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RESUMO

A pesquisa teve como objetivo geral identificar as diferentes etnovariedades de mandioca
(Manihot esculenta Crantz.) e compreender seus usos € influéncia na cultura alimentar na
localidade Santa Rosa, Rio Ub4, municipio de Moju-PA. Os objetivos especificos foram: a.
Identificar, inventariar e caracterizar as variedades de mandioca cultivadas na localidade e seus
usos; b. Caracterizar o sistema de producao de mandioca adotado e a producao artesanal da
farinha; c. Registrar e apresentar outros produtos e subprodutos derivados das variedades de
mandioca identificadas que, juntamente com a farinha, constituem a base da cultura alimentar
local; d. Elaborar e disponibilizar um catdlogo de receitas que documenta o saber-fazer
tradicional associado ao preparo dessas receitas na localidade de Santa Rosa. A metodologia
adotada envolveu o estudo de caso de carater exploratério e descritivo, com abordagem
qualitativa, além de observacdes direta e participante. Foram realizadas visitas as rogas e a casa
de farinha dos agricultores, com caminhadas nessas areas junto aos seis interlocutores, além de
reunides individuais e coletivas, e entrevistas para a aplicagao do instrumento de coleta de dados
(formulario) junto aos agricultores que foram definidos no decorrer da pesquisa, a partir de
sondagem para triagem e selecdo, por meio da amostragem snowball ou bola de neve. Os
principais resultados revelaram a existéncia de 22 etnovariedades (variedades locais) de
mandioca cultivadas nos ultimos trés anos. Desse numero, 16 variedades estavam sendo
cultivadas no momento da pesquisa. As 22 etnovariedades foram classificadas pelos
agricultores segundo seus tipos: brava, mansa/macaxeira e doce. Das 16 variedades, 15 foram
coletadas para caracterizagdo morfoldgica e fenoldgica, onde 11 sdo do tipo brava, trés do tipo
macaxeira e uma do tipo doce. Identificou-se um sistema de produgdo, praticado em periodos
diferentes, denominados de rogas de verdo e rocas de inverno. Nesse sistema de producdo, o
cultivo ¢ realizado unicamente em rogas de terra firme, manejadas com praticas tradicionais
como o sistema de corte e queima, coivara e pousio. O processo de producdo de farinha
documentado no retiro (casa de farinha) da localidade segue etapas que incluem descascamento,
lavagem, ralacdo, prensagem e torracdo, utilizando instrumentos/ferramentas e saberes
transmitidos de geracdo em geracdo. A mandioca ndo se restringe ao consumo humano, sendo
também utilizada na alimentacdo animal e como adubo organico, o que revela um sistema
integrado e sustentavel de aproveitamento. Quanto a cultura alimentar, foram identificados 24
alimentos, produtos e subprodutos produzidos a partir da mandioca. Desse total, 20 receitas
foram documentadas em um catdlogo, entre as quais se destacaram: bolos de macaxeira,

manicoba, mingau de mandiocaba, tapioquinha (beiju) e farinha de tapioca, evidenciando-se a
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centralidade do alimento na heranga culinaria local. Constatou-se, assim, que a sistematizagao
das 22 etnovariedades identificadas, a documentagdo dos processos produtivos da farinha e o
registro de 24 alimentos tradicionais ndo apenas mostram a diversidade de usos da mandioca,
mas confirmam o papel central desse alimento na identidade cultural e na seguranga alimentar
da localidade, apontando para a urgéncia de sua continuidade e valorizagao. Logo, os resultados

deste estudo evidenciam a riqueza do conhecimento tradicional associado @ mandioca.

Palavras - chave: etnovariedades de mandioca; cultura alimentar; receitas tradicionais;
processos produtivos tradicionais.
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ABSTRACT

The general objective of the research was to identify the different ethnovarieties of cassava
(Manihot esculenta Crantz.) and understand their uses and influence on the local food culture
in the community of Santa Rosa, Uba River, municipality of Moju, Pard. The specific objectives
were: a. To identify, inventory, and characterize the cassava varieties cultivated in the
community and their uses; b. To characterize the cassava production system adopted and the
artisanal production of cassava flour; c. To document and present other products and by-
products derived from the identified cassava varieties which, together with cassava flour,
constitute the basis of the local food culture; d. To develop and make available a recipe catalog
documenting the traditional know-how associated with the preparation of these recipes in the
community of Santa Rosa. The methodology adopted involved an exploratory and descriptive
case study with a qualitative approach, in addition to direct and participant observation. Visits
were conducted to the farmers' fields and flour house, including walks through these areas with
the six participants, as well as individual and group meetings and interviews to apply the data
collection instrument (questionnaire) with the farmers, who were identified throughout the
research through an initial screening and selection process using snowball sampling. The main
results revealed the existence of 22 cassava ethnovarieties (local varieties) cultivated over the
past three years. Of these, 16 varieties were being cultivated at the time of the research. The 22
ethnovarieties were classified by the farmers according to their types: bitter, sweet (macaxeira),
and sweet. Of the 16 varieties, 15 were collected for morphological and phenological
characterization, of which 11 are bitter, three are macaxeira, and one is sweet. A production
system was identified, practiced during different periods, known as summer fields and winter
fields. In this production system, cultivation is carried out exclusively in upland fields, managed
using traditional practices such as slash-and-burn agriculture, controlled burning (coivara), and
fallowing. The cassava flour production process documented at the processing house (flour
mill) in the community follows stages that include peeling, washing, grating, pressing, and
roasting, using tools and knowledge passed down from generation to generation. Cassava is not
limited to human consumption,; it is also used for animal feed and as organic fertilizer, revealing
an integrated and sustainable utilization system. Regarding food culture, 24 foods, products,
and by-products made from cassava were identified. Of this total, 20 recipes were documented
in a catalog, among which the most notable were: macaxeira cakes, mani¢coba, mandiocaba
porridge, tapioquinha (beiju), and tapioca flour, highlighting the central role of this food in the

local culinary heritage. Thus, it was found that the systematization of the 22 identified
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ethnovarieties, the documentation of cassava flour production processes, and the recording of
24 traditional foods not only demonstrate the diversity of cassava uses but also confirm the
central role of this crop in the community's cultural identity and food security, pointing to the
urgent need for its continuity and appreciation. Therefore, the results of this study highlight the

richness of the traditional knowledge associated with cassava.

Keywords: cassava ethnovarieties; food culture; traditional recipes; traditional production
processes.
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1 INTRODUCAO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz.) ¢ uma planta que provavelmente teve origem
no Brasil, na América do Sul, e se disseminou por diferentes regides do planeta (Rodrigues et
al., 2008). “Participa de sistemas agricolas de pequena e grande escala, ¢ representada por uma
ampla diversidade de variedades adaptadas a diversas condigdes ecoldgicas e permite a
elaboracdo de um amplo leque de produtos tradicionais e industriais, com fins alimentares e
outros” (Oliveira et al., 2006, p. 14). E uma planta que possui diversas variedades e utilidades,
sendo utilizada como alimento, algumas variedades para alimentacdo humana e outras para
alimentacdo animal. Além disso, a mandioca ¢ utilizada em industrias alimenticias e nao
alimenticias.

“Além dos produtos que tém as raizes como matéria-prima bdasica, hd produtos gerados
a partir da parte aérea (constituida de folhas e hastes) que sdo usados na alimentagdo animal e
humana” (Tavares ef al., p. 4). Na alimentacao humana, por exemplo, as folhas da mandioca
sao utilizadas para fazer a manigoba, um prato tipico do estado do Para. Segundo Tavares et al.,
para a alimentacdo animal, tanto as folhas quanto as hastes podem ser aproveitadas, seja na
forma fresca ou processadas como silagem e feno. Ademais, as hastes também sao usadas como
material de propagacgdo vegetativa para novos cultivos.

A mandioca € rica em carboidratos (Aguiar; Sousa; Lobo, 2013). “Sua principal parte ¢
a raiz tuberosa, nela se encontra a maior quantidade de fécula. Por isso, serve como base para a
alimentacdo humana (in natura e na fabricacdo de farinhas e polvilhos, entre outros) [...]”
(Aguiar; Sousa; Lobo, 2013, p. 14).

Dentre os seus multiplos usos, sdo produzidos diversos alimentos (produtos e
subprodutos) para a alimentacdo humana, a partir da mandioca, tais como bolos, farinha de
tapioca, farinha de mandioca tradicional, beijus etc. Esses alimentos contribuem para a
importancia da cultura alimentar no Brasil e, especificamente, na Amazonia Paraense.
Atualmente, a mandioca ¢ um dos alimentos mais comuns ¢ importantes da culinaria paraense.

Historicamente, a mandioca ¢ cultivada h4 séculos por povos e comunidades
tradicionais, principalmente por indigenas, a partir do manejo de agroecossistemas.

E notério que os indigenas sdo detentores de muitos saberes tradicionais!, saberes estes
que estdo associados as tradi¢des e uma rica cultura material e imaterial. Por exemplo, “os

indios da América do Sul foram capazes de transformar uma raiz potencialmente venenosa em

! “E definido como o conjunto de saberes e saber-fazer a respeito do mundo natural, sobrenatural, transmitido
oralmente de geragdo em geragdo” (Diegues ef al., 1999, p. 30).
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alimento basico da sua dieta e da alimentacdo dos colonizadores, dos navegadores e dos

africanos escravizados” (Rodrigues, 2017, p. 89). Nesse contexto

Associada ao seu cultivo, existe um universo de praticas culturais, tecnologias locais
e produtos derivados. Além disso, trata-se de um recurso estratégico para o pais, que
tem a maior diversidade genética da espécie. A mandioca ¢ por isso um icone das
variedades crioulas, ou seja, a de maior importancia dentre as espécies cultivadas
tradicionalmente pelas comunidades locais ¢ povos indigenas (Capobianco, 2006, p.
11).

E fato que a agricultura no Brasil tem crescido ao longo dos anos e esse crescimento nio
se deve apenas as culturas commodities, mas também a produ¢ao de mandioca.

Segundo dados do IBGE (2024), a produgdo estimada de mandioca (safra 2024,
atualizada em novembro de 2025) foi de 19.059.194 toneladas. Essa alta producdo deve-se
principalmente aos agricultores familiares de diversas regioes do Brasil.

Em relagdo a producdo nacional de mandioca, o estado do Para vem se destacando ao
longo dos anos como o maior produtor de mandioca do Brasil. Isso faz com que a mandioca se
sobressaia quando comparada a outras culturas cultivadas no estado do Par4, visto que ¢ uma
cultura extremamente importante para diversas populagdes, pois, por meio dela, muitas familias
conseguem se alimentar e adquirir bens materiais e imateriais.

Diante do exposto, este trabalho abordara a importancia da valorizagdo da mandioca,
através da identificacdo e do mapeamento das variedades, seus usos e receitas de alimentos
produzidos a partir da mandioca na localidade Santa Rosa, Rio Ub4, no municipio de Moju -
Par4d. Sendo assim, a pesquisa visara responder a seguinte questdo: quais as variedades de
mandioca existentes na localidade Santa Rosa, Rio Ub4, seus usos € como sdo apropriados do
ponto de vista da cultura alimentar local?

O interesse em pesquisar tais aspectos, apesar de ja existirem estudos sobre a mandioca
(caracteristicas, cultivos, formas de produg¢do, resisténcia a podridao das raizes, manejos,
tradi¢des, receitas etc.), foi motivado em funcao de existir uma lacuna de estudos relacionados
a mandioca em comunidades e localidades da Amazdnia paraense, incluindo a auséncia de
registros cientificos sobre a diversidade de variedades de mandioca e de seus usos na localidade
estudada, sendo esse conhecimento compreendido como fundamental para a valorizagdo dos
saberes tradicionais e da cultura alimentar local.

Ademais, muitas comunidades produtoras de mandioca ndo possuem registros de seus
produtos e dos alimentos produzidos localmente, o que ¢ fundamental para valorizar a cultura

alimentar que existe a partir da mandioca, suas atividades produtivas e saberes tradicionais,
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sendo, portanto, crucial a realizagdo deste tipo de pesquisa, uma vez que a localidade Santa
Rosa, Rio Ub4, Moju, Pard, também nao possui esses registros.

Nesse contexto, os resultados desse estudo poderdo trazer beneficios e agregar
conhecimento para a sociedade, profissionais de diversas areas e para o conhecimento
cientifico. Além de ajudar a registrar diferentes conhecimentos relacionados a diversidade da
mandioca, incluindo a producdo de alimentos e os saberes culturais, contribuindo assim para a
disseminagdo do saber-fazer local quanto aos aspectos da cultura alimentar que existe a partir
da diversidade da mandioca.

Esse tema também tem importdncia pessoal, pois ¢ através da producdo e do
aproveitamento da mandioca, interpretada também como uma atividade cultural a partir da
fabricagdo da farinha, dentre outros alimentos que sao utilizados para o proprio consumo e para
venda, que minha familia mantém seus meios de vida na localidade estudada. Outrossim, vivi
minha infincia acompanhando a grande diversidade de mandioca presente na localidade Santa
Rosa, a partir de suas variedades e usos, 0 que torna essa pesquisa extremamente relevante para
mim e para a localidade pesquisada.

Como hipotese para essa pesquisa pode-se dizer que a farinha e outros alimentos,
produtos e subprodutos derivados da mandioca, constituem a principal fonte econdmica e
cultural das familias da localidade, interligando-se a diversidade de variedades e usos da
mandioca e a cultura alimentar local. Além disso, o conhecimento sobre a diversidade de usos
e receitas produzidas a partir da mandioca pode vir a se perder se ndo for transmitido, visto que

a maioria desses saberes estd com uma guardid (ja idosa) da localidade.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Identificar as diferentes etnovariedades de mandioca e compreender seus usos e

influéncia na cultura alimentar na localidade Santa Rosa, Rio Uba, municipio de Moju-PA.

2.2 Especificos

a. Identificar, inventariar e caracterizar as variedades de mandioca cultivadas na localidade
€ seus usos;

b. Caracterizar o sistema de produg¢do de mandioca adotado e a produgdo artesanal da
farinha;

c. Registrar e apresentar outros produtos e subprodutos derivados das variedades de
mandioca identificadas que, juntamente com a farinha, constituem a base da cultura
alimentar local,;

d. Elaborar e disponibilizar um catalogo de receitas que documente o saber-fazer

tradicional associado ao preparo dessas receitas na localidade de Santa Rosa.
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3 A CULTURA DA MANDIOCA NO BRASIL E NA AMAZONIA E A CULTURA
ALIMENTAR ASSOCIADA AO TUBERCULO E SEUS DERIVADOS

Essa se¢do esta organizada em duas subseg¢des: a primeira abordard a cultura da
mandioca no Brasil e na regido Norte, enquanto a segunda tratara da cultura alimentar associada

a essa espécie.

3.1 A cultura da mandioca

A mandioca é um arbusto perene originario das Américas, pertencente a familia botanica
Euphorbiaceae, com folhas palmadas e raizes tuberosas ricas em amido (EI-Sharkawy, 2004).
E cultivada principalmente por pequenos agricultores e pela agricultura familiar em todo o
territorio nacional, devido a sua grande capacidade de se reproduzir em condi¢des adversas,
onde outras espécies nao sobrevivem (Silva, 2014).

A mandioca ¢ conhecida por outros nomes, os quais variam de regiao para regiao, sendo
conhecida principalmente como aipim, macaxeira, mandioca doce, entre outros. Quem trabalha
na rocga e cultiva a mandioca sabe que existe uma grande diversidade de variedades.

Neste contexto, as principais variedades cultivadas sdo divididas em: “i) mandioca
brava, que da origem aos produtos da farinha, tucupi, goma, entre outros; e¢ a ii) mandioca-
mansa ou macaxeira (aipim), que ¢ destinada ao consumo sem processamento, apenas
cozimento e, podendo ser ingerida crua” (Santos; Claudino, 2020, p. 365). Ou seja, a mandioca
mansa ou macaxeira ¢ usada para consumo in natura.

As raizes de mandiocas bravas possuem alto teor de acido cianidrico (HCN), isto &,
geram produtos com valores elevados dessa substancia, como ocorre quando ¢ produzida a
farinha de mandioca. Em relagdo ao teor de HCN quanto a toxicidade, a mandioca venenosa ou
brava apresenta acima de 100 mg HCN/Kg de raiz fresca sem casca, a moderadamente venenosa
de 50 a 100 mg HCN/Kg de raiz fresca sem casca ¢ a mandioca mansa (baixo teor de acido
cianidrico nas raizes) apresenta menos de 50 mg HCN/Kg de raiz fresca sem casca (Chisté;
Cohen, 2008). E importante ressaltar que os agricultores possuem conhecimentos especificos
para identificar qual mandioca ¢ do tipo brava ou mansa.

A mandioca oferece uma ampla gama de usos e ¢ extremamente versatil, sendo utilizada,
por exemplo, para alimentagdo humana, produgdo de ragdo animal, nas industrias de massas e
panificagdo, industrias quimicas, de cosméticos, farmacéuticas, de papel e celulose, alimentos

embutidos, nas industrias téxteis e de colas e mineragao (Vilarinhos; Almeida; Cardoso, 2023).
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Diante disso, a diversidade de produtos e subprodutos que podem ser produzidos a partir da
mandioca vem despertando interesse de produtores e empresas em diversas partes do mundo
(Smeraldi; Santos, 2021). Essa grande versatilidade vem crescendo e se destacando ao longo
dos anos, o que faz da mandioca um dos pilares da agricultura brasileira atualmente,
destacando-se tanto por sua relevancia econdmica quanto social (Sebrae, 2024).

De acordo com dados do IBGE (2023), a quantidade produzida de mandioca no Brasil
em 2023 foi de 18.514.317 toneladas, com uma area colhida de 1.201.440 hectares, sendo seu
rendimento médio de producdo em torno de 15.410 kg/ha e com valor de producdo de
aproximadamente R$19.178.164. O estado do Para se destaca como o maior produtor de
mandioca do Brasil, com producdo anual de 3.769.677 toneladas, area colhida de 250.476
hectares e valor de produgdo de R$4.389.57. Seguido dos estados: Parana, Sao Paulo, Rio
Grande do Sul e Mato Grosso do Sul. No Para, o municipio de Acard ¢ o maior produtor de
mandioca. Para mais detalhes, as Tabelas 1 e 2 e as Figuras 1, 2 e 3 evidenciam e apresentam
os dados sobre a mandioca no Brasil, em suas regides fisiograficas e no estado do Pard. Na
Tabela 1 sdo apresentados os dados quantitativos da produgao de mandioca nas cinco (5) regioes

do Brasil.

Tabela 1 — Numeros da producdo de mandioca nas regides do Brasil em 2023

Regibes Area Area Quantidade Valor da Rendimento
plantada ou colhida(ha) produzida producao médio da
destinada a (toneladas) (Reais) produciao Kg
colheita (ha) (ha)

Norte 402.317 391.649 5.786.324 6.969.245 14.774

Nordeste 405.857 400.206 4.070.749 3.205.447 10.172

Sudeste 130.863 130.737 2.526.880 2.387.278 19.328

Sul 195.273 195.164 4.487.579 4.909.766 22.994

Centro-Oeste 83.792 83.684 1.642.785 1.706.428 19.631

Brasil 1.218.102 1.201.440 18.514.317 19.178.164 15.410

Fonte: Elaboragao propria, com base em dados do IBGE (2023).

Na Figura 1 é possivel observar a distribui¢do da percentagem (%) da produgdo

brasileira de mandioca, que foi apresentada na Tabela 1, por regido.
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Figura 1 — Percentual da participagdo de mandioca na produgao brasileira por regido do pais em 2023

Fonte: Elaboragao propria, com base em dados do IBGE (2023).

Jana Figura 2, é apresentado o valor da produgao (em reais) de mandioca dos principais
estados produtores de cada regido e dos cinco maiores produtores nacionais em 2023. As setas
indicam o valor da produc¢do dos estados em destaque, enquanto a estrela identifica aqueles que

estdo entre os cinco maiores produtores do pais, independentemente da regido.

Figura 2 — Valor da produc¢ao (em reais) dos principais estados produtores de mandioca do Brasil em 2023, com
destaque para os maiores de cada regido e para os cinco maiores produtores nacionais

3

R$4.389.571

R$627.014

MT Legenda
@ Norte
R$1.017.406 © Nordeste
2 .~ ® Sudeste
* @ Sul

Centro-Oeste

R$1.498.667 —> Valor da produgio do estado

* Os 5 maiores produtores nacionais

R$1.437.522

Fonte: Elaboragao propria, com base em dados do IBGE (2023).
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Como explicito na Figura 2, o maior valor de producao da regido Norte pertence ao
estado do Para (R$4.389.571). Em seguida, esta a regido Sul, representada pelo estado do
Parana (R$3.025.786); Sudeste, com o estado de Sdo Paulo (R$1.498.667); Centro-Oeste, com
Mato Grosso do Sul (R$1.017.406); e regido Nordeste, com o estado da Bahia (R$627.014).
Outro dado importante ¢ que os estados da regido Norte: AP, RR, AM, AC, RO e TO
produziram juntos 2.016.644 toneladas de mandioca em 2023, com excecdo do estado do PA,
que produziu sozinho 3.769.677 toneladas.

Também foi possivel analisar na Figura 2, os estados maiores produtores de mandioca
do pais, independentemente das regides. Sendo as maiores producdes nas regides Norte, Sul,
Sudeste e Centro-Oeste (com valores entre R$1.017.406 e R$4.389.571). Liderando a produgio
(anual) nacional com os estados do Para, Parand, Sao Paulo, Rio Grande do Sul e Mato Grosso
do Sul.

Dentre as seis (6) mesorregides das quais o estado do Para ¢ dividido, duas se destacaram
com maiores quantidades de mandioca produzidas em toneladas em 2023, sendo as maiores
producdes concentradas no Nordeste Paraense e no Baixo Amazonas, como pode ser observado

na Tabela 2 e na Figura 3.

Tabela 2 — Quantidades de mandioca produzidas em toneladas por mesorregides paraenses em 2023

Mesorregiao Paraense Quantidade Produzida (toneladas)
Baixo Amazonas 756.994
Marajo 198.822
Metropolitana de Belém 241.585
Nordeste Paraense 1.887.991
Sudoeste Paraense 240.262
Sudeste Paraense 444.023
Total Para 3.769.677

Fonte: Elaboragdo propria, com base em dados do IBGE (2023).

Figura 3 — Representacdo grafica do percentual da produgido de mandioca em toneladas nas seis (6) mesorregides
do estado do Para
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Fonte: Elaboragao propria.
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A mesorregido Nordeste Paraense representou 50% e o Baixo Amazonas 20% da
producdo de mandioca em toneladas em 2023. Ou seja, as duas mesorregides representaram
70% da produgdo, enquanto as mesorregioes do Marajo, Metropolitana de Belém, Sudoeste
Paraense e Sudeste Paraense acumularam 30% da producao.

Diante de tudo que foi exposto, podemos afirmar que a cultura da mandioca tem grande
importancia econdmica, social, politica e cultural no Brasil, e principalmente no estado do Para,
em especial o Nordeste Paraense, onde esta localizado o municipio de Moju, onde esta situada
a comunidade estudada. Além disso, também ¢ importante do ponto de vista alimentar e
nutricional, sendo seus produtos e receitas tradicdo de muitas familias que a cultiva, consume e
comercializa em diversas regioes do Brasil. Em fung¢ao disso, a se¢do seguinte tratara da cultura

alimentar associada ao consumo da mandioca e de seus subprodutos.

3.2 A cultura alimentar

A cultura alimentar ¢ um sistema simbolico, formado pelo conjunto de diversas
influéncias, tanto historicas, ambientais, quanto regionais, em que cada sociedade estabelece
um conjunto de diferentes praticas, costumes e héabitos alimentares, os quais foram criados e
fortalecidos ao longo dos anos (Santos; Pascoal, 2013). Portanto, nossas praticas, costumes,
habitos alimentares diferentes e nossa identidade fazem parte de um sistema cultural e
simbdlico, o qual esta entrelacado com diferentes saberes e caracteristicas da cultura alimentar.
Diante disso, os “simbolos, significados, situagdes, comportamentos e imagens que envolvem
a alimenta¢ao podem ser analisados como um sistema de comunicagdo, no sentido de que
comunicam aspectos da sociedade que se pretende analisar” (Almeida; Gutierrez; Vilarta, 2009,
p. 64).

A regionalizagdo da cultura alimentar no Brasil € bastante diferenciada em comparagao
a outras culturas ao redor do mundo. Sabemos que cada regido desenvolveu e continua a
desenvolver uma cultura alimentar peculiar e caracteristica de seu lugar de pertencimento
(Sonati; Vilarta; Silva, 2009). Mesmo com essa regionalizagdo presente na cultura alimentar
brasileira, atualmente a populacdo estd adotando novos hébitos alimentares e deixando de
consumir alimentos tradicionais e regionais, perdendo assim as caracteristicas culturais
associadas ao consumo de alimentos regionais (Pacheco; Cintrdo, 2024), tendéncia também
confirmada em escala nacional pelo aumento de consumo de ultraprocessados (Louzada et al.,

2023).
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No entanto, mesmo com essas mudangas de habitos, ndo podemos esquecer que “a
comida € o comer assumem uma posi¢do importante na constru¢do das teias sociais de
relacionamento de cada comunidade, influenciando a vida cotidiana” (Almeida; Gutierrez;
Vilarta, 2009, p. 65). Isso inclui as formas de saber-fazer de cada comunidade e de muitas
familias em varias regides do Brasil, sendo a cultura alimentar associada & mandioca de suma
importancia para a agricultura familiar, povos e comunidades tradicionais e para a sociedade

em geral, uma vez que contribui para a identidade sociocultural dessas familias. Destarte

resgatar e valorizar esses saberes e promover as culturas alimentares potencializam a
construgdo dos caminhos para sistemas alimentares descolonizados, mais justos,
equitativos, sustentaveis, saudaveis e solidarios, que enriquecem a biodiversidade e
mantém a floresta em pé para a vida das dguas e a saude das pessoas e dos seres vivos
em geral (Pacheco; Cintrao, 2024, p. 23).

Neste sentido, destaca-se que o cultivo da mandioca e os produtos derivados dela
constituem um dos principais pilares da cultura alimentar na Amazdnia, fazendo parte do dia a
dia das comunidades (Jornada Amazdnia, 2025). A farinha de mandioca, por exemplo, ¢ um
elemento significativo de identidade cultural para diversas comunidades locais, especialmente
para a localidade estudada.

Portanto, mais do que um aspecto econdmico ou produtivo, a cultura da mandioca
representa uma tradicdo e uma caracteristica sociocultural para as populagdes e comunidades
tradicionais. Ela carrega consigo tracos de identidade, religiosidade e tradi¢do, constituindo-se
como um verdadeiro patrimdnio cultural que marca o cotidiano e a vida das
comunidades/localidades, expressa nos sistemas de cultivo, nas variedades locais, no modo
artesanal de fabricar a farinha e nos demais derivados que compdem a base da alimentacao
diaria. Por essa razdo, documentar e valorizar o saber-fazer tradicional associado a essas
praticas (como propde este trabalho) ¢ também um meio de fortalecer a identidade cultural
alimentar da localidade.

Reconhecer a riqueza desse patrimdnio implica conservar os agroecossistemas,
incentivar a producdo e o consumo de alimentos saudaveis e livres de agrotoxicos, além de
assegurar que o conhecimento sobre a procedéncia e o preparo desses alimentos continue sendo
transmitidos as proximas geragdes. Ao preservar esses habitos enraizados na cultura da
mandioca, a localidade de Santa Rosa reafirma sua autonomia alimentar e contribui para um

futuro mais sustentavel e conectado a sua propria historia.
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4 METODOLOGIA DA PESQUISA

A metodologia serd apresentada em trés secOes: na primeira serdo abordadas as
motivagdes para a escolha da drea e do tema de pesquisa; na segunda, a caracterizacdo da area
de estudo; e na terceira secdo, serdo tratados, especificamente, os métodos, ferramentas e

instrumentos utilizados na pesquisa.

4.1 Motivacoes para a escolha da area e do tema de pesquisa

Minha trajetdria pessoal e académica estd profundamente ligada as minhas raizes. Vivi
na zona rural da localidade Santa Rosa até os 20 anos de idade. Sair da localidade para trabalhar
e estudar foi um passo importante, mas sempre mantive forte ligacdo com minha terra. Cresci
em um ambiente onde a agricultura familiar e os saberes tradicionais moldavam ndo apenas o
sustento, mas também a identidade cultural das pessoas. Desde a infancia, observei minha avo,
Dona Maria, hoje com 71 anos, guardid de conhecimentos ancestrais sobre plantas medicinais,
etnovariedades de mandioca, cultivos, processamento artesanal e usos da mandioca.

Ao ingressar no curso de Agroecologia percebi que esses saberes e vivéncias de minha
avo e de outras pessoas da localidade, inclusive, minha vivéncia no campo, poderiam ser um
campo de pesquisa. Foi a partir do curso de Agroecologia que fui percebendo e valorizando
ainda mais a atuacdo de minha avo na localidade. Essas vivéncias despertaram em mim o
interesse em escrever trabalhos sobre esses saberes, sendo duas experiéncias fundamentais para
a escolha do tema desta pesquisa, pois me permitiram fazer registros e trabalhos académicos
sobre as experiéncias vivenciadas por mim desde a infancia. Umas dessas experiéncias se deu
a partir da disciplina Povos e Comunidades Tradicionais, onde gravei um video da minha avo,
Dona Maria, apresentando as variedades de mandioca e as etapas de produgdo da farinha, e a
outra ocorreu na disciplina Metodologia de Pesquisa, onde elaborei um pré-projeto, o qual
necessitou de alguns ajustes e que posteriormente deu origem a este tema de TCC.

Atrelado a essas experiéncias, participei do III Seminéario Nacional de Educag¢dao em
Agroecologia (SNEA), e do XII Congresso Brasileiro de Agroecologia (CBA), ambos
realizados em 2023, nas cidades de Castanhal — PA e Rio de Janeiro — RJ, respectivamente, nos
quais apresentei trabalhos que destacavam os conhecimentos de minha avé sobre o cultivo e
usos da mandioca e das plantas medicinais. Foram nessas disciplinas e eventos que amadureci
a decisdo de fazer meu TCC sobre a tematica da mandioca e de fazer dele um instrumento de

salvaguarda ativa dos conhecimentos da minha localidade, em especial, da minha avo, sobre o
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manejo e o uso da espécie. Essas experiéncias reforcaram minha convic¢ao de que a academia
deve dialogar mais com a sabedoria tradicional e de que a Agroecologia ndo ¢ apenas uma
ciéncia, mas um movimento que valoriza os saberes e praticas populares.

Assim, o tema deste TCC — Saberes tradicionais associados a mandioca (Manihot
esculenta Crantz.): um estudo de caso sobre etnovariedades, sistema de producdo e cultura
alimentar na localidade Santa Rosa, Rio Ub4, Moju-Pa — surgiu justamente dessa necessidade
de documentar/registrar e valorizar esses saberes.

Minha avo, assim como outros agricultores da regido, possui um conhecimento empirico
riquissimo sobre diferentes variedades de mandioca, suas formas de cultivo, processamento e
uso culinario. No entanto, esses saberes tradicionais ainda ndo foram sistematizados em nenhum
trabalho escrito, correndo o risco de se perderem com o tempo. Acredito que, ao registrar esses
conhecimentos, estou contribuindo ndo apenas para a Agroecologia, mas também para a
memoria viva da minha localidade.

Este tema de TCC ¢ também uma resposta a uma urgéncia social: ou seja, a necessidade
de valorizar a mandioca como pilar da seguranca alimentar e da identidade cultural de Santa
Rosa, sobretudo diante do risco de que esses conhecimentos tradicionais se percam com as
geracdes mais velhas detentoras desses saberes e do desinteresse dos mais jovens por eles.
Portanto, escolhi esse tema ndo apenas por sua relevancia académica, mas por um compromisso
afetivo e social com minha localidade, assim como, movida pelo propodsito de devolver a
localidade um instrumento de valorizagao cultural de suas praticas tradicionais. Desse modo, ¢
importante ressaltar também que esta pesquisa fortalece o didlogo entre o conhecimento
académico e o saber tradicional, um dos principios da Agroecologia.

Diante do exposto, eu, enquanto aluna de graduacdo em Agroecologia e pessoa da
localidade, que saiu, mas que ainda pertence a ela, tenho minhas raizes e meu pertencimento
ligados a localidade estudada. Acompanhei a trajetoria do meu avo e continuo acompanhando
a da minha avé como detentores de diversos saberes tradicionais e, por isso, desejo registrar
esses conhecimentos, para que nao permanecam apenas na historia oral, mas para que outras
pessoas possam ter acesso.

Embora meu avd, Argemiro, (conhecido na regido como seu Manel e Manoel), j& ndo
esteja entre nos, sua presenga permanece viva nesta pesquisa. Ele foi um grande detentor de
diversos conhecimentos. Seus métodos e ensinamentos sdo hoje preservados na memoria da
familia, dos vizinhos e amigos. Alguns de seus conhecimentos também serdo
registrados/documentados neste trabalho através de minha avd e de outras pessoas que a

conheceram e trabalharam com ele.
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Minha av6, foi a informante-chave para a realizagao desta pesquisa, sendo a pessoa mais
idosa da localidade e que, além de meu avd, transmitiu muitos de seus saberes relacionados a
mandioca para seus filhos e netos. Ela também foi escolhida como informante-chave, pois, ¢ a
principal guardia dos saberes tradicionais relacionados a mandioca, sendo fundamental para a
pesquisa, visto que ¢ detentora de conhecimentos inicos. Sendo assim, deixo aqui registrado
um pouco da historia de minha avé. A Figura 4 apresenta Dona Maria, informante-chave desta

pesquisa, em sua residéncia.

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Dona Maria, ¢ filha de agricultores, foi criada na zona rural de Jambuagu, no municipio
de Moju-PA, teve que sair dessa comunidade com seus pais para viver mais préximo de dois
de seus irmaos, que moravam proximos a localidade Santa Rosa. J4 o meu avo, Argemiro
(Manoel), nasceu e se criou nessa localidade.

Ela casou-se aos 16 anos, porém o casamento nao deu certo e resolveram se separar, €
dois (2) anos depois ela conheceu outra pessoa, da qual engravidou e teve seu primeiro filho,
mas, novamente, a unido nao deu certo. Quando seu filho tinha 8 meses de vida, ela conheceu
meu avd, namoraram ¢ depois passaram a viver juntos até 2020 na localidade Santa Rosa, ano
em que meu avo faleceu. Essa unido deu origem a oito (8) filhos. Cabe mencionar que, minha
avo conheceu meu avo na localidade Santa Rosa depois que passaram a morar proximos, sendo
que ela tem aproximadamente 52 anos morando na localidade.

Segundo minha av6 (informante-chave), ela comegou a trabalhar na roga com sua mae
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por volta dos 10 anos de idade e boa parte de seus conhecimentos sao provenientes de sua mae,
que a ensinou diversos saberes relacionados a mandioca, como a identificagdo de variedades, e
também em relagdo aos conhecimentos referentes as plantas medicinais. Sobre os alimentos
produzidos a partir da mandioca, ela aprendeu a fazer com sua mae, ¢ com vizinhos, depois que
conheceu meu avo. Ela também jé ensinou alguns de seus filhos e netas, principalmente filhas
e netas mulheres, a fazer algumas receitas.

Como neta de Dona Maria, e seu Manoel, me coloco ndo apenas como pesquisadora
neste estudo, mas como parte da rede de transmissdo dos saberes que estudei e registrei e que

serdo apresentados ao longo do trabalho.

4.2 Caracterizacao da area de estudo

A pesquisa foi realizada na localidade Santa Rosa, Rio Ub4, zona rural do municipio de
Moju-PA, pertencente a mesorregido do nordeste paraense e a microrregido de Tomeé-Acu
(Camara Municipal de Moju, 2007). Para uma localizacao mais precisa, o acesso a localidade
ocorre a altura do Km 16 da PA-252, a partir da vila Ateua Grande, onde a rodovia se sobrepoe
a PA-475. O tempo do percurso da sede do municipio de Moju até a vila de acesso ¢ de
aproximadamente 30 a 40 minutos de dnibus. Ap6s chegar a vila € necessario percorrer o Ramal
Santa Rosa, que tem aproximadamente 5,5 Km, para chegar a localidade. Na Figura 5 € possivel

visualizar, por meio do mapa, o que foi descrito anteriormente.
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Figura 5 — Localizagdo do municipio de Moju — PA e da localidade Santa Rosa, l6cus da pesquisa
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Fonte: Elaboragio propria.
A pequena localidade é composta por 10 familias, sendo a maior parte meus parentes
(filhos e filhas de minha avo0), totalizando 29 habitantes. A principal atividade economica
desenvolvida localmente ¢ a agricultura, na qual a maioria dos habitantes trabalha na roga,

principalmente com a produ¢do de farinha de mandioca e com o cultivo de agai (Euterpe

oleracea Mart).
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Além do que ja foi expresso na secdo anterior, a escolha da area foi motivada devido a
auséncia de estudos cientificos que abordem a diversidade da mandioca, seus usos e sua
importancia para a cultura alimentar na localidade, assim como se deu pelo fato de deixar
registrado esse trabalho, com o objetivo de incentivar as geracdes futuras da localidade a estudar
e realizar pesquisas direcionadas a valorizagdo da diversidade de saberes existentes na

localidade Santa Rosa.

4.3 Métodos, ferramentas e instrumentos da pesquisa

Nesta pesquisa foi utilizado o estudo de caso de carater exploratorio e descritivo, com
abordagem qualitativa. O estudo de estudo de caso foi escolhido pois “consiste no estudo
profundo e exaustivo de um ou poucos objetos, de maneira que permita seu amplo e detalhado
conhecimento, tarefa praticamente impossivel mediante outros delineamentos” (Gil, 2002, p.
54). Foi a partir do estudo de caso que se tornou possivel identificar e descrever as
especificidades encontradas na localidade Santa Rosa.

A opg¢do pela abordagem qualitativa deve-se ao seu foco na subjetividade, com o
objetivo de entender o todo, relacionando-o com grupos de pessoas que vivem situagdes
especificas, onde busca-se compreender a 1dgica interna desses grupos, seus comportamentos,
valores culturais e acdes que refletem a realidade, tanto em relagdo as suas percepgdes, quanto
as vivéncias e experiéncias (Minayo, 2006).

Em relagdo aos métodos e instrumentos para coleta de dados, foram realizadas
entrevistas a partir da aplicacao de formulario semiestruturado (roteiro de entrevista) (Apéndice
A), aplicado presencialmente aos(as) entrevistados(as). A Figura 6 mostra uma das entrevistas

sendo feita com a informante-chave.
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Figura 6 — Entrevista sendo feita com a informante-chave

AN PO TN T e

Fonte: Pesquisa de Campo.

Durante as entrevistas, conforme Severino (2013), ocorreu a interagdo entre
pesquisadora e os(as) pesquisados (as), na qual a pesquisadora buscou compreender a forma de
pensar, o saber fazer e a argumentacao de cada individuo sobre determinado tema. Foi utilizada
a entrevista semiestruturada, por constituir o melhor método para obter e coletar as informagdes
sobre a diversidade da mandioca, seus usos e a producao dos alimentos.

Os(as) interlocutores(as) da pesquisa foram agricultores (homens e mulheres) residentes
na localidade estudada. Esses participantes foram definidos no decorrer da pesquisa, a partir de
sondagem para triagem e sele¢do, ou seja, a amostragem se deu a partir do método de snowball
ou bola de neve. Para Vinuto (2014, p. 201) essa abordagem ¢ “uma forma de amostra nao
probabilistica que utiliza cadeias de referéncia”, ou seja, de indicagdo, onde as perguntas foram
primeiramente direcionadas a informante-chave e participantes iniciais, com um indicando o
outro, levando em consideracgao alguns critérios que defini a partir do meu convivio anterior
com a localidade.

Esse convivio prévio me permitiu identificar, de partida, informantes reconhecidamente
detentores do saber que a pesquisa buscava, como a informante-chave. Sendo assim, os critérios
foram com base no interesse ¢ influéncia em relacdo aos saberes referentes as variedades de
mandioca cultivadas, seus usos, o processo de produgdo da farinha de mandioca e as receitas
produzidas a partir dela. Portanto, a informante-chave e participantes iniciais nomearam outros
individuos que integrassem os critérios estabelecidos. Outro critério foi que aceitassem
participar da pesquisa e assinassem o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(Apéndice B). Dessa forma, a escolha dos participantes ndo foi aleatéria, sendo realizado todo
um processo para buscar pessoas que correspondessem aos objetivos da pesquisa e que tivessem

interesse e disponibilidade em participar do estudo.
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Além das entrevistas formais com os(as) interlocutores(as) da pesquisa, foram
consideradas como fonte de dados as conversas informais mantidas com outros membros da
localidade durante o trabalho de campo. Esses didlogos, embora ndo estruturados ocorridos
durante a convivéncia em campo, permitiram capturar narrativas espontaneas sobre os cultivos,
praticas agricolas, manejo de variedades e conhecimentos locais. Um exemplo disso foi o relato
de um agricultor, filho da informante-chave, que ndo constava na lista de entrevistados, mas
cuja fala foi registrada por seu valor etnografico. Tais conversas informais foram integradas a
analise como complemento as entrevistas, seguindo a orientagdo de que a metodologia
qualitativa deve abranger multiplas formas de interagdo com os (as) participantes da pesquisa.

Ressalta-se que o numero de interlocutores(as) da pesquisa foi de seis (6) (Quadro 1),
incluindo a informante-chave descrita na secdo 4.1. Essa quantidade foi definida de acordo com
o numero de agricultores adultos da area de estudo e dos critérios ja mencionados acima. Além
disso, os seis interlocutores escolhidos foram minha av6 (informante-chave), por ser a matriarca
mais idosa da localidade, sendo detentora de varios conhecimentos; quatro de seus filhos (trés
filhas e um filho) e um de seus netos, por trabalharem com a cultura da mandioca, terem mais
informacgdes sobre essa cultura, suas variedades e usos, além de terem contato direto com a

informante-chave e terem absorvido muitos desses saberes com ela.

Quadro 1 — Caracterizacdo dos(as) seis agricultores(as) entrevistados(as) que participaram do estudo

Entrevistados Parentesco Escolaridade | Idade | Género | Data das visitas | Data da
com a as rocas e/ou producao
informante- entrevistas dos
chave alimentos
Entrevistada 1 Filha Ensino 46 F 10/08/2025 27/06/2025
fundamental
incompleto

Entrevistada 2 Filha Ensino 44 F 04/07/2025 11/07/2025
fundamental 01/09/2025 04/07/2025
incompleto

Entrevistada 3 Filha Ensino 47 F 26/07/2025 -

fundamental
completo

Entrevistado 4 Filho Ensino 51 M 09/08/2025 -

fundamental
incompleto

Entrevistado 5 Neto Ensino médio | 27 M 05/07/2025 -

completo

Informante- A propria Analfabeta 71 F 20/06/2025; 21/06/2025;

chave informante- 04/07/2025; 03/08/2025;
chave 05/07/2025; 30/08/2025;

12/07/2025; 31/08/2025;
27/07/2025; 27/10/2025
28/07/2025;
10/08/2025;
26/10/2025

Fonte: Elaboragio propria.
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Em relacdo a escolaridade, a andlise do perfil dos entrevistados (Quadro 1) revela que,
entre os cinco entrevistados com 44 anos ou mais, quatro apresentam baixa escolarizagdo: trés
possuem ensino fundamental incompleto € uma ¢ analfabeta. A Uinica excecdao nesse grupo ¢
uma entrevistada de 47 anos com o ensino fundamental completo. Em oposi¢ado a esse padrao,
0 participante mais jovem (27 anos) possui ensino médio completo. Os dados sugerem que a
geracdo mais velha vivenciou um contexto historico de dificil acesso a educagdo, no qual o
trabalho rural era priorizado por ser a inica op¢ao naquela época.

Cabe mencionar que, das 10 familias que compdem a localidade, sete sdo meus parentes
(mae, avo, tios, tias e primo), e seis delas fizeram parte da amostra principal, tendo sido
entrevistado um representante de cada uma delas, o que corresponde a 60% do total de familias
que moram na localidade.

Os(as) seis interlocutores(as) responderam a um formulério completo de 36 perguntas;
no entanto, para um escopo mais amplo de informagdes, duas questdes especificas foram
estendidas a um publico mais amplo (acima de dezesseis anos de idade), conforme
detalhamento apresentado na sequéncia:

1. A pergunta 11: Qual a sua farinha preferida para consumo e comercializagdo, a
branca ou a amarela? foi respondida por 16 dos 29 habitantes, incluindo os seis
entrevistados principais.

2. A pergunta 16: Quantas rocas vocé tem cultivada/plantada e quais as variedades
plantadas em cada uma delas? foi direcionada a todas as dez familias.

Portanto, enquanto o formuléario completo foi aplicado a seis pessoas, os dados sobre

as rogas sao representativos de todas as familias, e a preferéncia por tipo de farinha reflete a
opinido de 16 moradores.

Além das entrevistas, foram realizadas reunides individualizadas e coletivas com os(as)
interlocutores, bem como visitas as rogas e ao retiro (casa de farinha) da localidade, assim como
caminhadas nessas areas junto aos interlocutores da pesquisa. Quando as rogas eram mais
distantes, foram necessarias varias idas de motocicleta (Figura 7). As entrevistas e reunides
foram gravadas (via 4udio, video e imagem fotografica), com a prévia autorizagdo dos(as)

interlocutores(as).
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Figura 7 — Visitas realizadas nas rogas (A); caminhadas feitas até as areas de roga (B); indo até as rogas de
motocicleta (C

Fonte: Pesquisa de Campo.

Desse modo, ao acompanhar essas atividades foram realizadas observagdes direta e
participante, que consistem em ver, ouvir e analisar fatos ou fendmenos relacionados a aspectos
da realidade que desejamos estudar (Lakatos; Marconi, 1992). Segundo Gil (2008), trata-se da

participagdo real e efetiva do pesquisador com a comunidade ou grupo, em que o pesquisador
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passa a integrar-se a comunidade ou grupo que vive uma situagdo determinada,
respectivamente.

A observacao foi importante para verificar se o(a) entrevistado(a) estava respondendo
as perguntas de acordo com a realidade vivenciada durante os dias de coleta de dados. Segundo
Severino (2013, p. 108) “observagdo ¢ todo procedimento que permite acesso aos fendmenos
estudados”.

De forma complementar as entrevistas e observagoes, realizou-se a identificagdo dos
nomes populares (Figura 8) e a caracterizagdo morfoldgica das etnovariedades de mandioca.
Este trabalho foi realizado por meio de visitas as rogas, onde as variedades foram registradas e
documentadas fotograficamente para fins de identificagdo e andlise, que ocorreram

posteriormente a partir da confirmag¢ao com os(as) interlocutores(as) e com a literatura.

Figura 8 — Informante-chave identificando e mostrando cada variedade de mandioca

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotorﬁco: Autora.

As visitas as rogas para identificagdo e registro fotografico das variedades ocorreram
principalmente entre junho e agosto de 2025, geralmente no turno da manha, a partir das 6h,
para evitar o calor intenso do final da manha e da tarde. Esse horario também coincidia com a
disponibilidade dos(as) agricultores(as) e o periodo em que as atividades nas rocas sao
tradicionalmente realizadas.

Na Figura 9 sdo ilustradas duas das etapas utilizadas no processo de caracterizagao

morfoldgica das etnovariedades: o registro das folhas (A) e a analise da cor do cortex e da
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epiderme por meio do corte da haste (B). Para fins de padronizacdo dessas imagens para
apresentacao dos resultados, o fundo de algumas fotos das variedades de mandioca foi removido
utilizando o software Adobe Photoshop.

Figura 9 — Folhas das etnovariedades de mandioca sendo registradas/fotografadas para caracterizacio (A);

pesquisadora fazendo o corte na haste para identificar a cor do cortex e da epiderme da haste da variedade (B)
ks s R I o) . 7T Y et y
& 1 ‘

Além do exposto, também acompanhei e participei de todo o processo de produgdo e

beneficiamento da mandioca para fabricacdo de farinha e de outros produtos e subprodutos,
com exce¢do da fabricacdo da farinha de tapioca, que ndo foi possivel acompanha-la por
motivos de satde. Para tanto, combinei com os moradores da localidade Santa Rosa que, sempre
que alguém fosse realizar qualquer atividade produtiva — seja na rog¢a, no retiro, ou mesmo na
producdo de outros alimentos que ndo a fabricagdo de farinha, eu seria informada e teria
autorizacdo para acompanhar e participar de todo o processo.

Por residir atualmente na zona urbana, meu deslocamento até a localidade exigia
pernoite. Para isso, deslocava-me até o local com um dia de antecedéncia das atividades,
geralmente no periodo da tarde, utilizando ora o transporte publico em combinagdo com a
motocicleta, ora apenas a moto propria no percurso direto. Para a realizagdo dessa etapa do
trabalho e o acompanhamento dos processos produtivos, como a producdo de alimentos,
produtos e subprodutos, foram necessarias varias visitas, com deslocamentos que incluiam
caminhadas e o0 uso de motocicleta pelas areas de roca e pelo retiro. Um aspecto relevante dessa
dindmica ¢ que a localidade possui apenas um retiro, que ¢ compartilhado por todas as familias
que cultivam mandioca.

As atividades de pesquisa de campo (procedimentos metodologicos), como reunides
individualizadas e coletivas com os(as) interlocutores, entrevistas para a aplicacdo do

formulério, visitas as rogas e a casa de farinha, assim como a producao dos alimentos, produtos
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e subprodutos, foram realizadas de forma paralela, principalmente entre os meses de junho e
setembro de 2025. Em alguns momentos, sempre que surgia uma oportunidade, eu aplicava o
formulario/entrevista, identificava e registrava as variedades de mandioca presentes nas rogas;
em outros momentos, acompanhava e até participava da producdo dos alimentos, produtos e
subprodutos. No entanto, os meses de junho a agosto foram dedicados principalmente as
entrevistas e a identificacdo e registro das variedades. Essa dindmica foi necessaria, pois eu
dependia da disponibilidade dos(as) agricultores(as), especialmente da informante-chave, e dos
dias em que iriam realizar alguma atividade, como a fabricagdo de farinha. Entretanto, vale
ressaltar que a produ¢do dos alimentos, produtos e subprodutos estendeu-se até outubro.

Assim, as atividades ocorreram de maneira paralela e integrada: a0 mesmo tempo em
que se realizavam as entrevistas e o registro das variedades para sua caracterizagdo, também se
estimulava e documentava a producdo de algum alimento para a composi¢cdo do catdlogo de
receitas. E importante destacar que alguns alimentos que fazem parte da cultura alimentar da
localidade também foram produzidos por mim (pesquisadora), no més de outubro, levando em
consideragdo os saberes adquiridos durante minha infancia e a convivéncia com minha avo,
antes e durante a pesquisa.

Como ja expresso, durante a pesquisa, foi utilizado o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE) (Apéndice B), por meio do qual foram solicitadas as autorizagdes de
consentimento dos(as) entrevistados(as) para participacdo no estudo, gravacdes de audio e
video, utilizacdo de imagens e divulgacao das informagdes e resultados da pesquisa, garantindo
o anonimato e confidencialidade dos(as) participantes, caso estes desejassem, bem como a
coleta, o0 uso, o armazenamento e a guarda dos dados coletados.

Em alguns casos, também foram coletadas narrativas, que se revelam fundamentais em
trabalhos dessa natureza, pois permitem registrar as impressdes das pessoas e suas proprias
linguagens, além de resgatar memorias afetivas e relacdes entre individuos, evidenciar seus
costumes ¢ a autoria sobre sua propria realidade. Dessa forma, as narrativas relacionam-se com
a preservagao da memoria e da cultura das pessoas. Para Scholze (2007, p. 139) “o valor da
narrativa esta na sua capacidade de interrogar a vida e a relagao entre os individuos”.

Diante do exposto, o trabalho de campo foi realizado entre os meses de junho e outubro
de 2025, iniciando-se com a sele¢do dos(as) agricultores(as) participantes do estudo. Ressalta-
se que a pesquisa in loco teve inicio apenas apds a aprovacdo do projeto de pesquisa, pelo
comité de ética da UFPA, a partir do sistema CEP/Conep, o qual foi aprovado sob o numero do
parecer: 7.609.915. O tramite se deu a partir do cadastro do projeto na Plataforma Brasil,

ocorrido no més de fevereiro de 2025, sendo que a aprovagao pelo referido comité ocorreu em
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31 de maio de 2025.

Ap6s a aplicagdo dos formularios aos entrevistados, das visitas as rogas e a casa de
farinha (retiro), e da identificacdao e registro das etnovariedades, bem como da producao de
alimentos, produtos e subprodutos, a analise dos dados foi realizada com base nos registros
colhidos durante essas atividades, incluindo anotagdes de reunides, entrevistas individuais,
gravacdes de audio e video e registros de imagens obtidas ao longo das etapas da pesquisa,
todos previamente autorizados pelos agricultores.

A andlise dos dados deu-se de forma continua e concomitante a fase de coleta.
Inicialmente, as perguntas do formuldrio foram previamente organizadas e distribuidas
conforme o0s eixos tematicos que estruturariam o trabalho (como identificagdo de
etnovariedades de mandioca, sistema de producdo da mandioca, producao de farinha e outros
alimentos, produtos e subprodutos), de modo que, j4 em campo, cada resposta pudesse ser
diretamente associada a se¢ao correspondente.

De posse do material coletado, procedeu-se da seguinte forma: organizacao dos registros
escritos, com anotacdes de campo datadas e categorizadas por tema e por participante; escuta
repetida dos dudios, com transcri¢do de trechos relevantes para o caderno de pesquisa; e analise
do acervo de imagens, tanto das fotografias das etnovariedades de mandioca que foram
utilizadas para caracteriza¢do, quanto das etapas de producdo dos alimentos, em que as
fotografias foram agrupadas de modo a demonstrar visualmente cada etapa de producao dos
alimentos identificados. Esse conjunto de imagens foi utilizado tanto para confirmar ou
complementar relatos das entrevistas quanto, de forma mais especifica, para ilustrar e descrever
o modo de preparo de receitas tradicionais que integraram o catalogo elaborado como parte dos
resultados.

O processo continuo de ir e vir entre diferentes tipos de registro permitiu que a escrita
do trabalho fosse iniciada e ajustada ainda durante o periodo de pesquisa de campo.

O catalogo de receitas constituiu a ultima etapa do trabalho, sendo elaborado no site
Canva no més dezembro, apds a conclusao da escrita de todo o trabalho. A produgao do catadlogo
foi viabilizada a partir das etapas de producao dos alimentos, produtos e subprodutos, nas quais
algumas receitas foram descritas durante a aplicacdo dos formuldrios e outras reproduzidas no
momento do preparo. As principais responsaveis pela producdo dos alimentos, produtos e

subprodutos incluidos no catdlogo foram a informante-chave e as entrevistadas 1 e 2.
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4.3.1 Caracterizagdao morfoldgica e fenotipica das etnovariedades

A caracterizagdo e identificagdo morfoldgica e fenotipica das folhas, caules, peciolos
etc., foi realizada em plantas com idade entre 6 e 12 meses, periodo proéximo ao da colheita das
variedades. Essa faixa etaria estd em consonancia com o recomendado por Fukuda e Guevara
(1998), que estabelecem a idade de 6 a 8 meses para a caracterizacdo de folhas e peciolos.

Foram incluidas no estudo apenas as etnovariedades que estavam sendo cultivadas no
momento da pesquisa e que apresentavam desenvolvimento fenoldgico suficiente para permitir
a caracterizagdo de todas as suas partes morfoldgicas. Variedades recém-plantadas, cujo estagio
ainda ndo possibilitava a descricdo completa, foram excluidas da caracterizagdo. Coletou-se
uma amostra de cada etnovariedade para a analise das estruturas vegetativas.

Algumas informagdes sobre a caracterizagdo morfologica e fenotipica das variedades
foram apresentadas baseadas em trabalhos/documentos (com algumas modificagdes) de Fukuda
e Guevara (1998), Tomich et al. (2008) e Fukuda et al. (2010), como as cores das folhas,
formato dos lobulos, coloragao do peciolo etc, considerando que esses autores sdo referéncias
na caracterizag¢ao de variedades de mandioca. No total, foram analisadas sete (7) caracteristicas

das partes aéreas das variedades e duas caracteristicas das hastes, conforme descrito abaixo.

As caracteristicas das partes aéreas analisadas foram:

a) coloragdo da folha: verde-claro; verde-escuro; verde-arroxeado;

b) numero de 16bulos foliares, obtido pela ocorréncia mais frequente de 16bulos por folha
de cada planta: trés l6bulos; cinco 16bulos, sete lobulos e nove l6bulos;

¢) cor da nervura central, observada na parte inferior do lobulo central das folhas: verde;
verde e vermelho, com vermelho em menos da metade do 16bulo;

d) coloragdo do peciolo: verde, vermelho, verde-avermelhado, verde-amarelado,
vermelho-esverdeado, roxo;

e) posi¢do do peciolo: horizontal, inclinado para cima, inclinado para baixo e irregular;

f) formato dos l6bulos centrais da folha de mandioca (brava, mansa/macaxeira e doce):
lanceolada, oblanceolada, oblongo-lanceolada, reta ou linear, eliptica-lanceolada;

g) coloragdo da brotacdo nova das macaxeiras ¢ da mandioca doce (mandiocaba preta):

verde-claro, verde-arroxeado, roxo.

As caracteristicas das hastes analisadas foram:
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coloracdo externa das hastes, fotografadas do terco médio da planta: prateada, verde-
prateada, marrom-escuro, marrom-claro e vermelha;
cor do cortex e da epiderme da haste, respectivamente: cortex: verde-claro e verde-

€Scuro, epiderme: creme, marrom-claro e marrom-escuro.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados e discussdo serdo apresentados em trés seg¢des: na primeira serao
apresentadas as etnovariedades de mandioca cultivadas nos ultimos trés (3) anos na localidade
Santa Rosa e suas caracterizagdes; na segunda, a caracterizagdo do sistema de producdo de
mandioca adotado na localidade e o detalhamento do processo de producao artesanal da farinha;
e a terceira se¢do abordara sobre a contribuicdo da mandioca na cultura alimentar da localidade

e o catalogo de receitas tradicionais que foram identificadas e registradas a partir da pesquisa.

5.1 Etnovariedades de mandioca cultivadas nos ultimos trés (3) anos na localidade Santa

Rosa

Foram identificadas e registradas vinte e duas (22) etnovariedades locais de mandioca
cultivadas nos ultimos trés anos, reconhecidas por nomes populares distintos, com informagoes
sobre o uso principal de cada variedade identificada. Desse numero, 16 delas estavam sendo
cultivadas no momento da pesquisa. As outras seis, embora ndo estivessem mais sendo
cultivadas, foram lembradas pela informante-chave por terem sido plantadas nos ultimos trés
anos. Essas etnovariedades foram: Maranhuta, Mariquita, Pretinha, Pacifica — cultivada pela
ultima vez em 2022, Urua branco, cultivada em 2023, e Manipeba, cultivada em 2024. Contudo,
no periodo da pesquisa essas variedades ndo estavam mais sendo cultivadas devido as sementes
terem sido perdidas e por que ndo havia areas abertas onde plantar as variedades de manivas,
visto que nao foram feitas novas rogas no periodo em que elas foram colhidas das rocas onde
haviam sido plantadas. Vale ressaltar que foi feito o recorte de trés anos em fun¢ao dessas seis
variedades terem sido as unicas cultivadas mais recentemente, o que coincidiu com o periodo
maximo de trés anos.

Sobre as etnovariedades que ndo estavam sendo mais cultivadas, a informante-chave
destacou que gostaria de adquiri-las novamente, sobretudo a variedade Manipeba, por ser uma
variedade de mandioca que tem um tamanho considerado grande. Além disso, também citou
que a mandioca brava, Pacaja do Marajo, também foi cultivada ha muitos anos, quando ela
ainda morava com seus pais na comunidade Jambuagu.

Tanto as etnovariedades ainda cultivadas quanto as que foram perdidas revelam a grande
diversidade de variedades de mandioca presentes nas areas produtivas, o que evidencia uma
grande riqueza genética e cultural, sendo essencial para a seguranca alimentar. Elas também

preservam tradi¢des e conhecimentos locais, pois demonstram a importancia da conservagao e
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do manejo responsavel da cultura agricola da mandioca.

Diante desse cenario, ¢ importante preservar essa riqueza € implementar estratégias para
garantir a agrobiodiversidade local, como “o resgate dos saberes tradicionais locais e das
praticas agricolas tradicionais, a fim de manejar os riscos e valorizar as experiéncias locais”
(Silva, 2011, p. 442). Além disso, as variedades locais de mandioca sdo indispensaveis para a
produgdo artesanal de diversos produtos e/ou alimentos.

Considerando as 22 etnovariedades citadas pelos(as) interlocutores (as), foram
identificadas trés (3) cores da polpa (massa) da mandioca: branca, amarela e creme. Nao foi
possivel mostrar as fotos das polpas de todas as variedades, porém, na Figura 10 serdo
apresentadas trés variedades para representar essas trés cores, sendo que a mandioca Meruim

representa a cor branca, a Meia-noite, a cor amarela, e a Tumazia, a cor creme.

Figura 10 — Mandiocas de cor branca, amarela e creme. Meruim: branca (A); Meia-noite: amarela (B); Tumazia:
Creme (C)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Levando em conta as trés cores presentes nas mandiocas da localidade Santa Rosa, sdao
apresentadas no Quadro 2 as 22 etnovariedades cultivadas nos tltimos trés (3) anos ¢ a cor da

polpa de cada uma dessas variedades.
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Quadro 2 — Nome popular das 22 etnovariedades de mandioca cultivadas nos ltimos trés anos e coloragdo da
polpa de cada uma delas

Etnovariedades de mandioca identificadas na Cor da polpa de mandioca (branca, amarela ou
localidade Santa Rosa (Nome popular) creme)
Agilim Creme
Ismael Branca
Macaxeira amarela Creme
Macaxeira branca Branca
Macaxeira pao Branca
Macaxeira pretinha Branca
Mandiocaba preta Branca
Mandioca amarela Amarela
Manipeba Branca
Maranhuta Branca
Mariquita Branca
Meia-noite Amarela
Meruim/Taxi Branca
Miriti Amarela
Pacifica Branca
Pretinha Branca
Poluzinho/goiabinha Branca
Tumazia Creme
Urué amarelo Amarela
Urua branco Branca
Vermelhinha Branca
Zolhuda Amarela

Fonte: Elaboragao propria.

Conforme o Quadro 2, foram identificadas na localidade 14 variedades de mandioca
branca, cinco (5) de mandioca amarela e trés (3) de cor creme, o que demonstra a predominancia
da mandioca branca. Este grande nimero deve-se principalmente ao fato de ser a cor mais
requisitada na regido por pessoas que compram a farinha para revender. Vale destacar que, a
variedade conhecida popularmente como macaxeira amarela, na verdade, tem a polpa de cor

creme, proxima ao amarelo, o que justifica sua denomina¢do. Também ¢ importante frisar que
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as variedades Meruim e Poluzinho sdo também conhecidas na localidade como Taxi e
Goiabinha, respectivamente. Tratam-se das mesmas variedades, mas com nomes populares
diferentes.

Trés interlocutores(as) relataram conhecer dois tipos de mandiocaba®: a amarela (que
ndo aparece no Quadro 2 por ndo ter sido cultivada na localidade nos ultimos trés anos) e a
preta. A mandiocaba amarela caracteriza-se pela polpa de coloragdo creme, enquanto a
variedade preta apresenta polpa branca. Segundo levantamentos realizados durante a pesquisa
de campo, a denominagdo mandiocaba “amarela” deve-se a tonalidade amarelada de sua polpa
e a “preta” recebe esse nome pela coloragdo marrom-escura, quase preta, de sua casca externa
e de sua haste também ser marrom-escura. A época, apenas a variedade de mandiocaba preta
esta disponivel e cultivada nas rogas, conforme Quadro 2.

A informante-chave relatou que as variedades presentes na localidade foram adquiridas
por meio de sua falecida mae, de vizinhos e de moradores de comunidades proximas a
localidade Santa Rosa. Os agricultores também fazem trocas de variedades com pessoas de
outras comunidades, sendo que quando uma comunidade enfrenta escassez de variedades, ela
recorre & localidade Santa Rosa, e vice-versa. A época da pesquisa, as familias estavam
plantando as mandiocas a partir de manivas das proprias rogas.

Algumas etnovariedades sdo cultivadas desde a época da mae de minha avo, o que
evidencia a importancia dos guardides e guardias de sementes hoje, que preservam e buscam
estratégias para evitar a perda dessas variedades. Das 22 variedades registradas, apenas a
Poluzinho que minha bisavé ndo cultivava. Minha avo conheceu essa variedade quando passou
morar com meu avo.

Nessa localidade, a maior produ¢do de mandioca ¢ do tipo “brava”, sendo a produgao
de seus produtos e subprodutos feita de forma artesanal, assim como também ocorre em relagao
aos derivados da mandioca mansa/macaxeira ¢ mandioca doce. Todas as variedades de
mandioca brava e mandioca mansa/macaxeira podem ser utilizadas para a produgdo de farinha
na localidade. No entanto, a produgao de farinha ¢ feita principalmente com a mandioca brava.

Vale frisar que ndo ha diferencas no processamento da farinha entre mandioca brava e
mansa. H4 apenas influéncia da variedade na qualidade da farinha (cor, textura, sabor). Por
exemplo, a variedade Ismael com até dois anos de cultivada resulta em uma farinha de cor bem

branquinha e cremosa. A farinha de mandioca Meia-noite também ¢ uma das mais apreciadas

2 A mandiocaba é uma variedade de mandioca doce (nfo amarga, com baixo teor de HCN)) que possui raizes
tuberosas robustas com teor de agua ainda mais elevado que o das variedades do tipo brava e mansa.
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devido sua coloragdao amarelada se destacar entre as demais variedades amarelas. No Quadro 3
sdo apresentadas as etnovariedades de mandioca pertencentes aos tipos brava, mansa/macaxeira

e doce.

Quadro 3 — Etnovariedades de mandioca do tipo brava, mansa/macaxeira e doce

Tipos regionais de etnovariedades de mandioca
Mandioca Brava Mandioca Mansa/macaxeira Mandioca doce

Agilim Macaxeira amarela
Ismael
Manipeba
Maranhuta
Mandioca amarela Macaxeira branca
Mariquita
Meruim/Taxi
Meia-noite Mandiocaba preta
Etnovariedades Miriti
Pacifica Macaxeira pretinha
Poluzinho/goiabinha
Pretinha
Tumazia
Urué amarelo
Urua branco
Vermelhinha Macaxeira pao
Zolhuda

Fonte: Elaboragao propria.

Foram identificadas dezessete (17) variedades de mandioca brava, quatro (4) variedades
de mandioca mansa/macaxeira e uma (1) variedade de mandioca doce. Essa ultima variedade
(tipo), € conhecida por diferentes denominagdes na propria localidade e também na literatura
especializada. Vale ressaltar que as variedades de mandioca mansa € macaxeira t€ém o mesmo
conceito para a informante-chave, ou seja, s3o a mesma coisa, por este motivo foi utilizado a
barra (/) entre elas.

A palavra mandicuera (ou suas variagoes) € um termo derivado do nome da raiz tuberosa
da mandiocaba. Conforme Ribeiro (2016, p. 83): “As variagdes terminologicas para a nomeagao
dessa iguaria encontram-se trés formas identificadas: manicuera, mandicoeira e mandicuera”.
Na localidade estudada, o termo mandicuera também ¢ utilizado, porém com menor frequéncia.
Durante a pesquisa, identificou-se que cinco agricultores(as) (interlocutores(as) utilizam o
termo mandiocaba para se referir tanto a planta quanto a raiz da mandioca doce, enquanto um(a)
emprega mandicuera. Quanto ao mingau, a referéncia mais comum ¢ mingau de mandiocaba,
embora também se use mingau de mandicuera.

Diante disso, este estudo adotard o vocébulo mandiocaba como referéncia para a
discussdo, por ser o mais frequente entre os agricultores. Cabe ressaltar que, em trabalhos como

os de Ribeiro (2016) e de Sousa et al. (2020), utiliza-se o termo mandiocaba para a variedade
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de mandioca (raiz) e mandicuera, especificamente, para o mingau, o que difere do uso em Santa
Rosa, onde ambos os termos podem se referir tanto a planta\raiz quanto ao mingau. No entanto,
como ja expresso, o termo predominante para o mingau na localidade ¢ mingau de mandiocaba.

ApoOs a apresentacdo e classificacdo das etnovariedades de mandioca em tipos (brava,
mansa/macaxeira e doce), deu-se continuidade a caracterizacdo, com énfase nas caracteristicas
morfoldgicas. Essa caracterizagdo ¢ importante para identificar e diferenciar as variedades, que
se distinguem principalmente por aspectos como: cor das hastes, comprimento e cor do peciolo,
formato, tamanho e coloragdo das folhas e da brotacao, tipo de ramificacdo, entre outros.
Alinhado a caracterizagdo que foi realizada das variedades identificadas na localidade estudada,
Pinto (2002, p. 5) refor¢a que “a mandioca possui uma grande variedade de espécies
classificadas e diferenciadas pela cor do tronco, pelos recortes da folha, pela cor e conformagao

da raiz, etc”.

5.1.1 Caracterizagdo morfoldgica e fenoldgica das etnovariedades catalogadas

Das 22 etnovariedades identificadas, 15 foram coletadas para a caracterizacao nas rogas
das familias, tendo em vista que seis (6) das 22 variedades ndo eram cultivadas a época da
pesquisa. A variedade macaxeira pao também ndo foi incluida na caracterizacdo, pois ela estava
com dois meses de plantada durante a realizacdo dos registros, portanto, em estagio que ainda
nao permitia a caracterizacao de todas as suas partes morfologicas.

Para a andlise das caracteristicas morfologicas, seguindo os critérios e descritores de
Fukuda e Guevara (1998), Tomich et al. (2008) e Fukuda et al. (2010) j& referenciados e
detalhados na metodologia, priorizaram-se as estruturas vegetativas (folhas e hastes) das
mandiocas brava, mansa/macaxeira e doce. Além disso, identificou-se a coloragao da brotacao
apenas das macaxeiras ¢ da mandioca doce (mandiocaba preta) devido a sua relevancia na
distin¢do fenotipica entre as variedades. As folhas foram avaliadas quanto a forma (nimero e
formato de lobulos, coloragdo etc.), enquanto as hastes foram analisadas quanto a
pigmentagao/cor externa, cor do cortex e da epiderme.

As caracteristicas morfologicas das etnovariedades de mandioca analisadas estdo
divididas por tipo (brava, macaxeira e doce), conforme identificagdes realizadas na pesquisa.
Das 15 variedades coletadas para essa caracterizagdo, 11 s@o do tipo brava, trés do tipo
macaxeira e uma do tipo doce. As variedades bravas estdo representadas nas Figuras de 11 a 15
(partes aéreas) e Figuras 16 e 17 (hastes), as variedades de macaxeiras sao apresentadas nas

Figuras de 18 a 23 (partes aéreas), 24 e 25 (hastes), enquanto a de mandioca doce (mandiocaba
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preta) € mostrada nas Figuras de 26 a 28 (partes aéreas) e 29 (hastes).

5.1.1.1 Variedades de mandioca do tipo brava

A Figura 11 ilustra a coloracdo da folha das variedades bravas e o nimero de 16bulos

foliares.

Figura 11 — Coloracdo da folha das variedades e ntimero de 16bulos foliares, respectivamente: Urua amarelo,
verde-escuro e 7 16bulos (A); Meia-noite, verde-claro e 7 16bulos (B); Poluzinho, verde-escuro e 7 16bulos (C);
Tumazia, verde-claro e 7 16bulos (D); Agilim, verde-arroxeado e 5 16bulos (E); Meruim, verde-claro e 5 16bulos
(F); Miriti, verde-escuro e 5 16bulos (G); Mandioca amarela, verde-escuro e 5 16bulos (H); Ismael, verde-escuro

e 3 16bulos (I); Vermelhinha, verde-escuro e 7 16bulos (J); Zolhuda, verde-claro e 5 l6bulos (K)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Dentre as 11 variedades de mandiocas brava analisadas, observou-se que 54,6 % (6/11)
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apresentaram folhas verde-escuras, 36,4% (4/11) verde-claras e apenas 9,0% (1/11, Agilim-E)
apresentou a coloracao verde-arroxeada. Esses resultados corroboram estudos anteriores, como
os de Brito et al. (2013) e Silva, Santos e Cordeiro (2024), que também relatam predominancia
de folhas verde-escuras em gendtipos analisados. Em relacdo ao numero de 16bulos, os mais
frequentes foram sete (7) e cinco (5) l6bulos, sendo cinco variedades com 7 16bulos e cinco
com 5 16bulos foliares.

A variedade Ismael (Figura 11 I) foi a Unica que teve o numero de lo6bulos menos
frequente, com trés (3) lobulos foliares. O numero de lobulos foliares varia bastante, sendo
encontradas variedades de trés a 11 16bulos por folha (Tomich et al., 2008). Segundo Sales
Filho (1991) essa variagdo pode estar relacionada a fatores ambientais, principalmente a
umidade. Foi observado nas amostras coletadas que variedades de mandioca com folhas de 3
ou 5 lobulos tendem a ser mais largas e menos segmentadas, enquanto as com 7 ldbulos
geralmente sdo mais estreitas e divididas.

Conforme relatado pela informante-chave, ha reducdo no tamanho das folhas de
praticamente todas as variedades a medida que a planta amadurece — fato confirmado em
campo. A informante-chave também afirmou que a maioria das folhas caem quando a planta ja
estd madura, fato também confirmado por Alves (2006). Esse acontecimento esta relacionado
ao desenvolvimento da planta, especificamente a dorméncia. Portanto, entre 300 a 360 dias apos
o plantio, a planta entra em dorméncia, ou seja, a producdo de folhas reduz-se drasticamente, a
maioria delas cai, e o crescimento vegetativo dos ramos ¢ paralisado (Alves, 2006).

A variedade Meruim (Figura 11 F), por exemplo, apresenta folhas significativamente
menores em comparacao com outras variedades quando madura. Vale ressaltar que a folha da
variedade Agilim ¢ roxa quando nova e vai ficando verde de acordo com o passar de sua idade.
Na Figura 11 E sua folha j4 estd ficando verde. No entanto, mesmo quando as folhas estdo
completamente verdes, suas brotagdes novas (folhas e brotos apicais ja bem desenvolvidos)
mantém coloragao roxa.

A caracteristica da nervura central das 11 variedades de mandioca brava, especialmente

sua coloragdo, ¢ apresentada na Figura 12.
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Figura 12 — Cor da nervura central: Urua amarelo, verde (A); Meia-noite, verde ¢ vermelho, com vermelho em
menos da metade do 16bulo (B); Poluzinho, verde (C); Tumazia, verde e vermelho, com vermelho em menos da
metade do lobulo (D); Agilim, verde e vermelho, com vermelho em menos da metade do l6bulo (E); Meruim,
verde (F); Miriti, verde (G); Mandioca amarela, verde (H); Ismael, verde (I); Vermelhinha, verde (J); Zolhuda,
verde (K)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Os resultados apresentados na Figura 12 demonstram que a cor da nervura central toda
verde foi a mais frequente, seguida por verde com vermelho. Nenhuma outra coloragdo foi
identificada nas folhas analisadas. Das 11 variedades, oito (8) apresentaram a coloragdo da
nervura toda verde e trés (3) a coloracao verde com vermelho, com vermelho em menos da
metade do 16bulo.

Ap0s a caracterizacgao da cor da nervura central da folha da mandioca brava, a proxima
etapa na analise ¢ a descri¢ao da coloracdao do peciolo (parte da folha que a liga ao caule) nas

diferentes variedades da planta. Essa analise ¢ ilustrada na Figura 13.
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Figura 13 — Coloragao do peciolo: Urua amarelo, roxo (A); Meia-noite, vermelho (B); Poluzinho, verde-
amarelado (C); Tumazia, vermelho (D); Agilim, roxo (E); Meruim, verde (F); Miriti, vermelho-esverdeado (G);
Mandioca amarela, vermelho (H); Ismael, verde-amarelado (I); Vermelhinha, vermelho-esverdeado (J); Zolhuda,
verde-amarelado (K)

Fonte: Pesquisa de Camp

(\)" Registro f(;fogréﬁéoz Autora.

Foi observado que apenas as variedades Urua amarelo (A) e Agilim (E) tém peciolos de
coloracdo roxa; Meia-noite (B), Tumazia (D) e Mandioca amarela (H) apresentam peciolos
vermelhos; Miriti (G) e Vermelhinha (J) t€ém peciolos vermelho-esverdeados; Poluzinho (C),
Ismael (I) e Zolhuda (K) apresentam peciolos verde-amarelados; e apenas a Meruim (F) possui
peciolo verde. Portanto, as cores de peciolo mais frequentes nas variedades do tipo brava foram
o vermelho e o verde-amarelado, presentes em trés variedades cada, enquanto a menos
frequente foi o verde, exclusivo da Meruim.

Na Figura 14 (1 e 2), é possivel analisar a posi¢ao dos peciolos mais frequentes em cada

variedade de mandioca estudada.
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Figura 14 (1) — Posigdo do peciolo: Urua amarelo, irregular (A); Meia-noite, inclinado para cima (B); Poluzinho,
irregular (C); Tumazia, inclinado para baixo (D); Agilim, inclinado para cima (E); Meruim, horizontal (F)
BN - SHSEERS ANeadl’ | $ e ‘ iy r 2
- . | . X7 . t /"

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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Figura 14 (2) — Posigdo do peciolo: Miriti, irregular (G); Mandioca amarela, horizontal (H); Ismael, horizontal
(I); Vermelhinha, in
T4 &

S r v

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

A analise das Figuras 14 (1 e 2) revela que a posigao do peciolo na horizontal foi a classe
fenotipica mais frequente, presente em quatro variedades (F, H, I, K) Em seguida, apareceram
as posi¢des irregular e inclinada para cima, cada uma observada em trés variedades. A posi¢ao
do peciolo menos frequente foi inclinada para baixo, registrada apenas na variedade Tumazia
(Figura 14 D). Esse resultado ¢ satisfatorio, pois segundo estudos, peciolos na posi¢dao
horizontal favorecem a captacdo da energia luminosa, o que ajuda na realizagdo da fotossintese,
enquanto peciolos curvados para baixo reduzem a captacao de radiagao (Kvitschal, 2008; Vieira
et al., 2008).

A Figura 15 exemplifica a diversidade morfoldgica dos formatos dos 16bulos foliares
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das variedades de mandiocas do tipo brava.

Figura 15 — Formato dos lobulos: Urua amarelo, oblanceolada (A); Meia-noite, oblanceolada (B); Poluzinho, reta
ou linear (C); Tumazia, oblongo-lanceolada (D); Agilim, lanceolada (E); Meruim, oblongo-lanceolada (F);
Miriti, obovada-lanceolada (G); Mandioca amarela, lanceolada (H); Ismael, obovada-lanceolada (I);
Vermelhinha, oblanceolada (J); Zolhuda, oblongo-lanceolada (K)

(1l
ALl

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

A Figura 15 destaca a variabilidade nos formatos dos 16bulos foliares entre as variedades
de mandioca, confirmando que mesmo dentro de um mesmo tipo (brava), ha diferencas
significativas na forma das folhas. Foram identificados cinco (5) formatos principais (com
variagoes), sendo oblanceolada (A, B, J), reta ou linear (C), oblongo-lanceolada (D, F, K),
lanceolada (E, H,), obovada-lanceolada (G, I). Logo, oblanceolada e oblongo-lanceolada sao os
formatos mais frequentes (3 variedades cada). Portanto, as folhas com lobulos estreitos sdo as
mais comuns.

Foi observado que etnovariedades com 7 lobulos (ex: Urud amarelo, Meia-noite,
Tumazia, vermelhinha) sdo mais oblanceoladas ou oblongo-lanceoladas. Em relagcdo a

identificacdo das variedades, a classificacdo ajuda agricultores e pesquisadores a distinguirem
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variedades com base na morfologia foliar. Em se tratando do melhoramento genético, a
diversidade observada pode ser util para selecionar caracteristicas desejaveis, por exemplo,
folhas lanceoladas e retas ou lineares.

No que se refere a coloragdo externa das hastes (Figura 16), o tipo mais frequente foi
marrom claro, presente em seis etnovariedades, seguida das coloracdes prateada e vermelha,
cada uma observada em duas variedades. A coloracdo menos frequente foi marrom-escuro,

pertencendo apenas a variedade Meruim.

Figura 16 — Coloragao externa das hastes: Urua amarelo, marrom-claro (A); Meia-noite, prateada (B); Poluzinho,
vermelha (C); Tumazia, Marrom-claro (D); Agilim, marrom-claro (E); Meruim, marrom-escuro (F), Miriti,
marrom-claro (G); Mandioca amarela, prateada (H); Ismael, marrom-claro (I); Vermelhinha, vermelha (J);

Zolhuda, marrom-claro (K)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

O nome popular da mandioca vermelhinha (Figura 16 J) deriva da coloracdo
avermelhada de sua haste, do cortex da raiz e do peciolo terem tons avermelhados. A haste da

Urué amarelo, quando madura, tem a coloracdo marrom-claro (Figura 16 A) e, quando jovem,
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apresenta uma cor proxima ao amarelo-claro. Torna-se facil identificar as variedades Meruim,
Poluzinho e Ismael, pois a Meruim (Figura 16 F), além de ser a inica que apresenta coloragao
marrom-escura nas hastes, ¢ uma das que possui a haste mais grossa na maturidade. A Ismael
(Figura 16 I) também ¢ facilmente identificavel, pois, assim como a Meruim, possui hastes
grossas quando madura. A Poluzinho (Figura 16 C) exibe a coloragdo externa da haste
vermelha, caracteristica também presente na variedade vermelhinha.

A Figura 17 apresenta a variagdo fenotipica das cores do cortex e da epiderme das hastes
nas 11 variedades de mandioca brava estudadas, destacando a distribui¢dao das tonalidades

observadas.

Figura 17 — Cor do cortex e epiderme das hastes, respectivamente: Urua amarelo, cortex: verde-escuro e
epiderme creme (A); Meia-noite, cortex: verde-escuro e epiderme marrom-claro (B); Poluzinho, cortex: verde-
claro e epiderme marrom-escuro (C); Tumazia, cortex: verde-escuro e epiderme creme (D); Agilim, cortex:
verde-escuro e epiderme marrom-escuro (E); Meruim, cortex: verde-escuro e epiderme marrom-escuro (F);
Miriti, cortex: verde-escuro e epiderme marrom-escuro (G); Mandioca amarela, cortex: verde-escuro e epiderme
marrom-claro (H); Ismael, cortex: verde-claro e epiderme marrom-escuro (I); Vermelhinha, cortex: verde-claro e

epiderme marrom-escuro (J); Zolhuda, cortex: verde-claro e epiderme marrom-escuro (K)

¥ o

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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A Figura 17 demonstra que a coloragdo do cortex verde-escuro € o mais frequente,
presente em 63,6% das etnovariedades, ou seja, em sete (7) das 11 variedades (Urua amarelo
(A), Meia-noite (B), Tumazia (D), Agilim (E), Meruim (F), Miriti (G), Mandioca amarela (H),
seguida de verde-claro (36, 3%), encontrado em Poluzinho (C), Ismael (I), Vermelhinha (J) e
Zolhuda (K). J& em relagdo a coloracdo da epiderme, foram encontradas trés coloracdes
diferentes: creme, marrom-claro e marrom-escuro. A coloragdo marrom-escuro predomina na
maioria delas 7/11 (63,6%), presente em Poluzinho (C), Agilim (E), Meruim (F), Miriti (G),
Ismael (I), Vermelhinha (J) e Zolhuda (K). A cor creme foi encontrada apenas nas variedades
Urua amarelo (A) e Tumazia (D), e marrom-claro em Meia-noite (B) e Mandioca amarela (H).
A coloragdo verde-escuro do cortex da variedade Agilim (E) é a que possui o verde mais
intenso, se diferenciando das demais variedades.

A combinagdo cortex verde-claro + epiderme marrom-escuro foi a mais frequente
(36,36%), presente em Poluzinho (C), Ismael (I), Vermelhinha (J) e Zolhuda (K). Ja a
associacdo cortex verde-escuro + epiderme marrom-escuro apareceu em apenas 27,27% das
variedades (Agilim-E, Meruim-F, Miriti-G), sendo superada at¢ mesmo pelas combinagdes
cortex verde-escuro + epiderme creme (Urua amarelo e Tumazia) e cortex verde-escuro +
epiderme marrom-claro (Meia-noite ¢ mandioca amarela), com frequéncia de 18,18 % cada

combinacao.

5.1.1.2 Variedades de mandioca do tipo mansa

A caracterizagdo das trés variedades de macaxeira ¢ ilustrada da pelas Figuras 18 a 23
(partes aéreas) e pelas Figuras 24 e 25 (hastes).

A Figura 18 ilustra a coloracdo das folhas e niimero de l6bulos foliares nas trés
variedades de macaxeira identificadas.

Figura 18 — Coloragao da folha e nimero de 16bulos foliares, respectivamente: Macaxeira branca, verde-escuro ¢
9 lobulos (A); Macaxeira pretinha, verde-escuro e 7 16bulos (B); Macaxeira amarela, verde-escuro 7 lobulos (C)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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Na Figura 18, observa-se que apenas a variedade Macaxeira branca (A) apresentou nove
lobulos foliares, enquanto as demais (pretinha e amarela) tiveram sete l6bulos. Quanto a
coloragdo, todas as trés variedades sdo verde-escuras, indicando que esse trago fenotipico €
predominante. A coloragdo verde-escura nas folhas das variedades de macaxeira estd em
consonancia com os resultados de Kvitschal (2008), que demonstrou em seu estudo que, do
total de 75 acessos de mandioca mansa avaliados, 50 (66,7%) apresentaram folhas de coloragao
verde-escura ou verde-escuro brilhante.

As macaxeiras, assim como todo tipo de mandioca, necessitam de altas temperaturas e
radiagdo solar para que suas folhas tenham um 6timo desenvolvimento, ou seja, a planta precisa
de altas temperaturas e muita luz solar para fazer fotossintese com eficiéncia maxima. Essa
afirmacao, de que a mandioca requer tais condigdes, estd baseada e alinhada ao estudo de Alves
(2006), que tem como titulo Fisiologia da Mandioca. Dessa forma, a coloragdo verde-escura ¢
a adaptacdo morfologica que permite as macaxeiras (Figura 18 A, B e C) explorar essa condi¢ao
ideal com maxima eficiéncia.

A Figura 19 demonstra a coloracao da nervura central das macaxeiras.

Figura 19 — Cor da nervura central: Macaxeira branca, verde (A); Macaxeira pretinha, verde e vermelho, com
vermelho em menos da metade do 16bulo (B); Macaxeira amarela, verde (C)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Conforme ilustrado na Figura 19, a Macaxeira branca (A) e a amarela (C) tém coloracao
da nervura central verde e apenas a Macaxeira pretinha (B) possui coloragdo verde e vermelho,
com vermelho em menos da metade do 16bulo.

A Figura 20 apresenta as variagdes da coloragao do peciolo entre as variedades de

macaxeira.
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Figura 20 — Coloragdo do peciolo: Macaxeira branca, verde-amarelado (A); Macaxeira pretinha, vermelho (B);
Macaxeira amarela, verde-avermelhado (C)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Quanto a caracteristica coloracdo do peciolo, a Figura 20 evidencia variagdes entre as
variedades: a macaxeira branca (A) apresenta tonalidade verde-amarelada, a pretinha (B) exibe
coloragao vermelha, e a amarela (C), verde-avermelhada. Mesmo que as macaxeiras apresentem
coloracdes diferentes, esse fato facilita a identificagdo das mesmas em campo, levando em
considera¢do que ndo sejam plantadas juntas com as variedades do tipo brava e doce, pois
algumas pessoas podem nao conseguir diferenciar. Os agricultores interlocutores da pesquisa
que plantam juntas conhecem e conseguem diferenciar cada uma, mesmo quando sdo plantadas
numa mesma area diversos tipos (brava, macaxeira e doce).

A Figura 21 exibe a caracteristica da posi¢ao do peciolo das macaxeiras.

Figura 21 — Posigdo do peciolo: Macaxeira branca, horizontal (A); Macaxeira pretinha, horizontal (B);
Macaxeira amarela, horizontal (C)

di .

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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A Figura 21 mostra que todas as variedades de macaxeiras analisadas (branca-A,
pretinha-B e amarela-C) exibem peciolos em posi¢do horizontal. Nos trabalhos de Gongalves
(2021), Vieira et al. (2008) e Kvitschal (2008) a posi¢cao do peciolo horizontal também foi o
mais frequente. Essa uniformidade sugere uma estratégia morfoldgica conservada para
otimizag¢do da captacdo luminosa, tipica de plantas de pleno sol, ou seja, essa caracteristica pode
estar relacionada a captacao de luz (o que favorece a realizacdo da fotossintese) ou adaptacao
ao ambiente. Portanto, “a posi¢do dos peciolos pode exercer influéncia na capacidade
fotossintética da planta de mandioca [...]” (Kvitschal, 2008, p. 33), por exemplo, enquanto
peciolos horizontais ou eretos potencializam a fotossintese ao expor o limbo foliar a luz
(posicionam as folhas para méxima absorc¢ao de luz), peciolos inclinados para baixo limitam
esse processo (Kvitschal, 2008).

Em relacdo ao formato dos lobulos centrais, a Figura 22 ilustra as varia¢des observadas

em cada variedade.

Figura 22 — Formato dos 16bulos centrais das folhas de macaxeiras: Macaxeira branca, eliptica-lanceolada (A);
Macaxeira pretinha, lanceolada (B); Macaxeira amarela, obovada-lanceolada (C)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Analisando o formato dos 16bulos foliares, constatou-se que cada variedade apresentou
um formato diferente. A macaxeira branca (A) exibiu formato eliptico-lanceolada, a macaxeira
pretinha, lanceolada (B), e macaxeira amarela (C), obovada-lanceolada. Segundo Kvitschal
(2008), o formato dos lobulos foliares influencia diretamente a produtividade de raizes
tuberosas, de modo que variedades com folhas de l6bulos largos (como formatos elipticos ou
obovados) tendem a ser menos produtivas do que aquelas com folhas estreitas.

Considerando essa premissa, as macaxeiras A (eliptica-lanceolada) e C (obovada-

lanceolada) possuem l6bulos mais largos e, portanto, podem tender a uma menor produtividade.
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Ja a macaxeira B (lanceolada), com lobulos mais estreitos, potencialmente enquadra-se no
grupo de maior produtividade.

A Figura 23 evidencia a coloragdo da brotagdo nova das macaxeiras estudadas.

Figura 23 — Coloragao da brotacao nova das macaxeiras: Macaxeira branca, verde-claro (A); Macaxeira pretinha,
roxo (B); Macaxeira amarela, verde-arroxeado (C)
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Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Os dados da Figura 23 demonstram diferencas na coloracdo da brotagdo nova das
macaxeiras: verde-claro (A); roxo (B) e verde-arroxeado (C). Essa diversidade de coloragao ¢
uma caracteristica crucial para diferenciacdo das variedades, facilitando sua identificagdo em
campo.

No que se refere a coloragdo externa das hastes, verificou-se uma variagdo nos tons

observados (Figura 24).

Figura 24 — Coloracdo externa das hastes: Macaxeira branca, verde-prateada (A); Macaxeira pretinha, marrom-
escuro (B); Macaxeira amarela, prateada (C)
: ; .

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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A analise comparativa das variedades de macaxeira revela distingdes marcantes tanto
na coloragdo externa das hastes quanto na polpa. A macaxeira branca (A) apresenta haste com
coloragdo verde-prateada e polpa branca, caracteristica que define sua denominagdo. A
macaxeira pretinha (B) exibe haste na tonalidade marrom-escura e polpa branca, pertencendo
ao mesmo grupo de coloragdo (polpa branca) da variedade branca. Esta variedade recebe o
nome “pretinha” devido as suas caracteristicas pigmentares escuras, que incluem: folhas verde-
escuras, nervura central verde e vermelho, peciolo vermelho, haste marrom-escura, cortex do
caule verde-escuro, além da raiz externa e epiderme serem marrom-escuras. J4 a macaxeira
amarela apresenta coloracdo prateada da haste e polpa creme, sendo a Unica variedade com esta
caracteristica.

A macaxeira amarela possui haste prateada, proxima ao branco. A informante-chave
diferencia essa variedade das demais pela coloragdo verde-avermelhada do peciolo e haste
prateada (chamada de ‘branca’ pela informante-chave). Ou seja, ela se refere a macaxeira de
polpa creme (macaxeira amarela) como macaxeira branca devido a cor branca da haste, ndo
pelo seu nome, nem pela polpa de cor creme, proxima ao amarelo. Explica essa distingao
afirmando: “A macaxeira que é amarela tem a hacha branca, por isso que eu chamo de
macaxeira branca”. Logo, a variedade que ela chama de macaxeira branca ¢ a macaxeira
conhecida popularmente como macaxeira amarela, que tem, na verdade, polpa creme, mas ¢
identificada pela haste branca pela informante-chave.

A Figura 25 ilustra variagdes na coloragdo do cortex e da epiderme nas hastes das trés
variedades de mandioca mansa/macaxeira estudadas, permitindo a identificacdo de padrdes

fenotipicos.

Figura 25 — Cor do cortex e da epiderme da haste, respectivamente: Macaxeira branca, verde-escuro e marrom-
escuro (A); Macaxeira pretinha, verde-escuro e marrom-claro (B); Macaxeira amarela, verde-claro e marrom-
claro (C

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.



59

Os dados da Figura 25 demonstram que o cortex verde-escuro ocorre nas macaxeiras
branca (A) e pretinha (B), enquanto a amarela (C) apresenta cortex verde-claro. Em relacdo a
coloragdo da epiderme, observa-se predominancia da tonalidade marrom-claro (variedades B e
C), contrastando com a marrom-escura exclusiva da variedade A. Esses padrdes reforcam a

utilidade dessas caracteristicas para identificagdo fenotipica.

5.1.1.3 Variedade de mandioca do tipo doce

A caracterizagdo da variedade mandioca doce (mandiocaba preta) ¢ ilustrada pelas
Figuras 26 a 28 (partes aéreas) e pela Figura 29 (hastes).

A Figura 26 evidencia a coloracao e morfologia foliar da variedade mandiocaba preta e
a coloracdo da nervura central, com a Figura 26 A destacando suas folhas de coloragdo verde-
escura e a presenga de trés lobulos foliares. Como pdde ser observado ao longo desta se¢do, o
numero de lobulos foliares ¢ varidvel, independentemente do tipo de mandioca (brava,
macaxeira e doce). No que se refere a coloragdo da nervura central, pode-se verificar na Figura

26 B que a mandiocaba preta apresenta coloragdo verde e vermelho, com vermelho em menos

da metade do 16bulo.

Figura 26 — Coloragao da folha e numero de 16bulos foliares da Mandiocaba preta, respectivamente: verde-
escuro e 3 16bulos foliares (A); Cor da nervura central: verde e vermelho, com vermelho em menos da metade do
16bulo (B)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Com relagdo a coloragdo e posi¢ao do peciolo, na Figura 27 A ¢ possivel verificar a cor
vermelha do peciolo da mandiocaba preta. Quanto a posi¢ao do peciolo, a Figura 27 B ilustra a

posi¢do horizontal recorrente na variedade mandiocaba preta.
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Figura 27 — Coloragao e posi¢do do peciolo da Mandiocaba preta: coloragdo vermelha do peciolo (A); posi¢ao do

peciolo horizontal (B)
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Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

A variedade mandiocaba preta apresenta o 16bulo foliar central com formato lanceolado,

como ilustrado na Figura 28 A. Na Figura 28 B, observa-se a brotacdo nova da mandiocaba

preta, que exibe coloragdo roxa.
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Figura 28 — Formato do l16bulo central e coloragdo da brotacdo nova da Mandiocaba preta: formato lanceolado do
lébulo central (A); Coloragdo roxa da brotagdo nova (B)

W y

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

A Figura 29 ilustra a coloragdo externa da haste e a coloragao do cortex e epiderme da
variedade mandiocaba preta. Na Figura 29 A, observa-se a coloragdo marrom-escura da haste,
tonalidade que se aproxima do vermelho. Em relacdo a coloracgdo interna, verifica-se na Figura

29 B que o cortex apresenta coloragdo verde-escura e a epiderme da haste marrom-escura.

Figura 29 — Coloragéo da haste (externa e interna) da Mandiocaba preta: coloragdo externa marrom-escura (A);
Coloragdo verde-escura do cortex da haste e epiderme marrom-escura (B)

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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A partir da minha observa¢do em campo, notei que a mandiocaba preta destaca-se como
uma das etnovariedades mais faceis de identificar, devido as seguintes caracteristicas
observadas: raizes tuberosas de grande porte, hastes robustas (mais grossas que as de outras
variedades quando madura) e elevada concentragdo de agua, visivel a olho nu.

Na Figura 30 sdo evidenciadas as hastes robustas e as raizes tuberosas da mandiocaba
preta sendo arrancadas, e na Figura 31 a raiz com corte, ilustrando sua textura diferente, quando
comparada as demais variedades de mandioca brava e mansa/macaxeira, por apresentar maior

concentragdo de agua.

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro otogréﬁco: Autora.

E recomendado pela informante-chave e pela entrevistada 1 fazer a colheita da raiz da
mandiocaba a partir de um ano apos o plantio, pois a partir desse periodo ela ja estard madura
e bem doce, o que, segundo a entrevistada a entrevistada 1, resultard em um mingau saboroso

e de qualidade.
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Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

5.1.1.4 Sintese da caracterizacao morfologica e fenoldgica das etnovariedades de mandioca

identificadas na localidade Santa Rosa

Diante da exposi¢cdo das caracteristicas morfoldgicas e fenotipicas das variedades de
mandioca (brava, macaxeira e doce) identificadas a partir da pesquisa e apresentadas nas segoes

anteriores, o Quadro 4 resume essas caracteristicas.
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Quadro 4 — Resumo das caracteristicas morfologicas e fenotipicas das etnovariedades de mandioca identificadas na localidade Santa Rosa, por tipos (brava, mansa\macaxeira

e doce)
Caracteristicas Morfologicas
Caracteristicas | Variedades | Colora¢io | Numero Cor da Cor do Posicao Formato do | Coloracao Cor Cor da Coloracao Cor da
morfologicas da folha de nervura peciolo do peciolo | lobulo foliar | externa da do epiderme da polpa
por tipos de 16bulos central haste cortex | da haste brotacao
variedades da nova
haste
Agilim Verde- 5 Verde e | Roxo Inclinado Lanceolado Marrom- Verde- | Marrom- Creme
arroxeado vermelho, para cima claro escuro | escuro
com
vermelho
em menos
da metade
do 16bulo
Zolhuda Verde- 5 Verde Verde- Horizontal | Oblongo- Marrom- Verde- | Marrom- Amarela
claro amarelado lanceolado claro claro escuro
Meruim Verde- 5 Verde Verde Horizontal | Oblongo- Marrom- Verde- | Marrom- Branca
escuro lanceolado escuro escuro | escuro
Poluzinho Verde- 7 Verde Verde- Irregular Reto ou linear | Vermelha | Verde- | Marrom- Branca
escuro amarelado claro escuro
Mandioca Verde- 5 Verde Vermelho Horizontal | Lanceolado Prateada Verde- | Marrom- Amarela
Variedades de | amarcla escuro escuro | claro
mandioca brava | vermelhinha | Verde- 7 Verde Vermelho- Inclinado Oblanceolado | Vermelha Verde- | Marrom- Branca
escuro esverdeado | para cima claro escuro
Ismael Verde- 3 Verde Verde- Horizontal | Obovada- Marrom- Verde- | Marrom- Branca
escuro amarelado lanceolada claro claro escuro
Urua Verde- 7 Verde Roxo Irregular Oblanceolado | Marrom- Verde- | Creme Amarela
amarelo claro claro escuro
Tumazia Verde- 7 Verde e | Vermelho Inclinado Oblongo- Marrom- Verde- | Creme Creme
claro vermelho, para baixo | lanceolada claro escuro
com
vermelho
em menos
da metade
do 16bulo
Meia-noite Verde- 7 Verde e | Vermelho Inclinado Oblanceolado | Prateada Verde- | Marrom- Amarela
claro vermelho, para cima escuro | claro
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com
vermelho
em menos
da metade
do 16bulo
Miriti Verde- Verde Vermelho- Irregular Obovada- Marrom- Verde- | Marrom- Amarela
escuro esverdeado lanceolada claro escuro | escuro
Macaxeira Verde- Verde Verde- Horizontal | Eliptica- Verde- verde- | marrom- Verde- Branca
branca escuro amarelado lanceolada prateada escuro | escuro claro
Variedades de | Macaxeira Verde- Verde e | Vermelho Horizontal | Lanceolado Marrom- Verde- | Marrom- Roxo Branca
macaxeira pretinha escuro vermelho, escuro escuro | claro
com
vermelho
em menos
da metade
do 16bulo
Macaxeira Verde- Verde Verde- Horizontal | Oblanceolado | Prateada Verde- | Marrom- Verde- Creme
amarela escuro avermelhad claro claro arroxeado
0
Variedade de Mandiocaba | Verde- Verde e | Vermelho Horizontal | Lanceolado Marrom- Verde- | Marrom- Roxo Branca
mandioca doce | preta escuro vermelho, escuro escuro | escuro
com
vermelho
em menos
da metade
do 16bulo

Fonte: Elaboragao propria.




66

Em sintese, o Quadro 4 serve como uma chave de identificagdo morfologica
comparativa. Sua funcao principal ¢ sintetizar e organizar as caracteristicas fisicas observaveis
que permitem diferenciar as etnovariedades de mandioca estudadas, agrupadas por tipo (brava,
macaxeira e doce). Sua utilidade pratica ¢ notavel para técnicos de campo, formados em areas
das ciéncias agrarias, como agrénomos, e também agroecoldgos, uma vez que possibilita e
facilita a identificacdo visual no campo (eles podem pegar uma folha ou observar uma planta e,
ao comparar suas caracteristicas com o quadro, tém um forte indicio de qual variedade t€ém em
maos). Além disso, o Quadro 4 facilita a comparagdo direta entre variedades (coloca todas as
informacdes lado a lado, destacando similaridades e diferengas cruciais entre elas) e padroniza
a identificacdo por meio de uma linguagem técnica e precisa.

Para os agricultores, especialmente os da localidade Santa Rosa, o quadro nao substitui
o conhecimento empirico acumulado, mas atua como uma importante ferramenta de registro,
preservacdo e partilha do conhecimento que foi extraido da informante-chave do estudo,
contribuindo para a seguranca na identificagdo e para a memoria das variedades locais. Ou seja,
seu principal valor ndo estd em substituir a experiéncia pratica de identificagao que eles
possuem (especialmente a da informante-chave, que distingue todas as variedades), mas sim
em documentar e validar esse conhecimento.

A informante-chave teve um papel essencial na caracterizagao das etnovariedades, pois
foi capaz de diferenciar todas as variedades cultivadas a época nas rogas, apresentando cada
uma delas. Em contraste, trés entrevistadas s6 conseguiam distinguir caracteristicas de poucas
variedades. Elas foram capazes de identificar diferencas morfologicas, principalmente da
variedade Meruim, a mandioca de maior interesse por ser a mais demandada para a farinha. Por
essa razao, a meruim ¢ a variedade que as familias mais conhecem e, portanto, a que conseguem
distinguir com mais seguranga dentre as cultivadas em suas rogas.

Os dados sobre o nimero de 16bulos foliares encontrados nesta pesquisa estao alinhados
com o estudo de Tomich et al. (2008, p. 7), que descrevem: “o nimero de 16bulos da folha ¢
variavel, podendo ser de trés a nove e, ocasionalmente, 11 (normalmente nimero impar).
Poucos cultivares sdo caracterizados por ter trés lobulos na folha madura, o que pode indicar
variedade ancestral primitiva”. Diante disso, os dados obtidos na presente pesquisa sobre o
numero de 16bulos vao ao encontro dessa descri¢ao: das 15 variedades analisadas em Santa
Rosa, sete apresentaram sete lobulos; cinco, cinco lobulos; duas, trés l6bulos; e uma, nove
l6bulos. Portanto, os numeros trés e nove foram os menos frequentes, e ndo foi observada

nenhuma variedade com 11 lobulos, resultado que reforga a observagao de Tomich et al. (2008).
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Em relacdo a todos os tipos de mandioca (brava, mansa\macaxeira e doce), foi
observado em campo que a colorag¢do da nervura central da parte de tras® das folhas nem sempre
¢ igual a da parte da frente. Por exemplo: apenas a variedade Agilim tem as nervuras centrais
todas vermelho-claro da parte de tras da folha, a mandiocaba preta e a macaxeira pretinha
também apresentam coloracdo vermelho-claro, porém o vermelho ¢ em menos da metade dos
l6bulos. Um fato curioso € que a variedade Meia-noite apresenta nervura central na coloragao
vermelha em menos da metade do 16bulo na parte da frente da folha e coloracao verde na parte
de tras, ja as demais variedades apresentam coloracao verde-claro na parte de tras da folha.

Durante a identificacdo em campo, observou-se que as variedades adultas amostradas
(brava, macaxeira e doce) apresentaram, com maior frequéncia, ramificagdes dos tipos
dicotdmico (2) e tricotdbmico (3), caracterizadas pela emissdo de dois e trés ramos,
respectivamente.

Contudo, ndo foi possivel registrar o padrao/habito de ramificacdo das variedades
identificadas na localidade. De acordo com Fukuda et al. (2010), esse registro requer a
observagao da ramificacdo mais baixa ou da primeira ramificagdo, identificando o tipo mais
comum entre as plantas. Como a primeira ramificagdo pode surgir em diferentes momentos
apos o plantio, seria necessario anotar a data em que ela apareceu. Com isso, ficou invidvel
fazer esses registros, visto que a maior parte das variedades cultivadas ja se encontravam em
estagio bem desenvolvido no momento da coleta de dados. Apesar disso, foi possivel observar
a presenca de plantas maduras com todos os tipos de ramificacdo: ereto, dicotomico,
tricotdmico, tetratdmico e até uma planta com cinco ramificagdes.

Os padrdes de ramificagdo observados em algumas variedades sdo apresentados na
Figura 32. Vale ressaltar que o nimero maximo de ramificacdes identificadas foi de cinco. Nao
foi encontrado na literatura mengdes sobre esses casos nem um nome técnico para designar esse
padrdo especifico. Supde-se que possa ter ocorrido uma anomalia no desenvolvimento da
planta, e por esse motivo tenha surgido cinco ramificacdes, uma vez que nao foram encontrados

outros individuos da mesma variedade Meruim com essa caracteristica.

3 A coloragdo da nervura central da parte de tras das folhas ndo foi caracterizada de forma sistematica neste trabalho
(ndo faz parte dos dados apresentados na metodologia), pois durante as observagdes de campo, constatou-se que
apenas quatro das 15 variedades analisadas apresentaram diferencas visiveis na coloragdo da parte de trés. As
descri¢des contidas neste paragrafo sdo baseadas unicamente nessas observagdes empiricas.
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Figura 32 — Tipos de ramifica¢des: (1) Ereto; (2) Dicotomico; (3) Tricotdmico; (4) Tetratomico; (5) com 5
ramificagdes

Fonte: Pesquisa de Campo. Ré;glstro fotoéﬁco: Autora.

A partir das observagdes de campo, a morfologia da planta mostrou-se uma
caracteristica fundamental para sua identificacdo. Nas diferentes etnovariedades e tipos de
mandioca (brava, mansa\macaxeira e doce) identificadas neste estudo, observam-se variagdes
marcantes nas raizes, folhas, hastes, peciolos, coloragdo da nervura central e do cortex e
epiderme da haste, entre outros aspectos. Além disso, a polpa da raiz também apresentou
diferentes cores, com tons frequentes de branco, creme e amarelo, conforme registrado nos
dados coletados.

Portanto, com base nos dados do Quadro 4 e nas figuras apresentadas, considero que a

analise comparativa das variedades evidencia que algumas caracteristicas, como a coloragao do
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peciolo, a coloragdo externa da haste, o formato do l6bulo foliar e a coloragdo da polpa, sdo os
tragos que melhor diferenciam as variedades.

As caracteristicas mais significativas que diferenciam as variedades por tipos de
mandioca (brava, mansa e doce) identificadas na pesquisa sdo o fato de a mandioca doce
(mandiocaba preta) ser a Unica que apresenta maior concentracao de d4gua em suas raizes, além
de possuir tamanho robusto, considerado maior que as raizes da mandioca brava Meruim, e de
suas raizes serem destinadas exclusivamente ao preparo do mingau de mandiocaba. Entretanto,
todas as caracteristicas citadas ao longo deste estudo sdo fundamentais para a identificagdo e
diferenciagdo das variedades em condigdes de campo, e que todas as etnovariedades,

independentemente do tipo, tém valor simbolico para as familias locais.

5.2 Caracterizacao do sistema de producio de mandioca na localidade Santa Rosa e da

producio artesanal da farinha local

A producdo de mandioca e farinha no Brasil ocorre tanto de forma tradicional, com
processamento artesanal em casas de farinha e uso de mao de obra familiar ou comunitaria,
quanto em sistemas modernos ¢ mecanizados, especialmente nas regides Sudeste (Sao Paulo,
Minas Gerais) e no Parana, onde a producdo atende aos mercados nacional e internacional
(Pinto, 2002). No contexto deste estudo, verifica-se que a localidade de Santa Rosa se enquadra
no modelo artesanal descrito por Pinto (2002), no qual se utilizam tecnologias e praticas
tradicionais, com predominancia do trabalho manual e da mao de obra familiar e comunitaria,
tanto no cultivo e processamento da mandioca quanto na fabricacdo da farinha e de seus
derivados.

Este modo de produgdo, que usa conhecimentos locais e variedades tradicionais, vai ao
encontro de propostas que buscam alternativas ao modelo agroindustrial. Por isso, ¢ importante
“propor, fortalecer e divulgar alternativas, como a producdo agroecoldgica, com o uso de
sementes crioulas e insumos locais, ¢ baseada em conhecimentos milenares, no intuito de
produzir alimentos saudaveis, respeitando o ambiente e a cultura local” (FEAB; ABEEF, 2011,
p. 455).

Vale destacar que 80% das familias (8\10) da localidade cultivam mandioca. Em relagao
as etnovariedades plantadas em uma uUnica roga, verificou-se que, do total de 12 rocas
analisadas, apenas duas estavam plantadas com uma Unica variedade, sendo uma roga com a
mandioca Meruim/Taxi e a outra com a mandioca Poluzinho/Goiabinha. O nimero maximo

registrado foi de 14 variedades em uma unica roga. Segundo a informante-chave, que sabia



70

onde estavam localizadas as 12 rogas e, a partir das caminhadas realizadas com ela e com os
demais interlocutores da pesquisa para conhecer cada uma delas, a maioria das familias da
localidade trabalha com trés ou mais variedades por roga, considerando que uma familia pode
ter mais de uma roga. Entretanto, no periodo da pesquisa em campo, a maior parte das rocas
(sete das 12 rogas) de cinco familias estava cultivada com até duas variedades, devido ao
tamanho das rogas.

No Quadro 5 sdo apresentadas as 12 rogas e as etnovariedades cultivadas em cada uma

delas.
Quadro 5 — 12 rogas e etnovariedades cultivadas em cada uma delas
Rocas Etnovariedades cultivadas por roca N° de
variedades por
roca
1? Meruim/Taxi, Meia-noite, Tumazia, Poluzinho, Urua amarelo, Ismael, Agilim, 14
Miriti, Vermelhinha, Macaxeira branca, Mandioca amarela, Macaxeira amarela,
Macaxeira pao e Mandiocaba preta.
2? Vermelhinha, Macaxeira branca, Miriti, Mandiocaba preta ¢ Mandioca amarela 5
3 Meruim/Taxi e Ismael 2
4?2 Poluzinho/Goiabinha, Meruim/Taxi e Meia-noite 3
5 Meruim/Taxi 1
6" Poluzinho/Goiabinha 1
7 Poluzinho/Goiabinha ¢ Meruim/Taxi 2
8 Poluzinho/Goiabinha ¢ Meruim/Taxi 2
9? Poluzinho/Goiabinha, Meruim/Taxi, Zolhuda, Mandioca amarela ¢ Agilim 5
10*° | Poluzinho/Goiabinha ¢ Meruim/Taxi 2
11* | Mandioca amarela e Poluzinho\goiabinha 2
12 | Macaxeira branca, Macaxeira amarela e Macaxeira pretinha 3

Fonte: Elaboragio propria.

Primeiramente, deve-se ressaltar que a primeira (1%) roga pertence a informante-chave.
Como pdde ser observado no Quadro 5, a roca nimero um (1%) ¢ a inica que tem plantada as
variedades Tumazia, Urud amarelo e Macaxeira pdo, ou seja, se a informante-chave nao
cultivasse essas em sua roca elas ndo existiriam mais na localidade Santa Rosa. Além disso,
uma das rogas (1* rog¢a) da informante-chave ¢ a que contém o maior nimero de variedades.
Além de gostar de plantar diversas variedades na mesma area, ela usa essa estratégia para nao
perdé-las. Com maior produtividade de raizes, a variedade Meruim mostrou-se a mais frequente
nas 12 rogas, ou seja, do total de 12 rogas visitadas e analisadas, a Meruim estava presente em
oito delas.

Segundo a informante-chave, seus filhos ndo gostam de plantar muitas etnovariedades
na mesma rocga; por isso ela planta dessa forma, para ndo correr o risco das variedades de
mandioca se perderem e ela ficar sem ter onde replanta-las. Ela diz que mesmo seus filhos nao

gostando muito de plantar muitas variedades na mesma roca, eles plantam, principalmente no
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periodo de inverno, ou seja, nas rogas de inverno, periodo em que outras culturas, como arroz
(Oryza sativa L.), pepino (Cucumis sativus L.), milho (Zea mays L.), tomate cereja (Solanum
lycopersicum L.), melancia (Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai.), abobora (Cucurbita
moschata) e maxixe (Cucumis anguria L.) sdo plantadas em consdrcio com a mandioca. Além
das diversas etnovariedades cultivadas na mesma roca, a informante-chave também planta
pepino, maxixe, melancia etc., nessa mesma roga. Também foi observado na 1% roga os cultivos
de algumas mudas pequenas (com cerca de 2 meses) de limado (Citrus latifolia Tanaka.) e
algumas palmeiras de acai.

As diversas variedades de culturas plantadas juntamente com as multiplas variedades de
mandioca geram a diversidade intra e interespecifica, aumentando assim a resisténcia as pragas
e doencas nos cultivos e, consequentemente, aumentando a seguranca da colheita (Altieri,
2008).

Embora alguns dos agricultores, incluindo os filhos da informante-chave, prefiram
sistemas mais simples, a pratica dela de plantar multiplas espécies na mesma roga se mostra
essencial para evitar a perda delas, para a conservagao do patrimonio genético das variedades
locais de mandioca e demais culturas, além da conservacdo da agrobiodiversidade. Sua
estratégia garante a conservagdo das sementes e variedades, aumenta a seguranca da colheita
contra pragas e doengas e serve como um exemplo vivo de resiliéncia para a localidade, além
de funcionar como um reservatdrio vital de agrobiodiversidade e conhecimento ecoldgico
tradicional.

Ressalta-se que uma roga — que ndo era mais classificada como roga e sim como
carreirdo* de macaxeira ndo foi inserida no Quadro 5. Isso porque as mandiocas bravas que
foram destinadas a fabricacdo de farinha ja haviam sido colhidas, restando apenas uma area
cultivada, chamada pelos agricultores de “carreirdo” de macaxeira. Desse carreirdo, foram
colhidas as macaxeiras que compuseram boa parte dos alimentos produzidos e consumidos
durante este estudo, especificamente das variedades pretinha e branca, que compuseram o
catalogo apresentado no Apéndice C. Na localidade, geralmente quando ¢ feito o carreirdao
apenas com variedades de macaxeiras, estas sdo principalmente destinadas a produgdo de outros
alimentos, e ndo a produgéo da farinha. E importante mencionar que qualquer tipo de mandioca

(brava, mansa/macaxeira ou doce) pode ser plantada em carreirdo. O “carreirdo”, ¢ utilizado na

4 Carreirdo: Area cultivada onde a mandioca (seja, brava, mansa/macaxeira e doce) é plantada em linha reta
(manivas), podendo ser utilizada para fazer farinha ou outros alimentos. Esse tipo de plantio ¢ utilizado na
localidade como uma espécie de divisa ou separagdo (funcionando como uma espécie de cerca viva): serve tanto
para delimitar rogas de diferentes proprietarios quanto para dividir variedades distintas de mandioca dentro da
mesma roga.
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localidade para servir como divisdo entre rogas de diferentes donos e para dividir diversas
variedades plantadas na mesma roca.

Normalmente, sdo plantadas de trés (3) a seis (6) feixes de hastes de manivas em uma
unica roga, sendo cada feixe de uma variedade diferente. A quantidade de feixes e variedades
depende do tamanho da 4rea de roga. Geralmente, os feixes de manivas sdo armazenados em
pé e em local de sombra por aproximadamente sete (7) dias antes de serem plantados.
Entretanto, esses feixes podem ficar armazenados por até trés (3) meses, porém, nesse periodo
as manivas ja estarao com as brotagdes. Os(as) interlocutores (as) recomendam utilizar as hastes
antes que comecem aparecer suas brotagdes para facilitar o plantio, e assim nao sera necessario
ficar retirando as brotagdes.

Durante a colheita das raizes, os(as) agricultores(as) retiram as hastes das manivas, que
serdo armazenadas e replantadas em outras areas cultivaveis, portanto, as hastes sdo usadas
como material de plantio em novas rogas, sendo essas estratégias usadas para evitar a perda de
sementes quando as raizes da mandioca sdo colhidas.

O tempo necessario para a colheita da mandioca depende de sua variedade e das
condi¢des de cultivo, com ciclos que podem oscilar entre seis meses e dois anos. Na localidade
estudada foi observada apenas uma variedade com maturag¢ao precoce, a Miriti, que deve ser
colhida entre seis e sete meses. A mandioca Meruim atinge o ponto de colheita em cerca de um
ano, assim como as demais variedades. Mas em alguns casos as etnovariedades sao colhidas a
partir de dez meses, dependendo da necessidade das familias.

Entretanto, quando diversas etnovariedades sdo cultivadas na mesma roga, a colheita ¢
geralmente realizada em um periodo Uinico, normalmente com um ano depois do plantio, pois
assim todas estardo maduras. Com excecao do cultivo da Miriti com outras variedades, que sao
plantadas na mesma roga, mas em areas separadas, e colhida antes das demais devido ser de
ciclo curto. De modo geral, as raizes sao colhidas ap6s um ano, uma vez que os agricultores
costumam cultivar variedades diferentes na mesma area de roca.

Segundo um agricultor da localidade (filho da informante-chave que nao foi um dos
entrevistados, mas que possui roca) que cultiva a etnovariedade Ismael, ¢ recomendado colher
suas raizes a partir de um ano. Ele relatou “a Ismael so ¢ boa pra ser colhida entre um e dois
anos, com cerca de dois anos a mandioca ta bem branquinha, a farinha sai cremosa e bem
branquinha” e também afirmou que essa variedade produz bastante raizes por tronco, perdendo
apenas para a Meruim. Segundo os dados coletados, uma das caracteristicas marcantes da
Ismael € que ela é uma planta baixa e do tipo aberta, chamada pelos agricultores de “esgalhenta”

(quando a planta apresenta varios galhos e em diversas dire¢des) (Figura 33). Segundo o mesmo
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agricultor (filho da informante-chave), plantas desse tipo dificultam o manejo e tratos culturais,

por exemplo, a realizagdo de capinas.

Nesse contexto, a produ¢do de mandioca em Santa Rosa caracteriza-se pela

predominancia de sistemas tradicionais de cultivo, dos quais a farinha artesanal emerge como
principal produto. Essa atividade sustenta os seis interlocutores entrevistados e suas respectivas
familias, que utilizam a cultura para seus meios de vida e produzem diversos produtos e
subprodutos para venda e consumo.

O manejo da cultura da mandioca e sua cadeia produtiva envolvem etapas que vao desde
a escolha da 4area até o plantio, colheita e processamento/producao. Todas essas etapas
demandam bastante mao de obra, sendo assim, ¢ comum todos os membros da familia ajudarem
nas atividades. Essas etapas serdo apresentadas ao longo das se¢des adiante, especificamente

nas subse¢oes 5.2.1 ¢ 5.2.1.1.

5.2.1 O sistema de produgdo da mandioca: do plantio a colheita

Segundo as familias, o sistema de producdao praticado ocorre em dois periodos
diferentes, ou seja, com dois periodos de roca: o de verdo (periodo de seca) e o de inverno
(periodo de chuva), denominados especificamente de rogas de verdo e rogas de inverno. Nesse
sistema de producado, o cultivo ocorre exclusivamente em rogas de terra firme. No periodo de
verao, o preparo do solo geralmente ocorre em maio, seguido pelo cultivo em junho ou julho.
J& no periodo de roca de inverno, o preparo do solo ¢ realizado normalmente em novembro,

com o plantio geralmente em dezembro ou janeiro. Neste sentido, os periodos de maio a julho
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(roca de verao) e de novembro a janeiro (roga de inverno) sao os mais utilizados para realizar o
plantio nas rogas. Por exemplo, se a escolha da area e preparo do solo for em outubro, logo, o
plantio sera em novembro ou dezembro, no periodo de inverno.

Esse sistema de producdo identificado na pesquisa (verdo/seco e inverno/chuvoso)
corrobora com estudos ja registrados em municipios paraenses, conforme demonstram Valente
(2023) e Santos e Santana (2012). Valente (2023), em pesquisa realizada em Abaetetuba-PA,
registrou que os agricultores da comunidade Africa denominam esses dois periodos como roga
de verdo e roca de inverno. De modo semelhante, Santos e Santana (2012), em estudo realizado
em Portel -PA, também descreveram dois periodos de cultivo das rogas, embora ndo tenham
utilizado a mesma nomenclatura, ou seja, descrevem dois ciclos sem atribuir o nome “inverno”
ao primeiro, sendo que apenas ao segundo periodo atribuem a denominagdo roca de verdo.
Logo, os autores registraram o primeiro periodo com plantio em dezembro e janeiro (preparo
da area a partir de setembro) e o segundo, denominado roca de verdo, com plantio em agosto
(preparo a partir de junho).

E importante destacar que o primeiro periodo descrito por Santos e Santana (2012), com
plantio em dezembro e janeiro, coincide exatamente com o periodo da roga de inverno
identificado nesta pesquisa na localidade Santa Rosa, diferenciando-se apenas no inicio do
preparo da area: a partir de setembro (nos autores) e geralmente em novembro (nesta pesquisa).

Quanto a roga de verao, as etapas especificas de preparo da area e plantio mencionadas
no estudo desses autores diferem entre as localidades estudadas. Enquanto Santos e Santana
(2012) registram o plantio da roca de verdo em agosto, com preparo da area/solo a partir de
junho em Portel, os agricultores entrevistados nesta pesquisa realizam a escolha da area e
preparo do solo geralmente em maio, com plantio em junho ou julho. Muitas vezes essa
antecipacdo esté relacionada a alteragdes no regime de chuvas e no periodo de seca, fenomenos
muito conhecidos e amplamente registrados em estudos sobre mudangas climaticas na
Amazonia.

A partir disso, pode-se aventar a hipotese de que as diferencas nos periodos de preparo
da area e plantio entre os dois estudos podem refletir adaptagdes dos agricultores as mudangas
nos padrdes climaticos ao longo da tltima década.

Os agricultores entrevistados relataram que a melhor roga € a de inverno, pois nesse
periodo pode ser plantada uma grande variedade de outras culturas junto com a mandioca, como
j& mencionado anteriormente, além de ser o periodo das chuvas na regido, quando as rogas
produzem maior quantidade de mandioca. Nas rocas de verdo também sdo cultivadas

principalmente culturas como milho, pepino, feijao (Phaseolus vulgaris L.) etc. Sendo assim, o
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cultivo da mandioca em consorcio com outras culturas traz diversas vantagens para o sistema
de produgdo, como a criagdo de condigdes para o controle natural de pragas. Conforme destaca
Altieri (2008, p. 32) “o consorciamento de distintas espécies ajuda a criar habitats para os
inimigos naturais das pragas, bem como hospedeiros alternativos para as mesmas”.

Nas rogas de verao, normalmente as mandiocas sdo colhidas antes de completar um ano
do plantio (entre 10 e 12 meses). Nao had variedades especificas que sdo cultivadas
exclusivamente nas rocas de verdao ou nas de inverno, ou seja, pode ser utilizada qualquer
etnovariedade. A adogao desses dois periodos de rocas assegura a producao de mandioca
praticamente durante o ano todo. Essa estratégia beneficia os agricultores, pois, ao adotarem os
dois periodos diferentes, eles nao sdo prejudicados pela falta de matéria-prima para o fabrico,
consumo e comercializa¢ao da farinha.

As estratégias utilizadas nessas duas versdes de producdo beneficiam as familias
produtoras, tendo em vista que ndo haverd um longo intervalo entre a colheita de uma roca de
verdo € uma de inverno, e vice-versa. Sendo assim, os relatos dos(as) interlocutores(as)
mostram uma divisdo sazonal do cultivo da mandioca, com consorcios biodiversos no verao e,
principalmente, no inverno. Isso demonstra o conhecimento e o planejamento agricola local
dentro de um sistema mais amplo (safras) e diversificado. Além disso, essas estratégias
eficientes garantem retorno alimentar e economico rapido, a partir do cultivo de outras culturas,
enquanto as mandiocas de ciclo longo se estabelecem.

De maneira geral, o sistema de produc¢ao na localidade, sejam nos periodos de verdao ou
inverno, sdo conduzidos a partir de quatro etapas principais, sendo elas: 1) escolha da area e
preparo do solo; 2) plantio; 3) tratos culturais; 4) colheita.

1) escolha da area e preparo do solo: Primeiramente, inicia-se com a escolha e
medi¢ao da area onde sera cultivada a mandioca.

Ha dois tipos de areas de plantio: capoeira (também chamada pela informante-chave de
capoeirinha) e capoeirdo. A capoeira ¢ composta de capins/vegetacdo secundaria rasteira e

arvores de aproximadamente 3 a 4 metros de altura (Figura 34).
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Figura 34 — Rogado® em érea de capoeira

K e

Fonte: Pequisa de apo. Registro fotgréﬁco: Autora.

O capoeirdo inclui arvores de vegetagdo secundaria mais altas e mais grossas (de maior
diametro), de porte médio a grande. Atualmente, os(as) agricultores(as) ndo fazem rogas em
areas de mata conservada e mata preservada/virgem® (nativa/primaria). As areas de capoeira
sdo as mais utilizadas para o plantio, enquanto o capoeirdo dificilmente € usado. Isso porque
essas areas ja foram cultivadas anteriormente e ja passaram pelo processo de regeneragdo da
vegetacdo — o pousio, ndo sendo necessario derrubar outras areas que possuem arvores de
grande porte, como o capoeirdo, a mata conservada ou a mata preservada/virgem (primdria). A
pratica do pousio, mencionada por todos os agricultores entrevistados, ¢ reconhecida na
literatura como fundamental para a sustentabilidade do sistema de corte e queima.

Os agricultores relataram que o periodo minimo de pousio deixado por eles apos a
colheita ¢ de 3 a 5 anos, e, a partir de 12 anos, a drea comega a ser totalmente reflorestada,
alcangando assim o estagio de capoeirdo ou mata. A importancia de deixar e respeitar esse
periodo de descanso € crucial para a recuperacdo da fertilidade do solo e para o reflorestamento,
ou seja, para a manuten¢do do ciclo de regeneracao da vegetacdo. Nos trabalhos de Alcantara
(2021) e Fonseca e Castro (2017), relata-se que o tempo necessario de pousio apds a colheita
da mandioca ¢ de 3 a 5 anos, o que corrobora o mesmo periodo realizado em areas de capoeira

relatado pelos agricultores de Santa Rosa. Todos os interlocutores da pesquisa também realizam

5 Rogado: Pratica de corte e derrubada da vegetagdo secundéria para preparo do solo para o cultivo.

¢ Os agricultores locais utilizam os termos mata e mata virgem para se referir a essas areas. Neste trabalho, optou-
se por classificar essas areas como mata conservada (floresta nativa com algum nivel de interveng¢@o humana) e
mata preservada/virgem (floresta nativa primaria).
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o replantio, conhecido por eles por replanta, isto €, apds a colheita das raizes, as manivas sao
plantadas novamente na mesma area.

Diante do exposto, o preparo do solo ¢ feito no sistema de corte e queima ou itinerante
nas areas de capoeirdo e, principalmente, nas areas de capoeira. Na area de capoeirdo, o tempo
de secagem ao sol da vegetagdo e das arvores, ap0s a rogagem e derrubada, ¢ maior (cerca de
dois a trés meses) que na area de capoeira (aproximadamente um meés).

Para ilustrar essa etapa, em junho, durante a aplicagdo do formuléario a informante-
chave, foi registrado a queima de um rogado em 4rea de capoeira, na época da roga de verao
(Figura 35). Vale ressaltar que, neste caso, a queima do rocado e o plantio das manivas foram

realizados em junho.

Figura 35 — Queima do rogado no periodo de roga de verdo em uma area de capoeira
E b

i

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotgréﬁco: Autora.

Em qualquer area de cultivo as etapas iniciam com a escolha e medigdo da 4rea onde
sera realizado o cultivo da mandioca. Segundo informagdes dos(as) agricultores(as) locais
(interlocutores(as) da pesquisa), sdo utilizados dois métodos para medir o tamanho das areas:
em tarefa e em “braca”. De acordo com as informacgdes, uma tarefa equivale a 50 metros de
frente por 50 metros de fundo (50m largura x 50m comprimento), ou seja, 2.500 metros
quadrados (m?), especificamente, 0,25 hectare (ha). J& na medida de braca, os(as)
agricultores(as) relataram que cada braga equivale a 2 metros. Quando a medigado ¢ feita por

braga, ¢ comum utilizar uma vara de 2 metros para medir a area onde sera cultivada a mandioca.
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Portanto, os dois métodos de medidas sdo equivalentes, pois normalmente as areas de
rogas utilizadas na localidade sdo de uma tarefa (50mx50m) ou de 25 bragas, isto €, 25 bragas
de frente por 25 bracas de fundo, o que equivale a mesma medida usada para a tarefa. Como
uma braca equivale a 2m, logo, 25 por 25 bragas correspondera a 50m por 50m, ou seja,
podemos afirmar que uma tarefa é 25 bracas e vice-versa.

Apods a medigdo da roga, da-se continuidade as etapas do sistema de produgdo. Na area
de capoeira, apos a medi¢dao da roga, as etapas continuam com a rocagem. Apds a rocagem,
deve-se esperar a vegetagdo e as arvores secarem por aproximadamente um més. Depois desse
periodo, ¢ feita a queima do rogado. Durante essa queima, ¢ feito o monitoramento para que o
fogo ndo se alastre para outras areas. Cerca de trés dias depois de queimado, ¢ feita a coivara
(limpeza da area/solo antes do plantio).

A partir das observacdes em campo, pode-se dizer que a coivara ¢ considerada uma
técnica tradicional aplicada para a limpeza e preparo do solo antes do plantio, em que arvores
maiores que restaram e ndo queimaram por completo sdo retiradas do rocado e transportadas
para o retiro da localidade para serem utilizadas como lenha (combustivel) (Figura 36) para
alimentar e manter o fogo embaixo do forno e/ou da chapa de barro, utilizados para torrar
farinha. E importante mencionar que os agricultores relataram que a diferenga do forno para a

chapa ¢ que o forno ¢ redondo e a chapa ¢ retangular.

Fonte: Pesqisa de énﬁpo. Registrovf'otogréﬁco: Autora.

Diferentemente da area de capoeira, onde ¢ feita apenas a rogagem com ter¢ados e
foices, na area de capoeirdo € necessario, primeiramente, rogar o capoeirao e, em seguida, fazer

a derrubada das arvores de estrato médio e alto com machado. Como ja mencionado, o tempo
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de secagem da vegetacdo e das arvores nessas areas ¢ maior, sendo necessario esperar secar por
cerca de dois a trés meses para depois fazer a queima, pois as arvores sdo maiores ¢ de maior
diametro.

E importante ressaltar que, entre todas as familias da localidade, apenas duas familias
relataram utilizar adubo durante o preparo do solo antes de realizar o plantio das manivas: o
entrevistado 5 e a entrevistada 2. O entrevistado 5 relatou ser utilizado apenas o calcario e a
entrevistada 2 relatou utilizar o calcario e o adubo conhecido como composto 18-18-18, na
forma granulada.

2) Plantio: Normalmente, com cerca de 7 a 15 dias (esse periodo de espera depende da
necessidade de cada agricultor) apos a queima e a limpeza das coivaras, ¢ feito o plantio das
manivas. As hastes das variedades de manivas sdo selecionadas e, em seguida, sdo cortadas
com ter¢ado normalmente no tamanho de aproximadamente um palmo, ou seja, 15 a 20
centimetros. O plantio ¢ feito em covas rasas, que sdo abertas com enxadas e as manivas sao
colocadas na posicao horizontal e cobertas com terra.

As covas sdo abertas de forma aleatoria (em zigue-zague), exceto quando as manivas
sdo plantadas em carreirdo, ou seja, linha reta. O espagamento utilizado entre as covas ou
plantas varia de agricultor para agricultor. A partir da analise dos dados, foram encontrados trés
espacamentos: 0,5 m, 1 m e 1,20 m. No entanto, o espacamento de aproximadamente um metro
¢ o mais utilizado pelos agricultores.

El-Sharkawy (2004) destaca que, em relacdo ao método de propagacdo vegetativa, a
mandioca ¢ popularmente plantada por estacas lenhosas e maduras (manivas), de 15-30 cm de
comprimento, na posi¢ao horizontal, vertical ou inclinada, em densidades populacionais que
variam de 5.000 a 20.000 estacas por hectare, o que se assemelha ao modo de plantio utilizado
pelos agricultores de Santa Rosa.

Na localidade, ¢ comum o trabalho ser realizado de forma coletiva, especialmente
durante o plantio das manivas. Portanto, normalmente o plantio ¢ feito em mutirdo, onde varias
familias da localidade se reinem para ajudar a familia dona da roga a plantar. A Figura 37 ilustra

esse momento de trabalho coletivo.
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Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

r

Essa pratica observada em Santa Rosa ¢ uma caracteristica marcante dos sistemas

tradicionais de agricultura familiar e de comunidades tradicionais, conforme documentado por
Pinho, Espindola e Carmo (2008) em estudo sobre o movimento mutirdo agroflorestal. Os
autores trazem diversas definicdes de mutirdo e demonstram sua importancia para as
comunidades rurais e para a agricultura familiar, destacando que se trata de uma forma de
trabalho coletivo baseada na livre participagdo, cooperac¢do, unido e solidariedade entre os
membros, que reforga lagos sociais e otimiza a mao de obra.

Pinho, Espindola e Carmo (2008, p. 2) destacam ainda que “o mutirdo ¢ um grupo com
organiza¢do e dinamica proprias”. Tais caracteristicas foram identificadas e estdo plenamente
presentes entre os moradores da localidade, que mantém a pratica de ajuda mutua héa varios
anos.

O mutirdo em Santa Rosa ndo apenas otimiza a mao de obra, mas também reforca os
lagcos sociais e a solidariedade comunitaria, celebrando momentos de convivio familiar e
coletivo.

3) Tratos culturais: Os resultados obtidos indicam que o cultivo da mandioca ¢
realizado predominantemente por meio de métodos manuais. Para esses métodos sao aplicadas
técnicas que utilizam a for¢a humana associada ou ndo a ferramentas agricolas manuais. Os
produtores utilizam ferramentas como enxada, tercado e facdo em todas as etapas, desde a

escolha da area para o plantio até a retirada/colheita para a produgdo da farinha e de outros
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alimentos. A principal pratica de manejo relatada ¢ o controle de plantas daninhas, realizado
através de capinas e rogagens manuais. A Figura 38 ilustra uma roga com diversas plantas

daninhas.

(OZ;a com diversos tipos
de plantas daninhas Ve
Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Nesse contexto, observou-se uma divergéncia na frequéncia desse manejo entre os
agricultores. Quatro agricultores(as) afirmaram realizar uma capina a cada dois meses apos o
plantio, totalizando aproximadamente cinco intervengdes no ciclo de um ano. Entretanto, dois
relataram ser necessario realizar apenas duas capinas até a colheita. Essa diferenca pode ser
diretamente associada ao alto custo e a crescente escassez de mao de obra local.

Como consequéncia desse fator socioecondmico da disponibilidade de mao de obra,
identificou-se uma mudanga em curso no sistema de produgdo. Dois agricultores(as), buscando
reduzir custos e mao de obra, comecaram a substituir as capinas manuais e rogagens pelo
controle quimico das plantas daninhas. Segundo eles, dificilmente é utilizado o controle
quimico, mas, quando necessario, ¢ aplicado principalmente quando o “mato esta muito alto”,
dificultando assim as capinas e rogagens.

Conforme discutido na literatura, “ndo se deve entender como agricultura baseada nos
principios da Agroecologia aquela agricultura que, simplesmente, ndo utiliza agrotdxicos ou
fertilizantes quimicos de sintese em seu processo produtivo” (Caporal; Costabeber, 2004, p. 8).
Isso significa que a simples auséncia de quimicos nao define um sistema como agroecologico,

podendo até indicar uma situagdo de pobreza, falta de acesso a recursos e de politicas ptblicas
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adequadas. Da mesma forma, uma pratica que se limita apenas a substituir insumos
convencionais por alternativos, ecoldgicos ou organicos também ndo garante um carater
ecologico amplo ao sistema produtivo (Caporal; Costabeber, 2004).

Nesse contexto, a quase auséncia de insumos externos, a exemplo de herbicidas, ndo
descaracteriza a natureza agroecoldgica das praticas predominantes entre os agricultores da
localidade estudada, que seguem principalmente praticas artesanais com o uso de métodos e
técnicas tradicionais diferenciados, baseados em conhecimentos tradicionais, organizacao
coletiva/comunitaria do trabalho etc. Essa transi¢do, embora ainda inicial, demanda estudos
sobre seus impactos a longo prazo na sustentabilidade economica e ambiental dos sistemas
produtivos.

Quanto a ocorréncia de pragas, os resultados apontam que o cultivo da mandioca ¢
eventualmente afetado por mosca-das-galhas (Jatrophobia brasiliensis) e, principalmente, por
gafanhotos (Tropidacris collaris) que causam desfolhamentos. Esses fatores podem influenciar
diretamente na produtividade da mandioca. A mosca-das-galhas, por exemplo, deposita seus
ovos nas folhas, causando deformacdes conhecidas como galhas ou verrugas (Figura 39). As
galhas, além de trazerem danos diretamente a cultura, também dificultam e muito no processo
de produgdo de um prato tipico do Para — a manigoba, tendo em vista que as folhas que

apresentam galhas ndo sdo utilizadas ou quando sdo, estas sdo retiradas das folhas.

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

No entanto, a discussdo sobre a auséncia de manejo de pragas revela uma caréncia
critica, pois, na localidade, ndo sdo realizados controles especificos para nenhuma dessas
pragas. A pratica mais comum, conforme observado, restringe-se a catagdo manual esporadica

de gafanhotos, o que evidencia a vulnerabilidade do cultivo e a necessidade de orientagdo sobre
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técnicas de Manejo Integrado de Pragas (MIP) acessiveis e eficazes para os agricultores.
Na Figura 40 sdo apresentados gafanhotos nas folhas e hastes das manivas e, na Figura

41, um gafanhoto em brotacao nova de maniva.

Figura 40 — Quatro gafanhotos nas folhas e hastes de manivas

" i

Fonte: Pesquisa de Campo. Regiétro fotografico: Autora.
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4) Colheita: Normalmente a colheita é realizada em um unico periodo apds
aproximadamente um ano do plantio, periodo no qual a maioria das variedades atinge seu ponto
ideal. A excecdo ¢ a variedade Miriti, de ciclo precoce (6-7 meses), que ¢ colhida separadamente
quando cultivada com outras. Para uma anélise detalhada dos ciclos das variedades, ver a se¢@o
5.2. Assim como nas demais etapas ja apresentadas, na colheita também sdo utilizados métodos
manuais, utilizando-se a enxada e/ou o ter¢ado, com tragdo humana para o arranque das raizes

da terra/solo, conforme ilustrado na Figura 42.

Figura 42 — Colheita manual da mandioca utilizando for¢ca humana

o | \ (]

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotéﬁco: Autora.

Ap6s o arranque das raizes da mandioca, elas sdo retiradas do tronco ainda na roga (agao
conhecida pelos agricultores como “destocar”) e transportadas até a casa de farinha com o
auxilio de carrinhos de mao e motocicletas. A Figura 43 mostra algumas raizes colhidas e

destocadas na roga.
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Fonte: Pesquisa de Campo. Registr otogrco: Auor.

Diante do exposto nesta se¢do (5.2.1), podemos concluir que o calendario agricola da
localidade Santa Rosa ¢ composto por dois calendarios distintos: um para o periodo de roca de
verao e outro para o periodo de roga de inverno. Esta estratégia de dupla programacao, realizada
em diferentes épocas do ano e utilizando as areas de capoeira e/ou capoeirdo (mata secundaria)
e um conjunto padronizado de etapas de manejo, assegura a producdo de mandioca ao longo de
praticamente todo o ano, demonstrando um sistema de cultivo adaptado e planejado pelas
familias agricultoras deste estudo.

Em comparagdo com a abordagem de Altieri (2008), o sistema de Santa Rosa
exemplifica o enfoque agroecoldgico, o qual vé os agricultores com poucos recursos € insumos
como ponto de partida para o desenvolvimento rural sustentavel. Caracterizando-se, portanto,
por: policultivos diversificados (mandioca consorciada com milho, feijdo, abobora, tomate
etc.), uso de variedades locais, formas locais de organizagdo (como o mutirdo), baixa
dependéncia de insumos externos (sementes proprias, controle manual) e amplo uso do
conhecimento tradicional, elementos que, conforme o autor, promovem a sustentabilidade,
seguranga alimentar e autonomia, ou seja, que reduzem impactos ambientais, aumentam a
participagdo comunitaria e fortalecem a resiliéncia do sistema. Ainda que dois agricultores
tenham comegado a utilizar herbicidas (pratica que se aproxima da loégica da Revolugdo Verde),
a base do sistema mantém-se alinhada aos principios agroecologicos de valorizacdo dos
recursos, das praticas e saberes locais.

Nesse contexto, o sistema de producado tradicional detalhado ao longo desta se¢do vai



86

ao encontro da afirmac¢do de Quinteiro e Baldini (2018, p. 45), segundo os quais “conservar o
conhecimento dos agricultores sobre os métodos de cultivos tradicionais, manejo do solo e
sementes crioulas ¢ uma parte desse caminho, fundamental para a conservagdo da
sociobiodiversidade e para a seguranga alimentar das geragdes atuais e futuras”.

Concluida a colheita, as raizes de mandioca seguem para o processamento artesanal,
onde sdo transformadas em seus principais derivados, com destaque para a farinha, sua principal
destinagdo, sendo o produto mais produzido, consumido e comercializado na localidade,

conforme processo que sera detalhado a seguir.

5.2.1.1 A produgdo artesanal da farinha de mandioca

A organizac¢ao do trabalho em Santa Rosa envolve a participagao de homens e mulheres,
com uma divisdo de tarefas que reflete percepcdes locais sobre esforgo fisico. Atividades
consideradas mais arduas, como a rogagem, a queima da area, o arranque das raizes de
mandioca e o transporte da lenha e das raizes até o retiro, sio predominantemente realizadas
por homens. As demais atividades, como plantio, capinas, colheita e todo o processamento da
farinha, sdo compartilhados por ambos os géneros, evidenciando um saber-fazer coletivo que
permeia as unidades produtivas familiares.

Identificou-se um sistema de classificagdo que organiza a farinha de mandioca em trés
grupos: farinha seca, farinha puba e farinha com mistura. Observou-se que a farinha seca ¢
produzida exclusivamente com mandioca dura ralada, sem passar por processo de hidratagao
(ou seja, sem ficar de molho). Ja a farinha puba, que corresponde a farinha d’agua mencionada
na literatura por Pinto (2002) e Ferreira (2010), ¢ elaborada a partir da mandioca mole, também
chamada de mandioca puba na localidade, submetida a maceracao/fermentacdo em agua.

No que se refere a farinha com mistura, os relatos dos agricultores indicam que ela
resulta da combinacdo da mandioca dura com a mole (puba). Esta pratica representa uma
otimizacao no aproveitamento das variedades disponiveis, sugerindo um principio de economia
e diversificacdo produtiva por parte dos agricultores locais. Além disso, trata-se do grupo de
farinha mais apreciado e requisitado pelos agricultores e compradores na localidade.

Ao comparar esses achados com os resultados relatados por Pinto (2002) e Ferreira
(2010), verifica-se que esses autores também estabelecem trés tipos/grupos basicos: farinha
seca, farinha d’agua e farinha mista. Esta convergéncia na estrutura de classificagdo parece
indicar a existéncia de um conhecimento técnico tradicional consolidado sobre o processamento

da mandioca. Os dados coletados revelam uma correlagdo significativa com esta estrutura de
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trés grupos, porém com uma nomenclatura local distintiva. O que Pinto (2002) e Ferreira (2010)
denominam farinha d’agua ¢ conhecida na localidade como farinha puba, um termo que
incorpora significados culturais especificos.

Da mesma forma, a farinha mista apresentada na literatura corresponde a farinha com
mistura em Santa Rosa. Ou seja, essa expressao (farinha com mistura) descreve diretamente seu
processo de fabricagdo. Essas variagdes nos termos documentados em Santa Rosa podem ser
interpretadas como sinais de identidade cultural, demonstrando como os sistemas de
classificagdo sdo apropriados e ressignificados no cotidiano das comunidades tradicionais.

Quanto aos processos de fabricagdo, os dados de campo revelaram diferencas
significativas entre o processamento da farinha seca e da farinha puba. Para a farinha seca, a
mandioca dura ¢ descascada e/ou raspada, lavada e imediatamente ralada. J& no processamento
da farinha puba, a mandioca mole pode ser descascada e/ou raspada antes da
maceragdo/fermentagdo ou colocada na dgua com a casca, sendo descascada apenas apos
amolecer.

Um aspecto particularmente interessante documentado refere-se as variagdes nas
técnicas de macera¢do (imersdo da mandioca em 4agua) e fermentacdo conforme o local
utilizado. Conforme observado na localidade, quando as mandiocas sdo colocadas para
amolecer no rio (dentro de cascos/canoas ou sacos de rafia), mantém a casca durante todo o
processo. Em contraste, quando o amolecimento e fermentacao ocorre em tanques de concreto
e/ou caixas d’4gua, as raizes sdo geralmente descascadas e/ou raspadas previamente. A Figura
44 ilustra as mandiocas moles dentro de cascos/canoas e sacos de rafia com a casca e a Figura

45 a mandioca mole sem a casca dentro de tanques e caixa d’agua.
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Figura 44 — Mandioca puba com a casca dentro da canoa (A) e em sacos de rafia (B) sendo descascadas

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Figura 45 — Mandioca puba imersa e

m agua sem a casca, dentro de tanques (A) e caixa d’agua (B)

iy S

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Esta diferenca influencia diretamente no tempo necessario para o amolecimento:
mandiocas com cascas requerem de 3 a 4 dias, enquanto as descascadas/raspadas necessitam de
2 a 3 dias. As raizes da mandioca, tanto com as cascas quanto sem elas, ndo devem permanecer
por mais de 4 dias de molho, pois segundo os agricultores elas azedam, e consequentemente,
fazem a farinha também ficar azeda. Essas diferencas no modo de fazer mostram a capacidade
de adaptacao dos agricultores as condigdes locais e disponibilidade de recursos, sendo exemplos
do saber-fazer tradicional em constante evolugdo. Além de outros fatores que serdao

mencionados posteriormente.
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O processo de fabricagdo da farinha de mandioca na localidade estudada constitui um
sistema produtivo artesanal estruturado em saberes praticos transmitidos entre geragoes,
envolvendo desde o preparo da raiz até a comercializagao do produto final. Portanto, manter e
preservar esse saber-fazer fortalece o protagonismo das comunidades tradicionais, que,
conforme Gawora (2014), atuam como sujeitos ativos de transformagdo social, envolvendo-se
na preservacdo e renovagdo de praticas sustentaveis, influenciando positivamente seus
territorios e economias locais.

Para detalhar o processo produtivo, a descrigdo a seguir concentra-se nas etapas de
fabricacdo da farinha com mistura, por se tratar do tipo mais utilizado para consumo e
comercializac¢do na localidade. Além disso, optou-se por documentar especificamente as etapas
observadas em campo, nas quais o amolecimento das raizes foi realizado com a mandioca
descascada e raspada previamente, sendo colocada em tanque e caixas d’dgua para fermentagao
e no rio com a casca. Cabe mencionar que, durante a pesquisa de campo, acompanhei as etapas
de fabricagdo tanto da farinha branca quanto da amarela.

O processo inicia-se com o transporte das raizes de mandioca até o retiro. A Figura 46
mostra as raizes ja no retiro. Em seguida, as raizes sdo descascadas com facdes e facas e
raspadas com instrumentos artesanais que representam tecnologias e inovacdes sociais da

localidade, sendo produzuzidos com madeira e latas (Figura 47) pelos proprios agricultores.

Figura 46 — Raizes recém-colhidas das variedades Meruim e Poluzinho, no retiro

N

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fofgréﬁco: Autora.
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Figura 47 — Mandiocas na etapa de descascamento e raspagem no retiro da localidade (A), e instrumentos
artesanais utilizados para raspar as raizes de mandioca (B)

» “’ \ > - » %
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Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

No processamento artesanal da farinha, assim como na produ¢ao de alguns produtos e
subprodutos, sdo empregados um conjunto especifico de ferramentas e instrumentos, em sua
maioria confeccionados localmente ou adaptados de materiais disponiveis. As ferramentas e
utensilios/instrumentos utilizados no processamento artesanal observados foram: facoes e facas
para o descascamento da mandioca; raspadores artesanais de madeira e lata; caixas d’agua e
tanque de concreto usados para lavar as raizes e coloca-las de molho para amolecimento e
fermentagdo; ralador manual-motorizado, conhecido localmente como “catitu””; instrumentos
para prensar/espremer a massa, como prensa de madeira e tipiti®; forno e chapa de barro para
torrar a farinha; rodos de madeira para mexer a massa e a farinha; peneiras de diferentes
granulometrias para peneirar a massa € o produto final; masseiras utilizadas de diferentes

formas (colocar massa ralada e seca, armazenar farinha etc.); vassouras (seca) de agai utilizadas

7 Catitu: ralador de mandioca manual-motorizado, composto por um rolo metalico (polia) equipado e acionado por
um motor movido a gasolina (o mesmo motor utilizado nos barcos tipo “rabudo/barquinho” na localidade),
fixado em uma estrutura de madeira chamada por alguns agricultores de banco do catitu e por outros de caixa do
catitu. O(a) agricultor(a) empurra manualmente as raizes contra o rolo em movimento para rala-las.

8 Tipiti: prensa (utensilio) cilindrica trangada manualmente com fibras vegetais (geralmente produzidas a partir de
“talas de guaruma” ou cipds), de origem indigena, usada para espremer a massa da mandioca ralada, extraindo a
manipueira (liquido venenoso/toxico com elevada concentracdo de acido cianidrico, chamado localmente de

tucupi).
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para varrer o retiro (casa de farinha), bem como para a limpeza das masseiras, do forno ¢ da
chapa.

ApOs as raizes serem descascadas e raspadas, elas sdo lavadas e colocadas em tanques
e/ou caixas d’agua por dois a trés dias para amolecimento e fermentagdo, dando origem a
mandioca puba.

A Figura 48 mostra as mandiocas ja descascadas e raspadas prontas para passarem para

a proxima etapa.

Figura 48 — Mandiocas descascadas e raspadas prontas para serem lavadas e colocadas no tanque ou caixa
d’agua para amolecimento e fermentacao

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Ap6s o periodo de amolecimento e fermentacao das raizes (mandioca puba), outra parte
das raizes ¢ colhida, transportada até o retiro, descascada, raspada e lavada para processamento
imediato. Segundo os agricultores, as raizes costumam ser processadas no mesmo dia da
colheita ou no dia seguinte, quando a mandioca puba ja estd mole. A Figura 49 mostra o
agricultor retirando a mandioca mole (puba) da caixa d’4gua e colocando-a na basqueta para

ser ralada junto com a mandioca dura.
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Figura 49 — Agricultor retirando a mandioca mole da caixa d’agua e colocando-a na basqueta
R

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Pode-se dizer que a etapa inicial da producdo da farinha com mistura comeca com a
ralagem da mandioca puba junto com a mandioca dura, quando as massas sdo misturadas. Para
isso, ambas as mandiocas (mole e dura) sdo colocadas no banco ou caixa do catitu, para entao

serem raladas no que os agricultores chamam localmente de catitu (Figura 50).
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Figura 50 — A e B: Agricultor realizando a ralagdo das raizes de mandioca mole e dura no catitu

' 8

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotogréﬁcé: Autora.

E importante mencionar que, tanto na Figura 50 (A) quanto na Figura 50 (B) sdo
ilustradas mandiocas moles e duras sendo raladas juntas, a diferenca principal entre elas esta no
preparo da mandioca mole. Na figura A, a mandioca foi descascada antes de ser colocada de
molho no tanque e na caixa d’agua para amolecer; ja na Figura B, a mandioca foi mantida com
a casca no rio em agua corrente para amolecimento.

Durante a pesquisa de campo foi observado que a mandioca amolecida no rio com a
casca (B) despedaga-se com maior facilidade do que a descascada previamente (A), mesmo

com tempo de molho igual. Assim, ¢ possivel observar uma diferenca entre as mandiocas moles
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das Figuras A e B. Na Figura A, as mandiocas aparentam ser apenas duras, mas na verdade nao
sdo, elas estdo misturadas com as moles. Embora as mandiocas moles da Figura A tenham
amolecido bem e adequadamente, visualmente ndo parecem moles nem se
despedacam/fragmentam como as da Figura B.

Essa diferenga no amolecimento pode estar relacionada a varios fatores, como: o tipo de
recipiente utilizado (tanque/caixa d’agua vs. rio); variagdes na temperatura da agua, exposi¢ao
ao sol e a sombra; presenca ou auséncia da pelicula e do cortex da raiz (casca); e possivel
influéncia do movimento da d4gua. Houve relatos, por exemplo, de que mandiocas colocadas no
rio sob sol pleno amolecem ainda mais rapido do que na sombra. Também se sugere que a dgua
corrente do rio pode acelerar o processo de amolecimento. A observacdo de que a mandioca
mole da Figura B se despedaca com maior facilidade sugere que a imersao em agua corrente
com casca ndo apenas acelera o processo, mas também modifica a textura final da polpa.
Portanto, conclui-se que o amolecimento da mandioca ndo depende apenas do tempo de molho,
mas sim de uma combinagdo de fatores ambientais e de preparo.

ApoOs a ralagem da mandioca no catitu, a massa resultante cai diretamente em uma
estrutura de madeira (tronco escavado), também conhecida como masseira, posicionada
embaixo do ralador. Em seguida, ¢ retirada e colocada dentro de sacos grandes de fibra/rafia,
que sdo postos em uma prensa de madeira (Figura 51) e/ou no tipiti para prensagem, visando a

secagem da massa e a extracdo da manipueira (conhecida na localidade como tucupi).
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Figura 51 — Massa sendo prensada tradicionalmente na prensa de madeira

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Normalmente, quando a prensagem ¢ feita no tipiti, sdo colocados recipientes embaixo
para coletar o tucupi e, posteriormente, obter a tapioca (goma), ambos utilizados para consumo
e, em alguns casos, para comercializagdo. Ap6s a massa ser prensada e estar seca, ela ¢
transportada até a masseira para ser esfarelada e, em seguida, peneirada (Figura 52). Essa etapa
antecede a fase crucial de cocgdo. E durante essa peneiragdo que se obtém a crueira®, utilizada

em algumas preparagdes locais.

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

? Crueira: restos da massa/residuo sélido da mandioca que foi coada/peneirada e que niio passou pela peneira.
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A cocgdo da farinha ¢ realizada em forno e/ou chapa e divide-se em duas etapas

principais: a “escaldagdo!?”

(termo local para o processo inicial) e a torra. A escaldacdo é a
etapa principal que antecede a torra da farinha e ¢ indispensavel para que a farinha atinja a
granulometria grossa desejada. Como relatou o entrevistado 4: “€ necessdrio escaldar a farinha
para ela ficar um pouco mais grossa, porque se nao deixar ela escaldar ela ndo fica grossa,
ela fica so aquele po velho, que nem um trigo”.

Tecnicamente, a etapa inicia ap6s o fogo estar pronto e a massa ja peneirada ser colocada
dentro de um balde de plastico cortado e adicionada ao forno e/ou chapa quente, sendo mexida
constantemente com o auxilio de um rodo feito de madeira. Sdo adicionados de quatro (4) a
cinco (5) baldes de massa ao forno aos poucos, dependendo do tamanho da fornada. Os baldes
sao utilizados como unidades de medidas, ou seja, o tamanho da fornada da farinha depende da
quantidade de baldes de massa adicionados ao forno e/ou chapa. Os agricultores ja tém a base
de quantos baldes de massa s3o necessarios para obter uma certa quantidade de farinha.

Primeiramente, o fogo deve ser baixo para apenas “enxugar’” a massa; depois, € colocada
mais lenha embaixo do forno/chapa para elevar a temperatura e assim comegar a escalda-la. O
fogo ndo pode ficar baixo desde o inicio do processo de “enxugar” até o final da escaldagao,
pois, caso isso acontega, ela ndo ficara escaldada. O fogo deve ser primeiramente baixo para
“enxugar” a massa e depois alto para promover a escaldacido propriamente dita. A Figura 53

ilustra a massa sendo escaldada.

Figura 53 — Massa em processo de escaldagdo sendo mexida com auxilio de um rodo de madeira

W

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

10 Escaldagdo: nomenclatura local utilizada pelos agricultores para designar o processo inicial de torra da farinha,
que antecede a torra propriamente dita.
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Os agricultores relataram que uma boa escalda¢do depende do mexedor'! e da
temperatura do fogo. Ou seja, caso se queira uma farinha bem escaldada, deve-se colocar uma
quantidade de lenha suficiente para deixar o fogo alto embaixo do forno/chapa. Apos o fogo
alto, o mexedor devera ter cuidado com o fogo, o qual necessitard ser monitorado e controlado
constantemente até o processo de torra. Com isso, 0 mexedor também precisard mexer a massa
constantemente e rapidamente para ela ndo “embolar”. Caso a massa fique embolada, realiza-
se uma peneiracdo no proprio forno durante a escaldagdo para retirar os pedacos de massa
escaldada que se aglomeram. Essa peneiracao € necessaria para evitar que a farinha fique muito
grossa, ou seja, com pedagos grandes de massa torrada.

O processo de escaldagdo utilizado em Santa Rosa assemelha-se ao método identificado
no estudo de Alcantara (2021), realizado no Amazonas pela Comunidade Indigena Tatuyo. Isso
demonstra que as praticas dos agricultores dessa localidade, assim como as de outros povos e
comunidades tradicionais em diferentes regides do Brasil, sdo comuns, tradicionais e
culturalmente diversificadas.

O processo completo de escaldagdo leva cerca 15 minutos, mas pode variar conforme o
tamanho da fornada, isto €, a quantidade de baldes de massa processada. Diante do exposto, o
controle do fogo e a agilidade no manejo do rodo de madeira para mexer constantemente a
massa sao habilidades criticas, evitando que a farinha “embole” e garantindo uma escaldacao
uniforme. Segundo a informante-chave e a partir dos relatos dos outros entrevistados, a farinha
s fica grossa, de qualidade e boa para ser consumida se passar pelo processo de escaldagao.
Segundo eles, se a massa apenas enxugar e consequentemente nao for escaldada, ela ficara crua
e fina.

Observou-se que a escaldacao ¢ de suma importancia durante o processo de fabricacao
da farinha. Ela envolve técnicas e saberes ancestrais, os quais apenas quem trabalha com ela
conhece e consegue explicar. Embora os(as) agricultores(as) expliquem o processo de forma
simples, a observacao direta em campo revela que sua execugdo ¢ complexa, exigindo dominio
pratico.

A temperatura do fogo ¢ um fator decisivo para a qualidade do produto final: uma
escaldacdo inadequada pode tornar a farinha insalubre (crua, fina, ou mal cozida), enquanto
uma torragdo mal conduzida (falta de agilidade no manejo do rodo) pode queima-la ou deixa-
la imida, igualmente impropria para o consumo e principalmente para a venda.

Ap0s a etapa de escaldacdo da massa, a farinha necessitara de mais um periodo para ser

' Mexedor: pessoa que mexe constantemente a massa de mandioca durante os processos de escaldacdo e torra da
farinha.
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torrada. O tempo de escaldacdo, incluindo a torracdo, dependerd do tamanho da fornada
(quantidade de massa). Por exemplo, a entrevistada 2 relatou que quatro (4) baldes de massa
resultam em aproximadamente 30 kg de farinha pronta e também relatou que o tempo de torra,
incluindo a escaldagdo, ¢ de aproximadamente 1h20min. J& o entrevistado 4 relatou que uma
fornada equivale a aproximadamente 25 kg, e que o tempo necessario para a fase final do
processo de fabricacdo leva cerca de 45 a 60 minutos. Outros entrevistados relataram ser
necessario de 45 a 1h30min para esse processo de torra. E importante destacar que esses outros
entrevistados nao informaram a quantidade de baldes ou massa utilizada para uma fornada.
Portanto, observa-se que estes resultados relatados pelos(as) entrevistados(as) 2 € 4 confirmam
outros relatos dos entrevistados de que o tempo necessario para a escaldagdo e a torragdo da
farinha dependera do tamanho da fornada, isto ¢, da quantidade de baldes de massa adicionados
ao forno e/ou chapa.

Assim sendo, pode-se concluir que o tamanho da fornada, o mexedor e a temperatura
do fogo influenciam diretamente no tempo necessario para os processos de escalda¢do da massa
e da torragem da farinha. Os dados coletados revelam variagdes intrinsecas ao carater artesanal
e adaptativo do processo, as quais ndo constituem erros, mas sim caracteristicas do sistema de
conhecimento local. Notou-se, por exemplo, uma divergéncia nos relatos sobre o rendimento
de uma fornada: enquanto uma agricultora (entrevistada 2) relatou que quatro baldes de massa
resultam em aproximadamente 30 kg de farinha, outro produtor (entrevistado 4) afirmou que
uma fornada rende cerca de 25 kg. Essa diferenca parece estar associada ao uso de baldes de
tamanhos diferentes utilizados como unidade de medida local, um indicativo de que o processo
se adapta a instrumentos disponiveis. Talvez a agricultora que afirmou que uma fornada resulta
em aproximadamente 30 kg de farinha tenha utilizado um balde maior, e o agricultor que
afirmou que uma fornada equivale a aproximadamente 25 kg tenha utilizado um balde menor.

Da mesma forma, o tempo total de coccao (escaldacdo + torra) variou significativamente
entre os entrevistados, de 45 minutos a 1 hora e 30 minutos. Depreende- -se que essa variagao
depende de trés fatores inter-relacionados: 1) o tamanho da fornada (quantidade de baldes de
massa utilizada), 2) a intensidade e o controle da temperatura do fogo, e 3) a habilidade do
mexedor.

A Figura 54 mostra trés geragdes de pessoas atuando no processo de fabricacdo da
farinha.
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Figura 54 — Etapa de fabricagdo/torra da farinha: (A) avo (ja falecido) torrando a farinha (B); uma de suas filhas
no processo de torra; (C) trés de seus netos, dois também mexendo a farinha e uma peneirando a massa

5 B

s

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Na Figura 54 (A) ¢ ilustrado meu avo (ja falecido) torrando a farinha; na (B), uma de
suas filhas; e na (C), trés de seus netos envolvidos na etapa final do processamento, o que
demonstra a participagado ativa das novas geracdes no processo. Diante disso, a Figura 54 mostra
que, assim como minha avo, meu avd também transmitiu muitos de seus saberes tradicionais a
seus descendentes, mostrando que todas as geragdes, dos mais velhos aos mais jovens
participam do processo de producgdo da farinha.

As familias frequentemente realizam algumas etapas de fabricacdo da farinha em
conjunto, fazendo com que os processos de uma coincidam com os de outras familias. Quando
isso acontece, sdo utilizadas estratégias para que o retiro possa ser utilizado por todas as familias
da localidade. Por exemplo, foi observado que enquanto uma familia estava descascando a

mandioca para ser colocada de molho, outra estava ralando as raizes e outra ja estava
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finalizando a torra da farinha. Dessa forma, quando a pessoa terminava de ralar ¢ levava a massa
para a prensa ou tipiti, a familia que estava torrando ja estaria finalizando, liberando o espaco.
Isso ocorre porque a localidade possui apenas um retiro, que ¢ utilizado de forma comunitaria.

Geralmente, os dias de producdo da farinha ndo acontecem por acaso, pois os produtores
planejam para que as datas coincidam. As familias agem dessa forma para que uma familia
ajude a outra, considerando que, na maior parte das vezes, elas sdo parentes. Assim, o
compartilhamento do retiro reforca lagos de cooperacao e ajuda mutua.

Apbs o processo de torra, a farinha € retirada do forno e/ou chapa e levada até a masseira
para ser peneirada (se necessario) para maior uniformizacao dos tamanhos dos granulos (Figura
55 — A). O material que ndo passa pela peneira, chamado de “bagalhdo” (Figura 55 — B), ¢

descartado ou destinado a alimenta¢ao animal.

Figura 55 — Farinha sendo peneirada por mim (A); “Bagalhdo” de farinha (B)

Ap0s a peneiragdo, a farinha ¢ entdo espalhada nas masseiras para esfriar por algumas
horas ou mesmo dias (Figura 56), sendo posteriormente acondicionada em sacos de fibra de 60
kg e, principalmente, em sacos de 30 kg, medida padrio para armazenamento e
comercializacao.

Esses sacos de 30 kg de farinha sdo armazenados para posteriormente serem
comercializados e/ou consumidos pelas familias. Muitos produtores, tanto da localidade
estudada quanto de localidades vizinhas concentram sua produgdo armazenada para

comercializacdo na casa da informante-chave, formando um estoque coletivo (Figura 57).
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Figura 56 — Farinha sendo espalhada na masseira para esfriar

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Figura 57 — Farinha torrada armazenada na residéncia da informante-chave

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Os agricultores vendem a farinha para compradores de fora da localidade (de outros
municipios, geralmente Igarapé-Miri e Abaetetuba, Para), conhecidos como “marreteiros'?”.
Previamente, um agricultor da localidade Santa Rosa responséavel pelo estoque coletivo informa
ao marreteiro sobre o volume total disponivel. Ou seja, esse agricultor fica responsavel por

identificar a quantidade de farinha de cada agricultor armazenada na casa da informante-chave.

12 Marreteiros: sio conhecidos localmente como compradores de farinha que chegam a localidade via terrestre,
geralmente de carro e/ou moto).
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No dia combinado, o marreteiro se desloca até a localidade, efetua o pagamento individualizado
a cada agricultor presente e repassa o restante do pagamento ao agricultor responsavel pelo
estoque, para que este faca o pagamento aos agricultores que ndo puderam estar presentes no
dia combinado, conforme a quantia previamente apurada, e retira a farinha, frequentemente
com a ajuda dos proprios agricultores.

Essa forma de organizacdo demonstra uma dindmica de cooperagdo e confianga que
facilita a venda da produgdo para mercados maiores, como pude observar em visita de campo
durante uma dessas vendas.

O principal meio de escoamento da producdo, forma de regulacdo e os canais de
comercializacdo utilizados pelos agricultores caracterizam-se, portanto, como um circuito curto
de comercializacao (Schneider, 2016). A Figura 58 mostra os agricultores e o marreteiro durante
conversa e negociacdo, e a Figura 59 mostra o carregamento da farinha até o veiculo do

marreteiro.

Figura 58 — Agricultores e o marreteiro reunidos para conversa e negociacdo na casa da informante-chave
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Fonte: Pesquisa de Camo. Regisro fotografico: Autora.
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=S
Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Sobre a produgdo de farinha, cabe destacar que de acordo com os dados levantados,
alguns comerciantes evitam encomendar a farinha amarela para revender, pois acreditam que
ela contém corante artificial para atingir a tonalidade amarelada, o que poderia desagradar os
consumidores. No entanto, ndo sdo utilizados corantes artificiais nas farinhas e quando os
compradores que sdo de fora da localidade descobrem isso, passam a pagar um valor mais alto
por essas farinhas em comparagdo com a farinha branca.

Essa preferéncia pela farinha branca foi confirmada por uma pesquisa realizada com 16
dos 29 habitantes da localidade (o que representa 55,2% da populacdo). Todos os entrevistados
apontaram a farinha branca como a mais viavel para venda, devido a sua alta demanda na regido.
Quando questionados sobre o consumo, 56,25% dos habitantes afirmaram preferir a farinha
branca, 25% a amarela e os 18,75% restantes disseram ndo ter preferéncia de cor — sendo que
um destes ultimos ressaltou que sua Unica exigéncia € que a farinha seja grossa.

Por fim, o processo produtivo da farinha na localidade Santa Rosa revela-se como um
sistema complexo que integra conhecimento agroecoldgico tradicional, praticas adaptativas e
uma organizagdo socioecondmica cooperativa. Suas variagdes técnicas representam a
flexibilidade e a resiliéncia de um modo de produgdo artesanal profundamente arraigado na
cultura e na economia local.

Constata-se que a producdo de farinha ¢ uma atividade enraizada ha geragdes na
localidade Santa Rosa e, dentre a diversidade de produtos e subprodutos feitos a partir da
mandioca, a farinha de mandioca tradicional, sem duvida, ¢ a mais importante para as familias
dali.

Conforme exposto na sec¢ao 5.2.1, o sistema de produgdo na localidade, sejam da época
de verdo ou de inverno, compreendem quatro etapas agricolas principais: 1) escolha da area e

preparo do solo; 2) plantio; 3) tratos culturais; e 4) colheita. A partir da colheita e transporte da
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mandioca até o retiro, tem inicio o processamento para a produgdo artesanal da farinha. Diante
disso, sera apresentada uma sintese de todos os processos detalhados nas se¢des 5.2.1 ¢ 5.2.1.1
por meio da Figura 60, que apresenta um fluxograma completo do processo, integrando as
etapas agricolas iniciais com as etapas de fabricacdo da farinha, desde a escolha da érea até o

produto final; constituindo um ciclo completo de aproveitamento dos recursos.
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Figura 60 — Fluxograma das etapas do processo produtivo, desde a escolha da area até a etapa final da produgao
de farinha na localidade Santa Rosa, Moju-PA

Etapas de producio de mandioca na localidade Santa Rosa

!

scolha do Sistema/Periodos

Roga de Verao Roga de Inverno
Maio — Ju1h9 Novembro — Janeiro

Escolha da Area

Capoeira ou Capoeirao?

Capoeira: vegetagao baixa
(cercade3 a4 m de altura)

-~
Preparo do solo: Rogagem, secagem (1 més), Preparo do solo: Rocagem + derruba,
queima, coivara secagem (2 -3 meses), queima, coivara

Capoeirdo: arvores médias/grandes

Plantio das manivas
15-20 cm, horizontal, mutirdo
1
Tratos culturais:
Capinas (2-5/ano) e controle manual de pragas

£
Maior parte das variedades, exceto

miriti: ~12 meses

Miriti: 6 -7 meses

Transporte para o Retiro
1
Processamento da farinha

I (Tipo: com mistura)

e Y
Parte da mandioca: descascada/raspada, Outra parte: descascada/raspada,
lavada, molho 2-3 dias = Mandioca Puba lavada = Mandioca Dura

Ralac¢do no “catitu”

Il

Prensagem: extracdo da manipueira
1
| Peneiracdo da massa |

| Coccao: Escaldagdo (fogo controlado) + torra |

| Peneiramento da farinha, resfriamento, embalagem (sacos 30 kg) |

| Armazenamento coletivo para comercializa¢ao |

Comercializagdo via Marreteiro, venda e distribui¢do

Fonte: Elaboragao propria.



106

Esta sistematizacao demonstra a complexidade e organizacao do saber fazer tradicional
na localidade Santa Rosa, indo além de meras técnicas agricolas para constituir um verdadeiro
sistema cultural. Tal sistema enquadra-se na defini¢do de povos e comunidades tradicionais
estabelecida pelo Decreto Federal n°® 6.040, de 7 de fevereiro de 2007, que define esses grupos
como culturalmente diferenciados, com formas proprias de organizacdo social e que utilizam
territdrios e recursos naturais como condic¢ao para a sua reprodu¢ao sociocultural e economica.
Todos esses aspectos sdo observaveis em todo o processo produtivo aqui descrito, desde o
manejo da terra até a comercializagao coletiva.

Comparando com o estudo de Fonseca e Castro (2017) na comunidade Agaizal (Monte
Alegre-PA), observaram-se tanto semelhancas quanto diferengas significativas. Em ambos os
estudos, a agricultura familiar se organiza com mao de obra predominantemente familiar. O
preparo do solo em ambas as localidades/comunidades segue o sistema de corte e queima
(itinerante), utilizando ferramentas manuais de baixo custo como enxadas, foices e fagdes, além
de etapas gerais do beneficiamento da farinha (raspagem, lavagem, mandiocas imersas em agua,
ralagdo, prensagem, torracdo). Nas duas localidades também sdo utilizados fornos, peneiras,
prensa de madeira e banco de cevar com motor (conhecido na localidade estudada como catitu)
na casa de farinha para o processamento da mandioca e fabricacdo da farinha.

Contudo, ha diferencas importantes: em Santa Rosa, os agricultores distinguem dois
periodos sazonais (rogas de verao e rogas de inverno) e ha distingdo entre capoeira e capoeirao
(denominado em Acaizal de capoeiras grossas e capoeira fina) — detalhamento ndo presente no
estudo de Monte Alegre, especificamente na comunidade Acaizal. Os equipamentos também
divergem parcialmente: o local onde a farinha ¢ colocada é chamado pelos agricultores da
comunidade Acaizal de “gareiras” (cochos de madeira), enquanto em Santa Rosa a denominam
de “masseiras”. As terminologias para o intermedidrio comercial (compradores de farinha)
também sdo distintas: “atravessador” na Comunidade Acaizal e “marreiteiro” na localidade
Santa Rosa. Portanto, ha diversas semelhangas ¢ diferengas entre os dois estudos. Diante disso,
apesar dessas particularidades locais, ambas as comunidades se enquadram no conceito de
povos e comunidades tradicionais citado anteriormente.

Dessa forma, os agricultores locais utilizam um conjunto de praticas, conhecimentos e
técnicas tradicionais para cultivar e conservar distintas etnovariedades da mandioca. Todo esse
modo tradicional de cultivar a mandioca, que molda a socioagrobiodiversidade local, ¢
praticado pelas familias da localidade Santa Rosa, ou seja, desde a escolha da area até o
momento da colheita e producdo da farinha e outros produtos e subprodutos. Com isso, o

conhecimento tradicional, as técnicas, as ferramentas, o ambiente e as pessoas estdo
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interligados, formando um sistema organizado, cooperativo e funcional.

Em relagdo aos demais usos das variedades, a mandioca ¢ utilizada para a alimentacao
humana, adubagdo organica de plantas € como ra¢do animal para galinhas e porcos. Na
adubacgdo organica, as raizes sdo raspadas/descascadas e suas cascas sao colocadas ao redor do
“pé” das plantas, principalmente nas frutiferas (Figura 61). Para a ragdo ¢ utilizada a crueira,
que ¢ desidratada/torrada no forno e/ou chapa manual e oferecida as galinhas e porcos (Figura
62).

Figura 61 — Cascas de mandioca ao redor do “pé” do bacurizeiro (Platonia insignis)
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Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Figura 62 — Crueira sendo torrada no forno para servir como ragdo animal para galinhas e porcos

Dentre as variedades amarelas, a Meia-noite € a que apresenta coloragdo mais vibrante
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e intensa, como ilustrado na Figura 63, a qual apresenta a farinha derivada dessa variedade.
Com base em minha observagdo em campo, concluo que a cor naturalmente amarela e intensa
dessa farinha a torna ideal para ser utilizada como farofa, uma vez que dispensa o uso de

corantes para atingir a tonalidade caracteristica dessa preparacao.

Figura 63 — A e B: Farinha amarela da variedade de mandioca Meia-noite
T e § T N

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

A variedade de mandioca Meruim (tipo branca) ¢ a mais produzida na localidade, sendo
a principal variedade utilizada para a produgdo da farinha, além de ser considerada a mais
importante pelas familias da localidade. E uma variedade bastante plantada nas rogas porque
tem alta produtividade (produz grande quantidade de raizes por tronco) e tamanho considerado
grande em comparagao com as outras variedades.

Mas, ha também outros habitos da cultura alimentar que vao além da farinha artesanal
(considerada localmente o principal derivado da mandioca). Sendo assim as proximas segdes
exploram a importancia da cultura alimentar associada a mandioca, que ¢ vista como eixo
central da cultura alimentar em Santa Rosa, analisando e apresentando ndo apenas sua historia
e seu significado socioecondmico, mas também a rica diversidade de outros produtos e
subprodutos que, juntamente com a farinha, compdem este patrimonio cultural, que foi

documentado em forma de catadlogo de receitas tradicionais, como produto final desse trabalho.

5.3 A mandioca na cultura alimentar de Santa Rosa: historia, saberes, sabores,

significados e catalogo de receitas tradicionais

A mandioca ¢ considerada uma importante cultura alimentar, fazendo parte das refei¢des
de diversas pessoas em todo o mundo, ocupando assim “um lugar proeminente no sistema

agricola e na alimentacdo e influencia a vida social, economica e cultural” (Pacheco; Cintrao,
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2024, p. 42). O saber-fazer, os modos de preparo e as formas de consumir a mandioca (com ou
sem combinagdes) fazem parte da identidade e da heranca cultural de diversas familias,
principalmente as da localidade Santa Rosa.

Na localidade, as tradig¢des e receitas associadas a mandioca nao apenas persistem, mas
se reinventam. O saber-fazer ancestral se mantém relevante frente as transformacgdes
econdmicas e sociais da contemporaneidade. A mandioca ndo é apenas um mero ingrediente.
Ela faz parte da alimentacdo e da vida de diversas pessoas, ou seja, ela ¢ o eixo estruturante de
um sistema alimentar completo e se revela como um patriménio cultural imaterial, cujos saberes
associados aos cultivos, processamento, praticas alimentares e as receitas sdo repassados entre
geragdes. Para Sonati, Vilarta e Silva (2009, p. 137) “o ato da alimentagdo, mais do que
biologico, envolve as formas e tecnologias de cultivo, manejo e a coleta do alimento, a escolha,
seu armazenamento e formas de preparo e de apresentacdo, constituindo um processo social e
cultural”.

Diante disso, pode-se interpretar que a mandioca € um simbolo de resisténcia cultural,
tendo em vista que representa a persisténcia de um modo de vida tradicional frente a
homogeneizagdo dos padrdes alimentares modernos. E também uma forma de guardar
memorias afetivas, ligando o presente ao passado pelos sabores e cheiros de alimentos que
lembram a infancia e que marcam a identidade de Santa Rosa. Por fim, ¢ um pilar de sustento
para as familias da localidade, ou seja, ¢ fonte de renda e base da autonomia financeira de muitas
familias. Isso porque, como ja exposto, a produgdo tradicional de farinha faz parte da historia
do lugar, contudo, Santa Rosa também se destaca pela diversidade de outros alimentos
derivados da mandioca, que mantém viva a cultura local.

Diante desse contexto, para capturar a riqueza ¢ a complexidade dessa rica relacao que
conecta os processos produtivos, a cultura alimentar e a identidade local, esta se¢cao divide-se
em trés partes interligadas. A primeira delas apresenta um pouco da histéria, os processos € o
significado socioecondmico e cultural da mandioca para as familias, a partir do resgate de
memorias produtivas e valores simbdlicos associadas a mandioca. A segunda parte dedica-se a
registrar e apresentar os produtos e subprodutos derivados das variedades de mandioca que,
assim como a farinha, s3o base da cultura alimentar na localidade. A terceira parte dedica-se a
cultura alimentar presente nas receitas. Ela analisa os saberes, os agentes de transmissdo do
conhecimento (com destaque para o papel das mulheres) e as transformacdes ocorridas nas
praticas culindrias ao longo do tempo, para, entdo, apresentar o catalogo de receitas tradicionais

(Apéndice C) concebido como produto final resultante deste estudo.
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5.3.1 Historia, processos e importancia socioecondmica e cultural da mandioca em Santa Rosa

A tradigdo do cultivo da mandioca e da produg¢do de farinha e outros produtos e
subprodutos\alimentos derivados da mandioca na localidade nao ¢ recente. Ela remonta as
geracdes dos avos dos atuais moradores, constituindo-se como uma pratica fundante na
localidade. E importante mencionar que minha bisavé materna (mde de meu avd) era
descendente indigena. Logo, tudo o que meu avo conhecia e repassou para seus filhos e netos
estava relacionado com saberes ancestrais de seus antepassados.

Segundo minha avo, informante-chave desse estudo, quando ela chegou a localidade os
moradores ja cultivavam a mandioca e produziam alimentos\produtos dela derivados. Quando
minha avd passou a morar com meu avo, ele ja trabalhava na roga com seus pais. Portanto, a
tradi¢cdo da producdo da farinha, assim como de outros alimentos, vem sendo repassada de
geracao a geracao.

Antigamente, segundo relatos dos(as) agricultores(as) entrevistados(as), o processo de
producao da farinha era totalmente manual\artesanal e comunitario. Algumas ferramentas e a
forma de fazer eram diferentes, mas o conhecimento era transmitido com precisdo. Outrora,
eram utilizadas ferramentas como “cutelo” (tergado sem ponta), “serrotdo”, ralos e “espeque'>”
de vara. As mandiocas eram raladas\cortadas em instrumentos de madeira artesanais, ou seja,
era ralada em ralos feitos com pedagos de madeiras, especificamente de tdbuas. Primeiro as
latas grandes eram cortadas e abertas. Depois, faziam-se furos nessas latas (geralmente com
pregos) e, por fim, elas eram pregadas na tabua de madeira, criando uma superficie dspera para
ralar as raizes de mandioca. As covas (sulcos onde sdo colocados pedagos cortados de manivas)
eram feitas com o espeque de vara (citado a cima). O espeque de vara servia como uma espécie
de enxada para cavar as covas, pois antigamente (tempo dos meus bisavds) ndo eram utilizadas
enxadas.

Além disso, a massa era prensada apenas em tipitis, as mandiocas eram transportadas
no atura (paneiro feito de cipdés chamados de cip0s titica) até o retiro e as mandiocas eram
colocadas para amolecer apenas no rio e igarapé. A entrevistada 2 também relatou:
“antigamente a gente empalhava o paneiro com folhas de sororoca, bananeira e agai e
colocava a farinha torrada dentro do paneiro, para ndo cair a farinha no chdo”. A farinha era
colocada nesse paneiro e em masseiras de arvore/tronco cavado (eles cortavam o tronco da

arvore ¢ o cavavam, semelhante ao modo de fazer canoas atualmente).

13 Espeque de vara: ferramenta/utensilio feito de uma vara, semelhante a uma enxada, com a ponta maior, achatada,
e mais larga, que era utilizada antigamente para cavar as covas para o plantio.
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Na atualidade, algumas praticas se modernizaram e outras chegaram a se perder, mas o
saber tradicional ainda resiste e se adapta, por exemplo, antes era utilizado o serrotdo para
derrubar arvores, serrar madeiras para fornos e chapas, enfim, para serrar madeiras em geral.
Hoje s@o usados facdes/tercados, machados e, em alguns casos, a motosserra; ¢ as mandiocas
ndo sdo mais raladas em ralos para produg¢do da farinha, mas sim em uma estrutura chamada de
catitu, onde as raizes sdo empurradas com a mao em dire¢@o a um rolo de metal mecanico para
serrem sevadas/raladas, como ja mencionado ao longo deste estudo. Atualmente, o ralo feito de
lata ainda ¢ utilizado, mas geralmente apenas para a producdo de pequenas quantidades de
alimento ou, mais raramente, quando o catitu (ralador manual-motorizado) nao estd
funcionando ou estd sem combustivel (gasolina).

Também ndo sdo utilizados o cutelo e o espeque de vara, e sim ter¢ados com ponta e
enxadas, respectivamente. A massa, que antes era prensada apenas no tipiti, agora ¢ também
prensada na prensa, e o transporte das mandiocas, que era feito apenas em aturas, ¢ feito
atualmente em carrinhos de mao, motocicletas e em poucos casos, sdo pagas pessoas para
transportar de tratores até o retiro.

Ademais, as mandiocas que outrora amoleciam apenas no rio e igarapé, hoje também
sdo colocadas em tanques e caixas d’agua. Em relagdo a farinha torrada, que antes era
acondicionada em paneiros “empalhados” com diversos tipos de folhas e em masseiras
confeccionadas a partir de troncos cavados, atualmente utiliza-se apenas masseiras. Estas,
porém, tornaram-se mais elaboradas: continuam sendo de madeira, mas ja ndo sdo feitas de
arvores escavadas, visto que usa-se a motosserra para serrar as tdbuas e construi-las em
estruturas que atingem cerca de trés (3) metros de comprimento € um (1) metro e meio de altura.

Algumas ferramentas, utensilios artesanais, praticas e modos de fazer a farinha ainda
permanecem, por exemplo, a farinha ainda ¢ torrada em fornos e chapas de barro, ¢ utilizado o
tipiti, as masseiras, ¢ as variedades de mandioca e manivas que eram trocadas por outras ainda
continuam sendo trocadas. A mandioca ainda ¢ colocada para amolecer no rio e igarapé e o
modo comunitario e as relagdes de trabalho entre os agricultores, como troca de didrias, meia,
venda de mado de obra e, principalmente, o mutirdo também prevalecem na localidade Santa
Rosa. Portanto, em relacdo a produgdo artesanal da farinha, houve poucas mudangas no modo
de fazer ao longo das geracdes, o que modificou foram as técnicas e ferramentas\utensilios
utilizados.

Além das mudangas nas técnicas de produc¢ao, a forma de comercializagao dos produtos,
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especialmente da farinha, se transformou profundamente. Antigamente era apenas o Miruca'*
(atravessador), que fazia a compra da farinha e também a comercializagdo na localidade. Os
moradores trocavam com o Miruca farinha, frutas e legumes colhidos de suas rogas, como
melancia, abdbora, macaxeira, milho, arroz, feijao etc., por alimentos salgados (peixes, jacaré,
camarao, carne de sol, também conhecida como carne seca), rosca, mel em pote de barro, café,
sal, acucar, biscoito conhecido como champanhe, 6leo de soja, potes de barro, querosene para
uso em lamparinas entre outros itens.

As farinhas, frutas e legumes eram trocadas no mesmo valor das mercadorias do Miruca.
Vale destacar que essas trocas ocorriam apenas entre os moradores e o Miruca, ndo havendo
trocas diretas entre os proprios moradores. Além disso, essa troca acontecia quando os
moradores ndo tinham dinheiro suficiente para comprar os alimentos e mercadorias do Miruca.

Atualmente nenhum Miruca faz a comercializagdo dessa forma na localidade. Nesse
caso, pode-se sugerir que ele foi substituido por marreteiros (compradores de farinha que
chegam a localidade via terrestre). Além disso, as farinhas, frutas e legumes que antes eram
trocados por outras coisas com o Miruca ndo sdao mais trocados, sendo que quando os
agricultores precisam comprar algo, eles compram de comerciantes locais e, na maioria das
vezes, tém que ir até a cidade de Moju comprar o que precisam.

Hoje, mesmo com eventuais transformagdes, as praticas associadas ao cultivo da
mandioca e a produgdo de farinha permanecem como um pilar fundamental da vida local. Para
compreender em profundidade o significado socioecondmico e cultural dessa atividade
perguntou-se diretamente aos agricultores entrevistados: Qual a importancia do cultivo da
mandioca, da producao de farinha e dos diversos alimentos produzidos a partir da mandioca
para sua vida e de sua familia? De acordo com os relatos obtidos, a atividade ¢ central. A
entrevistada 1 ressaltou: é a maior fonte renda da nossa familia, é um dos nossos meios de
sobrevivéncia. E dai que tiramos dinheiro para a educagdo dos nossos filhos, para comprar
nossos alimentos, tudo o que a gente precisa. Outra agricultora (entrevistada 2) complementou:
a mandioca é um meio de subsisténcia, ¢ usada para consumo e comercializagdo.

Desse modo, o cultivo da mandioca, a produgdo de farinha e a elaboracdo de seus
derivados mostram-se vitais para a reproducao social e econdmica das familias, fortalecendo a

economia local e valorizando a cultura alimentar. E por meio, especialmente, da produgdo e

14 Miruca: era/é o nome (apelido) de um barqueiro, especificamente do municipio de Igarapé-Miri, que no passado,
era a Unica pessoa que comprava a farinha e comercializava na localidade. Ele se deslocava de barco até 14 para
comprar farinha e também vender diversos produtos como peixe, camardo, carne de sol, potes de barro, entre
outros itens.



113

comercializacao da farinha que as familias obtém os recursos necessarios para a aquisi¢ao de
outros géneros alimenticios, bens materiais e imateriais/servigos. Além do valor econémico, 0s
alimentos feitos a partir da mandioca tém um significado simbolico importante, pois eles
representam a identidade local, carregam memorias e fortalecem o sentimento de pertencimento
das familias da localidade, ou seja, eles unem as familias. Assim, o saber-fazer tradicional se
torna uma heranga cultural, e o alimento, um simbolo de identidade e pertencimento.

Ressalta-se ainda que, além da farinha tradicional (que ¢ a mais comercializada na
localidade), outros alimentos, produtos e subprodutos também sao comercializados, mas com
menos frequéncia, como os bolos de macaxeira, o tacacd, a goma de tapioca, o tucupi e raizes
de macaxeira.

Embora, como ja explanado, a farinha seja o principal produto de consumo cotidiano,
nesta pesquisa também foram catalogados outros produtos e subprodutos, além de registrar as
receitas e o preparo dos pratos. Tudo isso sera apresentado na se¢do seguinte, evidenciando a
importancia, valorizando e resgatando essa cultura alimentar associada a mandioca na
localidade, a partir de pratos/receitas que foram identificados como partes integrantes do

cotidiano, da infancia e da memoria das pessoas, inclusive da minha.

5.3.2 Produtos e subprodutos tradicionais derivados da mandioca

Como ja mencionado ao longo deste trabalho, a mandioca doce, macaxeira ou mandioca
mansa sdo denominagoes locais de variedades de mandioca com baixo teor de HCN nas raizes,
e a mandioca brava possui alto teor de HCN nas raizes. No Quadro 6 ¢ possivel observar as
etnovariedades locais utilizadas para producao dos vinte e quatro produtos e subprodutos
derivados da mandioca identificados a partir da pesquisa, que fazem parte da cultura alimentar,

na localidade Santa Rosa.
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Quadro 6 — Produtos e subprodutos derivados das etnovariedades de mandioca que compdem a cultura alimentar
da localidade Santa Rosa
Etnovariedades de mandioca Produtos e subprodutos obtidos a partir das diferentes

etnovariedades de mandioca (incluindo combinacdes
entre elas)
Mandioca brava: Agilim, Ismael, Manipeba, | Beiju sica, beiju-agu, tapioquinha (beiju), mingau de crueira,

Maranhuta, Mariquita, Mandioca amarela, | mingau de tapioca da farinha grossa comum, mingau de

Meruim/Taxi, Meia-noite, Miriti, Pacajd do | tapioca - do p6 (“cui!>”) da farinha de tapioca, mingau baré,
Marajo,  Pacifica,  Poluzinho/goiabinha, | ingay caribé, mingau de carima, tacacé, bolinho de farinha,

Pretinha, Tumazia, Urua amarelo, Urua branco,

Vermelhinha, Zolhuda.

manigoba, farinha de mandioca, farinha de tapioca, tucupi,

goma.

Mandioca mansa/macaxeira: Macaxeira | Bolo de macaxeira com coco em banho-maria, Bolo de
amarela, Macaxeira branca, Macaxeira | macaxeira com coco sem banho-maria (feito no forno),
pretinha, Macaxeira pao. bolinho de macaxeira, bolinho de farinha, beiju sica, beiju-
acu, tapioquinha (beiju), mingau de crueira, mingau de
macaxeira, mingau baré, mingau caribé, mingau de carima,
caldo/sopa de macaxeira, mingau de tapioca da farinha
grossa comum, mingau de tapioca do p6 (“cui”) da farinha
de tapioca, tacacd, manigoba, farinha de mandioca, farinha

de tapioca, macaxeira frita, macaxeira cozida, tucupi, goma.

Mandioca doce: Mandiocaba preta Mingau de mandiocaba. As folhas da mandiocaba preta

também podem ser utilizadas no preparo da manigoba.

Fonte: Elaboragio propria.

A partir do exposto no Quadro 6, ¢ possivel afirmar que todas as etnovariedades de
mandioca (brava, macaxeira e doce) podem ser utilizadas para produzir alimentos. No entanto,
nem todos os produtos e subprodutos podem ser feitos com qualquer variedade. Por exemplo,
os bolos de macaxeira com coco em banho-maria e sem banho-maria (feito no forno), mingau
de macaxeira, macaxeira frita e cozida, sopa de macaxeira e o bolinho de macaxeira nao podem
ser produzidos a partir das variedades de mandioca brava.

Ja os demais produtos podem ser feitos tanto com a mandioca brava quanto com a
macaxeira, exceto o mingau de mandiocaba, que ¢ feito somente com a mandioca doce. Na
localidade, as folhas de todos os tipos de variedades de mandioca (brava, mansa e doce) sao
utilizadas no preparo da manicoba. Entretanto, geralmente, o tempo de preparo das folhas de
mandioca brava ¢ maior do que o das folhas de macaxeira e mandioca doce.

Cabe mencionar que a maior parte dos habitantes da localidade chamam caldo de

macaxeira e outra parte de sopa de macaxeira, mas trata-se do mesmo alimento. Assim como a

15 Cui: E o termo local que se d4 ao p6 bem fino resultante da peneiragdo da farinha de tapioca e também da farinha
de mandioca tradicional, usado localmente no preparo de mingaus.
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tapioquinha, que também ¢ conhecida localmente como beiju.

As farinhas tradicionais e de tapioca podem ser fabricadas com ambas as variedades
(brava e macaxeiras), no entanto, sdo predominantemente produzidas com a mandioca brava.
Um dos motivos para essa utilizacao ¢ que esse tipo de mandioca tem em maior quantidade na
localidade. Segundo a informante-chave, a diferenca da mandioca brava para a macaxeira € que
a macaxeira ¢ um pouquinho mais doce. E importante lembrar que todos os alimentos derivados
da mandioca brava devem ser produzidos da forma correta, para nao haver intoxicagdao quando
consumidos.

Como ¢ possivel perceber a partir do Quadro 6, a localidade de Santa Rosa possui uma
rica diversidade de produtos e subprodutos derivados da mandioca, que sdo considerados uma
verdadeira riqueza culinaria. Suas preparacdes tradicionais ilustram bem essa variedade. Como
afirmam Pacheco e Cintrao (2024), os conhecimentos, praticas, falares, saberes e sabores
envolvidos na produg¢do, transformagdo e consumo de alimentos tradicionais demonstram a
tradicao e a identidade de grupos sociais e seus modos de vida.

A maior parte dos alimentos, produtos e subprodutos derivados da raiz tuberosa da
mandioca sdo produzidos a partir da massa da mandioca ou macaxeira, por exemplo, as farinhas,
bolos, beijus, entre outros. Os nomes dos alimentos e o saber-fazer variam localmente, ou seja,
dependem de cada comunidade. Um exemplo disso € que a localidade estudada, mesmo sendo
pequena, mostrou que algumas familias denominam os mesmos alimentos de formas diferentes,
ou seja, ainda que residam proximas umas das outras, conhecem esses alimentos por outros
nomes.

Isso evidencia que as diferencas na nomenclatura e no preparo ocorrem nao apenas entre
grades regides, mas também em um nivel mais local, entre grupos familiares de uma mesma
comunidade. Portanto, cada comunidade e regido possui seus costumes, sua linguagem
regional, suas crengas e habitos alimentares diferentes, como ¢ o caso de Santa Rosa. Dessa
forma, a afirmagdo de que, “cada regido desenvolveu uma cultura alimentar peculiar e
caracteristica” (Sonati; Vilarta; Silva, 2009, p. 143) pode ser observada também nessa
localidade.

Como um trago marcante dos sistemas alimentares tradicionais ¢ uma estratégia de
aproveitamento integral da mandioca, a seguir sdo descritos os vinte e quatro alimentos,
produtos e subprodutos derivados da mandioca identificados e produzidos na localidade Santa
Rosa, conforme relatados e observados durante o trabalho de campo. Serdo apresentadas as
especificidades, caracteristicas e etapas de preparo de cada um.

Como ja mencionado na metodologia, alguns alimentos foram produzidos por mim
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(pesquisadora). Esses alimentos foram: mingau caribé, mingau baré, macaxeira frita e cozida e
mingau de tapioca nas duas versdes (do “cui” e da farinha grossa).

O bolo de macaxeira com coco em banho-maria, o bolo de macaxeira com coco sem
banho-maria (feito no forno), o mingau de tapioca da farinha grossa comum, o mingau de
tapioca feito a partir do po (“cui”) da farinha de tapioca, a macaxeira frita e a macaxeira cozida
aparecem de forma separada no Quadro 6, mas serdo descritos de maneira agrupada (os dois
bolos juntos, os dois mingaus juntos e as duas formas de preparo da macaxeira juntos), devido
os ingredientes ¢ os modos de preparo serem semelhantes, sendo a diferenciacdo presente
somente nas etapas finais das receitas.

Cabe mencionar ainda que, foram identificados vinte e quatro itens/alimentos na
localidade, incluindo a farinha de mandioca tradicional. Contudo, como as especificidades e as
etapas de fabricagdo da farinha ja foram descritas anteriormente, ela ndo serd incluida
novamente nesta se¢ao, nem fara parte do catadlogo de receitas.

Entre os alimentos documentados, os bolos sdo feitos com maior frequéncia, depois da

farinha. Por este motivo, a apresentacdo inicia-se por eles. Os demais alimentos seguem essa

mesma logica.

I. Bolo de macaxeira com coco em banho-maria e sem banho-maria (feito no forno)

Os bolos de macaxeira sdo feitos de duas formas na localidade: assados no forno do
fogdo a gés e/ou cozidos em banho-maria em fogdo de lenha ou carvao. Vale ressaltar que os
ingredientes utilizados sdo os mesmos para ambas as preparacoes, sendo a técnica de cocgdo a
principal diferenca. Diferente do bolo cozido em banho-maria, o bolo assado no forno
tradicionalmente ndo leva calda.

Na localidade, o bolo em banho-maria nao ¢ levado ao forno; ¢ feito apenas no fogo a
lenha ou a carvao. Segundo informagdes, o gosto do bolo feito em banho-maria e colocado ao
forno nao ¢ o mesmo daquele feito a lenha ou a carvao, talvez pelo fato de o forno ser fechado.
O bolo em banho-maria cozido no fogo a lenha ou carvdo adquire um melhor sabor, ou seja,
sabor mais intenso, sendo conhecido como sabor caseiro.

Para o registro da receita, a produgdo dos bolos foi iniciada as 7h da manha, com a
colheita das macaxeiras na roca. Em seguida, as raizes foram descascadas, lavadas e raladas no
ralador/catitu. A massa foi entdo espremida para retirar o excesso de liquido (tucupi). Conforme
relatado pela informante-chave, essa etapa ¢ fundamental: a remog¢do do tucupi impede que o

bolo fique com uma textura pegajosa (“liguento”) e resulta em uma massa umida ¢ bem
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cremosa. Enquanto isso, o coco seco (maduro), cultivado na propria localidade, era colhido,
descascado, cortado e triturado no liquidificador. Apds esse processo, foram adicionados o coco
processado e os demais ingredientes a massa.

Com a massa pronta e reservada, adicionou-se d4gua em uma panela grande, que foi
levada ao fogo de carvao para ferver. Em seguida, derreteu-se o agticar em fogo baixo para fazer
a calda, que foi caramelizada no fundo da forma. Por fim, acrescentou-se a massa ja misturada
sobre a calda na forma.

Quando a agua comegou a ferver, a forma foi colocada na panela. Recomenda-se o uso
de uma forma alta para facilitar sua retirada enquanto ainda esta quente. Tanto a forma quanto
a panela maior foram tampadas para evitar a entrada de 4gua na massa.

O bolo cozinhou em banho-maria por aproximadamente uma hora e trinta minutos no
calor da 4gua e no vapor, até ficar pronto. Vale destacar que o tempo de preparo depende da
espessura do bolo, ou seja, quanto maior a espessura, maior sera o tempo de cocgdo/preparo.

Na Figura 64 sdo apresentadas as etapas de producao do bolo de macaxeira em banho-maria.
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Figura 64 — Etapas de produgao do bolo de macaxeira com coco cozido em banho-maria: (A) massa sendo
espremida; (B) coco sendo descascado; (C) coco cortado e triturado no liquidificador; (D) ingredientes sendo
misturados & massa; (E) agucar sendo derretido para fazer a calda; (F) forma ja inserida na panela; (G) bolos

sendo cozidos e panelas tampadas para evitar a entrada de 4gua na massa; (H) Bolos prontos

"\ g - ’ =

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Os ingredientes adicionais, como o coco e a erva-doce incorporados a massa, assim
como o coco salpicado sobre o bolo pronto, conferem um sabor marcante aos bolos de
macaxeira. A producao foi finalizada por volta das 15h. No total, foram preparados cinco bolos
de macaxeira com coco, sendo quatro cozidos em banho-maria e um assado no forno do fogao

a gas (Figura 64 H) (o primeiro bolo a esquerda que estd sem coco ralado).



119

Os bolos foram comercializados na propria localidade, uma vez que o dia de producao
coincidiu com um evento conhecido como “domingo alegre”, realizado em agosto de 2025 em
Santa Rosa. A Figura 65 mostra a informante-chave (que produziu os bolos) cortando os bolos

para serem comercializados.

Figura 65 — Informante-chave cortando os bolos para serem comercializados

-

II. Tucupi

O tucupi € um caldo extraido da mandioca brava ou da macaxeira. Apos a ralagem da
mandioca, a massa ¢ espremida no tipiti e o liquido ¢ deixado em repouso até decantar
totalmente. Em seguida, o liquido que resulta no caldo de tucupi ¢ separado da goma que
decantou. Apds esse processo, o caldo passa por fermentacdo e/ou cozimento para eliminar
toxinas (acido cianidrico) antes de ser utilizado em diversas receitas.

Na localidade, o tucupi ¢ tirado da mandioca ralada. Nao ¢ recomendado retirar o tucupi
da mandioca mole, pois ela adquire 4gua durante seu amolecimento, o que prejudica a qualidade
do produto. As pessoas da localidade também recomendam utilizar a mandioca amarela para
extrair o tucupi, pois confere melhor coloragdo e qualidade ao tucupi, facilitando sua
comercializa¢do. A Figura 66 ilustra a massa sendo espremida no tipiti e a Figura 67 o tucupi

da mandioca amarela ja pronto.
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Massa sendo espremida no tipiti
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P

Figura 66

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotogrco: Autora.

Figura 67 — Tucupi da mandioca amarela armazenado em garrafas pet de 2 litros

“: L S ¥ i
Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Geralmente, quando o tucupi ¢ comercializado, ¢ vendido a R$ 10,00 a garrafa de 2
litros (Figura 67).

O tucupi € cozido ao sol'® ou no fogo. Sobre o tucupi cozido ao sol, a informante-chave

16 A técnica de cozimento do tucupi ao sol (evaporagdo e fermentagdo natural ao sol) ndo foi encontrada na
literatura académica consultada. Dessa forma, o processo descrito pela informante-chave consiste em uma
especificidade e local da localidade Santa Rosa.
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relatou “eu faco o tucupi assim, igual como ta ali aquele um, so encho na garrafa, coloco sal e
boto no sol, deixa assim la no sol na garrafa, la ele vai cozinhando até uns oito a nove dias,
quando tira de la ja bota cebola, alho, o sal a gente coloca logo, cheiro verde e chicoria”. Com
cerca de oito a nove dias ja ¢ possivel consumir o tucupi apenas fermentado e cozido
naturalmente ao sol. A informante-chave também afirmou que prefere o tucupi fermentado ao
sol, pois, segundo ela, o tucupi fervido fica coalhado. Mas destaca, “para fazer o tacacd, o
tucupi tem que ser fervido”.

O tucupi ¢ amplamente utilizado em pratos tipicos da Amazonia paraense, sendo
ingrediente base usado em diversas preparagdes. Os pratos mais conhecidos sdo o tacaca e o
pato no tucupi. Segundo a informante-chave, é possivel preparar versdes semelhantes, como
galinha, peru e peixe no tucupi.

O tucupi, temperado e adicionado de pimenta braba, resulta em um molho que ¢
utilizado na localidade como acompanhamento, principalmente para peixes e carnes ja prontas

para serem consumidas.

I11. Goma

A goma pode ser obtida da mandioca brava'’ ou da macaxeira. A goma ¢ um subproduto
obtido durante a extracao do tucupi, em que a massa ¢ dissolvida em dgua e espremida em sacos
de rafia para separar a massa e o tucupi da goma (Figura 68). A goma consiste no amido
(tapioca) que decanta no fundo do recipiente. Apods essa separagdo o liquido € colocado em um
recipiente ¢ deixado em repouso para decantar por cerca de dois a trés dias. Depois desse
periodo, esse liquido ¢ descartado, e a goma resultante desse processo ¢ “aguada” novamente
com 4gua; em seguida, essa mistura ¢ passada em um pano fino (essa etapa ¢ conhecida
localmente como “disticuarar” a goma) para retirar o que os agricultores chamam de “saburd”,
que sdo as impurezas, geralmente amareladas e pretas que ficaram sobre a goma. Somente apos

todos esses processos ¢ obtida a goma.

17 Pode-se dizer que o processo mais extenso para eliminagdo de possiveis toxinas da mandioca brava se da a partir
da adi¢do de agua junto a massa e da separagdo entre a massa e o tucupi apos mistura. Como as toxinas se
dissolvem na agua, elas sdo extraidas da massa e vao embora junto com o tucupi durante a prensagem. A
eliminacdo de toxinas da goma ocorre, portanto, justamente nesse processo. Ao separar o liquido toxico da
massa, a goma (fécula) decanta do fundo do recipiente por aproximadamente dois a trés dias. Apos esse periodo,
o liquido toxico é descartado, restando apenas o amido seguro na goma, que fica livre dessas substancias.
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A goma caracteriza-se como uma massa branca e fina, de grande versatilidade, sendo
matéria-prima fundamental para a producao de diversos alimentos, como a tapioquinha (beiju),

os mingaus de tapioca, a farinha de tapioca, além de ser utilizada no preparo do tacaca.

Figura 68 — Etapas de extra¢do da goma: (A) massa pura e dissolvida em agua; (B) massa ja dissolvida em agua
sendo colocada na saca de rafia; (C) massa sendo espremida

7

Fonte: Pesquisa de Campo. Registfo fotografico: Autora.

A Figura 69 apresenta a goma em uma sacola de 1kg pronta para ser comercializada

para a propria localidade e também para pessoas do municipio de Moju, pelo prego de R$ 8,00.

Figura 69 — Goma pronta para ser comercializada

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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IV. Mingau de mandiocaba

O mingau de mandiocaba ¢ feito apenas com a variedade de mandioca doce, conhecida
como mandiocaba, pois ¢ a Uinica que ndo ¢ amarga e possui grande concentra¢cdo de d4gua em
suas raizes. O tucupi doce extraido da raiz da mandiocaba ¢ o ingrediente base do mingau, uma
iguaria do Pard e, especialmente, de Santa Rosa. A mandiocaba possui muito tucupi, ou seja,
tem alto teor de d4gua em sua composicao, o que facilita e rende durante a extragao do caldo
para preparar 0 mingau.

Nao ¢ possivel fazer outro tipo de alimento além do mingau a partir da raiz da
mandiocaba. Na localidade foi informado que ja tentaram produzir farinha, mas ndo deu certo.
Misturaram um tipo de mandioca brava com a mandiocaba, mas mesmo assim a farinha nao
ficou boa. Segundo relatos, ela ndo torra totalmente, ficando com aspecto fofa e muito doce, o
que torna inadequada para consumo.

Uma agricultora (entrevistada 1) também destacou que a variedade de mandiocaba
amarela contém mais tapioca (goma), em relacao as outras variedades, sendo necessario esperar
um tempo maior para o tucupi decantar na panela antes de fazer o mingau. Sobre isso, a
agricultora (entrevistada 1) disse: “tem que esperar o tucupi sentar pra ficar a goma no fundo
da panela. Nao é recomendado ferver com a goma, pois ela engrossa bastante e o mingau fica
liso, o que resulta na cor e gosto diferente”. Caso seja utilizada essa variedade para fazer o
mingau, recomenda-se deixar o tucupi decantar por aproximadamente 15 a 20 minutos.

Em Santa Rosa, ndo ha uma data certa do ano para a producao e consumo do mingau.
Porém, geralmente o plantio da mandiocaba ¢ feito para que sua colheita coincida com a
colheita do arroz. Normalmente, o arroz é colhido um més antes da colheita da mandiocaba,
pois ele precisara ser beneficiado (ter a casca retirada). Por exemplo, se o arroz for colhido em
abril, em maio a raiz da mandiocaba sera arrancada para fazer o mingau. No mingau, ¢ utilizado
o arroz cultivado na propria localidade. Os agricultores relataram que o melhor arroz para o
mingau ¢ o arroz “novo”, aquele colhido na roga, pois ele tem mais goma (amido),
diferentemente do arroz de supermercado, principalmente o parboilizado, que contém pouco
amido e ndo ¢ recomendado utilizar.

A producdo do mingau de mandiocaba comeca com as raizes sendo colhidas na roga e
transportadas até o retiro. Em seguida, elas sdo lavadas (normalmente no igarap¢) e raladas com
a casca no catitu. Depois, a massa ¢ espremida em um pano ou saco limpo para separar o tucupi.
Logo apds, o tucupi e o sal sdo colocados em uma panela e levada ao fogo para ferver. E

necessario que o tucupi ferva por, no minimo, uma hora e trinta minutos antes de adicionar o
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arroz novo da roga. Apos o arroz ser adicionado a panela, ele ¢ mexido constantemente até
amolecer. Apos esse processo, o fogo deve ser monitorado constantemente até o mingau ficar
pronto, nao podendo ficar muito alto nem muito baixo durante o preparo. A Figura 70 apresenta

as etapas de producdo do mingau.
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Figura 70 — Etapas de produgdo do mingau de mandiocaba: (A) lavagem das raizes no igarapé; (B) raizes sendo
raladas; (C) massa sendo espremida; (D) adicionando o tucupi nas panelas; (E) mexendo o mingau; (F) e (G)
mingau pronto

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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Sobre o processo ilustrado na Figura 70, foi perguntado a agricultora (entrevistada 1),
que preparou o mingau para o catadlogo de receitas, se o tempo de preparo interfere no sabor e
na aparéncia do mingau. Ela afirmou: “sim, quanto mais tempo fervendo, mais saborosa ela
fica, e mais doce”. Ela também relatou que, quanto mais o mingau ferve, mais escura fica a sua
cor. E importante ressaltar que os tnicos ingredientes do mingau sdo o tucupi da mandioca

doce, o arroz e o sal, que ¢ adicionado para realcar o sabor.

V. Tapioquinha (Beiju)

A matéria-prima base para a producdo da tapioquinha (beiju) é a goma. O processo de
producao ¢ considerado facil. Apos a extragdo, a goma ¢ colocada para secar naturalmente,
peneirada e, opcionalmente, temperada com sal. Em seguida, ¢ assada em formato circular em
frigideiras.

Alternativamente, a goma pode ser seca com auxilio de um pano. Outra possibilidade
utilizada para acelerar o processo de secagem ¢ polvilhar a farinha de mandioca tradicional
sobre a goma antes do preparo, sendo que o excesso de farinha ¢ removido com uma colher
antes de ser peneirada.

A tapioquinha (beiju) pode ser consumida pura (simples) ou recheada. Quando pura,
geralmente adiciona-se margarina (ou manteiga) apos o preparo. A Figura 71 ilustra a

tapioquinha (beiju) pronta com margarina.

garina
A

Figura 71 — Tapioquinha (beiju) pronta com mar;
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Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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VI. Farinha de tapioca

A farinha de tapioca também ¢ produzida a partir da goma da mandioca. Esse processo
comeca com a secagem da goma, que consiste em escorrer a 4gua apods a decantacdo e deixa-la
secar no sol ou naturalmente, geralmente da tarde para o dia seguinte. Em seguida, a goma ¢
peneirada e levada ao forno ou a chapa quente para ser escaldada e torrada. Apos ser colocada
no forno ou chapa quente, a massa deve ser mexida constantemente com o auxilio de um rodo
para ndo queimar.

Durante a torragem, a temperatura do fogo ¢ um fator critico, tanto no processo da
farinha artesanal quanto da farinha de tapioca. Saber identificar quando a temperatura esta ideal
¢ um aspecto do saber-fazer local, do aprendizado a partir da pratica, isto €, dos conhecimentos
tradicionais. Ou seja, ¢ um conhecimento pratico e tradicional desenvolvido pelos agricultores
de Santa Rosa. Se estiver muito alta, a massa queima superficialmente e gruda no forno. Os
agricultores da localidade relatam que “se o fogo estiver muito alto a massa ndo escalda e fica
embolada”, formando grumos e resultando em uma farinha muito grossa, nao sendo apropriada
para o consumo e comercializagdo. Por outro lado, se a temperatura for muito baixa, a farinha
ndo cozinha por completo, ou seja, ela apenas seca superficialmente, ndo sendo torrada
totalmente, ficando com um sabor “cru” e imida por dentro, o que pode ocorrer tanto durante
a fabricagdo da farinha de mandioca tradicional quanto da farinha de tapioca.

Sendo assim, a temperatura ideal do fogo e as técnicas de manejo sdo o que garantem a
qualidade da farinha de tapioca, assim como da farinha de mandioca tradicional. Apds a torra,
a farinha quente ¢ espalhada em uma masseira para esfriar completamente. Esse processo ¢
essencial para interromper o cozimento (para que a farinha ndo queime) e evitar que a farinha
de tapioca fique imida, assegurando sua textura crocante e sabor caracteristico. A Figura 72
ilustra a farinha de tapioca sendo torrada e a Figura 73 mostra o produto final, pronto para ser

consumido ou comercializado.
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sendo torrada no forno

Figura 72 — Farinha de tapioca
MR S LR P

Fonte: Pesquisa de Campo.

Figura 73 — Farinha de tapioca pronta para ser comercializada ou consumida

Fonte: Pesquisa de Campo.

VII. Manicoba

A manigoba ¢ um prato tipico de festividades religiosas e comemoragdes, como o Cirio
de Nossa Senhora de Nazar¢, em Belém-PA, bem como aniversarios. A base do prato ¢ a folha
da mandioca brava, macaxeira e/ou mandioca doce (maniva) moida. E importante mencionar
que a mandioca brava ¢ o tipo mais venenosa quando crua. Diante disso, suas folhas sdo
processadas (cozidas) por um maior periodo (de sete a oito dias) para eliminar toxinas (HCN),
sendo entdo utilizadas na producdo da manigoba, que devido essa especificidade ¢ conhecido

como um prato de cozimento lento e de importante significado cultural.
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A manicoba feita com folhas de macaxeira e/ou mandiocaba, por serem variedades
“mansa” (baixo nivel de HCN), ndo necessitam do longo cozimento, requerendo um tempo de
preparo menor em relacdo a da mandioca brava. Com aproximadamente trés dias de cozimento
jé € possivel consumir a manicoba feita com as folhas da macaxeira e/ou mandioca doce.

Esse longo processo de cozimento, para os diferentes tipos de folhas de mandioca,
garante seguranga e sabor ao prato. Em fung¢ao disso, a cor escura, quase preta do prato, deve-
se ao cozimento prolongado das folhas. Na localidade, a manicoba ¢ tradicionalmente servida
com arroz branco e/ou farinha de mandioca tradicional (artesanal).

O preparo da manigoba exige paciéncia devido ao seu tempo de preparo. Ele inicia-se
com as folhas da maniva sendo colhidas, transportadas até o local de preparo e com a retirada
dos talos (peciolos). Em seguida, elas sdo lavadas, cortadas e moidas. Antigamente, na
localidade, as folhas eram piladas no pildo, mas atualmente sdo moidas no liquidificador ou
moinho (triturador).

No preparo da manigoba foram utilizadas/colhidas folhas de macaxeira e mandiocaba
preta. Elas tiveram os talos retirados e depois foram lavadas, cortadas e moidas no liquidificar.
Ap0ds a moagem, foram colocadas juntamente com dgua em uma panela grande de aluminio e
levadas ao fogo. O cozimento das folhas moidas foi de sete dias, mesmo nao utilizando a
mandioca brava. Durante todo esse tempo, a 4gua foi reposta sempre que necessario, para evitar
que as folhas secassem e queimassem no fundo da panela.

A maior parte dos(as) agricultores(as) cozinham as folhas pelo periodo de sete a oito
dias, independentemente de ser do tipo brava, mansa/macaxeira ou doce. Depois de sete ou oito
dias de cocgdo sao adicionados os ingredientes, como toucinho salgado, charque, calabresa
defumada, pé de porco, carne seca (carne de sol), mocoto, além dos temperos basicos: cebola,
pimenta-de-cheiro, coentro etc., e sal, caso seja necessario. Uma agricultora relatou que as
proteinas adicionadas a folha cozida devem ser salgadas, pois conferem um melhor sabor ao
prato. A Figura 74 ilustra de forma sequencial, as principais etapas do modo de preparo
tradicional da manigoba, detalhando o processo desde a retirada das folhas da maniva até o
prato finalizado.

Atualmente, as folhas de maniva sdo muito encontradas moidas, pré-cozidas e
congeladas para comercializagdo em feiras e mercados. Isso facilita muito o preparo caseiro do
prato, reduzindo o tempo de preparo para algumas horas. Esse processo de preparo reflete o
saber-fazer tradicional e mutavel de comunidades que preservam e adaptam técnicas
alimentares transmitidas entre geragdes, constituindo-se como importante expressao da cultura

alimentar local.
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Figura 74 — Sequéncia das etapas de preparo tradicional da manigoba. (A) folhas da maniva sendo colhidas; (B)
folhas sendo transportadas; (C) folhas sendo cortadas; (D) folhas sendo moidas no liquidificador; (E) manigoba
com todos os ingredientes fervendo ao fogo; (F) manicoba pronta para ser consumida

e - et o ‘ L - -
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VIII. Macaxeira frita e cozida

Primeiramente, ressalta-se a necessidade de utilizar raizes de macaxeiras novas para o
preparo da macaxeira cozida, pois caso as raizes estejam muito maduras elas ndo ficardo macias
e ndo amolecerdo, independentemente do tempo de cozimento.

As etapas para a produ¢do da macaxeira frita e cozida iniciam-se com a colheita das
raizes (assim como para todos os alimentos produzidos), descascamento e lavagem. Apds esse
processo, a macaxeira € cozida com sal, margarina ou manteiga para consumo direto. Algumas
pessoas preferem cozinhar apenas com sal, sem utilizar manteiga ou margarina. Alguns
relataram que a utilizagdo da manteiga ou a margarina conferem melhor maciez ¢ gosto ao
preparo, tanto da macaxeira frita quanto da cozida.

Alternativamente, para o preparo da macaxeira frita, as raizes sdo primeiro cozidas da
mesma forma citada anteriormente, depois cortadas em pedacos menores e, por fim, fritas em
6leo de soja, margarina ou manteiga. Para os preparos aqui descritos foram utilizadas raizes de

macaxeira amarela. A Figura 75 demonstra as etapas de producdo da macaxeira frita e cozida.

Figura 75 — Etapas de produgdo da macaxeira frita e cozida: (A) raizes de macaxeira amarela apos a colheita; (B)
raizes descascadas e lavadas; (C) macaxeiras sendo cozidas com sal e margarina para consumo direto; (D)
macaxeiras cozidas; (E) macaxeiras sendo fritas; (F) macaxeiras fritas

e e
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Fonte: Pesquisa de Campo.Registro fotografico: Autora.
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IX. Mingau caribé

O mingau caribé ¢ preparado com farinha fina (peneirada ou coada) e destaca-se pela
sua versatilidade, podendo ser consumido nas versdes doce ou salgada, sendo também comum
a adicdo de leite, conforme a preferéncia de cada pessoa. Essa adi¢ao de leite suaviza seu sabor
e textura.

Além de sua fun¢do alimentar, o caribé sem leite possui um importante papel social na
localidade e em comunidades vizinhas, sendo tradicionalmente oferecido a pessoas que
adoecem. Por ser de facil digestdo e nutritivo, tem a funcdo de fortalecer e recuperar a pessoa
que se encontra enfraquecida e que ndo consegue comer outro alimento. Para a pessoa
adoentada, o mingau sem leite pode ser preparado com ou sem sal. O mingau caribé, assim
como outros alimentos elaborados a partir da mandioca sdo conhecidos por dar “sustanca”
(fortalecer) as pessoas durante o consumo, principalmente os mingaus, como o caribé preparado
sem leite.

Quanto ao seu preparo, as etapas de produ¢ao do mingau caribé ndo necessitam de
muitos ingredientes. Primeiramente a farinha € peneirada ou coada (in natura, sem ser misturada
anteriormente com agua), colocada em um recipiente e adicionada 4gua para eliminar as
impurezas € o pd excessivo, sendo essa agua escorrida em seguida. Logo depois, sdo
adicionados outra dgua e o sal a farinha, e a mistura ¢ levada ao fogo. Em seguida, o mingau
deve ser mexido constantemente até ficar com textura espessa, o que dura cerca de cinco
minutos de preparo apos a fervura.

Caso queira fazer o mingau doce, a forma de preparo ¢ a mesma do salgado citado
anteriormente. A diferenca ¢ que para a versdao doce o sal ¢ substituido pelo acgticar ou usado
em menor quantidade, e apos finalizado o cozimento ¢ acrescentado o leite liquido.
Normalmente, o liquido ¢ adicionado ao final justamente para ajustar a consisténcia, pois dessa
forma, se o mingau, seja doce ou salgado, ficar muito grosso, pode ser adicionado um pouco
mais de leite ou agua para dilui-lo, mexendo bem até obter a consisténcia e textura desejada.
Um segredo culinario interessante da localidade ¢ que a maior parte das pessoas adicionam uma
pitada de sal mesmo nas receitas doces, pois isso ajuda a realgar o sabor adocicado. Por isso,
no preparo do mingau caribé, assim como nos demais mingaus que serdo descritos, foi usado o
sal na versdo doce. O registro fotografico sequencial do preparo do mingau caribé com leite ¢

exibido na Figura 76.
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Figura 76 — Etapas de preparo do mingau caribé com leite: (A) farinha sendo peneirada; (B) 4gua adicionada
para lavagem da farinha, com eliminacao da dgua impura; (C) nova agua e sal incorporados a farinha ja lavada;
(D) agticar e leite sendo adicionados ao mingau; (E) versao final do caribé sem leite; (F) versao final do caribé
doce com adicao de leite

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
X.  Mingau baré

Em contraste com o caribé, o mingau baré, também conhecido como mingau de farinha,
¢ feito da farinha grossa. Ele pode ser consumido puro, ou seja, feito apenas com a farinha e
dissolvido com agua, ou pode ser feito com a farinha e aguado com acgai (Euterpe oleracea),
bacaba (Oenocarpus bacaba), miriti (Mauritia flexuosa), leite liquido e com o vinho (leite) da
castanha-do-para (Bertholletia excelsa).

Além disso, o mingau bar¢, quando feito puro (sem diluir com outro ingrediente, além
da dgua), pode ser consumido/tomado com a castanha-do-para, pupunha (Bactris gasipaes), uxi
(Endopleura uchi), umari (Poraqueiba sericea), inaja (Attalea maripa) e abacate (Persea
americana). O mingau baré, assim como o caribé, pode ser doce ou salgado em algumas
versoes, sendo doce apenas quando for aguado com leite. Esses dois tipos de mingaus fizeram
parte da infancia de diversas pessoas da localidade, inclusive da minha. Eles trazem lembrangas

de infancia, quando minha vé produzia e chamava seus netos para tomar com castanha, inaja,
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umari, entre os outros ja citados, sendo essas combina¢des muito consumidas durante o café da
manha.

O preparo do mingau baré € simples, pois € utilizada apenas a farinha grossa, sal e agua.
Primeiramente ¢ colocada uma panela com dgua e sal ao fogo para ferver; em seguida adiciona-
se a farinha aos poucos, a qual ¢ mexida, por aproximadamente cinco a dez minutos, até o
mingau ficar pronto.

ApOs o preparo, € verificado se 0 mingau engrossou muito apos a adi¢ao da farinha.
Caso o mingau fique muito grosso, ¢ adicionada 4gua até ficar na grossura desejada. Essa forma
de preparo mais simples resulta no mingau puro, ou seja, utilizando apenas a agua, sal e a
farinha. Mas, como ja mencionado, o mingau pode ser aguado com o agai, bacaba, miriti, leite
liquido e com o leite da castanha-do-para quando estiver com um a dois minutos antes de
finalizar o cozimento ou apds ser totalmente finalizado (isto ¢é, apds ser retirado do fogo).

E importante frisar que o acai e a bacaba podem ser utilizados azedos, ou ndo, no
preparo, a depender do gosto de cada pessoa. As etapas sequenciais desse preparo podem ser

visualizadas na Figura 77, que apresenta a versao do mingau diluido com bacaba.

Figura 77 — Etapas do preparo do mingau baré aguado com bacaba: (A) adigdo da farinha grossa a agua fervente
com sal, sob agitacdo constante; (B) cozimento da mistura por oito minutos até o mingau engrossar; (C) inclusdo
da bacaba apos o cozimento do mingau; (D) versdo final do mingau baré diluido com bacaba, pronto para
consumo
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XI.  Sopa de macaxeira

Vale relembrar que na localidade Santa Rosa ha duas denominagdes para esse prato:
caldo de macaxeira e sopa de macaxeira. No entanto, sera utilizado o termo “sopa”, pois a
pessoa que a produziu para o catalogo de receitas tradicionais o chama de sopa de macaxeira.

A pessoa que produziu a sopa destacou que, para sua producdo, as raizes de macaxeira
ndo podem ser muito maduras, pois o caldo ndo engrossa. Portanto, devem ser utilizadas
macaxeiras mais novas, com aproximadamente 6 meses, pois as raizes ja podem ser colhidas
para fazer a sopa.

O processo de produgdo da sopa iniciou com a colheita das raizes. Para a sopa produzida
para o catalogo de receitas foi utilizada a macaxeira da variedade pretinha, entretanto, pode ser
utilizada qualquer variedade de macaxeira. Apds a colheita, as raizes foram descascadas,
lavadas, tiveram os talos retirados e foram cortadas em rodelas (forma circular) finas. E
necessario retirar os talos (feixes vasculares lenhosos) das raizes para que a sopa nao fique com
“fiapos”.

Em seguida, foram colocados em uma panela os temperos, como a pimenta-de-cheiro
(Capsicum chinense), a chicoria (Eryngium foetidum), o cheiro-verde/coentro (Coriandrum
sativum), o urucum (Bixa orellana) o sal etc., juntamente com as raizes cortadas. Logo depois,
foi acrescentada Agua morna & panela e a mistura foi levada ao fogo. E importante destacar que
a agua morna deve ser colocada na panela juntamente com todos os ingredientes e as raizes
antes de ir ao fogo. Apds ser levada ao fogo, ela deve ser mexida constantemente devido ao alto
teor de amido (tapioca) contido na raiz.

Segundo a agricultora (entrevistada 2) que produziu a sopa, todo o procedimento, desde
a adi¢do de todos os ingredientes e da 4gua antes de levar ao fogo até o mexer constantemente
durante o cozimento, ¢ necessario para que a tapioca se libere e engrosse o caldo de forma
uniforme e controlada. Isso impede que ela cozinhe de forma precoce e irregular. Seguindo essa
técnica, obtém-se o caldo espesso e homogéneo que caracteriza uma sopa de macaxeira de
qualidade.

O tempo de preparo da sopa durou em torno de 35 minutos. Vale mencionar que o tempo
de cozimento varia dependendo da maturidade das raizes. Apos esse tempo, finaliza-se o prato

com cheiro-verde. As etapas de preparo da sopa podem ser acompanhadas na Figura 78.
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Figura 78 — Etapas de preparo da sopa de macaxeira: (A) macaxeira pretinha sendo descascada; (B) raizes
lavadas e com os talos retirados; (C) raizes cortadas em rodelas; (D) temperos, raizes cortadas e agua morna
adicionados a panela e levada ao fogo; (E) sopa pronta

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

E importante mencionar que podem ser adicionadas proteinas, como carne, charque,
frango, entre outros ingredientes, a sopa, dependendo do gosto de cada pessoa e dos ingredientes

disponiveis.

XII. Bolinho de macaxeira

Os bolinhos de macaxeira podem ser preparados com sal, agiicar ou ambos, conforme a
preferéncia. Na versao salgada, usa-se apenas sal. Para o catidlogo de receitas, optou-se pela
preparagdo doce, com o acréscimo de uma pequena quantidade de sal para realcar o sabor.

O preparo iniciou com as raizes de macaxeira sendo descascadas, lavadas e raladas. A
massa foi entdo espremida em um crivo para retirar o tucupi. Em seguida, foram adicionados a
massa o sal, o acicar e o coco ralado. Os bolinhos foram feitos manualmente no formato
circular.

Acrescentou-se 6leo de soja em uma frigideira, que foi levada ao fogo. Em seguida, com
o0 6leo ja quente, os bolinhos foram colocados para fritar em fogo baixo. Vale ressaltar que os

bolinhos precisam ser virados constantemente até dourarem por completo, sem queimar. Uma
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vez fritos e devidamente escorridos, os bolinhos estavam prontos para serem servidos,
geralmente acompanhados de café ou suco. A Figura 79 apresenta o preparo do bolinho de

macaxeira.

Figura 79 — Principais etapas de preparo do bolinho de macaxeira: (A) espremendo a massa para retirar o tucupi;
(B) misturando os ingredientes & massa; (C) bolinhos fritando; (D) bolinhos prontos para serem servidos

XIII. Mingau de tapioca

O mingau de tapioca pode ser preparado com a farinha de tapioca grossa comum e/ou
com o “pd” da tapioca (conhecido regionalmente como “cui”) nas versdes doce ou salgada. Na
doce, ¢ comum adicionar leite. Serdo descritas na sequéncia as duas modalidades, tanto da
farinha de tapioca grossa comum quanto do pd, sendo ambos descritos apenas na versao doce
com leite, pois o mingau doce ¢ o mais popular, sendo localmente mais consumido que o
salgado.

Quanto ao leite na versao doce, existem duas formas de preparo: ha quem o adicione

durante o cozimento e quem prefira mistura-lo apenas ap0s retirar a panela do fogo. No preparo
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do mingau da farinha de tapioca grossa, o leite foi adicionado durante o cozimento, ja para o
preparo do mingau utilizando o po, o leite foi adicionado apo6s ser finalizado (retirado do fogo)
0 mingau.

O preparo do mingau utilizando a farinha de tapioca grossa comum comega levando ao
fogo uma panela com agua. Apos a agua ferver, adiciona-se a farinha de tapioca, mexendo sem
parar por aproximadamente oito minutos ou até que o mingau atinja o ponto desejado. Em
seguida, com o fogo ainda ligado, adiciona-se o leite em po previamente derretido em agua, o
agucar ¢ uma pequena quantidade de sal. Apos a mistura de todos os ingredientes, o fogo ¢
desligado e assim o mingau estara pronto.

O mingau de tapioca doce com leite preparado com o “pd” da tapioca ¢ obtido
peneirando a farinha de tapioca em um crivo para separar a parte mais fina. Esse pd, conhecido
na localidade como “cui”, resulta em uma textura ainda mais lisa para o mingau.

Diferentemente do preparo com a farinha de tapioca grossa comum, em que a dgua ¢é
colocada na panela para ferver para depois adicionar a tapioca, o mingau do cui da tapioca nao
funciona dessa forma. Apos a farinha de tapioca ser peneirada, o p6 resultante ¢ adicionado
dentro de uma panela juntamente com a 4gua morna para depois ser levado ao fogo para ferver
por cerca de cinco minutos. Em hipotese alguma deve-se adicionar o p6 diretamente a 4gua em
fervura. Isso porque o p6 contém maior quantidade de amido que a farinha de tapioca comum
e se for adicionado diretamente na agua em fervura ele embola, fazendo com que o pd ndo se
misture/dissolva de forma homogénea na dgua quente.

Apds mexer constantemente o mingau na panela em fogo por aproximadamente cinco
minutos, retira-se a panela do fogo e logo depois adiciona-se o leite em pd previamente
dissolvido em agua, o agucar e o sal.

Portanto, o mingau doce com leite pode ser preparado com a farinha de tapioca comum,
utilizada diretamente (sem peneirar), ou com o “pd” (“cui”) da tapioca. As etapas de preparo

destas duas modalidades sao ilustradas nas Figuras 80 e 81, respectivamente.
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Figura 80 — Preparo do mingau doce com leite usando farinha de tapioca grossa comum: (A) farinha de tapioca
sendo adicionada a dgua fervente, sob agitacdo constante; (B) cozimento da mistura; (C) adi¢@o do agucar, sal e
leite durante o cozimento; (D) mingau da farinha de tapioca grossa comum finalizado

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Figura 81 — Preparo do mingau doce com leite usando o “pd” (“cui”) de tapioca: (A) peneiramento da farinha de
tapioca para obtencao do “cui”’; (B) adi¢ao do po (cui) a dgua; (C) mistura da d4gua com o “cui” antes de ir ao
fogo; (D) cozimento da mistura ja em fogo sob agitacdo continua até adquirir textura lisa e cremosa; (E) mingau

de “cui” de tapioca finalizado com o agucar, sal e o leite — com textura lisa/refinada

B

—

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.
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Ressalta-se que ambas as modalidades de preparo, seja com a farinha de tapioca grossa

o

comum ou com o seu po (“cui”), sdo igualmente denominadas localmente de mingau de tapioca.

XIV. Mingau de macaxeira

Normalmente, o mingau de macaxeira ¢ preparado com sal, no entanto, também pode
ser produzido doce, com agucar, sal e leite. Durante a pesquisa, para a composicao do catalogo
de receitas, a producdo do mingau de macaxeira com sal iniciou com as raizes de macaxeira ja
descascadas e lavadas sendo raladas. Posteriormente, a massa foi espremida para retirar o
tucupi. Em seguida, foi acrescentada d4gua em uma panela, que foi levada ao fogo. Quando a
agua comecou a ferver, a massa, moldada manualmente em formato de bolinhas, foi sendo
adicionada aos poucos, e a mistura foi mexida constantemente. Logo depois, foi adicionado o
sal.

O tempo de preparo do mingau, ou seja, o tempo em que ficou fervendo foi de

aproximadamente 15 minutos. A Figura 82 apresenta as principais etapas de preparo do mingau.

Figura 82 — Principais etapas de preparo do mingau de macaxeira: (A) massa espremida sem tucupi; (B) massa
moldada manualmente sendo adicionada a dgua fervente ¢ mexida constantemente; (C) sal sendo acrescentado ao
preparo; (D) mingau de macaxeira pronto

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotogéﬁco: Autora.
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XV. Bolinho de farinha

O bolinho de farinha ¢ feito com farinha de mandioca tradicional peneirada e pode ser
preparado na versdo doce ou salgada. Na ocasido registrada para o catdlogo de receitas
tradicionais foi produzida apenas a versdo salgada. Para a versdo doce, substitui-se o sal por
acucar durante o preparo; caso prefira, pode-se adicionar uma pitada de sal mesmo na versao
doce para equilibrar o sabor.

O preparo dos bolinhos comegou com a farinha sendo peneirada em um crivo e colocada
em um recipiente com agua. E importante nio adicionar muita agua a farinha peneirada, pois a
mistura precisa ficar com uma consisténcia de “pirdo”. Em seguida, a mistura de farinha com
agua ficou descansando por cerca de 25 minutos. Vale destacar que se a mistura descansar por
cerca de uma hora, a farinha amolece ainda mais, resultando em um pirdo mais macio e de
melhor qualidade.

Ap6s esse periodo (25 min), foi adicionado o sal ao pirdo, sendo misturado bem até que
ficasse proximo de uma massa elastica (“liguenta’). Depois, o pirdo foi colocado sobre um
plastico (sacola de mercado cortada) em cima de uma mesa e uma garrafa foi usada para abri-
lo. Pode-se usar um rolo para abri-lo, mas como a agricultora que preparou os bolinhos nao
tinha um, ela improvisou utilizando uma garrafa de vidro, que cumpre a mesma fun¢dao. Com a
massa ja aberta, ela usou o fundo de um copo de vidro como molde para cortar os bolinhos
redondos, que foram dispostos em uma vasilha aguardando a fritura.

Apos essa etapa, foi adicionado 6leo em uma frigideira, que foi levada ao fogo. Quando
0 0leo ja estava bem quente, foram colocados os bolinhos para serem fritos até dourarem dos
dois lados. Apos serem dourados, eles foram retirados da frigideira e escorridos para retirar o
excesso de oleo. Geralmente, os bolinhos de farinha sdo consumidos com café. A Figura 83

ilustra as etapas sequenciais do preparo dos bolinhos de farinha.
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Figura 83 — Etapas sequenciais do preparo dos bolinhos de farinha: (A) farinha sendo peneirada; (B) mistura de
farinha com agua descansando; (C) pirdo de farinha ja misturado com o sal; (D) garrafa sendo usada para abrir a
massa (pirao); (E) massa sendo moldada em formato circular com o fundo de um copo de vidro; (F) bolinhos em
formato circular dispostos em uma vasilha aguardando a fritura; (G) bolinhos de farinha ja fritos e prontos para
serem servidos

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

A partir do preparo do bolinho de farinha para o catdlogo de receitas, identifiquei que
era possivel produzir outros alimentos com a massa (pirdo) utilizada. Com esse pirdo, que
permaneceu descansando por aproximadamente duas horas, produzi uma massa que substituiu
a de trigo no preparo de coxinhas (Figura 84). Com esse pirao eu produzi coxinhas (Figura 85).
Essa descoberta foi importante para demonstrar que, além dos 24 alimentos, produtos e
subprodutos derivados da mandioca identificados, existem outras possibilidades de
aproveitamento e criagdo de novas receitas, as quais evidenciam a riqueza, o carater mutavel e,

consequentemente, a versatilidade alimentar da mandioca.
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Figura 84 — Massa de pirdo de farinha utilizada no preparo de coxinhas

>

Fonte: Pesquisa de Campo.

Figura 85 — Coxinhas feitas da massa do pirdo

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

XVI. Mingau de crueira

O mingau de crueira ¢ um alimento tradicional da culindria local, de consisténcia
cremosa e sabor levemente acido, resultante do processo de fermentagdao natural da massa.
Trata-se de uma preparagao tipica, consumida principalmente no café da manha e considerada
um importante elemento da cultura alimentar local. Sua produ¢do tem como especificidade
central o uso exclusivo da mandioca mole (também conhecida como mandioca-puba), ou seja,
¢ feito apenas da mandioca mole, sendo vedado o uso ou mistura com a mandioca dura ralada.

Segundo a informante-chave, ¢ utilizada apenas a mandioca puba pois durante seu

amolecimento e fermentagdo na agua ela tem a maior parte do acido cianidrico (HCN)
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(chamado por ela de veneno) eliminado, e também pelo fato da massa ser muito bem
espremida/prensada, fazendo com que o tucupi ndo fique muito forte, diferentemente da
mandioca dura (ralada), que também ¢ espremida, mas que nao passa por esse processo de
amolecimento e fermentagdo em agua por alguns dias. A informante-chave afirmou que o
mingau de crueira ndo pode ser feito com a mandioca dura ralada, porque segundo ela “o
mingau ndo presta pra fazer porque ele fica forte, se a pessoa tomar da vomito”.

Na localidade, o termo “mingau de crueira” abrange duas formas de preparo distintas,
que compartilham o mesmo nome: uma ¢ elaborada a partir da propria crueira — o residuo grosso
da massa peneirada (utilizada para fazer a farinha) que ndo passa na peneira, e a outra, a partir
da massa pura da mandioca apds pubada (fermentada). Tanto a crueira quanto a massa pura
pubada, bases para o preparo do mingau, podem ser obtidas da mandioca brava ou da macaxeira.
Diante disso, serdo apresentadas as duas formas de preparo.

Para o mingau feito da crueira propriamente dita, a massa de mandioca ¢ inicialmente
peneirada em uma peneira, sendo a crueira justamente o material que ndo a atravessa. A
informante-chave detalhou as etapas do processo tradicional: “Quando a gente coa a massa,
fica aquela crueira na peneira, a gente escolhe aquele talo que fica e joga fora, poe a crueira
em uma bacia ou aguida'® e abafa ela, com cerca de 4 a 5 dias ela td cheirooosa, ai a gente
poe no sol para secar, Apos secar totalmente, a massa é pilada no pildo e coada em um crivo
pra ficar bem fininha, ai poe na bacia ou aguida e vai colocando um pouco de dagua e
embolando assim com a mdo aqueles carocinhos, ai quando ta tudo aqueles carocinhos
embolado, a agua com o sal ja ta fervendo no fogo, a gente vai colocando e mexendo até cozer
bem”. O tempo de cocgao relatado dura entre 10 a 15 minutos.

Paralelamente, durante a pesquisa, foi produzido e documentado o mingau de crueira a
partir da massa pura. Nesta modalidade, as raizes de mandioca foram primeiramente colhidas e
colocadas de molho na dgua para amolecer por quatro dias. Apos este periodo, a mandioca foi
descascada, ralada, espremida e a massa resultante foi colocada em uma bacia de tamanho
médio para fermentar (processo conhecido localmente como ser “abafada”, sendo tampada com
tampa e panos) por um periodo de quatro dias. Ap0ds essa etapa, a massa foi exposta ao sol para
secagem. Uma vez seca, foi colocada em uma vasilha, peneirada em um crivo e, em seguida,
polvilhada com agua aos poucos enquanto as bolinhas eram modeladas manualmente.

Em seguida, uma panela com agua e sal foi colocada no fogo e, apds a fervura, as

bolinhas de massa foram adicionadas e mexidas constantemente até cozinharem por completo,

18 Aguida: também conhecido como alguidar. E um recipiente circular de barro de vérios tamanhos, muito utilizado
antigamente na localidade para amassar o agai e a bacaba quando ndo tinha as batedeiras.
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0 que levou cerca de 15 minutos. Como finalizacdo, o mingau pronto foi “aguado” (termo
utilizado pelos agricultores locais) com o leite de coco, obtido ao bater o coco no liquidificador
com agua, adicionando-se ao mingau tanto o liquido quanto os pedagos que nao foram
totalmente triturados. A Figura 86 exibe as etapas do processo tradicional do mingau de crueira

feito da massa pura.
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Figura 86 — Processo tradicional do mingau de crueira feito da massa pura: (A) massa fermentando (“abafada”);
(B) massa exposta ao sol secando; (C) massa sendo peneirada em um crivo; (D) dgua sendo polvilhada a massa;
(E) bolinhas da massa formadas manualmente; (F) bolinhas sendo adicionadas e mexidas constantemente até
cozinharem por completo; (G) mingau sendo finalizado e “aguado” com o leite de coco

e

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro otogrgco Autora.
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Conforme os(as) agricultores(as) locais, o mingau de crueira, em qualquer uma de suas
versdes, pode ser finalizado e diluido com uma variedade de ingredientes, como bacaba, agai,
miriti, leite da castanha-do-para, além do leite de coco, demonstrando a versatilidade do preparo

dentro dos habitos alimentares da localidade.

XVII. Beiju sica

Para o preparo do beiju sica utiliza-se apenas a mandioca dura ralada. Para esse prato,
na localidade Santa Rosa ndo se utiliza mandioca puba, seja de forma pura ou misturada com a
mandioca dura, sendo usada a mandioca dura ralada porque a maior parte do veneno ¢ eliminado
durante as etapas de preparo, por exemplo, durante a secagem da massa, em que € retirado todo
o tucupi e quando a massa ¢ adicionada e cozida diretamente no forno.

Como ja observado ao longo desta pesquisa, tanto o beiju sica quanto o beiju-agu podem
ser produzidos com a mandioca brava ou mansa/macaxeira. E importante mencionar que a
producao do beiju sica, assim como do beiju agu, contou com a participacao de diversas pessoas.

Para a producdo do beiju sica foram utilizadas as raizes de mandioca brava. Elas foram
arrancadas na roga, raspadas/descascadas e lavadas. Em seguida, as raizes foram raladas no
“catitu”, para entdo a massa ser colocada no tipiti para ser espremida, apds a massa ser
espremida, ela foi retirada do tipiti e colocada novamente (pela 2 vez) para a massa ficar bem
seca. Enquanto a massa permanecia no tipiti, o coco seco foi colhido, descascado e ralado. Apos
a secagem, a massa foi retirada do tipiti, transferida para a masseira e peneirada. Depois, foram
adicionados o sal e o coco ralado a massa, que foi misturada para incorporar todos os
ingredientes.

Na etapa seguinte, foi feito o fogo a lenha embaixo do forno de barro. Vale ressaltar que
durante a produgdo dos beijus é necessario que o fogo seja baixo para ndo queima-los. Apos o
fogo estar pronto, acrescentou-se a massa ao forno. Conforme a massa era colocada no forno,
ela era moldada manualmente em formato circular para dar forma aos beijus. Apds os beijus
(massa) serem adicionados no forno, eles foram virados dos dois lados até que ficassem prontos.
O beiju sica resultante ¢ seco, crocante e de consisténcia quebradica, sendo sua principal
caracteristica a alta durabilidade, o que permite sua conservagao por longo periodo. Sua cor,
textura e sabor podem variar conforme o tipo de mandioca utilizado, entre outras questoes.
Esses beijus, quando produzidos, sdo consumidos com café, normalmente no café da manha e
nos fins de tarde. Na Figura 87 (1 e 2) € possivel observar as principais etapas de preparo do

beiju sica.
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Figura 87 (1) — Principais etapas de preparo do beiju sica: (A) mandiocas sendo lavadas; (B) mandiocas sendo
raladas no catitu; (C) massa sendo colocada no tipiti; (D) massa sendo espremida no tipiti; (E) massa peneirada;
(F) sal e coco ralado sendo incorporados a massa

]

Fonte: Pesquisa>de Campo. Registro fotografico: Autora.
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Figura 87 (2) — Principais etapas de preparo do beiju sica: (G) massa sendo colocada ao forno e moldada
manualmente em formato circular; (H) beijus sendo virados no forno; (I) Beijus prontos para serem servidos com
café

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

XVIII. Beiju-acu

Diferentemente do beiju sica, o beiju-acu exige o uso exclusivo de mandioca puba em
sua produgdo. E utilizada a mandioca puba pelo mesmo motivo citado para o preparo do mingau
de crueira. E fundamental ndo utilizar mandioca dura (mandioca sem colocar na agua para
amolecer), nem misturd-la com a mandioca puba. O beiju agu, assim como outros alimentos
derivados da mandioca, pode ser produzido nas versdes doce ou salgada, dependendo da
preferéncia.

Vale ressaltar que, geralmente, quando os beijus sdo feitos doces, adiciona-se coco seco
ralado, agucar e mel de cana-de-agucar (melago de cana) a massa. A agricultora informante-
chave descreveu o processo da seguinte forma: “o mel a gente mistura na massa, a gente

mistura bem a massa e fica liguento, amareelo. A gente bota assim um pouco na folha da
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bananeira e amassa assim, ai fica bem fininho”. Para o registro em campo, optou-se pela versao
salgada, tendo em vista que, no momento em que a receita foi produzida, nao havia mel de
cana-de-agtcar disponivel na localidade.

Os principais passos de preparo comeg¢am com as raizes de mandioca brava ou
mansa/macaxeira sendo colocadas no rio ou tanque para amolecer. Apds aproximadamente
quatro dias de molho na agua, as raizes sdo entdo raladas.

Para o preparo do beiju-agu, as raizes foram colocadas com a casca de molho no rio por
quatro dias. Em seguida, as raizes foram descascadas e raladas. Depois, a massa resultante da
ralagem foi espremida no tipiti e, apds seca, foi transferida para a masseira para ser peneirada.
Posteriormente, a massa foi misturada com coco seco ralado e sal.

Como os beijus produzidos na localidade foram salgados, apds a adi¢ao do coco seco
ralado e do sal a massa, retiraram-se duas folhas de bananeira, que foram aquecidas ao fogo
para amolecer e evitar que rasgassem durante o manejo, especialmente ao serem colocadas e
viradas no forno. Em seguida, as folhas foram cortadas em formatos retangulares, e a massa
adicionada e espalhada sobre elas. As folhas foram entdo dobradas e pressionadas para modelar
os beijus, que foram, por fim, dispostos no forno para cozimento em fogo baixo. A Figura 88

ilustra os principais passos de preparo do beiju-agu.
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Figura 88 — Principais passos de preparo do beiju-agu: (A) folhas de bananeira sendo aquecidas ao fogo; (B)
massa sendo adicionada e espalhada sobre as partes cortadas da folha de bananeira; (C) folhas dobradas e
pressionadas para modelar os beijus; (D) beijus adicionados ao forno com coc¢ao em fogo baixo; (E) beijus
prontos

=

Fonte: Pesquisa de Campo. Registro fotografico: Autora.

Como pdde ser observado, os passos de preparo do beiju-agu sdo semelhantes aos do
beiju sica, diferenciando-se principalmente pelo uso de mandioca puba, que nesse caso foi
colocada a mandioca no rio para amolecer, e pela massa ser disposta sobre pedagos de folha de

bananeira antes de ser levada ao forno. Por este motivo sdo ilustradas apenas as etapas de
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preparo a partir do uso das folhas de bananeira sendo murchadas/aquecidas ao fogo e assim por
diante, conforme demonstrado na Figura 88. O beiju-acu resultante €, consequentemente, mais
macio e umido que o beiju sica, caracteristica que se acentua na versao doce, quando o mel de
cana-de-agtcar (além do agucar e do coco seco ralado) ¢ adicionado e misturado a massa antes
de ser colocada na folha e levada ao forno. Essa textura distinta quando comparada ao beiju
sica deve-se ndo apenas aos ingredientes, mas principalmente ao cozimento a vapor
proporcionado pela folha de bananeira, que retém mais umidade em comparacdo ao assamento

direto no forno.

XIX. Tacaca

Na localidade, o tacacd ¢ normalmente preparado para comercializagdo em dias de
eventos ou festas, como os “domingos alegres”, ndo sendo consumido com frequéncia no
cotidiano das familias. Por isso, ndo foi preparado durante a pesquisa de campo, logo, suas
etapas ndo serao apresentadas por meio de fotografias, sendo apenas descritas de forma textual.
Entretanto, ele constara no catdlogo de receitas.

O preparo do tacacé inicia-se com o tucupi, liquido que deve ser previamente fervido
com sal por longo periodo (cerca de dois a trés dias em fogdo de lenha ou a carvao) para eliminar
impurezas, o acido cianidrico (HCN) e aprimorar seu sabor. Conforme destacou a informante-
chave, “Quando poe uma cabega de porco no tucupi pra cozinhar, ai que fica bom pra fazer o
tacaca”. Apos essa fervura inicial, o tucupi é temperado, geralmente com chicoéria, alho, cebola
e pimenta-de-cheiro, e mantido em cozimento por mais ou menos um dia. A informante-chave
também informou que o tucupi pode ser temperado com sal e os demais ingredientes antes de
ir ao fogo, sendo entdo levado para ferver por cerca de trés dias.

Em seguida, prepara-se a goma de tapioca. Primeiro, dissolve-se a goma em agua fria.
Em outra panela, coloca-se dgua com sal para ferver e quando a agua estiver borbulhando,
adiciona-se a goma dissolvida aos poucos, mexendo sempre até a mistura engrossar, ficar
transparente e atingir a consisténcia de um mingau espesso.

A montagem do prato ¢ feita tradicionalmente na cuia. Geralmente, adiciona-se primeiro
o tucupi quente e temperado e, em seguida, a goma pronta. Logo depois, o tacaca ¢ finalizado
com as folhas de jambu (Acmella oleracea) (erva que causa uma leve dorméncia na boca)

previamente cozidas no tucupi temperado e pronto e com o camardo seco salgado (Figura 89).



153

Figura 89 — Tacaca na cuia, pronto para ser servido.

Fonte: Pesquisa de Campo.

XX. Mingau de carima

Embora o mingau de carima nio seja mais produzido na localidade, ele é abordado neste
relato porque fez parte da alimentacdo de muitas criangas e teve grande importancia em Santa
Rosa antigamente. No entanto, ele ndo foi preparado durante as visitas a localidade, devido ao
trabalho intensivo que requeria e a falta de tempo disponivel dos agricultores, especialmente da
informante-chave. Ainda assim, serdo descritas as etapas de seu preparo.

O preparo do mingau de carima era feito somente com a mandioca dura ralada. A
informante-chave relatou que algumas pessoas fazem com a mandioca mole, entretanto, ela
nunca fez. Ela também sugeriu que talvez fosse a mesma coisa, ou que o mingau feito com a
mandioca mole (puba) fosse até melhor.

Assim como diversos alimentos, para o preparo do mingau de carima podem ser
utilizadas tanto a mandioca brava quanto mansa/macaxeira. Mas, diferentemente de outros
mingaus, ele era preparado apenas na versao doce com leite.

As etapas de seu preparo iniciam com as raizes sendo arrancadas, raspadas ou
descascadas, lavadas e raladas. Em seguida, a massa ¢ colocada no tipiti para ser espremida e,
apos isso, ¢ retirada do tipiti, transferida para a masseira e pilada no pilao ou na propria masseira
para a massa ficar mais fina. Depois, pde-se novamente no tipiti para secar/”” enxugar’” a massa.
Apos essa etapa, a massa seca € retirada do tipiti, levada a masseira e depois “coada na peneira”.
Logo apos faz-se o fogo e deixa-o bem baixo, sendo a massa coada adicionada ao forno com
fogo baixo e “esfarelada” na mao para ficar bem fina.

Apds a massa ser colocada ao forno, ela deve ser mexida constantemente com uso do

rodo por aproximadamente uma hora. E importante mencionar que a massa nao deve ser
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escaldada nem torrada; ela deve apenas secar lentamente com o calor do forno, em fogo baixo.
A informante-chave que descreveu as etapas de preparo do mingau relatou que a massa, depois
de seca, fica parecida com trigo — bem fina. Sendo assim, depois de pronta, a massa de carima
pode ser armazenada por aproximadamente um més e meio.

Com a massa pronta, inicia-se o preparo do mingau. Para isso, adiciona-se a massa de
carimd em uma panela com agua fria e leva-se ao fogo, mexendo constantemente por
aproximadamente 5 minutos. Apds esse tempo de fervura, o mingau ¢ retirado do fogo, e
adicionado o agtcar, uma “pitada” de sal e o leite em po (previamente diluido em agua), de
forma que ja podera ser consumido.

A documentagdo dos processos de fabricagdo de alimentos, produtos e subprodutos,
como bolos de macaxeira, mingau de crueira, manicoba, mingau de mandiocaba, beiju-agu,
tucupi, mingau de carima, entre outros, demonstram que as técnicas de preparo e as variagdes
regionais conferem singularidade a esses elementos tradicionais a base de mandioca estudados.

Ademais, constata-se que o modo de fazer e a propria nomenclatura desses alimentos,
produtos e subprodutos também varia em escala regional e local, o que reflete a rica diversidade
cultural presente em diversas comunidades, com destaque para a localidade estudada.

Além das técnicas e dos modos de preparo dos alimentos produzidos a base de
mandioca, outro elemento crucial identificado na produgdo desses alimentos ¢ o ciclo da
mandioca. A analise dos processos demonstra que mandiocas € macaxeiras de ciclo mais curto
geralmente resultam em maior qualidade do produto final, com exce¢do de algumas variedades
utilizadas na producdo da farinha de mandioca tradicional.

Para a producao de sopa de macaxeira, por exemplo, utiliza-se a macaxeira com até seis
meses de cultivo, ndo sendo recomendado o uso a partir desse periodo. Isso porque “cultivares
tardias, no fim do ciclo, apresentam dificuldade de cozimento da raiz e ma qualidade da massa
cozida, principalmente pela presenga de fibras” (Tomich et al., 2008, p. 13). Portanto, o tempo
de cozimento das raizes de macaxeira varia de acordo com a idade da planta, aspecto esse que
¢ observado e levado em consideragdo pelas familias da localidade no preparo de receitas, o
que evidencia o possivel didlogo entre os saberes tradicionais e descobertas cientificas
consolidadas.

Além disso, as etapas de produgdo de diversos alimentos derivados da mandioca brava,
como o mingau de crueira, passam por processos como ralacdo, prensagem, fermentacao,
secagem e cozimento, ou pela combinagdo desses processos. Segundo a informante-chave deste
estudo e Nogueira (2006), essa combinagdo ¢ importante para reduzir a concentragdo de HCN

a niveis ndo tOXicos € seguros para 0 consumo.
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Cada um desses alimentos, produtos e subprodutos (como o tucupi, a manicoba e o
mingau de carimd) carrega consigo um conjunto complexo de saberes, que inclui técnicas de
fermentacgao, tempos de cozimento e outros conhecimentos transmitidos ao longo de geragdes.
Essa diversidade de alimentos, produtos e subprodutos derivados da mandioca ¢ o pilar da
seguranca alimentar local, além de representar uma expressao profunda de identidade cultural
da localidade Santa Rosa.

E fato que, os alimentos produzidos localmente sio mais naturais e sustentaveis. Esses
alimentos, enquadram-se no conceito de “comida de verdade”, entendida como “alimentos [...]
de elevado valor nutricional, identificados culturalmente e associados a praticas agricolas que
respeitam o meio ambiente — ou seja, alimentos fundamentais para uma vida, € um planeta,
saudavel” (Oliveira et al., 2025, p. 11).

E importante ressaltar que “a classificagdo e cultivo das vérias espécies assim como de
sua transformag¢ao em alimento, exige cuidados e saberes especificos que, transmitidos através
das geracdes, fazem parte do patrimonio cultural das comunidades produtoras (Pinto, 2002, p.
5). Portanto, no caso de Santa Rosa, as formas de preparo dos alimentos, produtos e subprodutos
evidenciam o saber-fazer tradicional transmitido entre geracdes, reafirmando o seu valor
cultural e simbodlico da mandioca como alimento identitario da localidade. Ademais, aos
alimentos produzidos a partir da mandioca podem ser associados outros alimentos regionais
e/ou nativos, como algumas olericolas, que compdem os temperos de varias receitas que foram
apresentadas. Sendo assim, as receitas apresentadas podem ser interpretadas como
representativas da diversa, criativa e singular cultura alimentar e culinaria tradicional paraense,
que estd intimamente arraigada aos conhecimentos indigenas resultantes da domesticacao e

aproveitamento alimenticio de espécies nativas, como € o caso da mandioca.

5.3.3 Catalogo de receitas tradicionais: sabores, saberes, transmissao ¢ memoria

A diversidade de alimentos derivados da mandioca em Santa Rosa € notoria, conforme
atestam os relatos dos entrevistados e o que foi demonstrado ao longo deste estudo. No Quadro
7 ¢ apresentada uma tipologia que organiza os alimentos, produtos e subprodutos por categoria,
evidenciando a amplitude desse patrimonio culinario. Essa tipologia serd a mesma utilizada no
catdlogo de receitas, com as seguintes excecdes: a) a categoria “Tipos de farinhas” ndo fard
parte do catdlogo (Apéndice C); e b) os itens tucupi (da categoria “Todos os derivados
liquidos™) e goma (da categoria “Outros derivados”) também ndo estardo incluidos. Diante

disso, a farinha de mandioca tradicional, a farinha de tapioca, a goma, o tucupi e mandioca in
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natura serao usados e citados como ingredientes em algumas receitas do catadlogo. Logo, o

catalogo sera composto por 20 receitas.

Quadro 7 — Tipologia dos alimentos, produtos e subprodutos derivados da mandioca em Santa Rosa

Alimentos, produtos e subprodutos derivados da mandioca

Tipos de Farinha de mandioca tradicional e farinha de tapioca.
farinhas
Todos os Mingau de crueira, mingau de macaxeira, mingau baré, mingau caribé, mingau de carima,
derivados sopa de macaxeira, mingau de tapioca da farinha grossa, mingau de tapioca do p6 (“cui”) da
liquidos farinha de tapioca, tacaca, manigoba, tucupi, mingau de mandiocaba.
Bolos Bolo de macaxeira com coco feito no forno, bolo de macaxeira com coco em banho-maria,

bolinho de macaxeira, bolinho de farinha.

Beijus Beiju sica, beiju-acu e tapioquinha (Beiju).
Outros Macaxeira frita, macaxeira cozida e goma.
derivados

Fonte: Elaboragdo propria.

Embora o catalogo apresente 20 receitas, ndo podemos esquecer da grande versatilidade
da mandioca utilizada nas preparagdes das receitas apresentadas. Ou seja, € possivel fazer o
preparo de varias receitas com diversas variagdes, como ja mencionadas ao longo deste estudo,
entretanto, nem todas essas varia¢des estardo documentadas no catdlogo. Por exemplo, o
mingau de crueira, que pode ser diluido com uma variedade de ingredientes, como bacaba, acai,
etc. Ja4 o mingau baré¢ pode ser consumido puro (usando apenas farinha, agua e sal) ou aguado
com agai, bacaba, miriti, leite liquido ou vinho da castanha-do-para. Além disso, quando feito
puro, também pode ser acompanhado de castanha-do-pard, pupunha, uxi, umari, inaja e abacate.

Diante disso, os alimentos (pratos), produtos e subprodutos descritos ao longo desse
estudo sdo de suma importancia para garantir saude, qualidade de vida e seguranca alimentar
para as pessoas, pois sao mais saudaveis e produzidos com qualidade, além de serem produzidos
no local, utilizando saberes tradicionais locais e técnicas, ferramentas ¢ instrumentos artesanais.

Essa variedade, sistematizada no Quadro 7, ndo apenas ilustra a riqueza culinaria local,
mas também evidencia um saber-fazer transmitido intergeracionalmente, principalmente por
mulheres mais velhas (como ¢ o exemplo da informante-chave), avos e maes, verdadeiras
guardias desse patrimOnio imaterial de conhecimento ancestral. A maior parte dos moradores
da localidade que sabem preparar algum tipo de alimento a partir da mandioca, € compuseram
o universo amostral da pesquisa, afirmou ter aprendido com figuras femininas de seu convivio,
como suas maes, sogras, tias, além de amigos e vizinhos.

As filhas da informante-chave entrevistadas relataram que aprenderam a fazer a maioria
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das receitas com sua mae. Outros entrevistados também afirmaram que o conhecimento lhes foi
transmitido por suas maes, as quais, por sua vez, também o haviam aprendido com as suas. Ou
seja, o conhecimento culindrio ¢ predominantemente transmitido por via matrilinear, sendo
avos, maes e filhas as principais mentoras. Isso evidencia a culinaria como um dominio do saber
feminino na localidade, ressaltando a importancia da preservagdo desse saber-fazer, da
continuidade da transmissao intergeracional e do papel central das mulheres nesse processo.

A literatura consultada aponta na mesma dire¢do. Conforme Assungao (2006, p. 10) “o
preparo da comida ¢ também o momento em que se did boa parte da transmissao do saber
culindrio — entre maes e filhas, irmas, cunhadas, e entre sogras e noras”. Desse modo, reafirma-
se o papel central das mulheres na preservacio e na transmissdo intergeracional dos saberes
culindrios.

No entanto, parte desse patrimdnio imaterial encontra-se em risco. O mingau de carima,
comum no passado, foi citado por todos os entrevistados como um exemplo de alimento que ja
nao ¢ mais elaborado na localidade. Segundo os relatos, seu desaparecimento esta relacionado
a mudancas de habitos alimentares, a perda de interesse das novas geragdes e, principalmente,
ao trabalho intensivo que requer.

Preparagdes como o bolinho de farinha, mingau de crueira, mingau de macaxeira, beiju
sica e beiju-agu foram mencionados como aqueles que antigamente eram produzidos com maior
frequéncia, mas que atualmente sao pouco produzidos. Muitas pessoas, principalmente as de
fora da localidade, nem conhecem esses alimentos. Antigamente, esses alimentos eram feitos
com maior frequéncia, pois integravam a base da alimentagdo quando ndo havia alternativa a
outros tipos de comida.

Para preservar e documentar a riqueza desses saberes locais, foi elaborado um catalogo
de receitas tradicionais sintetizando parte das receitas neste documento apresentadas (Apéndice
C), que detalha os modos de preparo, ingredientes e particularidades de 20 preparacgdes citadas
no Quadro 7 pela informante-chave e demais entrevistados. Esse catdlogo serve como
documento de preservagdo e consulta. La, estdo detalhadas preparagcdes complexas como a
manigoba.

O catalogo também registra e resgata preparagdes que na atualidade sdo dificilmente
produzidas na localidade Santa Rosa, como o mingau de carima, que hoje resiste apenas na
memoria de algumas pessoas, simbolizando as transformacdes dos habitos alimentares,
especificamente, as transformagdes na cultura alimentar local. Vale ressaltar que o mingau de
carimd fez parte da alimentacdo de muitas criangas da localidade, inclusive da minha, mas

atualmente poucos conhecem, principalmente os mais jovens.
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A cultura alimentar constitui um patriménio imaterial que se transmite por heranca
cultural, ou seja, ¢ algo que aprendemos e adquirimos ao longo do tempo. Logo, esse processo
de transmissdo acontece no dia a dia, por meio de saberes e praticas que sao observados,
apreendidos (e aprendidos), ressignificados, e em alguns casos adaptados, e repassados entre
geragdes. Esse processo de transmissdo pode ser observado na localidade Santa Rosa.

Nesse sentido, o catdlogo de receitas tradicionais aqui proposto visa documentar esse
patrimdnio imaterial, registrando os saberes alimentares transmitidos oralmente em Santa Rosa,
especificamente, os conhecimentos associados a mandioca. E de extrema relevancia
documentar e preservar esses saberes e praticas diante das mudangas socioculturais e as rapidas
transformagdes que ameacam a continuidade dessas tradigdes.

Diante de tudo que foi apresentado neste estudo, € possivel afirmar que a mandioca ¢ de
suma importancia para esta localidade, sendo um elemento central da identidade cultural local.
Logo, concorda-se com Rocha e Ell (2020), ao afirmarem que “o componente histérico e
cultural da alimentacdo ¢, assim, tdo importante quanto o econdmico € o nutricional para a
promocao de uma alimentagdo adequada, saudavel e sustentavel” (p. 127), o que se prova
verdadeiro a partir do caso estudado, visto que, em Santa Rosa, a mandioca e seus derivados
possuem relevancia tanto para a seguranca alimentar quanto para a geragdo de renda, estando
diretamente associada a historia e a cultura local.

Portanto, o catalogo produzido buscou registrar as receitas tradicionais como patriménio
imaterial, preservando conhecimentos, como os de minha avd sobre a mandioca, que correm
risco de se perderem se ficarem apenas na memoria oral de uma ou poucas pessoas.

Este catalogo sera entregue as familias de Santa Rosa como forma de facilitar o acesso
das geragdes mais jovens e das futuras a esse conhecimento, que faz parte da histéria da
localidade e da minha familia. O catilogo ¢ ainda uma forma de registrar os conhecimentos
associados a culindria tradicional local, que tem a mandioca como principal matéria-prima,

além de homenagear os detentores desses saberes, em especial, a minha avo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Foram catalogadas 22 variedades cultivadas nos tltimos trés anos, das quais 16 eram
cultivadas a época da pesquisa. Dessas 16, foi possivel fazer a caracterizagao de 15, sendo que
uma variedade (macaxeira pao) foi excluida por estar com dois meses de plantada durante os
registros em campo, ndo havendo outra planta da mesma variedade disponivel para analise.
Esse levantamento evidencia tanto a riqueza quanto a dindmica do cultivo local. Além disso, o
sistema de produgdo, o processo artesanal da farinha e os 24 alimentos, produtos e subprodutos
identificados reforcam o papel central da mandioca na seguranca alimentar e na economia
familiar da localidade.

A pesquisa demonstrou que a mandioca ndo se restringe ao consumo humano, sendo
também utilizada na alimenta¢do animal e como adubo organico, o que revela um sistema
integrado e sustentavel de aproveitamento. O registro de 20 receitas no catdlogo documenta
praticas culindrias que correm risco de se perder, contribuindo para a preservagao do patrimonio
cultural e alimentar (imaterial) da localidade.

As 22 variedades catalogadas e os 24 alimentos, produtos e subprodutos identificados
confirmam a hipodtese de que os derivados da mandioca constituem a principal fonte econdmica
e cultural das familias da localidade, estando profundamente interligados a diversidade de usos.
Ademais, o fato de que a maioria desses saberes sobre receitas e usos tradicionais estd com uma
guardid (ja4 idosa) da localidade, o que evidencia o risco iminente de perda desses
conhecimentos caso nao haja transmissdo intergeracional, valida a segunda parte da hipdtese,
reforgando a importancia e a necessidade de transmissao intergeracional para a preservagao do
patrimonio imaterial da localidade.

A auséncia prévia de registros cientificos sobre a diversidade da mandioca de Santa
Rosa foi suprida com este trabalho, que agora serve como referéncia para futuras pesquisas,
politicas publicas e a¢cdes de valoriza¢do da agrobiodiversidade.

A metodologia qualitativa, com observagao participante, permitiu capturar nuances do
saber-fazer que dificilmente seriam apreendidas por abordagens puramente quantitativas.

Diante disso, este estudo demonstra que o conhecimento local e tradicional dos
agricultores sobre as variedades de mandioca, seus usos e o sistema de producdo, desde a
escolha da area e preparo do solo até as etapas finais de processamento dos alimentos, produtos
e subprodutos, sdo de grande importancia para a valorizacdo e preservacdo da diversidade
cultural. Portanto, ¢ essencial que costumes, tradigdes, habitos e saberes tradicionais sejam mais

respeitados e valorizados, promovendo assim o respeito as diferengas culturais e contribuindo
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para uma sociedade mais diversa e inclusiva.

O resgate de conhecimentos agricolas tradicionais e a ado¢ao de praticas agroecologicas
sustentaveis devem ser incentivados por meio de politicas publicas de niveis municipal,
estadual e federal, assim como o estimulo a habitos alimentares baseados na “comida de
verdade”, aquela produzida de forma artesanal, proxima da natureza e baseada nos saberes
locais, como os diversos derivados da mandioca apresentados neste estudo, pois ela ¢ um pilar
fundamental para a satde e a qualidade de vida das comunidades. Além disso, a sociedade deve
reconhecer e valorizar os conhecimentos tradicionais e locais, diminuindo a invisibilidade dos
modos de vida, principalmente das pessoas do meio rural, que frequentemente sofrem
discriminacao e preconceito.

Nesse contexto, agricultores como a informante-chave deste estudo, que mantém um
conhecimento tradicional diversificado, incluindo os saberes relacionados as etnovariedades de
mandioca, usos, técnicas de cultivos, preparacdes artesanais e tradicionais de derivados da
mandioca etc., isto €, detentores de multiplos conhecimentos, sdo essenciais para a seguranga
alimentar e a guarda da agrobiodiversidade local. Portanto, reconhecer e apoiar agricultores
como ela é fundamental. Além disso, ¢ importante resgatar, valorizar e repassar conhecimentos
como os dela entre geragdes, para diminuir o risco destes se perderem com o tempo, o que
ressalta, mais uma vez, a importancia da valorizacdo dos detentores de conhecimentos
tradicionais.

A mandioca ¢ uma cultura de grande valor para a localidade de Santa Rosa, sendo
responsavel por movimentar a economia local. Ou seja, ¢ a principal cultura geradora de renda
para as familias, possuindo maior relevancia alimentar, econdmica, social e cultural para
aqueles que a cultivam e dela dependem. As atividades realizadas na localidade sao de base
familiar, com participagdo de todos os membros das familias nos processos produtivos da
agricultura familiar.

Ao longo desta pesquisa, na condic¢ao de autora e de alguém que ndo apenas morou, mas
que ainda pertence e visita frequentemente a localidade, foi possivel desenvolver um olhar mais
sensivel sobre os contextos locais. Essa nova perspectiva me permitiu compreender a minha
propria vivéncia e, ao mesmo tempo, compreender mais profundamente os saberes e contextos
da localidade, ou seja, como os saberes, experiéncias € conhecimentos vivenciados sao
essenciais e dignos de serem transmitidos e devidamente registrados. Este trabalho, portanto,
podera ajudar outras pessoas, inclusive meus familiares, a reconhecer os saberes ancestrais
transmitidos entre geracdes, de forma que possam valorizar e resguardar essa riqueza cultural

existente.
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Assim como diversas disciplinas estudadas durante o curso de Agroecologia, esta
pesquisa foi fundamental para que eu valorizasse e reconhecesse a grande riqueza que existe
em Santa Rosa. Percebi que da mesma forma que eu ndo a percebia antes, outros membros da
localidade também nao reconhecem. Desse modo, a partir desse estudo, busquei apresentar e
materializar, em forma de documento académico, a abundancia de saberes da localidade para
que outros possam, assim como eu, aprender a ver e a valorizar esses conhecimentos,
compreendendo assim, a importancia da nossa cultura local.

Durante a pesquisa, percebi que a elaboragdo dos pratos ndo apenas registrava a cultura
local, mas gerava um forte resgate de memorias afetivas. As pessoas (assim como eu, por ter
vivido na localidade) lembravam de gostos e cheiros da infincia e isso propiciou momentos de
reunido familiar. Prova dessa conexdo foi o fato de que alguns interlocutores da pesquisa e
outras pessoas da localidade queriam saber quando eu retornaria para continuar a pesquisa,
demostrando que aquele resgate cultural ndo foi uma simples coleta de dados, mas um
fortalecimento da identidade local.

Entre os saberes resgatados na pesquisa e como forma de devolutiva pratica a localidade,
sera valorizado e apresentado a localidade Santa Rosa o catalogo de receitas elaborado durante
o estudo, o qual sera impresso e entregue as familias em momento oportuno, fortalecendo ainda
mais o vinculo das familias (em especial das pessoas que compuseram a amostra) € 0 meu

proprio vinculo com a cultura local.
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APENDICE A — INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS (FORMULARIO)

A S AR

11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

Atualmente, quais as etnovariedades de mandioca/manivas sdo cultivadas na localidade
Santa Rosa (cultivadas nos tltimos trés anos)?

Ja houve outras variedades? Se sim, detalhar quais.

Por que essas variedades ndo sdo mais cultivadas?

Em relagdo as caracteristicas, como voc€ consegue conhecer e diferenciar as
etnovariedades de mandioca/manivas? (Ex: € pela coloracao das hastes, tamanho da raiz,
noés das hastes, distdncia entre os nés e entrends na maniva, pelas folhas e coloragao das
folhas, etc).

Qual variedade tem em maior quantidade? Por qué?

As hastes das manivas sdo guardadas, ou seja, fazem estoque?

Qual o tempo necessario para colher as variedades?

Como ou com quem conseguiu/adquiriu essas variedades (cultivadas atualmente)?
Pode ser utilizada qualquer variedade na produgao de alimentos a partir da mandioca?

Se nao, Por que?

. Vocé consegue identificar a quantidade de variedades de macaxeira e mandioca brava

presentes nas rogas?

Qual a sua farinha preferida para consumo e comercializacao, a branca ou a amarela?
Qual ou quais as principais variedades utilizadas para a producdo da farinha?

As variedades de mandioca influenciam no tempo de colheita?

Quais os diferentes usos da mandioca? pra que ela ¢ utilizada?

Quais variedades sao utilizadas para produzir alimentos?

Quantas rogas vocé tem cultivada/plantada e quais as variedades plantadas em cada uma
delas?

Vocé identifica algum tipo de doencas ou pragas nas variedades de mandioca (ex: galhas
nas folhas, se sim, ¢ feito o controle das pragas)?

Como ¢ realizado o manejo da cultura da mandioca, desde a escolha da area até o
processo de cultivo/retirada das raizes de mandioca, ou seja, as etapas? (ex: escolha da
area, derruba, limpeza, tratos culturais, manejo de pragas e doencas, colheita)?

Como ocorre as chamadas rogas de verao e rogas de inverno? Como elas funcionam?
E realizado o pousio? Ou seja, qual o periodo que uma 4rea de terra fica sem cultivo,
depois que ¢ feita a roca (colheita)?

Qual o espagamento utilizado entre as plantas (manivas)?
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28.

29.
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33.
34.

35.
36.
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E utilizado algum tipo de adubo no cultivo da mandioca?

Geralmente, qual o tamanho de uma ro¢a? uma tarefa de rocga e qual tamanho?

O que ¢ mandioca puba e quais suas caracteristicas?

O que ¢ a farinha seca e quais suas caracteristicas?

Quais as etapas para a produgdo da farinha de mandioca? Onde comeca?

Por quantos minutos a farinha fica escaldando? Por que ¢ necessario escaldar? Como
funciona?

Quantos minutos/horas sao necessarios para a fase final do processo de fabricagao da
farinha (torra da farinha)?

Quais alimentos vocé sabe fazer a partir da mandioca? Cite-os

Quais as etapas de produgao desses alimentos, ou seja, modo de preparo e ingredientes?

. Com quem aprendeu a fazer esses alimentos?

32.

Tem algum alimento que antes era feito e hoje ndo ¢ mais, (que atualmente muitas
pessoas nao conhecem)?

Quando comecou a tradi¢cdo da producao de farinha na localidade Santa Rosa, Rio Uba?
Como era antigamente? (Ex: trocavam as mandiocas, quais ferramentas e utensilios
eram utilizados)?

Como a farinha era feita antigamente, mudou alguma coisa?

Qual a importancia do cultivo da mandioca, produgdo de farinha e dos diversos

alimentos produzidos a partir da mandioca para sua vida e de sua familia?
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APENDICE B —- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) Faculdade de Formagao e
Desenvolvimento do Campo Universidade Federal do Paré
Curso de Tecnologia em Agroecologia
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Nome do participante:

Endereco: Cidade

Estado: CEP: Telefone: () RG:

CPF: Data de nascimento: /] Idade:

E-mail: Data da entrevista: / /
Instituicao que trabalha ou representa:

Rio/Localidade

Pesquisadora responsavel: Roberta Rowsy Amorim de Castro.

Prezado (a) participante, o (a) senhor (a) estd sendo convidado (a) a participar de uma pesquisa
de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), intitulado “Saberes tradicionais associados a
mandioca (Manihot esculenta Crantz.): um estudo de caso sobre etnovariedades, sistema de
producao e cultura alimentar na localidade Santa Rosa, Rio Uba, Moju-Pa”, que sera realizada
pela pesquisadora Vanessa da Silva Lima, graduanda do Curso de Tecnologia em Agroecologia
da Universidade Federal do Para, Campus Abaetetuba, sob a orientacdo da Prof.* Dra. Roberta
Rowsy Amorim de Castro.

O objetivo geral da pesquisa ¢ “Identificar as diferentes etnovariedades de mandioca e
compreender seus usos e influéncia na cultura alimentar na localidade Santa Rosa, Rio Uba,
municipio de Moju-PA.” Os objetivos especificos sdo: a) Identificar, inventariar e caracterizar
as variedades de mandioca cultivadas na localidade e seus usos; b) Caracterizar o sistema de
producao de mandioca adotado e a producdo artesanal da farinha; c¢) Registrar e apresentar
outros produtos e subprodutos derivados das variedades de mandioca identificadas que,
juntamente com a farinha, constituem a base da cultura alimentar local; d) Elaborar e
disponibilizar um catalogo de receitas que documente o saber-fazer tradicional associado ao
preparo dessas receitas na localidade de Santa Rosa.

A justificativa para a pesquisa se baseia no fato de que ela visa explorar a diversidade da
mandioca e de seus produtos e subprodutos artesanais e sua influéncia na cultura alimentar na
localidade Santa Rosa, Rio Uba, Moju-PA. O interesse em pesquisar tais aspectos, apesar de ja
existirem estudos sobre a mandioca (caracteristicas, cultivos, formas de produgao, resisténcia a
podriddo das raizes, manejos, tradigdes, receitas etc.), foi motivado em fungdo de existir uma
lacuna de estudos relacionados a mandioca em comunidades e localidades da Amazdnia
paraense, incluindo a auséncia de registros cientificos sobre a diversidade de variedades de
mandioca e de seus usos na localidade a ser estudada, sendo esse conhecimento compreendido
como fundamental para a valorizagdo dos saberes tradicionais e da cultura alimentar local.
Ademais, muitas comunidades produtoras de mandioca nao possuem registros de seus produtos
e dos alimentos produzidos localmente, o que ¢ fundamental para valorizar a cultura alimentar
que existe a partir da mandioca, suas atividades produtivas e saberes tradicionais, sendo
portanto, crucial a realizagdo deste tipo de pesquisa, uma vez que a localidade Santa Rosa, Rio
Ub4, Moju, Para, ndo possui esses registros.

Os procedimentos metodologicos os quais o (a) senhor (a) estd convidado (a) a participar
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consistirdo em: reunides individualizadas junto a pesquisadora responsavel pela pesquisa e/ou
reunides coletivas e/ou individuais junto a pesquisadora e outros participantes para responder a
entrevistas relacionadas a pesquisa que poderdo ser gravadas (via audio, video e/ou imagem
fotografica) caso o (a) senhor (a) autorize. Também estd convidado (a) a participar de
caminhadas nas areas de roca e aos retiros (casas de farinha) junto a pesquisadora.

Quanto aos riscos e desconfortos estes ndo sdo previsiveis. Mas, o desconforto e/ou
aborrecimento poderdo ocorrer em fun¢do do tempo das reunides e entrevistas e do possivel
constrangimento para expressar [e ter gravado (a)] o seu posicionamento em relacdo aos
aspectos levantados durante as entrevistas. Além disso, as entrevistas podem ser cansativas por
conta da extensao do questionario de perguntas.

A participacgdo ¢ voluntéria e ndo trard qualquer beneficio direto, mas oportunizard um melhor
conhecimento acerca dos aspectos relacionados a diversidade da mandioca e de seus
produtos/subprodutos artesanais e aspectos relacionados a cultura alimentar através das receitas
de alimentos produzidos a partir da mandioca na localidade Santa Rosa, Rio Uba, no municipio
de Moju-PA e podera também servir de base para futuros estudos sobre a tematica.

Fica assegurado o seu direito de responder somente ao que se sentir confortavel, pois alguns
processos de producdo podem ser pessoais, e vocé podera optar por ndo compartilha-los. E
resguardado o seu direito de se retirar deste estudo a qualquer momento. Mesmo apds sua
autorizacdo o (a) senhor (a) terd o direito e a liberdade de retirar seu consentimento em qualquer
fase da pesquisa, independente do motivo e sem sofrer qualquer prejuizo a sua pessoa. Tera
também o direito de acesso, em qualquer etapa do estudo, a qualquer esclarecimento de
eventuais duvidas. Para tanto, bastara entrar em contato com as pesquisadoras.

A participagdo no estudo ndo lhe trara qualquer 6nus financeiro (despesas), bem como a
legislacao brasileira ndo permite que vocé tenha qualquer compensagdo financeira pela sua
participagdo em pesquisas. Assim, ndo lhe ¢ garantido nenhum tipo de remuneracdo ou
compensag¢ao material em funcao do seu consentimento espontaneo em participar do presente
estudo. Contudo, caso haja eventuais gastos com transporte e/ou alimentacdo que sejam
comprovadamente decorrentes da sua participacdo na pesquisa, estes poderao ser ressarcidos
pela pesquisadora mediante solicitacdo e apresentacdo dos comprovantes & mesma.

Caso o (a) senhor (a) venha a sofrer algum eventual dano ou prejuizo material ou imaterial em
decorréncia da pesquisa podera solicitar indenizagdo, de acordo com a legislagdo vigente.

As informagdes e resultados da pesquisa serao publicados em um Trabalho de Conclusao de
Curso (TCC), em artigos cientificos, em revistas cientificas nacionais ou internacionais ¢ em
outros meios, como eventos cientificos, porém sua identidade sera sempre mantida em sigilo,
garantindo o seu anonimato ¢ a confidencialidade da pesquisa. Mas, sempre existe a remota
possibilidade da quebra do sigilo, mesmo que involuntario e ndo intencional, cujas
consequéncias serdo tratadas nos termos da lei.

O (a) senhor (a) receberda uma via deste documento, que sera assinada e rubricada em todas as
paginas pela pesquisadora e pelo (a) senhor (a). Guarde cuidadosamente a sua via, pois ¢ um
documento que traz importantes informagdes de contato e garante os seus direitos como
participante da pesquisa.

A conducao da pesquisa se baseia na Resolugdo n° 510 de 07 de abril de 2016 que trata dos
preceitos éticos e da protecdo aos participantes da pesquisa (em Ciéncias Humanas e Sociais),
e a pesquisadora se compromete a cumprir o que preconiza a mesma.

O contato com o Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP/UFPA) pode ser
realizado na Rua Augusto Corréa, n® 01, Campus Guamd. Setor Profissional, Prédio da
Faculdade de Enfermagem, 2° andar, sala 13. CEP: 66.075.110, Guama, Belém-Para. “Comités
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de Etica em Pesquisa (CEPS) sio colegiados interdisciplinares e independentes, com “munus
publico”, de carater consultivo, deliberativo e educativo, criados para defender os interesses do
participante da pesquisa em sua integridade de dignidade e para contribuir no desenvolvimento
da pesquisa dentro de padrdes €ticos”.

Em caso de duvidas, o (a) senhor (a) pode entrar em contato com as pesquisadoras Roberta
Rowsy Amorim de Castro pelo telefone (xx) Xxxxx-xXx ou no endereco: Xxxxxxx e/ou Vanessa
da Silva Lima pelo telefone (xx) XXxXxx-XXXX ou no enderego: Xxxxxxxx.

Consentimento Pos-Esclarecimento

Eu declaro que
li este documento (ou tive este documento lido para mim por uma pessoa de minha confianga)
e fui devidamente esclarecido (a) pela pesquisadora sobre os termos apresentados e aceito, por
minha livre e espontanea vontade, participar desta pesquisa assinando o presente documento
em duas vias de igual teor e forma, ficando uma em minha posse.

Local e data: , [/

Assinatura do participante

Assinatura da pesquisadora



APENDICE C — CAPA DO CATALOGO DE RECEITAS TRADICIONAIS

Catdalogo de receitas tradicionais
produzidas a partir de mandioca

na localidade Santa Rosa, Rio
= Uba, Moju-PA |

Autoria
Vanessa da Silva Lima

Revisao e Organizagao \"\% \ i
Roberta Rowsy Amorim de Castro < o

Fonte: Elaboragdo propria.
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APENDICE D — FICHA CATALOGRAFICA DO CATALOGO

Autoria: Vanessa da Silva Lima
Projeto Grafico e Capa: Vanessa da Silva Lima

Revisao e Organizac¢ao: Roberta Rowsy Amorim de Castro

Colaboradores/agricultores (as) que ajudaram/prepararam as receitas:
Maria Moraes da Silva Souza
Alderina da Silva Lima
Aldelice Lima Gongalves
Aldenora da Silva Lima
Edinalva Amaral dos Santos
Rafaele Lima da Concei¢ao
Vanessa da Silva Lima

Aline Lima Vilhena

Edinei Cunha Moraes
Walace da Silva Lima

PO\
SNgPa

Apoio: ' Fadétam x

UFPA Campus de Absetetuba

Dados Internacionais de Catalogagdo na Publicagéo (CIP)
Biblioteca Professora Conceicdo Solano/UFPA-Abaetetuba-PA

L732¢c Lima, Vanessa da Silva
Catalogo de receitas tradicionais produzidas a partir de mandioca
na localidade Santa Rosa, Rio Uba, Moju-PA / Vanessa da Silva Lima.
— Abaetetuba: UFPA/FADECAM, 2026.
26 p. : il. color.

ISBN 978-65-83622-23-5
1. Culinaria brasileira — Moju (PA). 2. Mandioca — Manuseio. 3.
Conhecimento tradicional associado — Moju (PA). |. Castro, Roberta

Rowsy Amorim de. |l. Titulo.

CDD 23.ed. 641.598115

Elaborado por Luciane Silva da Silva CRB-2/1632

Fonte: Ficha catalografica elaborada por Luciane Silva da Silva (CRB-2/1632); demais informagdes organizadas
pela autora.



