuma domestica Valenton),
ambas autorizadas pela IN n.° 159/2022, mas a farinha adicionada de circuma ou de
acafrdo deve ser designada como "farinha de mandioca e curcuma" ou como “farinha

de mandioca e agafrdo” e tais materiais devem constar na lista de ingredientes,
conforme os requisitos aplicaveis a rotulagem de alimentos (Brasil, 2020).

Como formas de padronizacdo e de classificacdo da farinha de mandioca
comercializado no mercado consumidor nacional, ha a necessidade de que esta se
adeque as legislacdes vigentes, seguindo normas técnicas e especificas para tal fim.

Ja se tratou, nos topicos anteriores, de alguns critérios que devem ser seguidos na
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producéo de farinha, mas, para fins de classificacédo, deve-se observar o padrao oficial
de classificacdo de farinhas de mandioca, presente na IN n.° 52/2011 (Brasil, 2011).

De acordo com a instrucao, a farinha de mandioca pode ser classificada de trés
modos: grupos; classes; e tipos. A definicdo de grupo depende do processo
tecnoldgico usado na fabricacdo da farinha, podendo ser seca, d’agua ou bijusada
(Brasil, 2011). Dentro de cada grupo, exceto o da farinha bijusada, ha as classes,
definidas de acordo com a granulometria, podendo ser fina, média ou grossa (Brasil,
2011). Além destes critérios, ha o do tipo, em que sédo levados em consideracao
parametros especificos, detalhados nos anexos |, Il e lll da IN n.° 52/2011, e h& as
classificacdes fora de tipo, dada a produtos que estédo fora do padrao para o tipo Il
ou tipo Unico, mas que podem ser rebeneficiados, para se enquadrar em algum tipo,
e desclassificado, quando estd impropria para o consumo humano direto, sendo
destinada a usos especificos ou a descarte (Brasil, 2011).

2.1.2 A legislacéo de produtos artesanais do estado do Para

Em 25 de outubro de 2011, foi regulamentada a Lei Estadual n.° 7.565/2011,
gue trata das normas de licenciamento, de registro e de comercializacdo de produtos
artesanais comestiveis de origens animal e vegetal no Par4, permitindo a negociacéo
legal de produtos, como o queijo do Marajé, a farinha de mandioca, o tucupi, as
manivas e outros, que fazem parte da cultura paraense. Em setembro de 2015, o
governo complementou, pelo Decreto n.° 1.380/2015, as ordens que regem 0S
produtos de origem vegetal (Agéncia Para, 2015).

Em linhas gerais, a legislagcdo de produtos artesanais busca atender a uma
necessidade dos pequenos produtores, principalmente os ligados a Agricultura
Familiar, que almejam novos mercados consumidores e a agregacao de valor aos
seus produtos. Consequentemente, muitos produtores poderdo sair da
clandestinidade, gerando recursos econémicos para o estado, através de impostos.
Além disso, os consumidores poderdo buscar produtos de maior qualidade e que
atendam a controles higiénico-sanitarios. Nesse sentido, as boas praticas na
fabricacao de farinha tém o objetivo de garantir qualidade, conformidade e seguranca
aos produtos destinados a alimentacdo humana (Filgueiras; Homma, 2016).

Apesar da grande importancia da Lei n.° 7.565/2011, muitos produtos

artesanais possuem caracteristicas proprias de producdo, que nao seriam aceitas
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numa agroindudstria convencional, como utilizacdo de utensilios de madeira, a exemplo
do rodo. O rodo é feito de madeira e se assemelha a uma enxada, e seu cabo
comprido possibilita a que a pessoa que esta cuidando da torracdo da farinha se
mantenha o mais afastada possivel do calor do fogo, em sua fungédo de mexer a massa
(Vizolli; Santos; Machado, 2012).

Devido as particularidades das producdes artesanal e tradicional da farinha de
mandioca, foi criada a Portaria ADEPARA n.° 5.314/2021, que estabeleceu os
requisitos e os procedimentos bésicos para autorizacao e operacionaliza¢do de casas
de farinha e do produto farinha de mandioca, enquadrados nos critérios de producdo
artesanal e industrial estabelecidos em lei (Par4, 2021a). Nessa portaria, sdo tratados

0s seguintes parametros:

[...] instalacdes da casa de farinha, instalac6es sanitarias, higienizacdo da
casa de farinha, higiene pessoal, destino dos residuos liquidos e sdlidos,
abastecimento de 4gua e esgotamento sanitario, mao-de-obra, equipamentos
minimos exigidos, embalagem e ré6tulo do produto, controle de vetores
doencas e pragas, do controle das matérias-primas, ingredientes e
embalagens, do controle do trénsito, do controle das casas de farinha, das
amostras de fiscalizacéo e controle das andlises laboratoriais, entre outros
(Parda, 2021a).

Ao longo do tempo de criagcdo da legislagdo artesanal, algumas pesquisas
foram realizadas, levando em consideracdo a aplicabilidade destes cédigos na
producdo de farinha. Santos et al. (2021), por exemplo, realizaram um diagnéstico
higiénico-sanitario e de medidas corretivas no processamento da farinha de mandioca
em uma casa de farinha, trabalho em que utilizaram um checklist, baseado na RDC
n.° 275/2002 e no Decreto n.° 1.380/2015, objetivando identificar inconformidades e
propor medidas corretivas, para adequar o estabelecimento a legislacao.

De forma parecida, Silva dos Santos (2021), no texto Diagndéstico higiénicos
sanitario das casas de farinha localizadas na agrovila Nazaré e regido circunvizinha —
Castanhal/PA, usou uma lista de verificagdo, baseada na RDC n.° 275/2002, porém
adaptada a realidade dos agricultores familiares locais, para avaliar a conformidade
das casas de farinha destes com a legislacdo. Em Condic¢des higiénico-sanitarias em
uma fabrica de farinha de mandioca no municipio de Castanhal-PA avaliacdo e
recomendacdes, Oliveira, Santos e De Lima (2023) abordam a importancia da
legislacdo, em especial o Decreto n.° 1.380/2015, para autorizacdo e para

operacionalizagéo de casas de farinha no Para. De modo geral, tais estudos destacam
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a necessidade de seguir normas, para garantir a qualidade e a seguranca da farinha
de mandioca, e utilizam a legislacdo como base para propor melhorias no leiaute e no
fluxo de producao de agroindustrias de farinha.

Corréa (2019), em Perfil sanitario, social, econémico e ambiental de casas de
farinha de mandioca no planalto santareno-PA, pesquisa exploratéria e com
abordagens qualitativa e quantitativa, analisou seis casas de farinha, tendo o Decreto
n.° 1.380/2015 como um dos instrumentos utilizados para avaliar suas condi¢des
sanitarias.

Em trabalho voltado a Braganca e a regido da IG, intitulado Estratégia de
valorizacao da Farinha de Braganca, Para: controvérsias no processo da certificacao
da Indicacdo Geografica (IG), Sousa da Silva (2020) pesquisou e analisou 0 processo
de certificacdo da farinha de Braganca como Indicacdo Geogréfica, destacando a
importancia da legislacdo artesanal para a formalizacdo da producdo e para a
garantia da qualidade do produto.

Observamos que h4 uma gama de producdes sobre a temética da legislacao
da producdo artesanal, porém ainda ha muitas questdes a serem estudadas e
debatidas nos meios técnico, académico e social, procurando contribuir ainda mais

para a valorizacdo da producédo de farinha de mandioca.

2.2 A AGRICULTURA FAMILIAR E AS SUAS RELACOES COM O ESTADO E COM
MERCADO

Definir Agricultura Familiar € um desafio complexo, devido a sua
heterogeneidade e as diferentes perspectivas teoricas. Igualmente, tracar os perfis
demografico e socioeconémico da agricultura brasileira ndo € tarefa facil, dada a
enorme complexidade e as desigualdades regionais, que contextualizam e que séo
subjacentes a questao (IBGE, [s.d.]). Altafin (2007) aponta que a agricultura brasileira
foi formada antes do periodo Pré-Colonial. Nesse viés, a autora faz apanhados dos

pontos importantes e dos desafios enfrentados, ao longo do tempo (Quadro 1).
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Quadro 1 — Formacéo historica da Agricultura Familiar no Brasil
Os indigenas ja praticavam a agricultura, cultivando diversas espécies, que

Periodo Pré- . . .
Colonial (antes de seriam posteriormente exploradas pelos colonizadores
1500)

Inicio da Colonizagdo (século XVI): indigenas se tornam os primeiros
fornecedores de alimentos para os colonizadores portugueses. Introducédo da
cana-de-agucar e do trigo nas lavouras brasileiras, pelos portugueses

Século XVII: a "brecha camponesa" surge nas colbnias escravistas,
permitindo que escravos cultivem pequenos lotes de terra, para subsisténcia
e para venda de excedentes

Periodo  Colonial Expansédo das missfes jesuiticas (séculos XVII e XVIII): missbes utilizam
(1500-1822) mao dg obra indigena para producdo de alimentos, criando ndcleos de

producéo e excedentes, que abastecem centros urbanos

Século XVIII: legislagdo portuguesa incentiva o cultivo de mandioca, por
grandes proprietarios, para garantir o abastecimento interno, mas as leis sao
frequentemente ignoradas

Crescimentos de vilas e de povoacgdes (século XVIII): aumenta a demanda
por alimentos, impulsionando a producgdo, por mesticos € por outros grupos
marginalizados, frequentemente em regime de arrendamento ou de parceria
Chegada de D. Jodo VI (1808): inicio de politicas de incentivo a imigracao
europeia, para producdo de alimentos e para abastecimento de centros

urbanos
Periodo  Imperial Colonizacéo europeia (século XIX): colonos suicos, agorianos e alemées
(1822-1889) recebem terras e apoios do governo, contribuindo para a formagédo de

ndcleos de producao familiar

Expansédo do café (século XIX): imigrantes europeus sdo empregados em
sistema de colonato, impulsionando a producéo cafeeira e transformando a
producéo de alimentos para o mercado interno

Industrializagdo e modernizacao agricola (a partir de 1950): intensificam-se a
mecanizacdo e o uso de insumos na agricultura, levando a uma distingao
entre as agriculturas familiar e patronal

Politizacdo da questéo agréaria (a partir de 1950): o conceito de "camponés"
ganha forc¢a politica, unificando diferentes grupos em lutas por direitos e por
reforma agraria

Ditadura militar (1964-1985): énfases na modernizacdo da agricultura e no

Periodo apoio a grande propriedade, marginalizando a Agricultura Familiar
Republicano (1889- |"Redemocratizacio (a partir de 1985): a Agricultura Familiar ganha visibilidade
presente) e reconhecimento, como importante ator social e econdmico

Criacdo do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar
(Pronaf) (1996): ofertas de crédito e de apoio ao desenvolvimento do setor
Lei n.° 11.326/2006: define o agricultor familiar formalmente e estabelece
diretrizes para a Politica Nacional da Agricultura Familiar

Atualmente: a agricultura familiar enfrenta desafios, como a desigualdade no
acesso a terras e a recursos, mas se destaca, por suas contribuicdes na
producdo de alimentos, na geracdo de empregos e ha preservacdo ambiental
Fonte: adaptado pelo autor, a partir de Altafin (2007)

Agricultura Familiar ndo € propriamente uma expressao nova, mas seu uso
recente, com ampla disseminacdo nos meios académicos, nas politicas de governo e
nos movimentos sociais, adquiriu novas significagdes (Altafin, 2007). Niederle, Fialho
e Conterato (2015) destacam que termos como camponés, colono, meeiro, parceiro e
pequeno produtor, frequentemente vistos como representantes de uma agricultura

considerada atrasada e em declinio, deram lugar, na Agricultura Familiar, a uma
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identidade, que integra uma forma social de producao, alinhada a demandas do
capitalismo agrario moderno.

Diante da controversa formacao rural brasileira, baseada em lutas e em
reivindicagdes, o Estado buscou validar o que vinha sendo discutido em torno desta
classe. De acordo com a Lei n.° 11.326/2006, considera-se agricultor familiar (e
empreendedor familiar rural) aquele que pratica atividades no meio rural, atendendo,

simultaneamente, aos seguintes requisitos:

| - Ndo detenha, a qualquer titulo, 4rea maior do que 4 (quatro) modulos
fiscais; Il - utilize predominantemente méao-de-obra da prépria familia nas
atividades econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento; Il -
tenha percentual minimo da renda familiar originada de atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento, na forma definida
pelo Poder Executivo; IV - dirija seu estabelecimento ou empreendimento
com sua familia (Brasil, 2006).

Nesse sentido, silvicultores, aquicultores, extrativistas, pescadores, povos
indigenas, integrantes de comunidades remanescentes de quilombos rurais e demais
povos e comunidades tradicionais, que atendam concomitantemente aos requisitos
previstos na Lei, também s&o beneficiados por ela (Brasil, 2006). A definicdo de
Agricultura Familiar vai além de critérios meramente quantitativos, como tamanho de
propriedade ou numero de trabalhadores, abrangendo aspectos qualitativos, como
gestao da producéo, relacdo com a terra e modo de vida.

Segundo dados dos censos agropecuarios de 2006 e de 2017, do IBGE, a
Agricultura Familiar reline o maior numero de unidades produtivas no pais e contribui
com parcela significativa de empregos, associados as atividades agropecudrias,
artesanais e agroindustriais a ela vinculadas, seja no campo, seja na cidade (IBGE,
[s.d.]). Aproximadamente 77% dos estabelecimentos agricolas no Brasil sao
familiares, os quais contribuem para minimizar o éxodo rural, ao manter as populacdes
no campo (Brasil, 2024).

De acordo com a Confederacdo Nacional dos Trabalhadores Rurais
Agricultores e Agricultoras Familiares (Contag), a Agricultura Familiar corresponde por
40% da renda da populacdo economicamente ativa de 90% dos municipios com até
vinte mil habitantes, que representam 68% do total de cidades do pais. Ou seja, a
Agricultura Familiar faz o dinheiro circular nas pequenas cidades do campo, gerando

um efeito multiplicador de emprego e de renda (Agéncia Brasil, 2023).
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Picolotto (2015) argumenta que, apesar da sua importancia socioecondémica
para o pais, a Agricultura Familiar foi relegada, pelo Estado e pelos setores
dominantes, a uma condicdo subsidiaria aos interesses da grande exploracao
agropecudria — essa, considerada a Unica capaz de gerar divisas para o pais, através
de exportacdes internacionais. A categoria Agricultura Familiar emergiu, no Brasil
contemporaneo, como um modelo de agricultura e de identidade politica para grupos
de agricultores. As difusdes da classe agricultura Familiar e dos seus atores politicos,
0s agricultores, resultaram da atuacéo de trés grupos principais de agentes entre as
décadas de 1980 e de 1990: o debate académico, que destacou a importancia da
Agricultura Familiar no desenvolvimento de paises capitalistas avancados e nas
condicBes precarias enfrentadas no Brasil; o Estado, que definiu oficialmente a
categoria e que implementou politicas para fortalecé-la; e o sindicalismo rural e os
movimentos sociais do campo, que, apesar de suas diferengas, organizaram projetos
para reposicionar a Agricultura Familiar no pais (Picolotto, 2015).

O conceito de Agricultura Familiar, embora central para o desenvolvimento rural
no Brasil, ndo possui uma definicdo Unica e universal. Muitos autores exploram a
complexidade desta forma de producéo, destacando seus atributos, seus desafios e
suas oportunidades, porém seu conceito ndo € estatico, mas aborda uma categoria
em constante evolucdo, moldada por fatores historicos, sociais, econdmicos e

politicos.

2.2.1 Caracteristicas da Agricultura Familiar

A Agricultura Familiar € uma forma de organizacédo da producao agricola, que
se destaca por diversas caracteristicas peculiares (Bastian et al., 2014), como a
predominancia da mao-de-obra familiar na realizac&o de atividades produtivas, sendo
a unidade de producéo administrada diretamente pela familia, cujos membros sédo os
principais responsaveis pelo trabalho. Além disso, a Agricultura Familiar tende a
apresentar maiores diversificacdes de culturas e de criacdes, com 0s objetivos de
atender as necessidades da familia e de garantir a seguranca alimentar desta
(Camargo; Oliveira, 2012). Outra caracteristica importante reside no fato de que a
maior parte da renda da familia provém de atividades desenvolvidas no

estabelecimento; ndo, de fontes externas (Lima, 2007).
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Estudo recente sobre a Agricultura Familiar no sul do Brasil, intitulado
Desenvolvimento e relacdes de trabalho na fumicultura sul-brasileira, aponta que este
tipo de agricultura possui uma dinamica prépria, com um peso econémico significativo,
ndo podendo ser associada apenas a pequena producdo ou a agricultura camponesa
(Lima, 2007). Sua diversidade de formas € uma caracteristica importante da
Agricultura Familiar, uma vez que as unidades produtivas familiares apresentam
estratégias de reproducdes social e econdmica diferenciadas, de acordo com suas
condicoes especificas (Camargo; Oliveira, 2012).

A Agricultura Familiar ainda se destaca pela multifuncionalidade, ou seja, pela
sua capacidade de desempenhar diversas funcdes, além da producéo de alimentos,
como a preservacado de recursos naturais, a manutencdo da paisagem rural e a
reproducao de modos de vida e de cultura (Camargo; Oliveira, 2012; Lima, 2007).

Em sintese, a Agricultura Familiar é caracterizada pela predominéancia da mao
de obra familiar, pela diversificacdo de atividades, pela integracdo da renda familiar
as atividades do estabelecimento e pela multifuncionalidade (Bastian et al., 2014;
Camargo; Oliveira, 2012; Lima, 2007). Nesse sentido, é fundamental considerar as
especificidades da agricultura familiar, evitando associa-la a visado estereotipada da

pequena producdo atrasada.

2.2.2 O Mercado e a Agricultura Familiar

A relacdo existente entre o mercado e a Agricultura Familiar € complexa e
multifacetada e pode ser vista de diversas maneiras, indo muito além das ligagbes
econdmicas de demandas de mercadorias, de produtos etc. e transcendendo
aspectos sociais, de trabalho e de terra e questdes ambientais, culturais e tradicionais,
pois trata de produtos, que fazem parte das identidades de povos, com seus
complexos arcaboucos historicos.

A obra A grande transformacdo, de Polanyi (1944), oferece uma critica
profunda a "sociedade de mercado” e a tendéncia desta de mercantilizar todos os
aspectos da vida, inclusive a terra e o trabalho. Essa critica pode ajudar a entender a
relacdo complexa e frequentemente conflituosa entre o camponés e o mercado, que
0 autor denomina contramovimento ou duplo movimento. Schneider e Escher (2011),

por sua vez, argumentam que a imposicdo da logica de mercado a terra leva a
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desagregacao de comunidades rurais e a destruicdo de formas tradicionais de vida
camponesa.

A mercantilizacao da vida, processo no qual a terra, o trabalho e o dinheiro sédo
transformados em mercadorias, € vista, por Polanyi, como uma forca
desestabilizadora, que ameagca o tecido social e o meio ambiente (Polanyi 1944). A
Agricultura Familiar, em particular, sofre com esta mercantilizacdo, pois a terra,
elemento fundamental a producéo e a vida do agricultor, é submetida a légica do lucro,
muitas vezes em detrimento da sustentabilidade e do bem-estar familiar (Schneider;
Escher, 2011).

A mercantilizacdo da agricultura, impulsionada pela Revolucéo Industrial e pelo
capitalismo, separou o0s agricultores da terra e os submeteu a légica do mercado
(Besen; Plein 2018), logo Polanyi destaca a importancia dos contramovimentos da
sociedade, para se proteger dos efeitos destrutivos da mercantilizacéo (Besen; Plein,
2018; Schneider; Escher, 2011).

Na perspectiva de Escobar (2005), a Agricultura Familiar, quando praticada por
comunidades tradicionais, representa um modelo de produgé&o enraizado no "lugar",
com praticas e com conhecimentos que se desenvolveram em harmonia com o
ambiente local. Essa forma de agricultura, intrinsecamente ligada a cultura e a
identidade do lugar, contrapbe-se a légica do mercado globalizado, que visa a
homogeneizacdo da produgdo e a maximizacdo do lucro. A Agricultura Familiar,
principalmente em comunidades tradicionais, baseia-se em profundos conhecimentos
dos ciclos naturais, das caracteristicas do solo e das espécies cultivadas,
desenvolvidos ao longo de geracgdes (Escobar, 2005).

Muitas vezes, as economias das comunidades tradicionais se baseiam em
principios de reciprocidade e de solidariedade, que contrastam com a logica
individualista do mercado (Escobar, 2005). A producéo agricola, nesse contexto, visa
atender as necessidades da comunidade, garantindo a seguranca alimentar e a
reproducao social do grupo — néao a acumulacgéo de capital, apenas (Almeida, 2005).
No caso de agroindustrias familiares, como casas de farinha de mandioca, o mercado
exerce forte pressdo para especializacdo e para padronizacdo de producédo, o que
pode levar a perdas de diversidade de culturas e de préticas tradicionais (Da Silva,
2016). Essa pressdo também pode comprometer a sustentabilidade dos sistemas

produtivos, além de erodir a cultura e a identidade do lugar (Almeida, 2005).
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Costa (2012) enfatiza a importancia da Agricultura Familiar para o
desenvolvimento sustentavel da Amazé6nia. Esse modelo de producao, baseado no
trabalho familiar e na diversificacao de culturas, contribui para a seguranca alimentar,
para a geracao de renda, para a preservacao da biodiversidade e para a coesao social
nas areas rurais (Costa, 2012). O autor também destaca a diversidade de sistemas
agricolas praticada pela Agricultura Familiar na Amazo6nia, 0os quais se adaptam as
condicBes especificas de cada local e contribuem para a conservacao da natureza.

Como em outras regides do Brasil, a Agricultura Familiar na Amazoénia enfrenta
uma relacdo complexa e desafiadora com o mercado. As unidades familiares, que
buscam sua reproducéo social, através de producdes para o consumo familiar e para
o0 mercado local, deparam-se com mercados controlados por grandes empresas e com
precariedades nas infraestruturas de escoamento da producéo (Costa, 2013). Essa
dindmica coloca a Agricultura Familiar em uma posi¢cdo subordinada, dentro do
sistema econdmico, limitando suas possibilidades de desenvolvimento e de insercéo

em mercados mais amplos (Costa, 2013).

2.2.3 O Estado e a Agricultura Familiar

O Estado é um dos principais atores envolvidos na Agricultura Familiar, no
Brasil, pois, através e dependendo da forma como este atua, esse importante modelo
de producéo de alimentos podera ou ndo alimentar o pais. Com isto, o Estado exerce
forte influéncia na Agricultura Familiar, sendo um agente crucial na sua formacéo, no
seu desenvolvimento e na sua inser¢ao no mercado.

Niederle, Fialho e Conterato (2015) ressaltam que Estado brasileiro
implementou uma série de politicas publicas voltadas a agricultura familiar, como o
Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (Pronaf) (Lima; Silva;
Iwata, 2019). O Pronaf, criado em 1996, oferece crédito rural, seguro de producéo,
assisténcia técnica e extensao rural, entre outros beneficios. Essas politicas visavam
fortalecer a agricultura familiar, promovendo sua capitalizacdo, sua acesso a
mercados e seu desenvolvimento tecnolégico (Grisa; Schneider, 2015).

As legislacdes criadas pelo Estado séo outras formas de participacdo deste ator
na organizacdo e na producdo do chamado agricultor familiar, uma vez que é de
responsabilidade do Estado, nos ambitos nacional, estadual e/ou municipal, a criagao

de politicas publicas, através de leis, portarias, decretos e afins. Um exemplo € a Lei
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n.° 11.326/2006, que define a Agricultura Familiar como categoria profissional e que
estabelece diretrizes para a formulacao da Politica Nacional da Agricultura Familiar e
Empreendimentos Familiares Rurais (Silva, 2015).

Essa lei garante um marco legal especifico para a Agricultura Familiar,
reconhecendo suas importancias social e econémica e direcionando politicas publicas
para o setor (Niederle; Fialho; Conterato, 2015). Além disso, existe leis especificas
para a producédo de alimentos em geral, como a exercida pela Agricultura Familiar,
COmo as normas que regem e que padronizam a producgéo de farinha de mandioca.

A influéncia do Estado na Agricultura Familiar nem sempre € positiva. Na visdo
de Da Fonseca (2023), a intervencao estatal pode levar a subordinacéo da Agricultura
Familiar a logica do capital, transformando-a em fornecedora de méo de obra ao
agronegocio. Além disso, a heterogeneidade da Agricultura Familiar brasileira impde
desafios a formulacdo e a implementacao de politicas publicas eficazes (Navarro;
Pedroso, 2014).

Schneider e Escher (2011b) argumentam que, para Polanyi, o Estado
desempenha papel fundamental na criacdo e na manutencdo da economia de
mercado, moldando as instituicdes que a sustentam, reconhecendo que a intervencao
estatal € necessaria para proteger a sociedade dos efeitos destrutivos da
autorregulagédo do mercado. No entanto, Polanyi adverte sobre a atuag&o contraditoria
do Estado, que pode, por vezes, reforcar a mercantilizacao e favorecer interesses de
grupos dominantes, como grandes empresas e proprietarios de terra (Malagodi;
Carvalho; Alves, 2021).

Escobar (2005) coloca, quanto a isto, que a relagdo entre o Estado e a
Agricultura Familiar € frequentemente complexa e contraditéria, pois o Estado pode
ser um obstaculo ao modelo, impondo padrées de desenvolvimento que se chocam
com as praticas e com os valores das comunidades (De Medeiros; Radomsky, 2010).
Por outro lado, o autor também reconhece o potencial do Estado para atuar como um
facilitador da Agricultura Familiar, apoiando suas praticas e promovendo seu
desenvolvimento sustentavel (Da Silva, 2016b).

Costa (2012) aponta que a intervencao estatal € crucial ao desenvolvimento da
Agricultura Familiar, mas ressalta que tal ingeréncia deve ser cuidadosamente
planejada e implementada, considerando as especificidades das regides e a
diversidade dos atores envolvidos. Costa (2012) critica a tendéncia de alguns modelos

de intervencdo estatal, que partem de visbes homogénea e teleoldgica dos
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agricultores familiares, assumindo que todos buscam a acumulacdo de capital e a
modernizacdo da producéao. Por outro lado, deve-se frisar que o Estado tem investido
pouco na producdo de conhecimentos especificos para a Agricultura Familiar na
Amazonia, e que as faltas de pesquisa e de assisténcia técnica adequadas limitam a
capacidade dos agricultores familiares de inovar e de adotar praticas produtivas mais

eficientes e sustentaveis (Costa, 2012).

2.3 CONTEXTOS HISTORICO DA REGIAO E DE CRIACAO DA IG FARINHA DE
BRAGANCA

Esse topico tem o propdsito de contextualizar a regido da IG Farinha de
Braganca, com énfase nos municipios de Braganca, de Augusto Correa, de
Tracuateua e de Viseu. A revelagdo das circunstancias do processo de
estabelecimento da IG Farinha de Braganca considera as estratégias adotadas para
a conquista do selo e a sua importancia, logo sua narrativa é construida, com base
em pesquisas sobre a tematica da |G e sobre os contextos historicos de
desenvolvimento da regido bragantina, principalmente os voltados a agricultura e a

producao de farinha.

2.3.1 Braganca e sua ligagao historica com os municipios da IG

O desenvolvimento da regido bragantina esta intrinsecamente ligado as
histérias da Amazoénia e do Parg, refletindo as dindmicas econdmicas, sociais e
politicas que moldaram o espaco, ao longo dos séculos. A formacédo de Braganca se
deu, dentro do processo historico multifacetado de “constituicdo” da Amazobnia,
marcado por disputas territoriais e por interacbes entre diferentes culturas. A
ocupacgdo do espaco em que Bragancga se encontra teve inicio muito antes da chegada
dos europeus, pela presenca de comunidades indigenas, como a dos Tupinamba.
Essas comunidades ja tinham um modo de vida estabelecido na regido, ocupando e
utilizando os recursos naturais do territorio (Oliveira, 2008).

Os Tupinamba eram hébeis agricultores e ja dominavam o cultivo da mandioca
e a producéo de farinha, que se tornariam pilares da identidade bragantina, (Picanco,
2020). Essa tradicéo, passada de geracdo em geracao, resistiu ao tempo e se mantém

viva, até os dias atuais. Brito (2020) argumenta que a ocupacao da regido, pelos
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Tupinambd, era marcada pela formacdo de aldeias e pela organizacdo social,
baseada em relacbes de parentesco e em aliancas entre os diferentes grupos.

A chegada dos europeus a regido de Braganca se deu em contextos de
disputas territoriais e de exploracdo de novas terras na Amazodnia. Os primeiros
europeus a desembarcar na regiao foram os franceses, em 1613, liderados por Daniel
de La Touche, Senhor de La Ravardiére (Ribeiro, 2018). A ocupacéo francesa, no
entanto, foi breve, pois 0s portugueses, preocupados com a presenca estrangeira em
seu territorio, iniciaram expedi¢des para expulsar os invasores (Almeida; Silva, 1998;
Brito; Saraiva; Silva, 2019).

As resisténcias dos Tupinamba a ocupacao de suas terras e a imposi¢cao do
trabalho compulsério marcaram o inicio da colonizacdo portuguesa em Braganca
(Oliveira, 2008), e lutas pelas preservagfes de sua cultura e de seu territério
resultaram em diversos confrontos com os colonizadores. Apesar da resisténcia, 0s
Tupinambé foram, aos poucos, sendo subjugados pelos portugueses, e sua cultura foi
sendo influenciada pelos costumes europeus.

A influéncia dos Tupinambé& na formacao do municipio de Braganca € presente
em diversos aspectos, entre eles a producdo de farinha de mandioca, um dos
principais produtos da regido, cuja técnica de producao foi herdada dos indigenas
(Picanco, 2020), a toponimia local, com diversos nomes de lugares e de rios
originados da lingua Tupi (Lobato, 2015), a cultura popular, com presencas de
costumes e de tradi¢des indigenas em festas e em celebracdes (Lobato, 2015; Nonato
da Silva, 2011; Picanco, 2020). A historia dos Tupinamba em Braganca é parte
importante do passado da regidao, e ajuda a compreender a formacao da identidade
bragantina e a riqueza cultural da cidade.

A presenca portuguesa se consolidou com a fundacao da Vila Souza do Caeté,
em 1622, as margens do rio Caeté, como parte da Capitania do Gurupi, doada pelo
rei da Espanha ao ex-governador geral do Brasil Gaspar de Souza (Ribeiro, 2018). No
entanto, o primeiro nlcleo populacional de Braganca ndo prosperou, como esperado,
pois os conflitos com os Tupinambd, que resistiam a ocupacao de suas terras e a
imposicao do trabalho compulsério, dificultaram o desenvolvimento da vila (Oliveira,
2008).

Em 1753, o governador do Grao-Para Francisco Xavier de Mendonca Furtado

decidiu transferir a vila para a margem esquerda do rio Caeté, denominando-a Vila de
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Nossa Senhora do Rosario de Braganca, que deu origem a atual cidade de Braganca
(Nonato da Silva, 2011; Ribeiro, 2018).

Essa mudanca estratégica visava garantir um maior controle sobre a regiao
e facilitar o acesso a navegacgéo fluvial. Somente em 1854, por meio da
Resolucdo de n.° 252, de 02 de outubro, a vila tornou-se cidade, por
determinacdo do Presidente da Provincia, tenente-coronel Sebastido do
Rego Barros, com o nome de Braganca (Nonato da Silva, 2011, p. 1).

Ribeiro (2018) afirma que a localizacdo estratégica de Braganca, entre Belém
(PA) e Séo Luis (MA), favoreceu o desenvolvimento comercial da cidade, que se
tornou importante entreposto comercial. Assim, a Zona Bragantina passou por
processos de desenvolvimento econémico e agricola significativos, a partir do final do
século XIX, impulsionados principalmente pela constru¢cdo da Estrada de Ferro de

Braganca (EFB) e pela expansao da economia da borracha na Amazonia.

A histéria da Regido Bragantina confunde-se com a histéria da Estrada de
Ferro de Braganca. Tanto que o crescimento percebido, tanto social como
cultural e econémico veio através do trem. Outro fator importante na
construcéo das ferrovias foi a possibilidade de unir por via terrestre grandes
extensoes territoriais, ligando regides que até entdo se encontravam isoladas,
possibilitando o escoamento de producdo agricola e favorecendo o
surgimento de novas cidades, suscitando assim uma especulacéo imobiliaria
(Nonato da Silva, 2011, p. 1).

O apice do desenvolvimento da agricultura na regido bragantina se deu no final
do século XIX e no inicio do século XX, coincidindo com a construgcdo e o
funcionamento da EFB e com o auge do ciclo da borracha na Amazonia (Leandro;
Carlos da Silva, 2012). Nesse periodo, a Zona Bragantina foi alvo de politicas publicas,
gue visavam transforma-la no "celeiro do Par&", pelas quais foi estimulada a instalacao
de imigrantes estrangeiros, para o desenvolvimento de atividades agricolas modernas
e para a producéo de alimentos para os abastecimentos do mercado regional, da
capital Belém e das &reas de extracdo de latex (Oliveira, 2023).

A construcdo da EFB, inaugurada em 1908, foi idealizada como um projeto
estruturante, visando integrar a regido a economia paraense, impulsionar a agricultura
e atrair imigrantes, principalmente europeus, para a area (Leandro; Carlos da Silva,
2012). A intencéo inicial do governo era a de que a imigracdo europeia trouxesse

técnicas agricolas modernas, mas a maior parte dos trabalhadores que se fixou na
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Zona Bragantina era de origens nordestina e paraense (Leandro; Carlos da Silva,
2012).

Leandro e Carlos da Silva (2012) argumentam que a regido se tornou um
importante polo de produgdo de mandioca, de feijao, de milho, de arroz e de outros
produtos agricolas, abastecendo o mercado regional e contribuindo para a
diversificacdo da economia paraense, que era fortemente dependente da borracha. A
producéo agricola na regido bragantina tem importancias historica e socioecondémica,
tanto para a regido em si quanto para o estado do Pard, no entanto este periodo de
prosperidade comecou a declinar com a crise da borracha. A queda dos precos da
borracha impactou negativamente a economia da regiao, diminuindo a demanda por
alimentos e tornando a EFB menos rentavel (Borges de Oliveira, 2015a). Com a
intensificacdo da politica de integragdo nacional por rodovias, a EFB passou a ser

vista como obsoleta e antiecondbmica:

Com a nova politica de desenvolvimento e de transportes adotadas pelo
Governo Federal, grande parte das ferrovias nacionais encerrou as
atividades, especialmente nos trechos onde ja se encontrava em
funcionamento estradas de rodagem para veiculos automotores. Com a
construcdo e asfaltamento da Belém-Brasilia, que até Castanhal seguiu
paralela ao trajeto da Estrada de Ferro de Braganca, no ano de 1966, pelo
Decreto 58.992 de 4 de agosto, a ferrovia foi extinta e teve parte de sua
estrutura transferida para outras ferrovias federais ainda em operacao
(Leandro; Carlos da Silva, 2012, p. 165).

A desativacao da ferrovia resultou no declinio da producao agricola, na perda
de empregos e na estagnacdo econdmica da regido, ao passo que o transporte
rodoviario, que substituiu o da ferrovia, mostrou-se menos eficiente e mais caro no
escoamento da producdo agricola em pequena escala, tornando a regido menos
competitiva. Nesse sentido, assim como o auge do Ciclo da Borracha e a EFB fizeram
a regido se desenvolvesse, o declinio destes fez com que a regido entrasse numa
estagnacéo econdémica.

A agricultura na regido bragantina, principalmente a familiar, € um importante
elemento resultante do “desenvolvimento” e da miscigenac&o que ocorreu na regiao,
tendo, como heranca para as comunidades locais, a identidade cultural e 0 modo
sustento. A tradicdo da producéo de farinha de mandioca, um dos produtos mais
emblematicos, € um exemplo marcante da importancia da Agricultura Familiar na
cultura bragantina. O saber-fazer da farinha, transmitido de geracdo em geracao,

envolve técnicas e conhecimentos especificos, que séo preservados e valorizados,
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pelas familias agricultoras (Sales; Maciel, 2020). Além disso, Agricultura Familiar é
caracterizada pela producdo em pequena escala, voltada principalmente a
subsisténcia das familias e ao abastecimento dos mercados local e regional (Sousa
da Silva, 2020).

O municipio de Braganca compartilha lagos histéricos, culturais, econémicos e
agricolas profundos com os municipios de Augusto Corréa, de Tracuateua, de Viseu
e de Santa Luzia do Para. Historicamente, essas municipalidades foram
desmembradas de Braganca, porém a cultura da regido é profundamente marcada
pela farinha, elemento central na identidade local. O saber-fazer tradicional,
transmitido por geracdes, confere a farinha um valor cultural Unico, unindo os
municipios, e Braganca, como centro regional, exerce influéncia econdmica sobre 0s
demais municipios, evidenciada pelo fluxo de pessoas para trabalho e para estudo

gue o caracteriza.

2.3.2 A IG Farinha de Braganca

A IG constitui uma ferramenta de propriedade intelectual, que identifica as
origens de produtos ou de servi¢cos, quando um local se torna conhecido por eles ou
guando uma caracteristica ou qualidade especifica é atribuida a sua origem (Niederle;
Mascarenhas; Wilkinson, 2017). O conceito de IG esté ligado a histéria da protecéo
do consumidor contra falsificagdes. No passado, as pessoas simplesmente indicavam
a procedéncia de um produto; mais tarde, a indicacdo geogréafica passou a ser
protegida como um direito (Bruch, 2008).

Segundo Bruch (2008), o primeiro tratado internacional sobre o assunto foi 0
Acordo de Madri, de 1891, que visava reprimir indicacfes de procedéncia falsas ou
enganosas. Em 1959, surgiu o Acordo de Lisboa, que definia a Denominacgédo de
Origem como o nome geografico de um pais, de uma regido ou de uma localidade,
usado para designar um produto originario daquela é&rea, cuja qualidade ou
caracteristicas se deviam exclusiva ou essencialmente ao meio geografico, incluindo
fatores naturais e humanos (Borges de Oliveira, 2015b).

A Convencgao da Unido de Paris para a Protecdo da Propriedade Industrial
adotou a protecdo as indicacbes geograficas, especialmente para vinhos e para
bebidas espirituosas (Borges de Oliveira, 2015c). O acordo Agreement on Trade-

Related Aspects of Intellectual Property Rights (TRIP), ou Acordo sobre Aspectos
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dos Direitos de Propriedade Intelectual Relacionados ao Comércio, de 1994,
estabelecido pela Organizacdo Mundial do Comércio (OMC), introduziu a expresséo
Indicacdo Geogréfica e ampliou a protecdo a outros produtos, além de vinhos e de
bebidas (Bruch, 2008). Esse acordo define as IG como indicagdes, que identificam um
produto como originario de um membro, de uma regido ou de uma localidade de um
territorio, quando determinada qualidade, reputacao ou outra caracteristica do produto
seja essencialmente atribuida a sua origem geogréfica (Bruch, 2008).

No Brasil, a expressao Indicacdo Geogréfica foi introduzida pela Lei n.°
9.279/1996, que rege os direitos e as obrigacdes da propriedade industrial no pais
(Goncalves; Almeida; Bastos, 2018). Nesse sentido, o Instituto Nacional da
Propriedade Industrial (INPI) é a autarquia responsavel pelo registro de IG usadas
para identificar a origem de produtos ou de servi¢cos, quando o local tenha se tornado
conhecido, ou quando determinada caracteristica ou qualidade de produtos ou de
servigos se devam a sua origem (Cordeiro de Sa et al., 2019).

A lei define duas modalidades de IG, Indicacdo de Procedéncia (IP) e
Denominagao de Origem (DO), cuja principal diferenga reside na relagcdo entre o

produto e o meio geogréfico.

IP: Valoriza a tradi¢cao produzida e o reconhecimento publico de um produto
gue é produzido em uma determinada regido e que apresenta uma qualidade
diferenciada. Consequentemente, a area em que se encontra tal produto é
reconhecida pela producéo, extragdo ou beneficiamento. O objetivo maior do
reconhecimento através da Indicacdo de Procedéncia é proteger a relagdo
histérica entre o produto e sua reputacéo, relacionada a origem geografica
especifica, como o Café Especial da Alta Mogiana (SP), o mais recente
reconhecimento a um produto do agronegocio brasileiro, em 2013;

DO: Essa forma de protecdo é destinada onde as caracteristicas daquele
territorio agregam um diferencial ao produto. A DO define que uma
determinada area tenha um produto cujas qualidades sofram influéncia
exclusiva ou essencial por causa das caracteristicas daquele lugar, incluidos
fatores naturais e humanos. S&o valorizadas as peculiaridades daquela
regido, que devem afetar beneficamente o resultado final do produto, de
forma identificavel, constante e mensuravel; por exemplo, os Camarfes da
Costa Negra, no Ceara, com reconhecimento desde 2011 (Cordeiro de Sa et
al., 2019, p. 710).

A primeira IG concedida no Brasil foi para a Regido dos Vinhos Verdes, em
Portugal, registrada na categoria DO, em 1999 (Gongalves; Almeida; Bastos, 2018) —
note-se que a primeira IG reconhecida no Brasil se relacionou a um produto
estrangeiro. A primeira |G brasileira, na categoria IP, foi concedida em 2002 e

contemplou o Vale dos Vinhedos, espaco localizado no Rio Grande do Sul, que produz
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vinhos tintos e brancos e espumantes (Goncalves; Almeida; Bastos, 2018) — em
2012, o Vale dos Vinhedos também obteve a DO. Em relacéo a primeira DO nacional,
concedida a um produto brasileiro, foi para a Associacao dos Produtores de Arroz do
Litoral Norte Gaucho (APROARRO), que recebeu a distingdo em 2010 (Gongalves;
Almeida; Bastos, 2018).

A Regido Amazbnica, detentora de uma rica sociobiodiversidade, possui
grande potencial para produtos com identidade geografica, no entanto o nimero de
IG I4 reconhecidas ainda é relativamente baixo, embora acolha produtos diversos. Um
exemplo é o da IP da Farinha de Mandioca de Cruzeiro do Sul, localizada no Acre,
que foi registrada em 2017, sendo a primeira IG concedida a um produto derivado da
mandioca no Brasil. Essa IG reconhece a notoriedade da farinha de Cruzeiro do Sul,
atrelada a sua origem geografica e ao saber-fazer tradicional das comunidades locais
(Sousa da Silva, 2020). Ha, também, a IG do Guarana da Terra Indigena Andira-
Marau, reconhecida em 2020, que abrange uma area geografica estendida entre os
estados do Pard e do Amazonas — essa IG destaca a producéo tradicional de guarana
por comunidades indigenas, valorizando seus conhecimentos e suas praticas
ancestrais (FORUMIGMCPA, 2024).

No Para, a primeira IG foi conquistada em 29 de janeiro de 2020, reconhecendo
a qualidade e as caracteristicas especificas do cacau produzido no municipio de
Tomé-Acu (FORUMIGMCPA, 2024). A IG é classificada como IP, o que significa que
a notoriedade do cacau esta diretamente ligada a sua origem geogréafica.

Em 23 de marco de 2021, outra IP reconheceu a singularidade do queijo
produzido no arquipélago do Marajé (INPI, 2024), influenciada pelo clima, pela
vegetacao nativa e pelo manejo tradicional do gado bubalino.

Em 18 de maio de 2021, a IP da Farinha de Braganca foi obtida, a qual abrange
0S municipios de Braganca, de Augusto Corréa, de Santa Luzia do Para, de
Tracuateua e de Viseu (FORUMIGMCPA, 2024), valorizando o saber-fazer tradicional
na producéo da farinha, transmitido por geragdes e enraizado na cultura da regiao

bragantina.

2.3.2.1 A construcgédo da IG Farinha de Bragancga

A construcdo do processo da IG Farinha de Braganca foi marcada por uma

série de fatores determinantes, desde a percepcdo da necessidade de proteger o
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produto, até a articulacdo de diversos atores sociais e institucionais. O ponto de
partida foi a identificacdo de falsificacbes da farinha de Braganca sendo
comercializadas em Belém, o que motivou a busca por mecanismos para proteger a
identidade e a reputacao do produto (Sousa da Silva, 2020).

A partir dai, iniciou-se um processo de mobilizacao e ocorreu a formacao de
um grupo de trabalho, que envolveu atores, como a Cooperativa Mista dos
Agricultores Familiares e Extrativistas dos Caetés (COOMAC), o Servico Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), a Empresa de Assisténcia Técnica
e Extensdo Rural (EMATER), a ADEPARA, a Prefeitura Municipal de Braganca, a
Secretaria de Estado de Turismo (SETUR), a Universidade Federal do Para (UFPA),
o Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI) e outras instituicées (Brito, 2020).

Para que a IG se tornasse possivel, diversos aspectos foram levados em
consideracdo, como o saber-fazer tradicional, em que a farinha de Braganca se
destaca por seu modo de producdo artesanal, transmitido por geracdes (Borges de
Oliveira, 2015b) e a delimitacdo da area geografica, pois a IG abrangeu Braganca,
Augusto Corréa, Santa Luzia do Pard, Tracuateua e Viseu, reconhecendo a tradigdo
de toda a regido na producao de farinha (Borges de Oliveira, 2015c). Nesse sentido,
a escolha por uma area mais ampla visava beneficiar um numero maior de
produtores, mas isto gerou controvérsias, como a resisténcia ao nome "Farinha de
Braganca", por parte de alguns produtores de Tracuateua (Sousa da Silva, 2020).

Para que o processo acontecesse, fazia-se necessaria a organizacdo dos
produtores de farinha, com isto a COOMAC foi escolhida como entidade proponente
da 1G, desempenhando papéis fundamentais na articulagdo dos produtores e na
conducédo do processo (Brito, 2020). No entanto, a representatividade da COOMAC
foi questionada, jA que nem todos os produtores da regido sdo cooperados (Silva,
2020).

Outra questao relevante, e que fez com que houvesse bastante discussdes
entre as instituicbes envolvidas, foi a necessidade de adequacédo das casas de
farinha. A relacdo entre a IG Farinha de Braganca e a legislacdo da producéo
artesanal da ADEPARA é complexa e permeada de desafios, pois as normativas do
orgdo visam garantir a seguranca sanitaria dos produtos agropecuarios e impdem
requisitos especificos ao registro e a comercializa¢do de produtos artesanais, como a

farinha de Braganca.
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A obtencao da IG, por sua vez, exigia a adequacado das casas de farinha aos
padrées sanitarios estabelecidos pela legislacdo, o que implicava investimentos e
adaptacOes, por parte dos produtores. A falta de infraestruturas adequadas em
algumas casas de farinha e a dificuldade de acesso a assisténcia técnica eram alguns
dos obstaculos enfrentados pelos produtores, para atender as exigéncias da
legislacao.

No caso da farinha de Braganca, a ADEPARA desempenhou um papel crucial
na orientacao aos produtores, para que o processo de produgéo se enquadrasse nos
requisitos de seguranca sanitaria, emitindo a certificacdo que permitiu a
comercializacdo do produto para além do municipio de Braganca — a certificacéo
sanitaria € um pré-requisito para a concessao da IG, pois atesta a qualidade e a

seguranca do produto, garantindo sua aceitagdo no mercado.
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3 METODOLOGIA

A metodologia inclui as formas pelas quais certas técnicas de pesquisa sado
operacionalizadas e varias delas séo consistentemente articuladas, a partir de uma
guestdo ou de um problema de pesquisa, portanto a metodologia visa subsidiar a
forma como a pesquisa é realizada (Restrepo, 2016). Diante disso, € necessario
discutir alguns fatores, que envolvem os processos de producdo de farinha de
mandioca.

Nesse sentido, o presente capitulo apresenta o desenho metodoldgico adotado
na pesquisa, que inclui sua forma de abordagem, sua area de estudo, seus
participantes, seus instrumentos de coleta de dados e suas técnicas de analise destes

dados.

3.1 ABORDAGEM DA PESQUISA

Quanto a sua natureza, esse estudo se caracteriza como uma pesquisa
aplicada, que, segundo Silva e Menezes (2001), tem escopo na geracdo de
conhecimentos, que visam sua aplicabilidade em problemas praticos, com a
consequente busca por solugcdes para estes problemas. A pesquisa gerou
conhecimentos préticos, relacionados a producédo de farinha, que podem suscitar
politicas publicas mais adequadas as realidades dos produtores de farinha aqui
enfocados.

Quanto aos seus objetivos, a pesquisa € descritiva e exploratoria. Para Gil
(2002, p. 42), “[...] pesquisas descritivas tém como objetivo primordial a descrigéo das
caracteristicas de determinada populacédo ou fenbmeno ou, entédo, o estabelecimento
de relagdes entre variaveis”.

As pesquisas exploratorias buscam proporcionar maior familiaridade ao
problema, com vistas a torna-lo mais explicito ou a constituir hipdteses sobre ele.
Pode-se dizer que estas pesquisas tém, como objetivo principal, o aprimoramento de
ideias ou a descoberta de intui¢cdes (Gil, 2002). Nessa pesquisa, buscamos descrever
as praticas de producdo da farinha de mandioca nos municipios da IG Farinha de
Braganca (parte descritiva) e explorar os impactos da legislacao artesanal sobre estas

praticas (parte exploratoria).
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Na revisdo da literatura, foram consultados artigos, teses, dissertacoes,
legislacdo e outros materiais ja publicados sobre a temética, caracterizando a
pesquisa como bibliografica, isto é, aquela que se realiza, a partir de registros
disponiveis, decorrentes de pesquisas anteriores, em documentos impressos, como
livros, artigos, teses etc. (Severino, 2013).

Quanto a abordagem de pesquisa, optou-se pelo método misto, em que se
combinam dois tipos de abordagem, qualitativa e quantitativa, técnica que emprega
estratégias de investigacdo, que envolvem coleta de dados simultdnea ou sequencial,
para melhor entender os problemas de pesquisa (Creswell, 2007). Para Neves (1996),
combinar estas técnicas torna uma pesquisa mais forte e reduz os problemas de
adocdo especifica de cada procedimento, possibilitando o enriquecimento da

interpretagcéo dos dados obtidos.

3.2 ESTRATEGIA DE PESQUISA E AREA DE ESTUDO

A estratégia de pesquisa adotada foi a do estudo descritivo, que, na visdo de
Trivinos (1987), tem por objetivo aprofundar a descricio de uma determinada
realidade. Nessa pesquisa, o estudo descritivo envolveu a analise de casas de farinha
registradas e nao registradas pela ADEPARA nos municipios da IG Farinha de
Braganca, a partir de dados sobre praticas culturais, sobre impactos da legislacdo e
sobre caracteristicas produtivas, objetivando entender como o registro (ou a auséncia
dele) influencia a producéao aqui enfocada.

Os municipios escolhidos para o estudo de caso foram os que fazem parte da
IG Farinha de Braganca, mais especificamente os municipios de Braganca, de
Augusto Correa, de Tracuateua e de Viseu (Figura 1) — por questdes de logistica,
nao foi possivel incluir na investigagdo o municipio de Santa Luzia do Pard, que

também faz parte da IG Farinha de Braganca.
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Figura 1 — Localizacdo da area de estudo (Braganca, Tracuateua, Augusto Correa e Viseu)
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Braganca, Augusto Corréa, Tracuateua e Viseu se destacam por suas
producbes agricolas e, em especial, pela produ¢cdo de mandioca, no nordeste
paraense. Na Tabela 1, observamos a quantidade produzida, a area colhida e o
rendimento médio da cultura de mandioca em cada municipio, de acordo com dados
da Producao Agricola Municipal (PAM), do IBGE. Néao diferente de outras regides do
Para e do Brasil, a maior parte desta producdo vem da Agricultura Familiar.

Tabela 1 — Produgdo de mandioca nos municipios de Braganca, de Augusto Corréa, de Tracuateua e
de Viseu

Braganca Augusto Corréa Tracuateua Viseu

Quantidade produzida (t) 54.875 20.077 30.307 59.064
Area colhida (ha) 4.020 1.712 2.030 4.530
Rendimento médio (kg/ha) 13.650 11.727 14.930 13.038

Fonte: IBGE (2023)

Segundo o IBGE (2024), os municipios estudados possuem as seguintes
populacdes estimadas: Braganca, 131.679 habitantes; Augusto Correa, 47.596
habitantes; Tracuateua, 30.373 habitantes; e Viseu, 61.970 habitantes. Em relacdo ao
Produto Interno Bruto (PIB) per capita, Braganca apresenta um valor de R$ 10.679,00;
Augusto Correa, de R$ 7.750,19; Tracuateua, de R$ 9.044,03; e Viseu, de R$9.961,61
(IBGE, 2021). Bragancga, Augusto Correa e Tracuateua fazem parte da microrregiao

Bragantina e Viseu, da microrregidao do Guama.
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3.3 INSTRUMENTOS DE COLETA DE DADOS E PARTICIPANTES DA PESQUISA

O instrumento de coleta de dados teve a forma de questionarios
semiestruturados, com questdes fechadas e abertas, que facilitou a tabulacdo dos
dados e a discusséo dos resultados. Houve, também, observacgdes diretas, buscando
conhecer a realidade dos entrevistados, por meio do contato proximo com 0s sujeitos
(Gerhardt et al., 2009). Foram abordados tépicos, levando em consideracdo as
questdes higiénico-sanitaria, social, econémica, ambiental, tradicional e/ou cultural.

Pela adocdo de uma amostragem ndo probabilistica, com critério de
conveniéncia (Lakatos; Marconi, 2017), a pesquisa contemplou produtores, que
possuiam casas de farinha registradas na ADEPARA, tradicionais nas producdes de
farinha e de derivados da mandioca. Além dos agricultores com registro, buscamos
produtores que ndo possuiam o registro de producdo artesanal, mas que se
destacaram no cultivo de farinha, sendo fornecedores de produtos para feiras livres e
para a merenda escolar. Buscamos, também, técnicos e representantes de classes e
de orgaos envolvidos com a plantagcdo de farinha de mandioca, entres eles o
coordenador do Programa Minha Casa de Farinha, o representante da Cooperativa
Mista dos Agricultores Familiares dos Caetés e diretor da Indicacdo Geografica, o
secretario de Agricultura do municipio de Augusto Correa e o0 extensionista rural da
Emater do escritorio de Braganca.

Com isto, foram estabelecidos o0s seguintes critérios de escolha dos
participantes da pesquisa: 1) produtores com certificacdo artesanal da ADEPARA; 2)
produtores que ndo possuem o selo de producdo artesanal da ADEPARA; e 3)
técnicos e representantes. No total, tivemos dezessete produtores de farinha e quatro
técnicos e representantes de classes/entidades como participantes.

Os questionarios tiveram abordagens parecidas, com algumas diferencas entre
os dos produtores com registro e dos sem registro da ADEPARA. No caso dos
produtores com registros (APENDICE A), abordou-se os seguintes fatores: | — Fator
socioecondémico; Il — Fatores produtivo e cultural; 11l — Fator ambiental; IV — Assisténcia
técnica; e V — Certificacdo artesanal e politicas publicas. Os questionarios
direcionados aos produtores sem registro na ADEPARA (APENDICE B) foram
constituidos de: | — Fator Socioecondmico; Il — Fatores produtivo e cultural; 11l — Fator
ambiental; IV — Assisténcia técnica; V — Estrutura da casa de farinha; VI — Selo de

certificacdo artesanal e politicas publicas. Importante ressaltar que houve vérias
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outras perguntas a respeito de cada fator, para complementar informacdes. Os
questionarios aplicados aos técnicos (APENDICE C) continham perguntas mais
especificas, voltadas as suas perspectivas, como agentes publicos envolvidos na
produgéo de farinha.

A pesquisa de campo ocorreu entre os dias 4 de outubro de 2023 e 26 de
agosto de 2024, sempre entrando em contato antecipado com os participantes e
atendendo as suas disponibilidades. O pesquisador acompanhou, observou e anotou
0s passos de alguns dos processos de producdo de farinha, do inicio ao seu
acondicionamento em embalagens, bem como seguiu alguns dos participes da
pesquisa, quando autorizados a fazé-lo. Participamos das vivéncias de determinados
produtores com registro artesanal e das de outros, que ndo possuem registro na
ADEPARA, na producéo de farinha, dentro da ideia, muito simples, mas de grande
alcance, de que a presenca do investigador podemos servir para melhor observar e
registrar, de uma posicao privilegiada, os modos como as coisas sao feitas, quem as
faz e onde elas ocorrem (Restrepo, 2016). Além disso, para contribuir ainda mais com
este estudo, fez-se uso de registros fotogréficos, de filmagens e de gravacbes de

audios, principalmente nas entrevistas.

3.4 TECNICA DE ANALISE DE DADOS

Para a analise dos dados, fez-se uso de técnicas da chamada Analise de
Conteudo, que, na visado de Bardin (2011), define um conjunto de procedimentos, que
tém, como escopo, analisar informacgdes de indicadores quantitativos ou ndo, os quais
permitam as constru¢cdes de inferéncias, de novos conhecimentos ou de novas
interpretacfes de mensagens.

Os dados coletados em campo foram codificados, visando preservar a
identidade de alguns participantes, que pediram para ndo expor seus nomes na
pesquisa, principalmente os que ndo possuem registro de producéo artesanal. Para
tanto, criamos siglas para identificar os participantes, de acordo com o municipio e

com a posse ou n&o de registro na ADEPARA (Quadro 2).
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Quadro 2 — Identificacdo dos entrevistados, por sigla e por municipio

MUNICIPIO SIGLA USADA
COM CERTIFICACAO SEM CERTIFICACAO
Brag—CC-01 BRAG-SC-01
Brag — CC -02 BRAG-SC-02
- BRAG-SC-03
Braganca - BRAG-SC-04
- BRAG-SC-05
- BRAG-SC-06
- BRAG-SC-07
- BRAG-SC-08
Quantidade 2 8
Augusto Correa Ac-CC-01 AC-SC-01
- AC-SC-02
Quantidade 1 2
Tracuateua Trac— CC-01 TRAC-SC-01
- TRAC-SC-02
Quantidade 1 2
- VIS-SC-01
- VIS-SC-02
Viseu - VIS-SC-03
- VIS-SC-04
- VIS-SC-05
Quantidade 0 5
Total de produtores 4 17

TECNICOS E REPRESENTANTES
Coordenador do Programa Minha Casa de Farinha (Secretaria de Cultura de Braganca)
Diretor da Indicacao Geogréfica e representante da COOMAC
Secretéario de Agricultura do municipio de Augusto Correa
Extensionista rural da Emater do escritério de Braganca
Fonte: elaborado pelo autor

Apbs o processo de codificacdo dos dados, foram levadas a cabo as trés etapas
da analise de conteudo: pré-analise; exploracdo do material; e tratamento e
interpretacéo dos resultados obtidos (Bardin, 2011).

Para Bardin (2011), a pré-analise é a fase de organizacao propriamente dita.
Corresponde a um periodo de intuicbes, que objetiva tornar operacionais e
sistematizar as ideias iniciais, de maneira a conduzir a um esquema preciso de
desenvolvimento das opera¢fes sucessivas, num plano de analise. Tal etapa se inicia
com as chamadas leitura flutuante e familiarizacéo, tendo em conta que a pesquisa
teve o interesse de entender as mudancas na producdo e na comercializacdo de
farinha de mandioca, a partir das observacdes e das experiéncias vividas na execugao
do trabalho.

Como referido, a etapa inicial pode ser associada a leitura "flutuante”, proposta
por Bardin (2011), que visa a familiarizagcdo com o material de andlise e o surgimento
de primeiras impressdes e intuicdes. Além disso, para Bardin (2011), esse estagio traz
a definicdo das categorias de andlise dos dados, que foram: aspectos higiénico-
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sanitarios; aspectos sociais; aspectos econdbmicos; aspectos ambientais; e aspectos
tradicionais/culturais. A definicdo das categorias de analise € crucial para organizar a
exploracado do material e a posterior interpretacao dos resultados.

Para Bardin (2011), a exploracao do material € bem-sucedida, se as diferentes
operacdes da pré-analise forem convenientemente concluidas, ao passo que a fase
de analise propriamente dita ndo é mais do que a aplicacao sistematica das decistes
tomadas nas etapas anteriores. Essa fase, longa e fastidiosa, consiste essencialmente
em operacOes de codificacdo, de decomposi¢cdo ou de enumeragédo, em funcao de
regras previamente formuladas (Bardin, 2011, p. 131). Os dados coletados foram
codificados e classificados, de acordo com as categorias de andlise previamente
definidas. Essa etapa corresponde a organizacdo sistematica do material, agrupando
informagbes em categorias, que possibilitem a identificacdo de padrbes e a
quantificacao de resultados.

Para tratamento e interpretacdo dos resultados obtidos, avaliamos os dados
codificados, buscando responder a pergunta principal e atender aos objetivos
especificos de pesquisa. Essa etapa correspondeu a analise dos resultados da
codificacdo e da classificacdo, procurando relacbes, padrdes de respostas e
tendéncias entre as categorias. Além disso, comparamos as casas de farinha
registradas e nao registradas, para identificar diferencas e similaridades, em relacéo
aos impactos da legislagéo. A comparacao entre diferentes casos ou grupos de dados
€ uma estratégia importante para aprofundar a analise e para fortalecer as conclusdes
(Bardin, 2011, p. 131).

Ainda, tentou-se identificar potencialidades e debilidades nos diferentes
aspectos da producédo de farinha, buscando compreender os impactos positivos e
negativos da legislacdo artesanal. Por fim, discutimos os impactos da legislacéo
artesanal na producao de farinha de mandioca, considerando os diferentes aspectos
analisados. Essa etapa correspondeu a elaboracdo de conclusdes, a partir das

analises dos dados, respondendo a pergunta e aos objetivos da pesquisa.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 PERFIL SOCIOECONOMICO DOS PRODUTORES DE FARINHA DE
MANDIOCA NA REGIAO DA IG FARINHA DE BRAGANCA

A producao de farinha de mandioca é uma atividade tradicional e de grande
importancia socioecondmica no Brasil, especialmente nas comunidades rurais da
Regido Norte e, tema desta pesquisa, no nordeste paraense. Essa pratica, além de
ser parte da identidade cultural local, representa uma importante fonte de sustento a
inumeras familias. A analise do perfil socioeconémico dos produtores envolvidos nesta
cadeia produtiva € essencial para compreender as dinamicas sociais, econdmicas e
culturais, que sustentam a atividade.

A delimitacdo do perfil dos produtores abrange diversos aspectos, como
caracteristicas demograficas, estrutura familiar, niveis de escolaridade, acesso a
recursos e fontes de renda. Esses fatores influenciam a organizacao do trabalho nas
casas de farinha e refletem os desafios enfrentados pelos agricultores em contextos
de regulamentacéo e de transformacdo de mercados. Além disso, diferencas entre
estabelecimentos registrados e nao registrados em 6rgaos de fiscalizacdo, caso da
ADEPARA, podem evidenciar disparidades nos acessos a politicas publicas, a
mercados formais e a praticas produtivas.

Compreender o contexto socioecondmico destes produtores permite identificar
vulnerabilidades e potencialidades, que podem subsidiar acdes de fomento ao
desenvolvimento sustentavel da cadeia produtiva da mandioca. Nesse capitulo, serédo
apresentados os principais indicadores socioecondémicos dos produtores de farinha

de mandioca entrevistados nos municipios da IG Farinha de Braganca.

4.1.1 Faixa etaria dos entrevistados

Ao analisar a relacao trabalho/faixa etaria dos entrevistados, com ou sem
certificacdo, os resultados demonstram que o produtor mais novo possui 25 anos e o
mais velho, 66 anos, com média de idade de 45 anos entre os produtores. Além da
idade, observou-se a predominancia da for¢a de trabalho masculina na atividade, com

apenas trés mulheres tocando casas de farinha (Tabela 2).
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Tabela 2 — Sexo e idade dos produtores (com e sem certificacdo)

Produtor sem certificacéo
Cédigo do produtor Sexo Idade
AC-SC-01 Feminino 46
AC-SC-02 Masculino 25
BRAG-SC-01 Masculino 43
BRAG-SC-02 Masculino 50
BRAG-SC-03 Masculino 51
BRAG-SC-04 Masculino 48
BRAG-SC-05 Feminino 44
BRAG-SC-06 Masculino 47
BRAG-SC-07 Masculino 26
BRAG-SC-08 Feminino 28
TRAC-SC-01 Masculino 31
TRAC-SC-02 Masculino 54
VIS-SC-01 Masculino 63
VIS-SC-02 Masculino 55
VIS-SC-03 Masculino 43
VIS-SC-04 Masculino 61
VIS-SC-05 Masculino 47
Produtor com certificagao

Brag—-CC -01 Masculino 44
Brag - CC - 02 Masculino 47
Trac - CC -01 Masculino 37
Ac-CC-01 Masculino 66

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Apesar de a maioria das casas de farinha ser gerenciada por homens, a
participacdo das mulheres no processo produtivo se resume a lavagem, ao descasque
da raiz da mandioca, a limpeza, entre outras fun¢des analogas. Destaco, ainda, o caso
de Brag — CC — 1, em que a producao de farinha é dividida entre mae e filho, uma vez
gue a parte de producao da farinha em si (o produto farinha) fica sob responsabilidade
da mée e a comercializacdo, a compra de raizes e outras atividades ficam sob
responsabilidade do filho.

Souza dos Santos e Cordeiro de Santana (2012), em estudo sobre a producao
de farinha de mandioca em Portel, Arquipélago do Marajé (PA), constataram que a
idade dos 34 produtores entrevistados variou entre 20 e 66 anos, com média de 42,65
anos, resultados semelhantes aos desta pesquisa. JA no estudo Caracterizacdo
socioecon6mica do sistema de producdo de mandioca de agricultores familiares do
Municipio de Sdo Francisco do Pard, a idade dos produtores entrevistados variou de

28 a 77 anos, com média de 48,13 anos (Nogueira et al., 2021). A idade e o sexo
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dos(as) agricultores(as) entrevistados(as) séo fatores cruciais as compreensfes das
dindmicas da producao de farinha de mandioca e da relacdo desta com a Agricultura
Familiar, com a seguranca alimentar e com o desenvolvimento regional, pois o
conhecimento envolvido na atividade pode ser passado de geracdo para geracao,
através da tradicdo, e a Agricultura Familiar € um exemplo disto. Mesmo com a
crescente mercantilizacdo e avancos tecnologicos, a Agricultura Familiar persiste,
carregando consigo uma tradicdo, cuja base é a familia (Besen; Plein, 2018).

No estudo realizado por Simioni (2013), demonstra-se que 0s processos de
masculinizacéo e de envelhecimento da populacgéo rural sdo decorréncias da crise de
expectativas dos jovens da Agricultura Familiar, em relacéo a sucessao das unidades
de producdo. Por outro lado, para Lott e Santana (2021), a experiéncia dos
agricultores mais velhos € fundamental as manuten¢fes das préticas tradicionais e
dos conhecimentos sobre variedades de mandioca e sobre técnicas de cultivo mais
adequadas as condicdes locais. A pesquisa de Lott e Santana (2021) sobre a farinha
de Braganca corrobora a importancia do saber-fazer tradicional, transmitido de
geragdo em geragao, para a qualidade do produto e para a identidade cultural da
regido, ja salientada neste trabalho.

A analise demografica dos produtores de farinha de mandioca com e sem
certificacdo revela uma predominancia masculina na gestéo das casas de farinha, com
apenas trés mulheres assumindo este papel. Embora os homens liderem a gestéo, as
mulheres desempenham fungdes essenciais ao processo produtivo, como lavagem e
descasque da mandioca, além de haver casos excepcionais de cogestdo familiar,
como no exemplo da mée e do filho (Brag — CC — 01).

Aidade e 0 género dos produtores sao fatores criticos para entender a dinamica
da agricultura familiar, pois o envelhecimento da populacéo rural, associado a crise
de expectativas dos jovens na sucessao produtiva, coloca em risco a continuidade
dos saberes tradicionais. No entanto, a experiéncia mais velhos € fundamental para
preservar as técnicas de cultivo e de processamento da mandioca, garantindo a
qualidade do produto e a identidade cultural regional, como evidenciado em Braganca.

A transmissdo intergeracional de conhecimentos emerge como pilar da
Agricultura Familiar, resistindo a mercantilizagéo e a inovacgdes tecnoldgicas, contudo
a masculinizagéo do setor e a reduzida participacdo feminina em cargos de gestao
refletem desigualdades estruturais, limitando a diversificacdo de perspectivas no

setor. Para assegurar a seguranca alimentar e o desenvolvimento regional, é
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necessario integrar politicas, que valorizem o papel das mulheres, que incentivem a
sucessao juvenil e que preservem praticas tradicionais, equilibrando-as com
demandas contemporaneas. Assim, a sustentacdo da producdo de farinha de
mandioca depende de fatores econémicos e de manutencao dos legados cultural e

familiar, que apoiam as comunidades rurais h& geracdes.

4.1.2 Local de residéncia

Quando perguntados sobre seus locais de residéncia, apenas BRAG-SC-07 e
BRAG-SC-08 mencionaram que moram na cidade, enquanto os demais entrevistados
responderam que habitam em suas comunidades rurais. O local em que os
agricultores residem é fundamental aos entendimentos da relagéo entre 0os espacos
rural e urbano na produgéo de farinha, dos fluxos de comercializagéo e dos desafios
enfrentados por cada grupo. Igualmente, a localizacdo da residéncia dos agricultores
é crucial para facilitar o acesso destes aos rogados de mandioca, reduzindo o tempo
e 0s custos de transporte da matéria-prima, assim como a proximidade de estradas e
de redes de distribuicdo de energia elétrica e de agua encanada podem influenciar a
gualidade da farinha produzida e a eficiéncia do processo. Além disso, a participacao
em cooperativas ou em associac0es de produtores pode ser facilitada, pela
proximidade destas das residéncias dos agricultores, favorecendo a troca de

experiéncias e 0 acesso a mercados.

4.1.3 Escolaridade

Em relacéo a escolaridade, os resultados apontam uma diversificacdo entre os
entrevistados sem certificacdo, pois a maioria possui 0s niveis superior incompleto e
médio completo, havendo apenas dois nao alfabetizados. Quanto ao nivel de
escolaridade dos entrevistados com certificacdo, todos declararam ter concluido o

ensino médio (Quadro 3 e Grafico 1).
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Entrevistado Grau de instrucéo
AC-SC-01 Superior completo
AC-SC-02 Superior incompleto
BRAG-SC-01 Superior incompleto
BRAG-SC-02 Ensino médio
BRAG-SC-03 Ensino médio
BRAG-SC-04 Fundamental incompleto
BRAG-SC-05 Fundamental incompleto
BRAG-SC-06 Fundamental incompleto
BRAG-SC-07 Superior incompleto
BRAG-SC-08 Superior incompleto
TRAC-SC-01 Superior incompleto
TRAC-SC-02 Ensino médio
VIS-SC-01 Ensino fundamental
VIS-SC-02 Ensino médio
VIS-SC-03 N&o alfabetizado
VIS-SC-04 N&o alfabetizado
VIS-SC-05 Ensino médio
Brag — CC - 01 Ensino médio
Brag - CC - 02 Ensino médio
Trac — CC =01 Ensino médio
Ac —CC =01 Ensino médio

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Gréfico 1 — Escolaridade dos entrevistados sem certificacao, por série
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Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Costa (2012) argumenta que a educacdo formal, especialmente a de nivel
superior, é decisiva para desenvolver habilidades de gestdo, de planejamento e de
analise, fornecendo ferramentas a compreensao de sistemas complexos e a aplicacéo
de conhecimentos cientificos. No entanto, o autor alerta ao fato de que apenas a
educacdo formal ndo é suficiente; o conhecimento técito, enraizado nas préticas e nas
experiéncias das comunidades locais, é fundamental a adaptacéo de tecnologias e de

solucdes a especificidades regionais, assim € importante destacar que, no contexto
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da producado de farinha de mandioca, a educacédo deve ir além da formal, visando
valorizar e preservar o conhecimento tradicional e promovendo a troca de saberes
entre geracdes e a integracao entre a cultura local e as inovacdes tecnoldgicas.

Na visao de Besen e Plein (2018), a educacéo pode desempenhar um papel
importante na valorizacado da Agricultura Familiar, devido a sua funcdo na producao
de alimentos, na preservacao da cultura e na sustentabilidade ambiental. Além disso,
ela contribui para a seguranca alimentar, a0 promover a conscientizacdo sobre a
importancia de uma alimentacdo saudavel e diversificada, com consumo de alimentos
nutritivos, além de promover a valorizacado da cultura alimentar local (Schneider;
Escher, 2011).

A escolaridade, por sua vez, revela um paradoxo: enquanto produtores
certificados possuem ensino médio completo — quase um requisito para navegar
entre burocracias e mercados —, 0s nao certificados incluem analfabetos e
graduandos. Essa disparidade expde uma contradicdo do desenvolvimento: para ser
"moderno" (certificado, formalizado), é preciso negar parte da prépria raiz? A fala de
um produtor que nao calcula seu lucro, por exemplo, ndo revela apenas uma lacuna
gerencial, mas um sintoma de um modelo econémico, que despreza economias

informais, baseadas em confianca e em reciprocidade.

4.1.4 Ocupagédo e méo de obra

A pluriatividade ocorre, quando membros de uma unidade familiar de
agricultores optam por desempenhar atividades ndo agricolas, mantendo o exercicio
de préticas produtivas caracteristicas da Agricultura Familiar (Schneider, 2003, 2009
apud Borges; Folhes, 2022, p. 416). O exercicio de profissbes, além das funcdes na
agricultura, € uma realidade comum entre os agricultores familiares, inclusive entre os
produtores de farinha de mandioca. As fontes indicam que a pratica € motivada por
diversos fatores, como a necessidade de complementar a renda familiar, a busca por
novas oportunidades e a instabilidade do mercado agricola. A pluriatividade pode
impactar a producédo de farinha de mandioca de diferentes maneiras: por um lado,
pode contribuir para a diversificagdo da renda familiar e reduzir a dependéncia da
producéo de farinha, tornando os agricultores mais resilientes a crises e a flutuagdes

do mercado; por outro, a dedicagao a outras atividades pode comprometer o tempo e
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0s recursos disponiveis a producdo de farinha, impactando a produtividade e a
qualidade do produto.

Os resultados da pesquisa de campo apontam que apenas sete dos
entrevistados sem certificagdo tém renda oriunda exclusivamente da agricultura,
enquanto os demais possuem outras atividades, desempenhando funcdes de
professora, de agente de saude, de pedreiro, etc. Alguns dos agricultores que
trabalham somente com a producdo de farinha de mandioca recebem auxilios
governamentais, como o Bolsa Familia, uma vez esta lavoura é sazonal em algumas
comunidades. Ja os entrevistados com certificacdo observaram que suas rendas sdo
decorrentes exclusivamente da agricultura.

E importante ressaltar que alguns dos entrevistados exercem a diversificac&o
de producdes no proéprio terreno da agricultura. Por exemplo, o produtor BRAG-SC-
02, além do cultivo de mandioca e da manufatura de farinha, trabalha com plantios de
acai e de hortalicas em geral e com producbes de galinhas caipiras e de outros
animais. Ja Ac — CC - 01 produz mandioca e farinha, coco, acai, maracuja, produtos
florestais e trabalha com piscicultura. Aracaty, Silva e Soares (2022) argumentam que
esta diversificacdo produtiva contribui para a seguranca alimentar e para a geracéo
de renda, mas exige gestbes eficientes do tempo e dos recursos.

Nesse contexto, quando indagados se se consideram agricultores familiares,
todos os entrevistados, com ou sem certificagcdo, mesmo 0s que possuem atividades
complementares, responderam afirmativamente. No aspecto da classificacdo de
agricultores familiares, ha critérios que o0s identificam, como utilizar
predominantemente méo de obra da prépria familia nas atividades econdmicas do seu
estabelecimento ou empreendimento, ter um percentual minimo da renda familiar
originada de atividades econbmicas do seu estabelecimento ou empreendimento;
dirigir seu estabelecimento ou empreendimento com sua familia; entre outros, aos
quais os entrevistados atendem, pois tém a agricultura como base de producéo, a
familia como fonte de méo de obra, etc. (Tabela 3).
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Tabela 3 — Quantidade de familiares que trabalham na producéo de farinha
Sem certificagdo  Com certificacdo

Até sete individuos da mesma familia | 3 -

Até seis individuos da mesma familia
Até cinco individuos da mesma familia
Até quatro individuos da mesma familia \

Até trés individuos da mesma familia |

Até dois individuos da mesma familia

Fonte: elaborado pelo autor (2025)
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Os agricultores foram questionados a respeito da contratacdo de méao de obra
externa, além da familiar, na producéo de farinha de mandioca, observando-se que
alguns entrevistados o fazem, utilizando-se das formas diaria ou troca de servigos.
Apesar da énfase no trabalho familiar, a contratacdo de méo de obra externa,
principalmente em carater temporario, € uma realidade em muitos estabelecimentos
de Agricultura Familiar (David, 2009). Navarro e Pedroso (2011) argumentam que a
contratacdo de mao de obra ndo descaracteriza a Agricultura Familiar, desde que o
trabalho familiar continue sendo predominante. Sousa da Silva (2020) aponta a
importancia das relacdes sociais na contratacdo de méao de obra externa; em muitos
casos, a preferéncia é dada a membros da propria comunidade, como vizinhos e
parentes, o que fortalece os lagcos comunitarios e garante a confiabilidade dos
trabalhadores. Pelo estudo de Araujo et al. (2023), intitulado Ganhos competitivos na
constituicdo de uma cooperativa em uma vila da zona rural do municipio de
Tracuateua, PA, os autores afirmam que a pratica do "dia trocado" ou "adjunto”, em
gue os agricultores se ajudam mutuamente, em diferentes momentos da producéao,
representa uma forma de lidar com a necessidade de mao de obra extra, sem
necessariamente envolver relacdes monetérias.

Em relagcdo a mao de obra ajustada pelos entrevistados, h4 uma diversidade
na quantidade de individuos contratados: alguns admitem bastantes individuos,
enguanto outros nao fazem contratacdes (Tabela 4). Primordialmente, os pagamentos
sdo feitos na forma de diarias (dias trabalhados), ja que muitos dos contratados
recebem auxilios do governo, como o Bolsa Familia, optando por ndo criar vinculos
empregaticios. Os produtores Trac — CC — 01 e Ac — CC - 01, que possuem
certificacdo artesanal, sdo 0os que mais assentam mao de obra externa, fato

importante, que se reflete nas demandas de suas producdes.
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Tabela 4 — Quantidade de mao de obra externa contratada
Sem certificacdo  Com certificacdo

N&o contrata 7 1
Contratacdo de até um individuo 2 -
Contratagdo de até dois individuos 4 -
Contratacdo de até trés individuos 2 1
Contratagdo de até quatro individuos 2 -
Contratagdo de até oito individuos - 1
Contratagdo de até 25 individuos - 1

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

4.1.5 Producéo e renda

Os resultados demonstraram diferencas entre os entrevistados, quando se trata
de producao de mandioca, uma vez que os produtores com certificacdo produzem a
sua mandioca e a compram de outros cultivadores, para suprir suas demandas, com
excecdo de Brag — CC - 02, que produz toda a mandioca que utiliza. Com os
produtores nado certificados entrevistados acontece o contrério: todos produzem
farinha somente das raizes que colhem, com excec¢do de BRAG-SC-08, que produz e
compra mandioca, dependendo de sua demanda.

A producdo mensal de farinha de mandioca varia significativamente, ao longo
do ano, influenciada por fatores, como a sazonalidade da producdo da mandioca, as
demandas do mercado e a disponibilidade de m&o de obra. E muito comum que os
produtores comercializem suas farinhas em sacas de 60 kg. Agricultores familiares de
Braganca produzem cinco sacas de farinha por més, em média, utilizando métodos
artesanais — em alguns casos, a producgéo pode ser menor, alcangando apenas duas
sacas por més (Brito, 2020). Porém, como séo varios os fatores que influenciam a
producédo, essa média acaba sendo bastante movel, podendo ser maior ou menor.
Conforme os dados da pesquisa, a producdo meédia de farinha dos produtores

entrevistados pode ser observada no Grafico 2.
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Gréfico 2 — Producéo média mensal de farinha de mandioca, pelos entrevistados
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Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Alves e Modesto Junior (2019) destacam que as unidades familiares
processadoras de farinha de Bragancga operam com dois fornos manuais e com outros
equipamentos, produzindo 120 sacas de farinha por més, enquanto os agricultores de
Sao Miguel do Guam4, com casas de farinha semimecanizadas, produzem entre 20 e
25 sacas de farinha por semana (Cardoso et al., 2001), e grandes produtores, com
casas de farinha mecanizadas, podem atingir uma producéo de 60 a 200 sacas de
farinha por semana. Em Castanhal, a capacidade média de processamento € de 200
sacas semanais, por unidade mecanizada (Cardoso et al., 2001).

Se a producéo de farinha depende de diversos fatores, a renda gerada com a
producéo de farinha de mandioca também varia consideravelmente, dependendo de
varios aspectos interligados. O tamanho da producéo, o tipo de farinha produzida, a
eficiéncia do processo produtivo, os custos de producéo, o acesso a mercados e 0
preco de venda séo cruciais a determinacdo da renda final. Como referido, muitos
agricultores tém rendas compostas por atividades complementares, assim investigou-

se a renda gerada exclusivamente pela producao de farinha de mandioca (Tabela 5).

Tabela 5 — Média salarial dos entrevistados

Sem certificacdo Com certificagéo
Menos de um salario minimo 1 -
De um a dois salarios minimos 11 1
De dois a trés salarios minimos 3 -
De trés a quatro salarios minimos 1 -
De quatro a cinco salarios minimos 1 1
De cinco a seis salarios minimos - 2

Fonte: elaborado pelo autor (2025)
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Observamos, em outros trabalhos, que a falta de padronizacéo na afericdo da
composicdo da producéo de farinha de mandioca dificulta a que o produtor saiba do
valor exato de sua renda, uma vez que muitos ndo anotam, nem levam em
consideracao, os custos de todas as etapas de producéo, a exemplo do valor de seu
proprio dia de trabalho. Costa e Fernandes (2016) argumentam que a renda liquida
de um produtor, seja agricultor familiar ou empresa, é calculada pela diferenca entre
a sua receita total e os seus custos totais. A receita total € obtida pela multiplicacédo
entre a quantidade total produzida e o preco de venda por unidade, enquanto os
custos totais englobam as despesas fixas (como as de aluguel de terras e de
depreciacdo de equipamentos) e as variaveis (como as de insumos, de energia e de
mao de obra contratada) (Costa; Fernandes, 2016). Mesmo com tantas variaveis
influenciando a renda, quase todos os entrevistados afirmaram obter lucros nas
vendas de farinha. O produtor AC-SC-01 relatou, por exemplo, que consegue ter lucro,
mas nao sabe a margem dele, ao passo que BRAG-SC-05, VIS-SC-03 e VIS-SC-04
nao sabem se conseguem obter ganhos na producdo de farinha, mas os demais
entrevistados estimam que suas margens de lucros variam de 12%, no caso de VIS-
SC-02, a 100%, no caso de BRAG-SC-08.

Com relacdo aos locais de comercializacdo da farinha de mandioca, os
resultados demonstraram diversificacdo nos destinos dos produtos, entre eles as
feiras livres de Braganca, de Augusto Correa e de Viseu. As feiras livres sdo pontos
de venda tradicionais e importantes para a farinha de mandioca, especialmente nas
regides Norte e Nordeste (Aracaty; Silva; Soares, (2022b). Em Braganca, por
exemplo, a feira livre é o principal destino da farinha produzida nas comunidades rurais
locais (Brito, 2020). Também ha vendas a comerciantes de outros municipios, como
Castanhal e Belém, de outros estados e, mesmo, de outros paises, como no caso de
Brag — CC — 01, que envia sua producdo para Belém (PA), para outros estados
(Parana, Santa Catarina, Minas Gerais, Ceard, Rio de Janeiro e Sdo Paulo) e para a
Franca. Em seu trabalho, Brito (2020) destaca que a farinha de Braganca também
chega a estados, como Rio de Janeiro, S&o Paulo, Maranhéo, Ceara e Amapa.

Outros produtores vendem diretamente para os consumidores, por encomenda,
e para o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e o Programa de
Aquisicdo de Alimentos (PAA), projetos governamentais que compram farinha de
mandioca para abastecer escolas e outras instituicdes. Em Braganca, o PNAE e o

PAA sao reconhecidos, pelos produtores de farinha, como importantes meios de
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comercializacao da producéo e de garantia de uma renda justa (Sousa da Silva, 2020),
pois 0s valores pagos por estes programas Sao superiores aos praticados no mercado
convencional, proporcionando um incentivo significativo aos agricultores familiares da
regido (Sousa da Silva, 2020).

E importante destacar a presenca dos atravessadores na cadeia produtiva da
farinha de mandioca, os quais atuam como intermediarios entre os produtores e 0s
mercados consumidores. Embora facilitem o escoamento da producao, sua presenca
pode impactar negativamente a renda dos produtores. Velthem (2012), no trabalho A
‘farinha especial’: fabricacéo e percepc¢ao de um produto da agricultura familiar no vale
do rio Jurua, Acre, ressalta que estes compram farinha dos produtores a precos
inferiores aos praticados em mercados mais amplos, aproveitando-se da necessidade
de venda rapida, principalmente por parte dagueles com menor poder de negociacéo.
Nogueira et al. (2021), na pesquisa Caracterizacdo socioecondmica do sistema de
producdo de mandioca de agricultores familiares do municipio de Sao Francisco do
Pard, argumentam que, apdés a compra, 0s atravessadores revendem a farinha em
outros mercados, como feiras livres e estabelecimentos comerciais, adicionando uma
margem de lucro ao preco final. Sousa da Silva (2020) observa que, em algumas
situacfes, os atravessadores adiantam recursos financeiros aos produtores,
criando uma relacdo de dependéncia, que pode levar ao endividamento.

As andlises da producdo e da comercializacdo de farinha de mandioca em
Braganca e em suas regides adjacentes revelam contrastes estruturais entre
produtores certificados e ndo certificados. Os primeiros se destacam pela integracao
a mercados formais, adquirindo matéria-prima complementar e operando em escalas
ampliadas (de 20 a 200 sacas/semana), com tecnologias semimecanizadas, que
elevam a produtividade. Essa capacitacdo técnica, aliada ao acesso a programas
governamentais (PAA/PNAE) e ao alcance de mercados externos, possibilita rendas
superiores, atingindo até seis salarios minimos. Em contrapartida, os nao certificados
mantém praticas artesanais (com rendimento de duas a cinco sacas/més), limitando-
se a producao propria de mandioca e a comercializacdo em feiras locais, com rendas
concentradas entre um e trés salarios minimos. A dependéncia de atravessadores,
gue compram a prec¢os reduzidos, agrava a vulnerabilidade econémica deste grupo,
enquanto a auséncia de registros financeiros dificulta as mensuracfes precisas de

custos e de lucros.
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4.2 CARACTERIZACAO DAS CASAS DE FARINHA DE MANDIOCA DA IG
FARINHA DE BRAGANCA, REGISTRADAS OU NAO NA ADEPARA

No contexto do estado do Par4, a Indicacdo Geografica da Farinha de Braganca
representa um reconhecimento formal das especificidades culturais, historicas e
técnicas envolvidas neste processo produtivo. Entretanto, as estruturas das casas de
farinha locais, em que ocorre a transformacdo da mandioca em farinha, apresentam
sérias variacdes entre o0s estabelecimentos registrados e ndo registrados na
ADEPARA.

A regularizacdo destes espacos € bastante polémica, pois envolve diferencas
entre valores e praticas tradicionais e culturais, ja que as estruturas e os utensilios
utilizados na producao de farinha sdo de origens seculares. A legislacdo, porém, é
fundamental, tanto para atender as exigéncias legais quanto para garantir padrées de
gualidade e de seguranca alimentar. Por outro lado, muitos produtores enfrentam
dificuldades para atender as normativas impostas, especialmente no que se refere a
adequacao das estruturas fisicas e operacionais das casas de farinha.

Nascimento (2016), em Boas praticas de fabricacéo de farinha de mandioca, e
o Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) orientam sobre o fluxo de
producédo a ser seguido nas casas de farinha, de forma a obedecer as exigéncias das

legislacdes vigentes (Quadro 4).

Quadro 4 — Fluxo 6timo de producéo da farinha de mandioca

Area Descricdo

Recepcéao Destina-se ao recebimento das raizes de mandioca, sendo verificada
a procedéncia, o peso e a qualidade destas

Pré-processamento A mandioca é descascada e lavada, para ser encaminhada a area de

processamento. Aqui, estao presentes o ponto de agua, os cochos, as
mesas e o0s utensilios. Recomenda-se que seja pavimentada e
revestida, assim como o tanque de lavagem

Processamento Transformacdo da mandioca em massa. Nessa area, estdo contidos
o ralador, a prensa, o extrator de fécula, as mesas, os fornos, as
chapas, os cochos e os utensilios. Nessa etapa, a mandioca é
triturada, prensada, torrada, classificada, pesada e embalada. E
também neste momento que se obtém seus subprodutos, como,
goma, tucupi e tapioca

Pesagem e embalagem Destinada a classificacdo, a pesagem e a embalagem dos produtos

Armazenamento Consiste em um espaco de recepcao dos produtos e dos subprodutos,
devidamente embalados, para serem armazenados sobre estrados de
madeira

Fonte: Nascimento (2016) e SENAR (2018)
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Nesse contexto, o presente subcapitulo busca caracterizar e comparar as
estruturas dos estabelecimentos registrados e nio registrados na ADEPARA, que
integram a |G Farinha de Braganca, analisando os principais aspectos que 0s
individualizam e as implicacdes destas diferengcas a produtores e a consumidores.
Nessa andlise, utilizamos, como principal referéncia, textos da legislacdo de produtos
artesanais, em especial o da Portaria n.° 5.314/2021, que trata exclusivamente da
producado e da estrutura de casas de farinha, sem esquecer de textos e de normas

afins.

4.2.1 Estrutura das casas de farinha

Acredita-se que um dos pontos a ser mais debatido, dentro da l6gica de
melhoramento da producao de farinha de mandioca, € o das casas de farinha, pois é
nelas que todo o processo de modificacdo acontece. Ndo se trata apenas de um
simples processo de transformacdo de matérias-primas em produtos alimenticios; ha
muitas questdes tradicionais, econdmicas, sociais, ambientais e culturais envolvidas
neste fazer, razao pela qual esta pesquisa constatou grandes variagdes nas estruturas
destas casas de farinha. As casas de farinha utilizam tecnologias tradicionais, que,
embora eficientes, podem apresentar limitagdes, em termos de produtividade, de
qualidade e de sanidade, e a incorporacdo de novas tecnologias, adaptadas a
realidade local, € um desafio a modernizacédo da producado de farinha de mandioca
(Costa, 2013).

Na avaliacao das casas de farinha, em relagéo aos seus tamanho, em metros
quadrados (m?), constatou-se que estas tém 72 m?, em média — a menor mede 24
m? e a maior, 196 m?. Levando em consideracdo o tamanho médio e as dimensdes
da maior casa de farinha observada na investigacdo, a Portaria ADEPARA n.°
3.672/2014 enquadra estas constru¢gdes como estabelecimentos agroindustriais rurais
de pequeno porte, com area Util construida ndo superior a 250 m? (Normas Brasil,
2014). Porém, ao analisar outras estruturas destas casas de farinha, contrastando
com a legislacdo de produtos artesanais, observamos disparidades em algumas das
casas de farinha sem registro, principalmente em partes das estruturas, como pisos,
paredes, telhas, portas/janelas e telas de protecao.

A Portaria n.° 5.314/2021, da ADEPARA, diz que o piso deve ser de material

impermeavel, antiderrapante, resistente a transitos e a impactos e de fécil
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higienizacdo, podendo-se utilizar cimento queimado ou revestimento de lajota
ceramica em sua constituicdo (Para, 2021).

Segundo Lima, Santos e Ribeiro (2023), muitas casas de farinha,
especialmente as tradicionais e de pequeno porte, apresentam pisos de terra batida
ou de cimento rastico, e a falta de revestimentos adequados nos pisos pode resultar
em acumulos de umidade, de sujeiras e de residuos, o que compromete as condi¢des
higiénico-sanitarias dos locais (Souza, 2019). Entre os entrevistados sem registro,
nove afirmaram possuir casas de farinha com piso de cimento liso e oito, de terra
batida. Os quatro entrevistados que possuem registro observaram que Seus

estabelecimentos tém piso de lajota de ceramica (Gréfico 3).

Gréfico 3 — Quantitativos dos tipos de pisos usados pelos entrevistados em suas casas de farinha
10 9

8

6

CIMENTO LISO TERRA BATIDA CERAMICA

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

As paredes das casas de farinha sdo elementos cruciais para garantir a
seguranca e a qualidade da producdo. Elas devem ser construidas com materiais
impermeaveis, lavaveis e resistentes, como alvenaria ou revestimento adequado. O
uso de madeira € desencorajado, pois este material pode acumular sujeiras e
umidades, propiciando a proliferacdo de microrganismos. Silva dos Santos (2021)
ressalta que paredes adequadas atuam como barreiras fisicas contra a entrada de
contaminantes externos, como poeiras, insetos, animais e outros vetores de doencas.
As paredes das casas de farinha devem ter alturas entre 0,80 m e 1,10 m e ser
completadas com telas de protecao, até o teto, na altura do pé direito, para evitar a
entrada de animais e para possibilitar o perfeito arejamento do ambiente de trabalho
(Para, 2021). Da mesma forma, as paredes que delimitam a area de armazenamento
do produto acabado e a que separa as areas suja e limpa devem ser inteiras, até o
teto, podendo ter uma &rea de ventilacdo superior telada, acima de 2,5 m (Para,
2021b).
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Tratando-se das paredes e das telas das casas de farinha dos entrevistados,
observou-se que 11 delas possuem meias paredes e paredes completas, do
comprimento do pé direito, mas apenas seis possuem telas — incluindo as quatro
casas que possuem registro na ADEPARA, conforme os gréaficos 4 e 5. Os demais
entrevistados possuem casas totalmente abertas, ndo impedindo a entrada de animais

e/ou de pessoas que nao estejam envolvidas na producao (figuras 2 e 3).

Gréfico 4 — Quantitativos de casas de farinha com paredes/meias paredes

TOTALMENTE ABERTA ] 10

PAREDES/MEIAS PAREDES ] 11

9,4 9,6 9,8 10 10,2 10,4 10,6 10,8 11 11,2

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Graéfico 5 — Quantitativos de casas de farinha com telas de protecéo
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Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Figura 2 — Casa de farinha registrada na ADEPARA, com paredes/meias paredes e com telas de
protecao
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Foto: acervo do autor (2025)



76

Figura 3 — Casa de farinha sem registro na ADEPARA
Bt e 1 A

Foto: acervo do autor (22 )

Em se tratando das coberturas das casas de farinha, a Portaria ADEPARA n.°
5.314/2021 coloca que esta “[...] deve ser construida de forma e em material que
permita a facil limpeza, a protegéo, a segurancga, o arejamento e o conforto térmico e
0 escoamento da agua da chuva” (Para, 2021, p. 1). Na pesquisa, constatou-se que
quatro casas de farinha possuiam cobertura de palha, dez dispunham de cobertura
de telhas do tipo Brasilit, seis continham telhas plan e uma era coberta com telhas de
cimento. Sales e Maciel (2020) mencionam que a cobertura tradicional das casas de
farinha é feita de palha, material comum na regido e de facil acesso, porém Sousa da
Silva (2020) destaca a precariedade destas instalagcdes, citando que muitas casas de
farinha ndo possuem coberturas adequadas. As coberturas das casas de farinha de
Braganca variam, de acordo com os tipos de estruturas, mas geralmente sédo simples
e muitas vezes inadequadas para garantir a higiene e a seguranca do alimento. No
Quadro 5, tem-se o0 resumo das estruturas das casas de farinha dos entrevistados

nesta pesquisa.



Quadro 5 — Resumo das estruturas presentes nas casas de farinha observadas na pesquisa

TELAS DE

PORTAS E

PISO PAREDES PROTECAO | JANELAS TELHAS
AC-SC-01 Cimento liso WSS Nao N&o Tipo Brasilit
paredes
AC-SC-02 Terra batida | 'otamente NEo N&o Tipo Brasilt
aberta
BRAG-SC-01 | Cimento liso MEES Sl (1222 Portas | 15 Brasilit
paredes incompleta pequenas
BRAG-SC-02 | Cimento liso Meias Sim Sim Tipo Brasilit
paredes
BRAG-SC-03 | Cimento liso e Sim Portas Tipo Brasilit
paredes
BRAG-SC-04 Cimento liso Meias Néo Sim Telhas plan
paredes
BRAG-SC-05 Terra batida VelEITENe N&o N&o Tipo Brasilit
aberta
BRAG-SC-06 Terra batida Totalmente N&o N&o Cimento
aberta
BRAG-SC-07 Cimento liso TeElImeEnite N&o N&o Tipo Brasilit
aberta
BRAG-SC-08 Cimento liso Totalmente Nao Néao Telhas plan
aberta
TRAC-SC-01 Terra batida el N&o N&o Tipo Brasilit
aberta
. . Meias ~ :
TRAC-SC-02 Cimento liso Nao Sim Telhas plan
paredes
VIS-SC-01 Cimento liso WSS N&ao N&o Tipo Brasilit
paredes
VIS-SC-02 Terra batida Totalmente Nao N&o Palha
aberta
VIS-SC-03 Terra batida TEEImETTE Nao N&o Palha
aberta
VIS-SC-04 Terra batida Totalmente N&o Nao Palha
aberta
VIS-SC-05 Terra batida VI N&o N&o Palha
aberta
A Meias . .
Brag - CC -01 Ceramica paredes Sim Sim Telhas plan
A Meias . .
Brag — CC -02 Ceramica paredes Sim Sim Telhas plan
Trac — CC -01 Ceramica Meias Sim Sim Telhas plan
paredes
Ac - CC - 01 Ceramica S Sim Sim Tipo Brasilit
paredes

Fonte: elaborado pelo autor (2025)
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A estrutura das casas de farinha desempenha um papel crucial nas questdes

ambientais, especialmente na regido da IG Farinha de Braganca. A auséncia de

sistemas eficientes de manejo de residuos nas casas de farinha pode contribuir para

as contaminac¢des do solo e das fontes de &gua, devido ao descarte inadequado de

subprodutos, como manipueira e cascas de mandioca. Por outro lado, os

estabelecimentos registrados na ADEPARA tendem a incorporar melhorias
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estruturais, que incluem mecanismos para tratar estes residuos, como fossas

sépticas, ou processos de reaproveitamento, mitigando impactos ambientais.

4.2.2 Questdes ambientais

Entre os principais desafios ambientais associados a producéo de farinha se
destacam o manejo inadequado dos residuos gerados, como cascas de mandioca e
manipueira3, e o uso de lenha na etapa de torrefacdo. A manipueira, rica em matéria
organica e em cianeto, contamina o solo, os lencéis freaticos e os cursos d'agua,
comprometendo a qualidade da agua para os consumos humano e animal, além de
prejudicar a vida aquatica (Corréa, 2019).

Além disso, 0 uso de préticas tradicionais, embora essencial a valorizagéo do
produto artesanal e & manutencéo dos saberes culturais, muitas vezes contrasta com
as exigéncias de sustentabilidade ambiental, que tém a conciliacdo entre preservacao
ambiental e valorizacdo cultural como escopo. Nesse sentido, o presente tépico
abordard as principais questdes ambientais envolvidas na producdo de farinha,
discutindo diferencas entre os estabelecimentos registrados e os nao registrados,
embasadas na legislacao da producéao artesanal.

Um ponto bastante discutido entre produtores e técnicos dos 6rgdos envolvidos
na producdo de farinha é quanto a colocacdo da mandioca em molho, pratica
necessaria a liberacdo do acido cianidrico da manipueira, que € altamente toxico.
Sousa da Silva (2020) destaca que a imersdo da mandioca em igarapés € uma pratica
tradicional, especialmente em comunidades com estruturas mais rudimentares. A
agua corrente dos igarapés facilita a remoc¢édo de impurezas e o amolecimento das
raizes, no entanto a pratica pode gerar impactos ambientais negativos, relacionados
ao descarte da manipueira, principalmente (Sousa da Silva, 2020). Além disso, se
houver algum contaminante na dgua corrente do igarapé, em que a mandioca esta de
molho, essa podera ser contaminada. A Portaria ADEPARA n.° 5314/2021 coloca,
nesse sentido: “E proibida a utilizacdo de rios, corregos, igarapés e afins, nas

operacodes de limpeza e fermentacdo da mandioca” (Para, 2021b).

3 A manipueira é o liquido extraido da mandioca, quando ela é prensada, dentro do processo de
fabricacéo da farinha. Tanto a mandioca quanto este liquido contém acido cianidrico, venenoso e nocivo
as alimentagbes humana e animal (EMBRAPA, 2011).
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O uso de tanques de alvenaria para o molho da mandioca € comum em casas
de farinha que possuem uma producdo maior e que buscam organizacao e higiene
(Silva dos Santos, 2021). Esses tanques permitem um maior controle sobre a
qualidade da agua e facilitam sua troca, o que ajuda a reduzir a acidez da massa (Silva
dos Santos, 2021). A construcao de tanques com materiais adequados e a renovacgéao
regular da agua sdo essenciais para evitar a proliferacdo de microrganismos e a
contaminacdo da mandioca. Alguns produtores utilizam caixas d’agua para esta
finalidade, principalmente os que possuem producdes pequenas, pois esta técnica
facilita seus processos produtivos. A figuras 4 e 5 mostram os tanques de casas de

farinha registradas.

Figuras 4 e 5 — Tanques construidos para colocar as mandiocas de molho, em duas casas de farinha
com registros na ADEPARA

\\ﬁ’\‘

Fonte: acervo do autor (2024)

Foi constatado, na pesquisa de campo, que todos os produtores que possuem
certificacdo artesanal trabalham com tanques de alvenaria. Em relacdo aos que néao
possuem certificagdo, um possui tanque, dez utilizam caixas d’agua e os demais usam

igarapés e nascentes de rios para colocar a mandioca de molho (Gréfico 6).
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Gréfico 6 — Quantitativos dos locais de molho para a mandioca nas casas de farinha estudadas

10

2

-

TANQUE CAIXA'AGUA IGARAPE NASCENTE DO RIO (PULSAO)

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Em sua maioria, as casas de farinha de Braganca necessitam de infraestruturas
adequadas para o tratamento de residuos. Em algumas das casas de farinha
investigadas, a solugcédo encontrada para lidar com a manipueira foi a construcao de
sumidouros®. Essa técnica, apesar de ser uma alternativa para evitar o acimulo de
efluentes a céu aberto, ndo é uma solucéo ideal, do ponto de vista ambiental, pois
ndo garante o tratamento adequado dos residuos (Corréa, 2019). A Portaria
ADEPARA n.° 5.314/2021 considera que “[...] as aguas residuais ndo serdo lancadas
diretamente na superficie do terreno serdo direcionadas as caixas de gordura e
sumidouro” (Para, 2021b).

Nesse contexto, os entrevistados foram indagados, quanto a presenca
sumidouros para tal fim em suas casas de farinha, e foi possivel observar que todos
os produtores sem registro na ADEPARA ndo possuem esta estrutura, enquanto 0s
que possuem registro na ADEPARA construiram sumidouros proximos aos seus
estabelecimentos, conforme demonstrado na Figura 6. E importante destacar que
alguns dos entrevistados ndo tinham conhecimento deste aspecto ou de sua
importancia. Para Schneider e Escher (2011), os agricultores familiares tém acesso
desigual a informacgbes, especialmente em &reas remotas ou com infraestrutura

precéria, o que limita suas capacidades de adaptacao e de inovacao.

4 Sumidouros sdo estruturas que desempenham papel nas drenagens de aguas residuais e de tucupi
(liquido extraido da mandioca). Eles podem ser definidos como aberturas ou depressdes no solo, que
permitem a infiltracdo de &gua, funcionando como escoadouros naturais ou artificiais. Os sumidouros
sdo utilizados para drenar estes liquidos, evitando acumulos e possiveis contamina¢des de aguas com
residuos de casas de farinha (SUSTENTAREA, 2023).



81

Figura 6 — Sumi

douro de uma casa de farinha com registro na ADEPARA
g, Z '. 2 ' ~-

| S5 2 i IR
Fonte: acervo do autor (2024)

As casas de farinha de mandioca sao espacos que refletem a tradicao cultural
e o dinamismo da producdo artesanal. O fluxo de producdo destas unidades é
composto por uma série de etapas interdependentes, que vao da colheita da
mandioca a entrega da farinha pronta para o consumo. Cada uma destas etapas exige
a utilizacdo de ferramentas e de equipamentos especificos, cujas diversidade e
qgualidade podem variar significativamente entre os estabelecimentos registrados e os
n&o registrados na ADEPARA.

4.2.3 Fluxo de producéo e utensilios utilizados em casas de farinha

As ferramentas utilizadas, como raladores, prensas, fornos, peneiras e outras,
desempenham papéis centrais na eficiéncia do processo produtivo e na qualidade final
do produto, sem contar os carateres tradicional e cultural presentes nestes utensilios.
Além disso, o grau de modernizacdo ou de manutencédo destes equipamentos pode
influenciar diretamente o atendimento as exigéncias legais e sanitarias impostas pelas
regulamentacgdes vigentes. As caracterizagfes dos fluxos e dos utensilios utilizados
na producgdo permitem compreender as praticas operacionais das casas de farinha e,
também, identificar diferencas estruturais e organizacionais entre os estabelecimentos
registrados e os ndo registrados, contribuindo para as discussdes sobre os desafios e
sobre as potencialidades da producao artesanal de farinha no contexto da Indicagéo
Geografica da Farinha de Braganca.
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Nesse conjunto, a Portaria n.° 5.314/2021 da ADEPARA destaca a
importancia de um fluxo de producédo, que evite a contaminacdo cruzada (Par4,
2021b), assim as instalagées devem ser divididas em areas "suja”™ e "limpa”®, com
separacdo também entre as areas Umida e seca. Com isto, foi possivel observar que,
entre os entrevistados sem certificacdo, apenas dois fazem esta separacao, logo os
demais estdo em desconformidade, quanto ao que a portaria preconiza. Em relacéo,
aos produtores registrados na ADEPARA, todos executam este isolamento, conforme
a imagem da Figura 7. Silva dos Santos (2021) constatou que 63,64% das casas de
farinha visitadas na agrovila Nazaré, em Castanhal (PA), também nao separam o0s
ambientes "sujo" e "limpo”, enquanto Oliveira, Santos e De Lima (2023), em pesquisa
sobre condi¢cdes higiénico-sanitarias em fabricas de farinha de mandioca de
Castanhal, constataram que 75% dos fluxos de producéo dos ambientes investigados
apresentam inconformidades, devido a falta de isolamento adequado entre as zonas

sujas e limpas.

Figura 7 — Separacédo entre as areas “suja” e “limpa”

Fonte: acervo do autor (2025)

Ainda na preparagdo da massa da mandioca, apés a lavagem final, essa sera
colocada em estruturas, como o tipiti, prensas manuais e hidraulicas, que irdo prensa-

la, para que seja eliminado o restante de liquido presente na mistura de mandioca. O

5 Area suja: local ou dependéncia da casa de farinha, que apresente maior risco de contaminag&o
aos alimentos, em que as raizes sdo recepcionadas, limpas e descascadas (PARA, 2021b).

& Area limpa: local ou dependéncia da casa de farinha, em que ocorra 0 processamento, 0
acondicionamento e o armazenamento de alimentos, construido com o objetivo de impedir a
introducdo e a multiplicacéo de agentes contaminantes (PARA, 2021b).
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tipiti € um utensilio tradicional indigena, utilizado para prensar a massa da mandioca,
extraindo seu liquido téxico e a preparando para a producéo da farinha (Brito, 2020).
E um artefato de grandes importancias cultural e histérica, representando a tradi¢éo e
o saber-fazer dos povos indigenas e das comunidades tradicionais, que o utilizam ha
séculos. Ferreira da Silva et al. (2018), em Agricultura Familiar: a producéo e o manejo
de farinha de mandioca na comunidade kalunga Vao de Almas e suas contribuicdes
para a educacédo do campo, argumentam que o tipiti, como parte da cultura material
da producéao de farinha, constitui um patriménio cultural a ser preservado e valorizado,
representando a histoéria, a tradicdo e a identidade dos povos envolvidos nesta
atividade.

Contudo, as legislacdes sanitarias acerca de producédo de farinha, e a Portaria
n.° 5.314/2021, da ADEPARA, afirmam que ‘[...] sdo recomendadas as prensas de
fuso ou hidraulica. Nao pode ser utilizado o tipiti” (Par4, 2021b). Na verdade, o uso de
utensilios de madeira ndo € indicado a producdo de alimentos, salvo aqueles
especificados em leis e em portarias e que ndo possuem alternativas de substituicdo.
Perguntados sobre ferramentas utilizadas para prensar a massa de mandioca, 0S
produtores participantes desta pesquisa se posicionaram como segue: 0S quatro
registrados na ADEPARA e sete dos que n&o o possuem utilizam prensas hidraulicas;

e trés usam prensas manuais e sete, o tipiti (todos sem registro no érgéo) (Gréfico 7).

Gréfico 7 — Quantitativos dos materiais utilizados para prensar a massa de mandioca, pelos
agricultores entrevistados
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PRENSA HIDRAULICAS PRENSA MANUAIS TIPITI

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

O tipiti e as prensas hidraulicas e manuais, bem como boa parte dos utensilios

utilizados na producéo de farinha, refletem a coexisténcia entre métodos tradicionais
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e tecnologias modernas. Essa dualidade demonstra a capacidade de adaptacdo da
atividade, buscando conciliar a preservacéo da cultura e a otimizacado da producéo.
Observa-se que a presenca dos utensilios antigos ndo decorre somente de questdes
tradicionais, mas de questdes econdbmicas e, principalmente, de inexisténcia de
tecnologias que possam substitui-los, sem alterar a qualidade da farinha.

Entre os implementos mais tradicionais se destacam os cochos de madeira,
chamados masseiras, que tém as fungbes de acomodar a massa de mandioca
prensada e de dar descanso a farinha torrada — apdés a torragao no forno, a farinha
quente é transferida para o cocho, em que esfria e libera sua umidade residual,
garantindo textura e crocancia ao produto final (Brito, 2020). Segundo a Portaria n.°
5.314/2021, da ADEPARA, os cochos devem estar, pelo menos, trinta centimetros
acima do piso, para facilitar a higienizagédo, carecem de ser aparelhados e distribuidos,
conforme sua funcéo, e precisam ter forramento préprio, que auxilie na sua limpeza”
(Para, 2021b). Segundo a portaria, € indicado que os cochos sejam forrados, para que
a farinha ndo entre em contato direto com a madeira. Os entrevistados na pesquisa
afirmaram utilizar cochos de madeira, porém somente alguns deles forram os cochos,

para acomodar a farinha (figuras 8 e 9).

Figuras 8 e 9 — Cochos de madeira usados em casas de farinha certificadas (a esquerda) e ndo
certificadas (a direita)

Fonte: acervo do autor (2025)
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Entre os elementos tradicionais utilizados pelos produtores, cita-se também o
rodo de madeira, utensilio essencial a producéo artesanal de farinha de mandioca,
especialmente na etapa de torracdo da massa de mandioca no forno. Sousa da Silva
(2020) descreve o rodo como um “[...] cabo de madeira rolico alongado, contendo na
ponta uma tabua (cavaco) artesanalmente esculpido de forma retangular pelos
préprios agricultores, com medidas de 45 a 60 cm x 15 a 20 cm”. A principal fungao
do rodo € a de movimentar a massa de mandioca no forno, espalhando, virando e
misturando os graos, para garantir uma torragao uniforme e para evitar que a farinha
queime. Esse movimento constante, realizado pelo torrador, é fundamental a
qualidade final da farinha, resultando em uma textura crocante e em um sabor
caracteristico. Todos os entrevistados se utilizam deste utensilio, ja que ele é

indispensavel a producéo de farinha.

Figura 10 — Torrador manuseando um rodo de madeira

e .

Fonte: acervo do autor (2025)

Outro utensilio tradicional utilizado nas casas de farinha é a peneira, que
desempenha papéis fundamentais na uniformizacédo da granulacdo da farinha e na
remogdo de impurezas. Ela pode ser usada em trés fases principais: apos a
prensagem, quando a massa prensada, ainda Umida, pode ser peneirada, para
remover fibras e pedacos maiores de mandioca, que ndo foram triturados
completamente (Brandao, 2007); apds a primeira secagem, quando a massa seca,

em forma de grumos, é peneirada, para separar 0os pedagos maiores (carogos), que
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necessitam de nova torra (Carvalho, 2017); e apés a torra final, quando a farinha
torrada € peneirada, para remover grumos, para uniformizar a granulacédo e para
obter a textura desejada — fina ou grossa, de acordo com a preferéncia regional
(Velthem; Katz, 2012). Essas fases podem variar, de acordo com o tipo de farinha
produzida, e a malha da peneira sera determinada pelo seu momento de uso e pela
granulometria que se quer obter.

Entre os equipamentos considerados “modernos” em uma casa de farinha ha o
caititu ou “catitu”, como €& popularmente conhecido, um equipamento tracionado por
motor movido a 6leo diesel, a gasolina ou a eletricidade, dependendo da localidade
(Souza, 2019). Também conhecido como ralador de mandioca, € um instrumento
fundamental a producdo de farinha de mandioca, responsavel pela trituracdo das
raizes e pela sua transformacdo em massa, sendo utilizado apds a lavagem e o
descascamento das raizes, primeira etapa no processo de producdo da farinha
(Cardoso et al., 2001). A Portaria n.° 5.314/2021, da ADEPARA, define que o triturador
ou caititu “[...] deve contribuir para seguranca da operacdo e a facilidade de
higienizagdo do equipamento, [sendo] preferencialmente confeccionado em ago
inoxidavel ou de material resistente, aprovados pela ADEPARA” (Para, 2021b,
insercdo nossa). A ralacdo manual da mandioca € um processo extremamente
trabalhoso e fisicamente exigente, e o caititu minimiza o esforco fisico necessério para
triturar a mandioca, tornando o trabalho menos cansativo aos produtores (Brito, 2020).
Entre os entrevistados, todos declararam utilizar o caititu na producéo de farinha.

Ainda sobre o fluxo de producéo, entre os utensilios que compdem a producao
o forno é o principal, sendo responsavel pela transformagéo definitiva da mandioca
em farinha, executando a secagem e a torragdo da massa e conferindo a textura, o
sabor e a crocancia caracteristicos a farinha. Os fornos tradicionais, geralmente
construidos em alvenaria ou barro, com formato circular ou retangular, utilizam lenha
como combustivel, o que confere a farinha um sabor peculiar. A chapa de metal do
interior do forno (de zinco, de ferro ou de cobre), sobre a qual a massa é espalhada,
€ aguecida pelo fogo, promovendo sua secagem e torra. O controle da temperatura
feito de forma empirica, exigindo atencéo e experiéncia do torrador, que utiliza o rodo
de madeira para movimentar a massa e para garantir sua torra uniforme.

Na pesquisa, foi constatada a utilizacéo de dois tipos de fornos: o tradicional,
presente em todas as casas de farinha; e o mecanizado (elétrico), presente em uma

casa de farinha, somente, além do forno tradicional (Figura 11). A principal
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vantagem dos fornos mecanizados é o aumento da capacidade de producao, pois
permitem processar volumes maiores de massa de mandioca em menos tempo, 0
gue é crucial para atender a crescente demanda do mercado e para expandir 0s
negocios. A escolha do tipo de forno depende da escala de producdo, da
disponibilidade de recursos e da tradicdo local. Em comunidades que valorizam a
producéo artesanal, os fornos tradicionais ainda séo predominantes, representando a
cultura e o saber-fazer locais; em unidades de producédo maiores, os fornos modernos
oferecem maior eficiéncia e produtividade.

Nessa pesquisa, entre os produtores sem certificacdo, quatro possuem dois
fornos e dez possuem um forno, apenas. Ja entre os certificados, trés possuem dois
fornos — um deles possui o forno mecanizado — e um possui quatro fornos, conforme

o grafico da Gréafico 8.

Gréfico 8 — Quantitativos de fornos, por casa de farinha

04 FORNOS 1

02 FORNOS 6

01 FORNO 14

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Figura 11 — Casa de farinha registrada, com fornos tradicional e mecanizado

Fonte: acervo do autor (2024)
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Em relacdo a organizacdo e a higienizacdo dos utensilios de fabricacdo de
farinha, os entrevistados foram perguntados sobre os locais de depdsito das
ferramentas nos intervalos de producao de farinha. Nas respostas, oito produtores
asseguraram possuir local especifico para a guarda dos utensilios e 13 afirmaram
deixa-los na prépria casa de farinha, em lugares ndo especificos. Infelizmente, em
muitas casas de farinha, principalmente as mais rudimentares, os utensilios séao
deixados expostos na area de producdo, sem protecdo adequada (Santos et al.,
2021), prética que aumenta o risco de contaminac¢des dos utensilios por poeira, por
insetos, por roedores e por outros agentes, comprometendo a qualidade e a
seguranca da farinha produzida (Santos et al., 2021).

Além dos apetrechos utilizados na producao de farinha, as casas de farinha
podem abrigar outros objetos e produtos, que ndo sédo diretamente utilizados no
processo. A presenca destes itens pode variar muito, dependendo da organizacéo e
das préticas de higiene de cada estabelecimento. Lima, Santos e Ribeiro (2023)
ressaltam que, em algumas casas de farinha, € comum a presenca de objetos em
desuso ou impréprios ao ambiente de producdo, como ferramentas quebradas ou
enferrujadas, mobilia velha ou danificada, embalagens vazias e outros materiais
descartados. Na pesquisa de campo, foi possivel observar carrinhos de mao,
materiais utilizados na agricultura e até animais em algumas casas de farinha sem

certificagdo, podendo comprometer a qualidade da producao (Figura 12).

producao de farinha

Figura 12 — Casa de farinha repleta de materiais inapropriados a
AL T o

Ry

Fonte: acervo do autor (2025)
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A organizacao e a limpeza das casas de farinha sdo aspectos fundamentais a
qualidade da farinha e & satde dos consumidores. E decisivo eliminar qualquer fonte
de contaminag¢do, mantendo o ambiente de producéo limpo, organizado e livre de
objetos e de produtos que ndo sejam essenciais ao processo de confecgéo alimentar.

A pesquisa revelou que a producdo artesanal da farinha de mandioca nos
municipios que integram a Indicacdo Geografica da farinha de Braganca enfrenta
desafios estruturais, normativos e ambientais. A regularizacdo das casas de farinha,
pela ADEPARA, representa um ponto de tensio entre a preservacio dos saberes
tradicionais e a adequacdo as exigéncias sanitarias e estruturais impostas pelas
legislacdes.

Observou-se que as casas de farinha registradas apresentam melhores
condic¢des estruturais e sanitérias, com pisos, paredes e coberturas adequadas, além
de mecanismos de manejo de residuos, como sumidouros e tanques de fermentacao.
J& os estabelecimentos nao registrados, em sua maioria, operam com estruturas mais
rudimentares, como pisos de terra batida e auséncia de barreiras contra
contaminantes, o0 que pode comprometer a seguranca alimentar e a sustentabilidade
da producéo.

O impacto ambiental também se mostrou relevante, especialmente no descarte
da manipueira e no uso de igarapés para fermentacdo da mandioca, préaticas ainda
comuns entre os produtores nao regularizados. Além disso, a adocéo de aparelhos
tradicionais, como o tipiti e os cochos de madeira, choca-se com as exigéncias
normativas, que priorizam materiais mais higiénicos, dificultando a adequacdo da
producdo, sem prejuizo a sua identidade cultural.

Os resultados indicam que, embora a regulamentagdo possa contribuir para
melhorar a qualidade do produto e a seguranca alimentar, é fundamental considerar
as limitacdes socioecondmicas dos produtores artesanais e propor politicas publicas
que conciliem a preservacdo da cultura local a viabilidade econbmica da
regularizacdo. Assim, a valorizagdo da |G Farinha de Braganca depende da
implementacédo de medidas, que respeitem os saberes tradicionais, ao mesmo tempo

gue garantam a sustentabilidade da producéo e o acesso a mercados mais amplos.
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4.3 POTENCIALIDADES E DEBILIDADES DAS CASAS DE FARINHA NA REGIAO
DA IG FARINHA DE BRAGANCA, RELACIONADAS A LEGISLACAO DE
PRODUTOS ARTESANAIS DA ADEPARA

Nessa secdo, abordam-se as potencialidades e as deficiéncias das casas de
farinha situadas na regido da Indicacdo Geogréfica da farinha de Braganca, com foco
na relacdo entre estas unidades produtivas e a legislacdo de produtos artesanais
estabelecida pela ADEPARA, dentro do objetivo principal de analisar os desafios e as
oportunidades relacionadas a concessdo da certificacdo de producdo artesanal,
considerando as diferentes perspectivas que influenciam a producdo e a
comercializac&o de farinha.

A apreciacdo aqui colocada € baseada em entrevistas realizadas com técnicos
de instituicdes ligadas a producao de farinha, bem como com produtores registrados
e ndo registrados na ADEPARA. Esses atores forneceram perspectivas amplas e
detalhadas sobre os impactos da legislagdo, como critério para a certificacdo
artesanal. Além disso, suas contribuicbes ajudaram a identificar as vantagens
competitivas fornecidas pelo selo, bem como os entraves enfrentados pelas casas de
farinha que ainda ndo aderiram ao registro.

Por meio deste debate, busca-se evidenciar como as dinamicas relacionadas a
legislagdo impactam a preservagdo dos saberes tradicionais, a sustentabilidade
econdmica das casas de farinha e a valoriza¢cao da farinha de mandioca como produto

cultural e econdmico da regido da IG Farinha de Braganca.

4.3.1 A producéo de farinha de mandioca na regiao da IG Farinha de Braganca,

sob as perspectivas de técnicos de instituicdes publicas

A producéo de farinha de mandioca é feita pelo estabelecimentos da chamada
Agricultura Familiar da regido, basicamente, os quais precisam de suporte das
instituicbes publicas, seja para fomento, seja para orientacdes técnica e logistica,
entre outros servicos. Assim, essa pesquisa buscou informacdes, junto aos produtores
de farinha e aos técnicos locais, para entender um pouco da visao destes agentes e
tracar um panorama geral da producédo de farinha na regido da IG. O perfil dos
técnicos entrevistados na pesquisa de campo, com suas respectivas funcdes e

instituicdes a que estdo vinculados, é demonstrado no Quadro 6.



Quadro 6 — Perfil dos técnicos entrevistados na pesquisa de campo
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Ocupacao

Instituicdo

Funcao

Técnico da Emater

Emater Braganca

Engenheiro agrbnomo -
extensionista rural, responsavel
pelo escritério local

Técnico da SECULD

Secretaria de Cultura,
Desportos e Turismo de
Braganca

Administrador — coordenador
do Programa Minha Casa de
Farinha

Secretario de Agricultura de
Augusto Correa

Secretaria de Agricultura de
Augusto Correa

Administrador — secretéario de
Agricultura

Diretor da |G Farinha de

Braganca

Cooperativa Mista dos
Agricultores Familiares dos
Caetés

Diretor da Indicacao
Geografica de Braganca

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Cada um dos técnicos foi perguntado, quanto as funcfes que exerce na
instituicdo e junto aos produtores de farinha de mandioca locais. O técnico da Emater
informou que acompanha a producéo, desde o plantio das sementes a confeccéo da
farinha em si, incluindo a escolha de variedades e o plantio, e as questdes ambientais,
como producdo de lenha, retirada de raizes de mandioca de igarapés, dando
orientacdes na construcdo e no melhoramento das casas de farinha, com foco na
legislacdo de produtos artesanais. O secretario de Agricultura de Augusto Correa atua,
dando suporte a mecanizacdo da terra, fornecendo variedades de sementes de
maniva, assisténcia técnica e cursos de administracdo rural e de empreendedorismo
aos produtores, em parceria com o0 Servigco Nacional de Aprendizagem Rural, entre
outras funcdes. O diretor da IG Farinha de Braganca observou que ajuda a promover
cursos de boas praticas e oficinas sobre indicacéo geografica a cooperados e a outros
produtores e direciona a producdo de farinha para a merenda escolar e as vendas
para Belém e para a Organizacao das Cooperativas do Brasil (OCB), auxiliando na
comercializacdo coletiva da farinha feita pelos cooperados, poupando-os do trabalho
de venda individual. J& o trabalho exercido pelo técnico da SECULD, junto a Secretaria
de Cultura, Desportos e Turismo de Braganca, redundou na criagdo de dois
programas de governo: o primeiro, chamado Comité Intersetorial de Apoio a Producao
Artesanal de Farinha de Mandioca (CIAPAF), foi criado no ambito da administracéao
publica municipal, para apoiar os agricultores familiares no cumprimento da Portaria
ADEPARA n.° 5.314/2021 (Braganga, 2022b); e o segundo, o “Minha Casa de
Farinha”, objetiva fomentar e estimular a producéo artesanal de farinha de mandioca
entre os praticantes da Agricultura Familiar na cidade (Braganca, 2022a).

Por meio dos programas, a Secretaria de Cultura fomenta a infraestrutura das

casas de farinha, através de politicas publicas e de editais, busca capacitacdo em



92

boas praticas de manipulacéo de alimentos e de higiene para os produtores, auxilia
na comercializacdo, através de parcerias com a Casa do Empreendedor e com o
SENAR, acompanha e forma parcerias com produtores, para garantir a qualidade da
farinha e o sucesso do programa, e forma articulagbes com outras secretarias, nas
areas de saude, de agricultura e de meio ambiente, para compor um atendimento
integral aos produtores.

Essas instituicdes publicas desempenham papéis importantes no apoio a
Agricultura Familiar, atuando em diversas frentes, para fortalecer este importante
setor da economia. Santos et al. (2021) argumentam, nesse Viés, que as ofertas de
assisténcia técnica e de extensao rural qualificada e continuada sdo fundamentais a
gue os agricultores familiares tenham acesso a informacdes sobre boas préticas
agricolas, sobre manejo de cultivos, sobre gestao de propriedades e sobre acesso a
politicas publicas. Na visdo de Alves e Modesto Junior (2022), as instituicdes
publicas podem atuar nos fortalecimentos do associativismo e do cooperativismo
rurais, oferecendo suporte a criagdo e a gestdo de associacdes e de cooperativas.
Brito (2020), por sua vez, sustenta que as instituicdes publicas podem atuar na
oferta de linhas de crédito especificas para a Agricultura Familiar, com taxas e com
condi¢cbes adequadas as realidades dos pequenos produtores.

Entre outras funcdes, as instituicbes publicas sdo responsaveis por fiscalizar
e por regularizar as atividades da Agricultura Familiar, garantindo a segurancga
sanitaria dos alimentos e a sustentabilidade ambiental dos sistemas de producéao,
no entanto é importante que esta fiscalizacdo seja acompanhada de orientacao e
de suporte, para que os agricultores familiares possam se adequar as normas e as
exigéncias (Santos et al., 2021).

Na investigacdo, os técnicos revelaram seus pontos de vista sobre as
condicBes das casas de farinha das localidades em que atuam, e suas respostas
foram quase unanimes, salientando que séo precérias, necessitando de melhorias
urgentes. O técnico da SECULD colocou que: “[...] as casas de farinha, em sua
maioria, sdo construcdes simples, com fornos de barro, chdo batido e cobertura de
palha” (informacdo verbal, 2024), o diretor da IG Farinha de Braganca observou: “[...]
muitas ndo possuem um fluxograma de producéo definido e a &rea de processamento
se mistura com o ambiente externo, permitindo a circulacdo de animais e a
contaminacao da farinha” (informacéo verbal, 2024) e o secretario de Agricultura de

Augusto Correa afirmou: “[...] o0 uso de técnicas rudimentares e a falta de investimentos
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em equipamentos comprometem a eficiéncia da producédo e a qualidade da farinha”
(informacéo verbal, 2024).

Ferreira da Silva et al. (2018) ressaltam que as condi¢cdes das casas de farinha
dos produtores, especialmente da Regidao Norte do Brasil, sdo frequentemente
descritas como precarias e desafiadoras, com estruturas simples e rusticas, que
muitas vezes nao atendem as normas de higiene e de seguranca alimentar. Santos
et al. (2021) citam que, na Associacdo de Produtores da Agrovila Nazaré, em
Castanhal (PA), encontraram construgdes com materiais simples, como madeira e
barro, auséncias de pisos, de paredes, de tetos adequados, de portas, de janelas e
de telas de protecéo, dificultando a higienizacédo e permitindo a entrada de vetores e
de pragas, fluxos de producéo ineficientes e com riscos de contaminacao cruzada.

Questionados sobre as maiores dificuldades dos produtores de farinha, os
entrevistados produziram respostas quase unanimes. O técnico da Emater

mencionou:

“[...] falta de capital para investimento pois a maioria dos produtores de farinha
sdo agricultores familiares com poucos recursos financeiros. Construir ou
reformar as casas de farinha para atender as exigéncias sanitarias demanda
um investimento significativo, que muitos ndo possuem” (informacgéo verbal,
2024).

Ja o secretario de Agricultura de Augusto Correa colocou: “[...] dificuldade de
acesso a credito, onde as linhas de crédito existentes sédo muitas vezes burocraticas
e exigem garantias que alguns produtores ndo possuem, como o titulo definitivo da
terra” (informacéo verbal, 2024), e o diretor da IG Farinha de Braganca evidenciou que
“[...] a maioria dos produtores trabalham para sua subsisténcia e ndo tem dinheiro para
investir em melhorias” (informacao verbal, 2024). Em nossas observagdes, notamos
gue muitos dos produtores de farinha ndo acreditam na necessidade de se adequar
as normas sanitérias e resistem a adocdo de novas tecnologias.

Oliveira, Santos e De Lima (2023) destacam, nesse sentido, que as condi¢cdes
precarias de higiene e de seguranca em casas de farinha sdo um desafio
generalizado, particularmente as de pequena escala, operadas por familias de
agricultores, as quais geralmente carecem de infraestruturas basicas, como pisos e
coberturas adequadas e sistemas de descarte de residuos. Ferreira da Silva et al.
(2018) apontam dificuldades de comercializag&o e baixa remuneracdo, pois muitos

produtores de farinha lutam para receber precos justos por seus produtos, devido a
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varios fatores interligados. Para os autores, a falta de uniformidade na qualidade da
farinha, resultante de praticas de processamento variadas e de auséncia de
padronizacdes, diminui seu valor de mercado (Ferreira da Silva et al., 2018).

Outro aspecto abordado com os técnicos foi a respeito da legislacdo de
produtos artesanais, ou seja, quanto a contribuicdo desta ao fortalecimento da
cadeia produtiva da mandioca. De acordo com a maioria dos técnicos e dos
representantes de instituicdes entrevistados, a legislacdo, especificamente a
Portaria n.° 5.314/2021, da ADEPARA, visa melhorar as condi¢cdes das casas de
farinha e a qualidade da farinha produzida, sem prejudicar os métodos tradicionais
de producado. O técnico da SECULD observou: “[...] simplicidade e clareza onde a
legislacdo é considerada simples e de facil entendimento, especialmente apos a
publicacdo dessa portaria que especificou as normas para a produgédo de farinha”
(informacgéo verbal, 2024), concluindo: “[...] a legislagéo estimula os produtores a se
legalizarem e a buscar mercados mais amplos, como a venda para supermercados
e outros estados” (informacao verbal, 2024), enquanto o diretor da IG Farinha de
Braganca colocou: ...] a legislacéo exige a adocao de boas praticas de manipulacéo
de alimentos, o que garante a producdo de uma farinha mais segura para o
consumo” (informacéao verbal, 2024).

Segundo Oliveira, Santos e De Lima (2023), a legislacdo de produtos
artesanais colabora para o fortalecimento da cadeia produtiva da mandioca, mas com
ressalvas, pois é necessario considerar a pequena escala e os recursos limitados dos
produtores, simplificando as exigéncias e oferecendo incentivos a adequacéo. Silva
dos Santos (2021) ressalta que é decisivo fornecer capacitacdo sobre boas praticas
de fabricacdo, sobre gestdo de negdcios e sobre acesso a mercados, pois a falta
de conhecimentos técnico e gerencial € um dos maiores desafios aos produtores.

Nesse sentido, foi perguntado, aos técnicos, sobre o comprometimento do
patrimonio cultural da producao de farinha, pelas legislacbes pertinentes, com divisao
de opinibes entre os técnicos. O técnico da SECULD sustentou: “[...] a legislacéo é
simples, com exigéncias minimas para a obtencédo da certificacdo artesanal, como
muretas de 1m de alvenaria para evitar a entrada de animais, o que, segundo eles,
ndo impacta a cultura local” (informacao verbal, 2024), ao passo que o secretério de
Agricultura de Augusto Correa ressaltou: “[...] a legislacéo, apesar de ter pontos fortes

e ser considerada leve, exige adequacdes que podem comprometer a cultura local,
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como o uso do tipiti, elemento tradicional que ndo esta previsto na legislacdo”
(informacéo verbal, 2024).

Sales e Maciel (2020) argumentam que a imposicdo de normas sanitarias
rigidas, como as necessidades de instalagfes adequadas e de higienizacao, pode ser
um desafio a produtores que seguem meétodos tradicionais. Por sua vez, Silva dos
Santos (2021) e Santos et al. (2021) apontam que, ao buscar regulamentar a
producéo, a legislacdo pode ajudar a garantir a qualidade e a autenticidade da
farinha, protegendo-a de falsificagbes e promovendo sua comercializagdo em
mercados mais amplos.

Para fortalecer a producédo de farinha, diversos fatores interligados precisam
ser considerados, abrangendo produtores, producdo e, mesmo, técnicos e 0rgaos
publicos e privados. Perguntados sobre os fatores determinantes ao fortalecimento da
producédo de farinha, levando em consideracao todos os nela envolvidos, o técnico da
SECULD destacou: “[...] o primeiro ponto crucial é o reconhecimento da farinha como
patriménio cultural e identidade de Braganca, o que implica em ac¢des conjuntas para
valorizar e promover o produto, como campanhas de marketing e insercdo em
mercados mais amplos” (informacgédo verbal, 2024), e o especialista da Emater

apartou:

“[...] aeducacéo também desempenha um papel fundamental, com a incluséo
da cultura da farinha nas escolas, especialmente nas escolas rurais, para
conscientizar as novas geragfes sobre a importadncia do produto e gerar
oportunidades de empreendedorismo” (informacéo verbal, 2024).

Os técnicos da Emater e da SECULD e o secretéario de Agricultura de Augusto

Correa enfatizaram, ainda:

“[...] a necessidade de investimento em infraestrutura, tanto nas casas de
farinha quanto na logistica de transporte e escoamento da producao [, logo
a] criacdo de linhas de crédito especificas para a producéo de farinha, com
condicOes facilitadas e taxas de juros mais baixas, seria um grande
incentivo para os agricultores investirem em suas produgdes” (informacéo
verbal, 2024, inser¢c&o nossa).

Para o Técnico da Emater, nesse caminho:

“[...] a assisténcia técnica qualificada e constante € outro pilar essencial
para o fortalecimento da cadeia produtiva. Os agricultores precisam de
orientacdo técnica em todas as etapas da producado, desde o plantio da
mandioca até a comercializacéo da farinha, pois A EMATER tem um papel
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importante nesse processo, mas precisa de mais recursos para ampliar seu
alcance e atender a demanda dos produtores” (informacéo verbal, 2024).

O diretor da IG Farinha de Braganca sustentou, por sua vez: “[...] a necessidade
de organizacdo dos produtores em cooperativas também contribui para o
fortalecimento da cadeia produtiva, facilitando o acesso a mercados, insumos e
assisténcia técnica” (informagéo verbal, 2024).

A legislacéo de produtos artesanais apresenta um ponto de convergéncia entre
as politicas publicas voltadas a producéo de farinha de mandioca e as perspectivas
dos diferentes atores envolvidos. Para os técnicos de instituicbes publicas
entrevistados, a legislagdo € vista como ferramenta essencial para promover a
seguranca alimentar, para agregar valor ao produto e para viabilizar a insercao da
farinha em mercados mais amplos, no entanto eles também apontam desafios
estruturais e burocraticos, que dificultam a adesdo dos pequenos produtores ao
processo de certificagdo. Os produtores com e sem certificacdo discordam e
concordam em varios aspectos, relacionados as politicas publicas da producéao de

farinha de mandioca.

4.3.2 As politicas publicas e a legislacdo de producao artesanal, sob as

perspectivas dos produtores de farinha da regido da IG Farinha de Braganca

A producédo de farinha de mandioca na regido da |G Farinha de Braganca &
uma atividade que transcende o aspecto econdmico, representando patriménios
cultural e historico para as comunidades locais. Os produtores, protagonistas deste
processo, desempenham um papel essencial na preservacao dos saberes tradicionais
e na continuidade da producado artesanal, aspectos que caracterizam a farinha de
Braganca como produto singular e de alta qualidade.

Esse topico discute a producdo de farinha de mandioca, a partir das
perspectivas dos proprios produtores, destacando as vivéncias e as percepcdes
destes sobre as potencialidades e sobre as deficiéncias das casas de farinha na regiao
da IG, em relacdo as politicas publicas e a legislacdo de produtos artesanais da
ADEPARA. Além disso, discute-se a relevancia da certificacéo artesanal e os desafios
enfrentados por produtores registrados e nao registrados para atender as exigéncias
legais e de mercado.
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Com base nos depoimentos dos produtores, buscou-se compreender como
estas nuancas influenciam a manutencédo da atividade e, também, a adaptacédo desta
as demandas impostas pelo mercado e pelas regulamentacdes. Dessa maneira, 0
topico busca compor uma visdo aprofundada do setor, valorizando as vozes dos
produtores como fontes necessérias a construcdo de estratégias, que promovam o
fortalecimento das casas de farinha e a sustentabilidade da producdo artesanal na

regiao.

4.3.2.1 Perspectivas dos produtores de farinha sem certificacao artesanal

Buscou-se informacfes a respeito do conhecimento dos produtores sem
certificacdo, com a relagéo a legislacao de producéo artesanal, bem como as visées
destes sobre as politicas publicas voltadas a producéo de farinha. Indagados sobre
seus conhecimentos a respeito das legislacbes de producdo artesanal, dois
produtores, VIS-SC-03 e VIS-SC-04, mencionaram n&o as conhecer, enquanto 0s
demais produtores sustentaram ter conhecimentos sobre o assunto. Aos que néo
conheciam, tive o cuidado de explicar do que a legislacéo tratava, bem como de sua
importancia para a cadeia produtiva da mandioca.

Quando questionados sobre o diferencial competitivo da certificacao artesanal
no mercado consumidor, os produtores VIS-SC-03 e VIS-SC-04 preferiram nao
responder, porém os demais confirmaram tal condicdo. Druzian, Machado e Souza
(2012) afirmam que a farinha de mandioca artesanal é vista como um produto de
maior qualidade, em comparacdo as farinhas industrialmente produzidas, e a
certificacéo atesta esta qualidade, conferindo maior credibilidade ao produto. Sousa
da Silva (2020) corrobora esta posicao, colocando que a certificacéo garante a origem
e a procedéncia do produto, importantes a consumidores que buscam produtos
auténticos e com identidade cultura.

Questionados sobre as mudancas necessarias em suas casas de farinha, para
conseguir o registro da certificacdo artesanal, sete produtores afirmaram a
necessidade de construir outras, ja que as suas se encontram completamente fora do
contexto da legislagédo de producdo artesanal, enquanto os demais colocaram que
precisam melhorar em alguma parte ou em algum item, como, por exemplo, colocar
telas de protecdo, dividir as partes limpa e suja, organizar os fluxogramas de

producao, construir sumidouros, entre outros pontos importantes. Quanto aos motivos
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gue impedem a busca pela certificacdo artesanal, as resposta se concentraram na
falta de recursos financeiros, pois as mudancas exigem investimentos, por parte dos
produtores, que sao essenciais para garantir a qualidade da farinha, a seguranca
alimentar e a sustentabilidade da atividade. Além disso, a adequacédo das casas de
farinha pode abrir novas oportunidades de mercado aos produtores, permitindo que
acessem mercados mais exigentes e que obtenham melhores precos pelo seus
produtos (Borges de Oliveira, 2015).

Questionados sobre as formas pelas quais a legislacao de producao artesanal
poderia modificar as caracteristicas dos seus produtos, os produtores VIS-SC-03 e
VIS-SC-04 nao responderam, enquanto os demais disseram que aquela ndo mudaria
seus produtos, mas que a certificacdo artesanal acrescentaria valor aos seus bens,
pois, pela legislagdo de produgdo artesanal, a farinha teria mais qualidade,
principalmente em relacdo as questfes higiénico-sanitarias. Sousa da Silva (2020)
destaca que a mecanizacado do processo, por exemplo, € vista como uma ameaca
a originalidade, a granulometria e a tradicdo da farinha, levando a confeccdo de
uma "nova farinha", porém Alves e Modesto Junior (2022) ressaltam que a
modernizacdo, com introducdo de boas praticas de fabricacdo, é vista como uma
forma de agregar valor ao produto, de garantir a seguranca alimentar e de ampliar
0 acesso a mercados, sem comprometer a esséncia da farinha.

Foi perguntado, aos produtores, se estes acreditam que a legislacdo de
produtos artesanais € importante para o fortalecimento da cadeia produtiva da
mandioca na regido e no Para. Com excecdes de VIS-SC-03 e de VIS-SC-04, todos
responderam positivamente. Para Borges de Oliveira (2015), as legislagfes garantem
a formalizagdo da produgéo, permitindo a comercializagdo em todo o estado e
fortalecendo a cadeia produtiva. A certificacdo proporcionada pela legislacéo
valoriza a farinha de mandioca como um produto diferenciado, ajuntando valor e
abrindo novas oportunidades de mercado a cultura (Alves; Modesto Junior, 2019).

Quanto ao processo de exclusdo, devido a ndo adequacdo a legislacdo de
producédo artesanal, trés produtores ndo se colocaram, dois acham que a legislacéo
excluird os produtores sem certificacdo e doze acham que tal ndo ir4 ocorrera. Os que
responderam negativamente a questdo acrescentaram que, mesmo havendo
mercado consumidor para a farinha com certificacdo, sempre havera compradores
para a farinha sem certificacdo. Para Oliveira, Santos e De Lima (2023), a

modernizacdo das casas de farinha, para atender as exigéncias sanitarias e de
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seguranca alimentar, demanda investimentos, com 0s quais muitos produtores néo
conseguem arcar, principalmente os de menor escala e com baixo nivel tecnolégico.

Schneider e Escher (2011) salientam que legislacdo sobre producédo de
alimentos tem os potenciais de marginalizar e de excluir alguns produtores artesanais,
porque pode favorecer a producdo em grande escala e a padronizacéo, o que pode
tornar dificil a competicdo para os pequenos produtores artesanais. Costa (2012)
aponta que a legislacdo para producéo de alimentos, se aplicada de forma inflexivel,
poderia excluir produtores artesanais, deixando-os na marginalidade.

Visando entender melhor as dificuldades dos produtores de farinha de
mandioca, do plantio das sementes a producdo da farinha de mandioca em si, foi
guestionado como o poder publico poderia contribuir para o fortalecimento desta
cadeia produtiva. Cada produtor citou diferentes pontos, que julgaram importantes em
suas producdes, demonstrando que as dificuldades vao da selecdo de sementes de

qualidade a fiscalizagdo de programas de aquisicdo de alimentos do governo.

Grafico 9 — Quantitativos das necessidades dos produtores sem certificacdo, em relacdo as
oliticas publicas

ADUBOS 10

SEMENTES MELHORADAS

CREDITO AGRICOLA 14

MAQUINARIO PARA PREPERACAO DA TERRA PARA PLANTIO

MAQUINARIO PARA AS CASAS DE FARINHA

FOMENTO PARA AS CASAS DE FARINHA 16

INCENTIVO A PRODUCAO DE MANDIOCA 14

MELHOR FISCALIZAGAO DO PAA E PNAE 2

ASSISTENCIA TECNICA ] 11

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Observa-se que as dificuldades e as necessidades dos produtores de farinha
de mandioca sdo consideraveis, mesmo entre os que produzem em larga escala.
Nogueira et al. (2021) destacam que o poder publico pode investir na construcao de
novas unidades de processamento, com melhores condi¢cdes de higiene e com
equipamentos modernos, ou na reforma e na adequacdo das casas de farinha ja

existentes, por meio de linhas de crédito especificas para a Agricultura Familiar.
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Ferreira da Silva et al. (2018) ressaltam que é necessario ampliar as ofertas de
assisténcia técnica e de capacitacao aos produtores, por meio da extensao rural e dos

programas de treinamento.

4.3.2.2 Perspectivas dos produtores de farinha, quanto a certificacdo artesanal

Para contribuir com mais aspectos importantes, em relacdo a producédo de
farinha e a legislacdo de producado artesanal, buscou-se informacdes a respeito da
relacdo entre os produtores e a certificacdo artesanal, para entender um pouco da
realidade destes, ap0s a certificacao.

Questionou-se os produtores sobre suas motivacdes para aderir a certificacao
artesanal, as quais se mostraram distintas, coincidindo no sentido da melhoria da
producgéo de farinha. O agricultor Brag — CC — 01 informou que a certificagéo “[...] foi
uma forma de se profissionalizar e atingir novos mercados” (informacéo verbal, 2024),
Brag — CC — 02) comentou: “[...] ja ia aumentar minha casa de farinha, entédo decidi
fazer dentro do padréo” (informacgéo verbal, 2024), Trac — CC — 01 ressaltou “[...] a
melhoria sanitaria, agregacao de valor e busca de novos mercados” (informacao
verbal, 2024) e Ac — CC — 01) afirmou que tal medida buscaria “[...] a melhoria de
preco [do produto]” (informacéo verbal, 2024, insercdo nossa). Corréa (2019) ressalta
que o selo de qualidade agrega valor a farinha de mandioca, diferenciando-a das
convencionais e permitindo a obtencdo de melhores precos, como observado na
experiéncia de produtores de tucupi, ao passo que Sousa da Silva (2020) sustenta
que a certificacdo permite o acesso a novos mercados, ampliando as oportunidades
de comercializagéo e aumentando a renda dos produtores.

Outro aspecto observado foi o das adequacdes ja feitas pelos produtores,
inclusive em termos de utensilios, para conseguir a certificacdo artesanal. Como
forma de adaptacédo a legislacéo, eles tiveram que modificar as estruturas das casas
de farinha, adaptando o leiaute do fluxo de producdo, separando as areas secas
das molhadas com paredes ou com muretas, colocando pisos de cimento liso ou de
ceramica, telas, para evitar a entrada de animais, tanques de alvenaria, para colocar
a mandioca de molho, sumidouros, para filtrar os residuos liquidos gerados na
producéo, e chaminés nos fornos. No caso dos utensilios, a utilizacdo de prensas
hidraulicas ou mecanizadas, em substituicdo ao tipiti, foi uma das mudancas mais

marcantes, levando em consideracdo a carga que este apetrecho tradicional
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sustenta. Além disso, houve adaptacdes nos cochos, sendo forrados com panos,
para isolar a farinha da madeira, e a aplicacdo de boas préaticas de producao de

alimentos, essenciais a garantia de um produto de qualidade.

A Portaria ADEPARA N° 5314 de 2021, fala sobre a construcdo em estrutura
sélida, preferencialmente em alvenaria, com dimensGes adequadas a
capacidade de producdo. Garantia de ambientes amplos, arejados e com
ventilacdo adequada. Separacdo fisica entre as areas de recepcdo da
matéria-prima, processamento, armazenamento e expedi¢éo do produto final,
(Para, 2021b).

Visando compreender o processo de certificagdo artesanal, questionou-se 0s
produtores sobre suas maiores dificuldades para conseguir a certificacdo. O agricultor
Brag — CC — 01 colocou “[...] entender a importancia do selo no mercado em
concorréncia com os clandestinos”, enquanto Brag — CC — 02, Trac— CC — 01 e Ac —
CC — 01 citaram a burocracia como maior elemento causador de dificuldades. Lima,
Santos e Ribeiro (2023) apontam, nesse tema, que a burocracia e a complexidade
dos processos de certificacdo podem desestimular os produtores, que se veem diante
de séries de exigéncias e de procedimentos, que demandam tempo e conhecimento
técnico.

Perguntados sobre os impactos da certificacdo artesanal nas suas producgéao e
comercializacdo — ja que um dos intuitos da legislacéo é justamente o de melhorar a
vida do produtor artesanal —, sobre os eventuais aumentos dos nichos de mercado,
apos a certificacdo, sobre as percepcbes dos clientes, em relacdo ao produto
certificado, e sobre melhorias nos ganhos, pela consecucédo da certificacdo, os
agricultores entrevistados se colocaram de diversas formas, que vao condensadas no
Quadro 7.
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Quadro 7 — Impactos da certificacdo da farinha de mandioca entre os produtores

PARA QUEM VENDIA E PARA QUEM VENDE OS SEUS PRODUTOS?
ANTES DA CERTIFICACAO APOS A CERTIFICACAO
Brag - CC - 01 Comerecio local Para Belém, no Para, para mais oito estados
brasileiros e para fora do pais (Franc¢a)
Brag — CC — 02 Feira de Braganca Feira de Braganc¢a e uma parte para fora, por
encomendas
Trac —CC-01 Os mesmos clientes Os mesmos clientes
Ac-CC-01 Feira de Braganca Feira de Braganca e supermercados
COMO FICOU A PERCEPCAO DOS CLIENTES, EM RELACAO AO SEU
PRODUTO?
Brag - CC-01 Positiva, como principal ponto para fechar negocios
Brag — CC -02 Passaram a ver com bons olhos, com melhor aceitacéo
Trac —CC-01 N&o mudou
Ac-CC-01 Positiva, como principal ponto para fechar negocios
SUA RENDA AUMENTOU/MELHOROU, APOS A CERTIFICACAO
ARTESANAL?
Brag - CC -01 Sim, com certeza. Uns 300%
Brag - CC - 02 Aumentou em torno de 15%
Trac —CC-01 N&o
Ac-CC-01 Igual

Fonte: elaborado pelo autor (2025)

Indagados sobre alteracdes nas caracteristicas dos produtos, pela adequacao
as legislacdes de producédo artesanal, os produtores foram unanimes em afirmar que
nao houve mudancas, mas melhoramentos na questéo higiénico-sanitaria, agregando
valor aos produtos — resposta parecida com a dada pelos criadores sem certificagao.

O estudo revelou que a legislacdo de produtos artesanais da ADEPARA tem
papéis fundamentais na padronizacdo e na valorizacdo do produto em investigacao,
possibilitando a ampliacdo de seus mercados e |lhe garantindo maior seguranca
alimentar, no entanto h& desafios significativos a certificagédo, especialmente entre os
produtores que enfrentam limitagdes financeiras e estruturais.

As entrevistas com técnicos de instituicbes publicas evidenciaram que, embora
a legislacdo seja considerada um avanco, ha necessidade de maiores suportes
técnico e financeiro para os produtores, especialmente no que diz respeito a
adequacao das casas de farinha. Muitos enfrentam dificuldades na obtencéo de
creédito e na modernizacdo da producdo, sem comprometer os métodos tradicionais.
Por outro lado, os produtores que ja possuem a certificacdo relataram beneficios,
como ampliacdo de mercados e aumento de rendas, embora alguns ainda enfrentem
problemas na comercializacao e concorréncias de produtores nao certificados.

A resisténcia a certificacdo, por parte de alguns produtores, decorre, em grande
parte, da percepcdo de que a legislacdo pode comprometer aspectos culturais da

producdo artesanal, no entanto os resultados demonstram que a certificagdo nao
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altera as caracteristicas essenciais da farinha, mas aprimora sua qualidade sanitaria
e amplia suas possibilidades de comercializacao.

Diante disto, conclui-se que, para fortalecer a cadeia produtiva da farinha de
mandioca na regido da IG Farinha de Bragancga, é fundamental que haja um equilibrio
entre as exigéncias legais e a valorizacdo dos saberes tradicionais. Medidas como
linhas de crédito acessiveis, assisténcia técnica continua e politicas publicas voltadas
a infraestrutura das casas de farinha podem contribuir significativamente para a
sustentabilidade da producéo e para a inclusao dos pequenos produtores no mercado
formal. Além disso, a maior conscientizacao sobre os beneficios da certificacdo pode
ajudar a reduzir resisténcias e pode incentivar a adesdo ao selo artesanal,

promovendo o desenvolvimento socioeconémico da regido.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A producao de farinha de mandioca na regido da Indicacdo Geogréfica Farinha
de Braganca é uma atividade de grandes importancias socioecondmica e cultural,
especialmente para as comunidades rurais do nordeste paraense. No entanto, essa
atividade enfrenta desafios significativos, relacionados a legislacdo de produtos
artesanais e as politicas publicas do setor.

A pesquisa revelou que as legislacbes, como a Portaria n.° 5.314/2021, da
ADEPARA, buscam modernizar a producdo de farinha, garantindo a seguranca
alimentar e a qualidade do produto, contudo a implementacédo destas normas pode
impactar os modos de producéo tradicional e artesanal, caracterizados por praticas
seculares e por saberes transmitidos de geracado em geragao.

A pesquisa também identificou que a legislacao pode impor uma formatacédo de
producdo voltada ao capital, exigindo investimentos em infraestrutura e em
equipamentos, com os quais nem todos os produtores tém condi¢cfes de arcar.

As principais dificuldades enfrentadas pelos produtores na adequacdo a
legislacdo da producao artesanal séo a falta de recursos financeiros, a dificuldade de
acesso a creditos, a burocracia e a resisténcia a ado¢do de novas tecnologias. A
pesquisa também revelou que muitos produtores desconhecem a legislacdo e nédo
compreendem a importancia da certificacédo artesanal.

Nesse cenario, € fundamental que as politicas publicas voltadas a producao de
farinha de mandioca na regido da IG Farinha de Braganca considerem as realidades
dos agricultores familiares, oferecendo suportes técnico e financeiro, para que estes
possam se adequar as legislacbes, sem comprometer suas cultura e tradicdo. E
necessario, pois, criar linhas de crédito especificas para o setor e promover a
capacitacdo dos produtores, quanto as boas praticas de fabricacdo e a gestdo de
negocios.

Além disso, vimos o0 quéo importante € valorizar o conhecimento tradicional e a
cultura local, reconhecendo a importancia dos utensilios classicos na producéao da
farinha, porém também vimos que a legislacdo deve ser flexivel e adaptada a
realidade local, permitindo que os produtores mantenham suas préticas tradicionais,
ao mesmo tempo que garantem a segurancga alimentar e a qualidade dos seus

produtos, caracteristica principal da farinha de Braganca.
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A pesquisa também revelou as importancias do associativismo e do
cooperativismo no fortalecimento da cadeia produtiva da mandioca. As cooperativas
e as associacdes podem facilitar os acessos a mercados, a insumos e a assisténcia
técnica, além de promover trocas de experiéncias e de aprendizados entre 0s
produtores.

Em suma, a producédo de farinha de mandioca na regido da IG Farinha de
Braganca é uma atividade complexa, que envolve aspectos econémicos, sociais,
culturais e ambientais, e a legislacao de produtos artesanais pode ser uma ferramenta
importante para o fortalecimento desta cadeia produtiva, mas é fundamental que sua
implementacéo seja acompanhada de politicas publicas, que valorizem a cultura local,
gue apoiem os agricultores familiares e que garantam a sustentabilidade da atividade.

Recomenda-se que futuras pesquisas se aprofundem na andlise dos impactos
das legislacdes sobre a renda e sobre a qualidade de vida dos produtores, bem como
na avaliacdo da eficacia das politicas publicas voltadas ao setor. E importante
investigar, ainda, as estratégias de comercializa¢do utilizadas pelos produtores e o
papel dos mercados locais e regionais na valorizacdo da farinha de mandioca da IG
Farinha de Braganca.

Para a ADEPARA, instituicdo na qual trabalhamos, e para mim, como técnico,
a conclusao desta pesquisa foi de suma importancia, pois me permitiu refletir sobre
as implicagOes da legislagéo, em termos de sua aplicabilidade e de atendimento aos
anseios da sociedade em geral, a exemplo das demandas dos produtores de farinha,
considerando a realidade de cada produtor e/ou de cada comunidade/municipio que

compde a IG Farinha de Braganca.
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APENDICE A — QUESTIONARIO AOS PRODUTORES DE FARINHA COM

CERTIFICACAO

QUESTIONARIO AO PRODUTOR DE FARINHA CERTIFICADO

APRESENTACAO DA PESQUISA
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Meu nome € Luiz Augusto dos Santos Pereira Filho, sou entrevistador e estou
realizando uma entrevista para uma pesquisa sobre o perfil dos produtores de farinha
do municipio de Bragancga (PA). Estamos levantando informagfes socioeconémicas,
produtivas, ambientais e culturais, relacionadas a certificacéo de produtos artesanais.
Gostaria de ressaltar que as informacdes repassadas séo sigilosas e que os dados

pessoais dos entrevistados ndo serao divulgados.

Data: / /2024

Identificacdo do proprietario:

Identificacdo da propriedade:

Localizacao da propriedade:

Coordenadas geograficas:

QUESTIONARIO

FATOR SOCIOECONOMICO

1. Sexo:
( ) Feminino Idade: anos
( ) Masculino

2. Estado civil:

( ) Solteiro(a)

( ) Casado(a)

( ) Divorciado(a)

( ) Viavo(a)

( ) Em uniado estavel

3. Local de residéncia:
( ) Agrovila

( ) Cidade

( ) Povoado

( ) Outro:

4. Com quem vocé mora? (multipla escolha)
() Pais

( ) Filhos

( ) Marido/Esposa

( ) Sozinho

( ) Outros



. Qual é o seu grau de escolaridade?
) Ensino superior
) Ensino médio

) Ensino médio incompleto

) Ensino fundamental

) Ensino fundamental incompleto

) Nao possuo escolaridade

6. Vocé se considera agricultor familiar?
() Sim

( ) Nao

7. Vocé tem alguma outra profissdo?
( ) Agricultor

( ) Pedreiro

( ) Comerciante

( ) Autdbnomo

( ) N&o possuo profisséao

( ) Outra:

8. Quantas pessoas da sua familia trabalham na casa de farinha?
( ) Vocé e mais duas pessoas

( ) Vocé e mais trés pessoas

( ) Vocé e mais quatro pessoas

( ) Vocé e mais cinco pessoas

. Quantas pessoas vocé emprega na sua casa de farinha?
) Uma pessoa

) Duas pessoas

) Trés pessoas

) Quatro pessoas

) Mais de quatro pessoas

10. Qual é a sua renda mensal?

( ) Inferior a um salario minimo

( ) De um salario minimo

( ) De um a dois salarios minimos

( ) De dois a trés salarios minimos

( ) De trés a quatro salarios minimos
( ) De quatro a cinco salarios minimos

11. A sua renda mensal provém somente da producédo de farinha de mandioca?

() Sim
( ) Nao
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12. Em caso de resposta negativa a questdo anterior, qual outra atividade vocé

desempenha?
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13. Em caso de ter renda com outra atividade, qual é a sua renda mensal obtida
somente com o beneficiamento da mandioca?

( ) Inferior a um salario minimo

( ) De um salario minimo

( ) De um a dois salarios minimos

( ) De dois a trés salarios minimos

( ) De trés a quatro salarios minimos

( ) Superior a quatro salarios minimos

FATORES PRODUTIVO E CULTURAL

14. Vocé produz a mandioca?
() Sim

( ) Nao

( ) Produzo e compro

15. Que funcédo vocé desempenha na casa de farinha?

16. Como vocé aprendeu a fazer farinha de mandioca?

17. Quais derivados da mandioca séo produzidos? (multipla escolha)
( ) Farinha

( ) Farinha de tapioca

() Tucupi
( ) Goma
( ) Outros:

18. E adicionado corante a farinha que vocé produz?
() Sim
( ) Néo

19. Em caso de resposta positiva a questéo anterior, por qual motivo?

20. Vocé sabe a procedéncia deste corante?
()Sim
( ) Nao

21. Quanto da producéo aproximadamente é utilizado para consumo de sua familia?
( ) Um quarto

( ) Um terco

() A metade

( ) Dois tercos

( ) Toda a producéo

22. Qual é sua producdo semanal/mensal?
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23. Quais fatores dificultam a producdo? (mdultipla escolha)
() Seca

( ) Excesso de chuva

( ) Solo

( ) Falta de crédito

( ) Pragas

( ) Assisténcia técnica

( ) Outro:

FATOR AMBIENTAL

24. Qual é a forma de captacao de agua na propriedade em que vocé trabalha?
( ) Cisterna

( ) Poco artesiano

( ) Rede publica

( ) Rio

( ) Outro:

25. Como vocé considera a qualidade da agua?
( ) Boa

( ) Regular

( ) Ruim

( ) Péssima

26. Vocé faz algum tipo de tratamento na agua?
( ) Nao
( ) Sim, qual?

27. Existe coleta de lixo na sua comunidade?
() Sim
( ) Nao

28. Quais residuos (liquidos e/ou sélidos) sdo gerados pelo processamento da
mandioca (multipla escolha)?

( ) Cascas

( ) Embalagens

( ) Manipueira

( ) Outro:

29. Qual é o destino dos residuos? (multipla escolha)
( ) Buraco

( ) Quintal

( ) Aterro

( ) Céu aberto

( ) Tratamento

( ) Outro:
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30. A casa de farinha em que vocé trabalha possui sumidouro?
() Sim
( ) Nao

31. Onde vocé coloca a mandioca de molho?
( ) lgarapé

( ) Tanque

( ) Caixa d’agua

( ) Outros:

32. Usa algum tipo de agrotéxico no plantio da mandioca?
( ) Néo
( ) Sim, qual?

33. O plantio exige queimadas e/ou desmatamentos de areas?
() Sim
( ) Nao
Se sim, quando?

34. Algum problema ambiental interfere na sua vida e/ou na comunidade de que vocés
faz parte?

( ) Néao

( ) Sim, qual(is)?

ASSISTENCIA TECNICA
35. Vocé recebe assisténcia técnica?
() Sim
( ) Néo

36. Se a resposta anterior foi “sim”, de qual érgao vocé recebe assisténcia técnica?
( ) Emater

( ) Secretaria de Agricultura

( ) Particular

( ) Outros:

37. Vocé acha que a assisténcia técnica € importante para a sua producao?
() Sim
( ) Nao

CERTIFICACAO ARTESANAL E POLITICAS PUBLICAS
38. Ha quanto tempo vocé tem o registro artesanal?

39. Por que vocé buscou registrar sua casa de farinha?
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40. Vocé acredita que a certificacdo é um diferencial competitivo no mercado
consumidor?

41. O que vocé teve que mudar em seu processo de produgcdo com a certificacédo
artesanal?

42. Quais equipamentos e utensilios foram mudados com a certificacdo artesanal?

43. Essa mudanca foi positiva ou negativa?

44. Qual foi sua maior dificuldade para conseguir a certificacao artesanal?

45. Qual foi a fonte de renda para construir/adequar sua casa de farinha?

46. Antes da certificacdo, para quem e onde vocé vendia sua farinha?

47. Apos a certificacdo, para quem e onde vocé vende sua farinha?

48. Com a certificacdo, como ficou a percepcdo dos seus clientes, em relacdo aos
seus produtos?

49. Sua renda aumentou/melhorou, apos a certificacéo artesanal?

50. Vocé acredita que a certificacdo artesanal € importante para o fortalecimento da
cadeia produtiva da mandioca na regiao e no Para?

51. Vocé acha que a certificacdo artesanal ira excluir produtores de farinha?

52. Na sua opinido, como o poder publico poderia contribuir para os fortalecimentos
da cadeia da mandioca e da producéo de farinha?

53. Com a modificacédo de sua casa de farinha, o que mudou no seu produto final?

54. Vocé/Seu negdcio possui acesso a crédito?




APENDICE B — QUESTIONARIO AOS PRODUTORES DE FARINHA SEM

CERTIFICACAO

QUESTIONARIO AO PRODUTOR DE FARINHA SEM CERTIFICACAO

APRESENTACAO DA PESQUISA
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Meu nome é Luiz Augusto dos Santos Pereira Filho, sou entrevistador e estou
realizando uma entrevista para uma pesquisa sobre o perfil dos produtores de farinha
do municipio de Braganca (PA). Estou levantando informac¢des socioeconémicas,
produtivas, ambientais e culturais, relacionadas a certificacéo de produtos artesanais.
Gostaria de ressaltar que as informacdes repassadas séo sigilosas e que os dados

pessoais dos entrevistados ndo serao divulgados.

Data: / /2024

Identificacdo do proprietario:

Identificacdo da propriedade:

Localizacao:

Coordenadas: geograficas:

QUESTIONARIO

FATOR SOCIOECONOMICO

1. Sexo:
( ) Feminino Idade: anos
( ) Masculino

2. Estado civil:

( ) Solteiro(a)

( ) Casado(a)

( ) Divorciado(a)

( ) Viavo(a)

( ) Em uniado estavel

3. Local de residéncia:
( ) Agrovila

( ) Cidade

( ) Povoado

( ) Outro:

4. Com quem vocé mora? (multipla escolha)
() Pais

( ) Filhos

( ) Marido/Esposa

( ) Sozinho

( ) Outros



. Qual é o seu grau de escolaridade?
) Ensino superior
) Ensino médio

) Ensino médio incompleto

) Ensino fundamental

) Ensino fundamental incompleto

) Nao possuo escolaridade

6. Vocé se considera agricultor familiar?
() Sim

( ) Nao

7. Tem alguma outra profissao?
( ) Agricultor

( ) Pedreiro

( ) Comerciante

( ) Autdbnomo

( ) N&o possuo profisséao

( ) Outra:

8. Quantas pessoas da sua familia trabalham na casa de farinha?
( ) Vocé e mais duas pessoas

( ) Vocé e mais trés pessoas

( ) Vocé e mais quatro pessoas
( ) Vocé e mais cinco pessoas
9. Quantas pessoas VOcé emprega ha sua casa de farinha?
( ) Uma pessoa

( ) Duas pessoas

( ) Trés pessoas

( ) Quatro pessoas

( ) Mais de quatro pessoas

10. Qual é a sua renda mensal?

( ) Inferior a um salario minimo

( ) De um salario minimo

( ) De um a dois salarios minimos

( ) De dois a trés saléarios minimos

( ) De trés a quatro salarios minimos

( ) De quatro a cinco salarios minimos

11. A sua renda mensal provém somente da producédo da farinha de mandioca?

() Sim
( ) Nao
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12. Em caso de resposta negativa a questdo anterior, qual outra atividade vocé

desempenha?
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13. No caso de ter renda com outra atividade, qual a sua renda mensal obtida somente
com o beneficiamento da mandioca?

( ) Inferior a um salario minimo

( ) De um salario minimo

( ) De um a dois salarios minimos

( ) De dois a trés salarios minimos

( ) De trés a quatro salarios minimos

( ) De quatro a cinco salarios minimos

FATORES PRODUTIVO E CULTURAL
14. Vocé produz a mandioca?
()Sim
( ) Nao
( ) Produzo e compro

15. Que funcédo vocé desempenha na casa de farinha?

16. Como vocé aprendeu a fazer farinha de mandioca?

17. Quais derivados de mandioca séo produzidos? (mdultipla escolha)
( ) Farinha

( ) Farinha de tapioca

() Tucupi
( ) Goma
( ) Outros:

18. E adicionado corante a farinha que vocé produz?
() Sim
( ) Nao

19. Em caso de resposta positiva a questdo anterior, por qual motivo o corante é
usado?

20. Vocé sabe a procedéncia deste corante?
() Sim
( ) Nao

21. Quanto da producéo é utilizado para consumo de sua familia, aproximadamente?
( ) Um quarto

( ) Um terco

( ) A metade

( ) Dois tercos

( ) Toda a producéo

22. Qual é sua producdo semanal/mensal?




23. Quais fatores dificultam a producdo? (mdultipla escolha)
() Seca

( ) Excesso de chuva

() Solo

( ) Falta de crédito

( ) Pragas

( ) Assisténcia técnica

( ) Outro:

24. Para quem e onde vocé vende seu produto?

25. Qual é a margem de lucro que vocé obtém de cada saca de farinha?

26. Vocé consegue ter lucro, depois de pagar todas as despesas de producao?

FATOR AMBIENTAL
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27. Qual é a forma de captacédo de agua na propriedade em que vocé trabalha?
( ) Cisterna

( ) Poco artesiano

( ) Rede publica

( ) Rio

( ) Outro:

28. Como vocé considera a qualidade da 4gua?
( ) Boa

( ) Regular

( ) Ruim

() Péssima

29. Vocé faz algum tipo de tratamento na agua?
( ) Nao
( ) Sim, qual?

30. Ha coleta de lixo em sua comunidade?
() Sim
( ) Nao

31. Quais residuos (liquidos elou sdlidos) sdo gerados pelo processamento da

mandioca? (mdultipla escolha)
( ) Cascas

( ) Embalagens

( ) Manipueira

( ) Outro:
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32. Qual é o destino destes residuos? (mdultipla escolha)
( ) Buraco

( ) Quintal

( ) Aterro

( ) Céu aberto

( ) Tratamento

( ) Ourtro:

33. A casa de farinha em que vocé trabalha possui sumidouro?
() Sim
( ) Nao

34. Onde vocé coloca a mandioca de molho?
( ) lgarapé

( ) Tanque

( ) Caixa d’agua

( ) Outros:

35. Usa algum tipo de agrotéxico no plantio de mandioca?
( ) Néao
( ) Sim, qual?

36. O plantio exige queimadas e/ou desmatamentos de areas?
( ) Nao
( ) Sim, quando?

37. Algum problema ambiental interfere na sua vida e/ou na comunidade de que vocé
faz parte?

( ) Nao

( ) Sim, qual(is)?

ASSISTENCIA TECNICA
38. Vocé recebe assisténcia técnica?
() Sim
( ) Nao

39. Se a resposta anterior foi “sim”, de qual 6rgao vocé recebe assisténcia técnica?
( ) Emater

( ) Secretaria de Agricultura

( ) Particular

( ) Outros:

40. Vocé acha gue a assisténcia técnica € importante para a sua producao?
() Sim
( ) Nao
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ESTRUTURA DA CASA DE FARINHA
41. Qual é o tamanho de sua casa de farinha, em m??

42. As paredes de sua casa de farinha séo inteiras ou sdo meias paredes?

43. H& boa circulacdo de ar/vento em sua casa de farinha?

44. Como é o piso de sua casa de farinha?
( ) Cimento liso

( ) Terra batida

( ) Ceramica

( ) Outros:

45, Qual é o material usado na cobertura de sua casa de farinha?
( ) Brasilit
() Plan

( ) Palha
( ) Outros:

46. Sua casa de farinha possui energia elétrica?
() Sim
( ) Néo

47. Sua casa de farinha possui portas e janelas?
() Sim
( ) Néo
( ) Outros:

48. Sua casa de farinha possui telas de protecéo, para evitar a entrada de animais?
() Sim
( ) Nao

49. Sua casa de farinha possui algum cercado ou outro tipo de barreira fisica, para
impedir a passagem de animais e de pessoas desautorizadas?

() Sim

( ) Néao

50. Sua casa de farinha tem separacao entre areas molhadas (sujas) e secas?
() Sim
( ) Néao

51. Qual é o equipamento que vocé usa para prensar a massa de mandioca?
() Tipiti

( ) Prensa manual

( ) Prensa hidraulica
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52. Quais destes equipamentos vocé utiliza: catitu; tipiti; prensas manuais; canoas de
madeira; caixas de madeira; rodos de madeira; e peneira?

53. Onde vocé costuma guardar os utensilios utilizados para produzir farinha?

54. H4 armazenamento dos utensilios e dos outros produtos, que ndo sdo utilizados
na producéo de farinha?

( ) Néo

( ) Sim, quais?

55. Onde vocé armazena a farinha, apés a sua produgéo?

56. Com quantos fornos vocé trabalha em sua casa de farinha?
()Um
( ) Dois
() Trés

57. Sua casa de farinha possui forno elétrico?

() Sim
( ) Nao

SELO DE CERTIFICACAO ARTESANAL E POLITICAS PUBLICAS

58. Vocé conhece ou ja ouviu falar sobre a legislacdo de produtos artesanais?

59. De que forma vocé soube desta legislacdo?
( ) Outros produtores
() Instituicdes publicas, quais?

60. Vocé acredita que a certificacdo é um diferencial competitivo no mercado
consumidor?

61. Para vocé, o que teria que ser mudado, em sua casa de farinha, para conseguir o
registro de produtos artesanais?

62. O que Ihe impede de buscar a certificacdo artesanal?

63. Para vocé, a adaptacdo a legislacdo modificara o0 modo de fazer farinha e,
principalmente, o produto final?
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64. Se a resposta anterior foi “sim”, o que podera ser mudado e/ou deixado de lado
na producéo de farinha?

65. Vocé acredita que a certificacdo artesanal € importante para o fortalecimento da
cadeia produtiva da mandioca na regidao e no Para?

66. Vocé acha que a certificacdo artesanal excluird produtores de farinha, deixando-
0s na marginalidade?

67. Na sua opinido, como o poder publico poderia contribuir para os fortalecimentos
da cadeia da mandioca e da producao de farinha?

68. Vocé/Seu negdcio tem acesso a crédito?

69. Para vocé, quais sdo os principais pontos que fortalecem e que enfraquecem a
producdo de farinha no seu municipio e quais seriam as solucfes para estes
problemas?
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APENDICE C — QUESTIONARIO AOS TECNICOS REPRESENTANTES DE
INSTITUICOES ENVOLVIDAS NA PRODUCAO DE FARINHA

OUESTIONARIO AOS TECNICOS

Vocé trabalha diretamente com produtores de farinha?
) Sim
) N&o

2. Qual é o trabalho que vocé (sua instituicao) desenvolve com os produtores?

1.
(
(

3. Para vocé, qual é a importancia de sua instituicdo para a producao de farinha?

4. Vocés conseguem alcancar o objetivo de auxiliar os produtores?
() Sim
( ) Nao, por qué?

5. Quais sdo os maiores desafios enfrentados pela instituicio?

6. Para vocé, quais sdo as condi¢des das casas de farinha do(s) seu(s) municipio(s)
de atuacao?

7. Para vocé, quais sao os maiores desafios do produtor de farinha?

8. Quais sao os principais problemas que sua instituicdo enfrenta com os produtores
de farinha?

9. Vocé acha a producao de farinha do seu municipio adequada — e ela atende as
legislagbes sanitarias?

() Sim

( ) Nao

10. Vocé tem conhecimento sobre a legislacao de produtos artesanais?

11. Vocé acha que a legislacéo de produtos artesanais contribui para o
fortalecimento da cadeia produtiva da mandioca?

() Sim

( ) Nao, por qué?
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12. Em relacdo a legislacéo artesanal, vocé acredita que esta comprometera o
patrimonio cultural da producéo de farinha?

() Sim

( ) Nao, por qué?

13. Quais seriam os fatores determinantes ao fortalecimento da producéo de farinha,
levando em consideracao todos os envolvidos na producgéo, do produtor aos
técnicos de 6rgaos publicos e privados?

14. Em relacdo a créditos, ha linhas especificas para a construcao de casas de
farinha? Se sim, quais?

15. Para vocé, quais sdo os pontos fortes e fracos da legislagdo de produtos
artesanais e em que aspectos ela poderia ser aperfeicoada?
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APENDICE D — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo do estudo: FARINHA DE BRAGANCA E A LEGISLACAO DE PRODUTOS
ARTESANAIS: IMPACTOS E PERSPECTIVAS NA REGIAO DA INDICACAO
GEOGRAFICA

Pesquisador responsavel: Luiz Augusto dos Santos Pereira Filho

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

1 Introducéo

Vocé esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa, intitulada Impacto da
Legislacdo de Produtos Artesanais da ADEPARA na Producdo de Farinha nos
Municipios de Braganga, Tracuateua, Augusto Correa e Viseu, desenvolvida no
ambito de um programa de pés-graduacao. O objetivo do estudo é o de compreender
os efeitos da legislacdo sobre a producdo de farinha de mandioca nos municipios
citados, considerando as perspectivas dos produtores registrados e néo registrados
na ADEPARA.

2 Procedimentos da pesquisa

Se vocé aceitar participar, respondera a um guestionario semiestruturado, que
abordara aspectos socioeconémicos, estruturais e produtivos das casas de farinha. O
tempo estimado para o preenchimento do questionario é de aproximadamente [tempo
estimado] minutos. Sua participacédo é voluntaria e ndo implicard qualquer custo ou

remuneracao.

3 Riscos e beneficios

Os riscos da pesquisa sdo minimos e se referem apenas ao desconforto em
responder a algumas perguntas. Caso alguma questao lhe cause desconforto, vocé
pode optar por ndo a responder. O estudo podera contribuir para o desenvolvimento
de politicas publicas voltadas a producéo artesanal de farinha de mandioca e fornecer

subsidios para a melhoria das condicdes produtivas na regiao.
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4 Confidencialidade e sigilo
Todas as informacfes fornecidas serdo tratadas com sigilo e utilizadas
exclusivamente para fins académicos. Os dados serdo analisados de forma agrupada,

sem identificacdo dos participantes, garantindo a privacidade e o anonimato destes.

5 Liberdade de participacéo
A participacdo nesta pesquisa é totalmente voluntaria. Vocé pode desistir a

qualqguer momento, sem necessidade de justificativa e sem qualquer prejuizo.

Caso vocé tenha duavidas, podera entrar em contato com o pesquisador
responsavel, Luiz Augusto dos Santos Pereira Filho, pelo telefone (91) 98807 4925,
e/ou pelo e-mail agroluizfilhol@yahoo.com.br.

Declaracdo de consentimento
Concordo em participar do estudo, intitulado Farinha de Braganca e a legislacao de
produtos artesanais: impactos e perspectivas na Regido da Indicagéo

Geografica.

Nome do participante ou responsavel

Data: / /

Assinatura do participante ou responsavel

Data: / /

Assinatura e carimbo do pesquisador




