e ey LAY

B e

HFIOIIDIINIDIIIIAINIIDNYIIIIINID) I DA AT IS IR IR TR TR AR TO TR TR YOO IR .6 &

__Rio de Janeiro, novembro de 1995

INSTITUTO SOCIOAMBIENTAL

- Data

sl f
Cod. DPDODIPH

Ava aga@ d o P o d e Apoi 0 &




: ')2
-

s

Autores

Eli Lino de Jesus (engenheiro agrénomo, MSc)
"Paulo Frederico Petersen (engenheiro agrénomo)
Ricardo Bebianno Costa (engenheiro eletricista)

37075005993 3330737339995995)7)099099)393)39937399) 339799

Colaboragédo
Denise Bittencourt Amador (bidloga)




s A T - - - T T ™
- Ly
~  Sumario
~
~ 1. Apresentagdo......cccerrsersasersenssnaons AET—— T SR SN RUTURRT— 1
. 2. Pressupostos do Projeto de Apoio 2 Comercializagdo dos Excedentes Ocasionais.......cuuseeesensns 2
- 2.1, Da participagao v.c.oemsssesssssisssesmsnmsssssesssassssossssnsasssssssssassains —_ AR 2
- 2.2, Da agregagdo de valor aos produtos XiNGUaNOS .....cuuasimemsisismsesmssnissssssmssmsssssssassssssasasd
A 2.3. Da diversificagdo da produgio e dos mercados.........uurevssrarsesesens ST 3
8 2.4. Da adequagdo do produto ao consumidor e do consumidor a0 produto .......euesuseusurseasenee 3
- 2.5. Do apoio ao desenvolvimento e a difusdo de tecnologias apropriadas para produgio
- e processamento dos produtos agroextrativistas......memmminin. 3
a 2.6. Do apoio 2 estruturagio da COMEICIAiZAGAD ..uuruuseureraresssssersorsssssssessossessasssssssssssssssssssssssasssaes 3
B 3. A eXpectativa N0 MXINGU v sassisniistismssisine i siogseiimsion st s o i e ses 4
g 3.1. O8 Kayabi.u..uummecsssmsssesserssssssessens U 4
A 3.2. Os Ikpeng (antigos TXICAO) suuuuuuusseresssssssssssssssssss T e— E—— 5
" B L T . L
_ 34, O5 KaINAIULE..crsseensosersosnssnssssasssrossonsorosnasassonrsnssssnsresiasensssssasusssssssnsassasssssasssssensssasetsessssssosnanssssonssns 6
. 3.5, O8 YaWalapIll i ississsinisssssnsssisisasiosss coims 153054 ionasmssssssos sassossssisoisasissnssisa iisdnissssnaomisinsss 6
- BuB. O KAIAPAIO.c vuumsisssmisnssssssosssrsssesenssassusmasesssss ostssasess e s Ko1K ashm PR SCIN AN P PR e s 6
_ 4. Avaliagdo do potencial de produgdo e comercializagdo de excedentes do PR cusmicin: il |
_ 4.1, Andlise critich produto 8 PLOAULO wuwssisssssnssusssamsssssoinisssnsssssssvssessussoquossissrosssesnassnss — o
. 4.2. Avaliagdo qualitativa a curto, médio e longo prazos do potencial de produgio e
~ comercializagdo de excedentes do PIX .....cccccieecreennnmniesescisssscsssssansssssasssssssssssssasassassens 45
. 5. Avaliagdo da organizacdo e da gestdo do processo de comercialiZago .......oversemsesiairnenenennansd3
s _ 5.1. Associagdo enquanto instancia organizadora do processo de comercializagdo ........ccee... 53
5.2. Formagio/ capacitagdo para gestao administrativo-financeira da Associagdo...........c...... 54
5.3. Transporte da producho uassisissosimmoissssssissssiossississassissssnosssimssiasssivssosmssivissrassiassasaon 54 |
5.4. Agregacio de valor cultural/ecolégico aos produtos s 1 5 ), SR—— F—— 56
6. Normas e procedimentos para a comercializagao dos produtos agricolas e extrativistas.......58
6.1. Padronizagdo e classificagdo da farinha de mandioca.......... U 58
6.2. Normatizagdo higiénico-sanitéria e tecnolégica para mel, cera de abelhas e derivados ...59 |
6.3. Normas para a produgio orgéanica S T i ; wwossssrsons®0
6.4. Normas e padrGes de qualidade para a banana passa.......cccuceeune. 61 |
6.5. Normas técnicas para produgao de artesanato ........c.cumimsesssrssssssvmmsssssssssnmesmsinsossassosnsnsessnes 62
7. Conclusdes......cuueees N ST USRS PSR ROINI S RO S 63 J
8. Fontes de consulta........ccoceereneec e e S e € oo T S oo St 66 |
QLANIEROS sivisrraissssrenssssrsiissssessnoviasesssnsysisdniossosssoseosssoosvssoasiosseisosssivhvsosisnsmss sipbes mISIHISIH S IRIIB IS ToRw T oo 68 ‘

(5353939595953 )y )

M kKD - W A




e =

)

S

Y )

]

)

YY) )

DI

9

IIIIIHIIINND

)X XY )Y D) Y)Y D))

)

)

Y D

1. Apresentacgao

A Associagdo Vida e Ambiente - AVA (sucessora da Fundagdo Mata Virgem) vem de-
senvolvendo, j4 hd alguns anos, um plano integrado para o Parque Indfgena do Xingu (PIX)
que visa apoiar os povos xinguanos no diffcil contato com a sociedade nacional, com dignida-
de e respeito aos seus direitos e culturas. Como um dos componentes do plano, destaca-se o
Projeto de Apoio A Comercializagdo de Excedentes Ocasionais, objeto de andlise no presente
documento.

Nesta avaliagdo, procuramos abordar vdrios aspectos relacionados a coeréncia e 2 via-
bilidade econdmica, técnica, social e cultural da proposta. Para a realizagdo do trabalho, nos
baseamos nas seguintes fontes de informagao®:
¢  documentagdo especifica produzida pela AVA;

e  entrevistas com técnicos e dirigentes da AVA;

*  entrevistas individuais e coletivas em algumas aldeias do PIX;

e  entrevistas com antropélogos e outros especialistas ligados a questao indigena;
¢  levantamento de dados sobre mercado para os produtos do PIX;

*  consultas técnicas e bibliogréficas.

A maior dificuldade por n6s enfrentada para a avaliagdo econdmica foi a completa au-
séncia de dados quantitativos confidveis sobre 0 volume de produgao dos diferentes produtos .
do PIX potencialmente comercializdveis, sobre as produtividades dos produtos agricolas e so- ;
bre a sazonalidade das produgées. Diante desse quadro, tornou-se impraticdvel a realizagdo de
um estudo de viabilidade econ6mica strictu sensu, motivo pelo qual optamos por realizar uma
avaliagdo qualitativa baseada na conjugagdo de vdrios atributos, dentre os quais aqueles de or-

dem mercadoldgica, tecnolégica e cultural.

1. Maiores detalhes no final deste documento.
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2. Pressupostos do Projeto de Apoio a
Comercializacao dos Excedentes Ocasionais

O Projeto de Apoio a2 Comercializagdo de Excedentes Ocasionais executado no PIX foi
concebido no sentido de viabilizar e concretizar alguns mecanismos que possibilitassem a venda
de produtos do Parque em mercados que os remunerem em condigées mais vantajosas do que as
comumente conseguidas nas iniciativas de venda das préprias comunidades em cidades préximas
e em outros mercados ndo-diferenciados. Estdo compreendidos nesses mecanismos, entre outros:

* o0 aproveitamento econdmico de v4rios produtos como forma de protegdo contra as in-
constincias de mercado e incentivo & continuidade dos padrées tradicionais de produgao;

®* 0 apoio institucional a Associagdo Terra Indigena do Xingu ~ ATIX, que serd o 6rgdo res-
ponsdvel pela articulagdo das iniciativas dos diversos povos no campo da comercializagio;

®*  acriagdo de uma estrutura logfstica para dar suporte as atividades de transporte, embala-
gem, beneficiamento, controle de qualidade, etc.;

* o desenvolvimento de estratégias de marketing, procurando-se evidenciar o valor diferen-
ciado do ponto de vista cultural e ambiental dos produtos xinguanos;

*  a capacitagdo de representantes dos fndios (nas comunidades e na Associa¢do) na gestdo
administrativo-financeira do processo de comercializagio;

¢  adifusdo de tecnologias facilmente assimildveis para o beneficiamento in locu dos produ-
tos primdrios, com o intuito de agregar valor e permitir maior conservagdo pés-colheita;

* aadequagdo da produgao e do armazenamento aos padrdes dos diversos mercados.

Faremos, aqui, uma breve apresentagdo dos princfpios que fundamentam esse projeto,
apresentagio essa baseada em dois documentos produzidos pela AVA a que tivemos acesso?.

2.1. Da participagao

A participagdo das comunidades indigenas no processo de “desenvolvimento” é um
dos principios bdsicos previstos, de forma que “o projeto deverd servir como meio de consoli-
dar o controle dos povos indfgenas sobre seus recursos e seu préprio desenvolvimento, apoi-
ando a capacitagdo das préprias comunidades para gerenciarem e manejarem seus préprios
projetos. Suas atividades se constituirdo, em todas as suas etapas, em um processo participati-
vo de aprendizagem que leve a uma andlise compartilhada e um entendimento comum das
vdrias situagGes. Busca-se a participagdo ativa e permanente dos fndios, ndo como ‘donos’ ou

vitimas, mas como-catalizadores e ‘sécios’ no desenvolvimento do projeto.” (1)

Para alcangar essa participagio, sdo desenvolvidas algumas “formas inovadoras”,
entre as quais destacam-se as seguintes:

*  “Apoio a equipe indfgena de coordenagio e articulagdo do Projeto”, visando a que ela
“adquira maior compreensdo dos mecanismos econdmicos da sociedade envolvente”, de
forma a se constituirem “no germe de um quadro técnico que apreenda e assuma, paula-
tinamente, as prédticas econ6micas que se desenvolverdo no projeto”;(1) '

¢ realizagdo de diagndsticos participativos;

*  formagdo e capacitagdo de multiplicadores indfgenas em tecnologias apropriadas para pro-
dugdo e processamento e para a gestdo administrativa das atividades de comercializago,

2.2, Da agregacgao de valor aos produtos xinguanos

Partindo-se do “principio de que o produto indfgena, além do valor de uso que lhe é
nato, possui outros atributos que devem ser valorizados por nossa sociedade”(2), o projeto pre-

2. Esses documentos s3o:
(1) Auto-sustentagio no Parque do Xingu: pressupostos... Por AVA, s. d.
(2) Projeto de Apoio & Conservagdo, ao Processamento... Por AVA, s.d.
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. tende desenvolver mecanismos que visam agregar valor, seja por suas caracteristicas culturais '

_ e ecolégicas, seja através do processamento in locu dos produtos de origem agroextrativista.

. Para a agregacio de valor cultural/ecolégico aos produtos xinguanos, o Projeto prevé

_ o “desenvolvimento de mecanismos de marketing {...) através da cristalizagdo de uma grife e

_ estratégias de conscientizagdo do consumidor (...)”.(1) '

R 2.3. Da diversificagao da produgao e dos mercados

- A diversificagido dos produtos comercializdveis é uma meta a ser alcangada. Nesse ca-

. so, parte-se da premissa de que “quanto mais diversificados forem os produtos a serem comer-

_ cializados, maior serd a capacidade das comunidades manterem a autonomia perante as in-
constancias do mercado, bem como serd um incentivo aos padrdes de produgdo e subsisténda

- indfgenas, tradicionalmente diversificados.”(1)

- A diversificagdo dos mercados também estd sendo incentivada “como um mecanismo

o para reduzir o risco geral das perdas.”(1)

- 2.4. Da adequacgao do produto ao consumidor e do consumidor ao

R produto

- Para que determinados produtos produzidos no Parque tenham aceitagdo nos merca-

o dos dos brancos, o projeto visa estabelecer um processo de adequagédo desses produtos as nor- |

_ mas e aos padrdes aceitos. Esse processo se baseia “em um trabalho de educagio das comuni-
dades envolvidas sobre a necessidade de cuidados higiénicos na manipulagdo dos produtos a .

£ serem comercializados, bem como a construgio de unidades de processamento adequadas no |

% nivel das aldeias.”(1) !

= “A adequagdo do mercado-ao produto indfgena” € outra meta proposta para o Projeto,

=, e baseja-se na informagdo dos consumidores a respeito “das peculiaridades dos produtos dos

—~ indios e sobre suas formas tradicionais de preparo, uso e consumo”(1)

~ 2.5. Do apoio ao desenvolvimento e a difusdo de tecnologias

il apropriadas para producdo e processamento dos produtos

; agroextrativistas .

—~ Considerando que as tecnologias tradicionais foram desenvolvidas para “suprir as de- |

~ mandas de outra realidade” e que a realidade de contato criou novas demandas, o Projeto pre-

_ vé 0 “aprimoramento dos processos produtivos tradicionais”, de forma a “maximiz4-los”.

. Esse aprimoramento “baseia-se na introdugdo de tecnologias apropriadas.” (...) “Por

_ tecnologia apropriada considera-se aquela ndo-geradora de impactos sécio-culturais e ambien-

' tais desagregadores de baixo custo e & qual todo o conhecimento sobre a mesma possa ser inte-

= gralmente apropriado pelas comunidades, garantindo minimamente a autonomia do grupo

fes que a utilize.”(1)

P Para a difusdo das tecnologias apropriadas, o Projeto prevé a figura do “multiplicador

o~ indfgena”, que deverd ser escolhido por seus pares nas préprias comunidades.

~ 2.6. Do apoio a estruturagao da comercializagao

S Nesse aspecto, o projeto prevé o estabelecimento de uma “articulagido/cooperagio en-

- tre as comunidades, a AVA, a FUNAI, associa¢des de consumidores e redes de comercializagio

a nacionais e internacionais.” (1) |
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3. A expectativa no Xingu

_ Faremos aqui uma breve apresentagdo das diferentes percepgSes dos povos por nés
visitados no PIX sobre o Projeto Comercializagdo, com o objetivo de confront4d-las com os
pressupostos considerados pela AVA. Esta apresentagio serd feita com base na reprodugdo
comentada de alguns depoimentos coletados sobretudo junto as liderangas desses povos.

3.1. Os Kayabi

3.1.1. Makupa Kayabi - uma grande lideranga dos Kayabi, reconhecido como tal em todos os
povos visitados. J4 foi chefe da aldeia Tuiararé e atualmente exerce o cargo de Secretdrio de
Meio Ambiente e de Assuntos Indfgenas da Prefeitura de So José do Xingu. £ um dos
diretores da ATIX).
“Muitos indios ainda ndo viram a importdncia da comercializagdo. Estdo muito acostumados
com o paternalismo.”
“O indio aprendeu a usar todos os equipamentos que vém da cidade, mas ndo tem dinheiro
para comprar.”
“Quando falamos em associagdo, temos que pensar com calma. Com a comercializagdo, as
coisas podem melhorar mais do que com o apoio da FUNAL"
A coisa tem que comegar pequenininho. Cada comunidade ndo pode pensar em produ -
zir toneladas.”
Quem decide os trabalhos somos nds. Temos que ir fazendo aos poucos.”
(Referindo-se a remuneragdo dos produtos prevista no projeto): “... ndo € que nem o
Noel (comerciante de artesanatos em Sdo Félix do Araguaia) e a Artindia que ndo pagam
nosso trabalho.”

3.1.2. Mairawé Kayabi - presidente da ATIX. J4 residiu em Brasflia alguns anos como
funciondrio da FUNAI Atualmente, é chefe do Posto Indigena do Diauarum (est4 deixando o
cargo para se dedicar exclusivamente a ATIX).
“QO indio ndo pode deixar de fazer suas coisas para se preocupar so com a comercializagdo.”
(A comercializagdo) “vai mexer com muita coisa. Ndo vamos discutir sé o dinheiro. Temos
que discutir como é que vai ficar o pessoal que ndo vai produzir.”
(Referindo-se as iniciativas anteriores de comercializagio conjunta): “Com pequena
(quantidade de) venda, jd houve desentendimento. E importante que eles (os indios) en -
tendam (o projeto) para poderem decidir.”
(Referindo-se aos custos administrativos que deverao ser descontados do prego de
venda dos produtos):“Para nds (da Associagio) vai ser muito complicado, porque o indio
que entrega acha que vai receber pela quantidade que deu.”

“Eu espero que haja muito entendimento na venda dos produtos dos indios. Vamos conver -
sar com o pessoal (os indios) para que Haja muita unido nesse sentido.”

“Podemos estar criando uma cobra que vai morder a gente.”
“Q problema do produto ndo € sé o prego, mas também a dificuldade de transporte.”
“Na regido do Leonardo, o pessoal tem a visdo diferente.”

3.1.3. Canizio - lideranga dos Kayabi. Reside na Aldeia Sobradinho. Também esta na diretoria
da ATIX.

“E posstvel produzir farinha para vender. Acho que dd para produzir de 40 a 50 sacos para
teste.”

“Acho que os alimentos tém mais chance de venda.”

4
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3.1.4. Moiow¢ - indio da aldeia Tuiararé.
“Todos témn que dizer o que acham, ndo sd o cacique.”
“QOs indios ndo tém aproveitado os projetos que vém de fora. (cita como exemplo um pro-
jeto de sementes da FUNAI). Temos que aproveitar esse projeto da AVA.”
“Chega de depender da FUNAL Temos que ter recursos prdprios.”
“Se a comunidade quer ter alguma coisa na vida, tem que trabalhar. Nés temos produtos e
temos terra.”

3.1.5. Muatari — cacique da Aldeia Tuiararé.
“Concordei com o projeto (de comercializagdo) porque acho que vai diminuir as
dificuldades.”
“Ndo estou gostando que o pessoal da AVA estd deixando os indios sem nada para produzir”
(referindo-se aos equipamentos).

3.1.6. Piaui - indio da Aldeia Tuiararé.
“Gostaria que fizesse um projeto de apicultura.”

3.1.7. Aturi — monitor do Projeto Educagdo na aldeia Tuiararé.
“QOs brancos precisam entender que as coisas que tém no tmato € para nds e para as criangas
que vém."”
“Nés entendemos o que os brancos falam de nos. Eles vém atrds do que nds temos mas ndo
sabem cuidar do que é deles. Depois, vém dizer que o indio € preguicoso. Se o indio ndo sou -
besse trabalhar ndo poderia viver. O indio sabe levar a vida. Ndo € igual a vocés brancos que
vém aqui para atrapalhar a gente.”

3.1.8. Tacape Ani — mestre das peneiras na aldeia Tuiararé. Ensina os jovens.
“ Se produzir muitas peneiras, vai faltar material.”

3.2. Os lkpeng (antigos Txicao)

8.2.1. cacique Melobu
“Queremos provar para 0s brancos que também trabalhamos e porque temos tanta terra.”
“Estamos preparando para comegar a comercializagdo. Jd estamos construindo a casa de pro -
- dugdo. Para este ano ndo vai ter produgio para vender. 56 ano que vem.”

3.3. Os Trumai

8.3.1. Cacique Ard — da Aldeia Terra Preta.
“No momento, ndo estamos pensando em produzir nada para vender. Vamos esperar funcio -
nar para ver. Ndo podemos mais acreditar na conversa dos brancos porque jd passaram mui -
tos brancos por aqui prometendo melhorar a vida dos indios e nada aconteceu. Conhego a
EFUNAI desde pequeno e sentpre ouvi promessas.”
“Para vender sem receber logo, eles (os indios) preferem vender diretamente” (referindo-se
ao pagamento da produgéo pela Associagio s6 apés a venda. Os {ndios preferem re-
ceber de imediato). '

3.3.2. Cacique Kowé — da Aldeia Boa Esperanga.
“Acho certa essa idéia da AVA. Eles estdo querendo que o indio aprenda a fazer alguma coisa

para ter alguma coisa para a comunidade.”

“Eu estou querendo entrar no projeto, mas até agora ndo temos material” (referindo-se ao
material para o processamento de derivados da mandioca).

“Tem que ter alguém da AVA para ensinar, Farinha, nos sabemos fazer para o nosso consu -
mo. Para vender, parece que temos que melhorar e, por isso, tem que vir gente nos ensinar.”

5
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“Estamos querendo trabalhar com polvilho. Se entrasse um trator e um arado para preparar
a terra para a mandioca seria melhor, porque poderiamos trabalhar vdrias vezes na terra”
(referindo-se a dificuldade de cultivar seguidamente em uma mesma parcela).

3.4. Os Kamaiura

38.4.1. Cacique Sucuri — da Aldeia Moren4.
“Estamos comecando a abrir roca agora para produzir mandioca para a AVA.”
“Ano que vem vamos plantar banana, cana e outras coisas para vender.”
“Como o material atrasou muito, ndo comegamos ainda a fazer o polvilho para vender. Agora
vamos comecar.”

3.5. Os Yawalapiti

3.5.1. Cacique Aritana — grande lideran¢a do Alto Xingu. Falou como representante dessa

regido.
(Quanto 2 preocupacdo de se estragar a cultura dos indios com os projetos de fora):

“Temos que tomar muito cuidado com isso.”

(Quanto a gestdo financeira do projeto): “Ndo dd para trabalhar tudo junto. Cada povo
tem seu dinheirinho e isso tem que ser trabalhado separado.”

(Quanto ao projeto): “Todos nds (do Alto Xingu) estamos na espera. Nio ¢ que nds ndo
queremos. O nosso medo é que fizemos um estoque de polvilho que foi levado até o limite do
Parque e ficou ld. Depois comegou a perder com ataque de ratos.”

“Q artesanato aqui (na sua aldeia) s ¢ feito quando o pessoal tem vontade de vender.”

- 3.6. Os Kalapalo

3.6.1. Manu4 Kalapalo — da aldeia Tan (a reunifo foi realizada na aldeia Kalapalo).
“Para vender polvilho, teremos que fazer ele mais limpo e mais fino. Ndo dd para

usar nossa esteira para coar. Parece que para coar, além da esteira precisa de
passar por quatro sacos de pano.” :

.. - ( ¢ i

Foto 1. Reunio do povo Kayabi na Aldeia

Tuiararé
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4. Avaliacao do potencial de producao e
comercializagao de excedentes do PIX

4.1. Andlise critica produto a produto

»

4.1.1. A mandioca e seus derivados

A mandioca (Manthot esculenta Crantz), da famflia Euphorbiacez, é de origem brasilei-
ra, possivelmente do Brasil oriental tropical (Amaz6nia), de onde distribuiu-se, em diregio ao
norte, até as Antilhas, a América Central e o sul da América do Norte'e, para o sul, ao longo da
orla atlantica, até o estudrio do Prata. (Conceigédo, 1987).

Ao chegarem ao Brasil, os portugueses encontraram a mandioca sendo usada e culti-
vada pelos povos nativos.

A produgdo anual de mandioca no Brasil est4 em torno de 46 milhdes de toneladas,
ocupando cerca de 3 milhGes de hectares. A produtividade média est4 em torno de 17 tonela-
das por hectare, sendo esses dados de 1985, segundo Conceigao (1987).

O principal derivado da mandioca ¢ a farinha, consumida em todo o pafs. Nas Regides
Norte e Nordeste, chega a constituir a principal fonte de energia. O consumo total de farinha
em 1981 foi de 5,6 milhSes de toneladas, sendo que, per capita, chegou a 55,9 kg/ano (MA,
SNA, CTNF, 1981). Segundo Nobre (1976), citado por Conceigao (1987), de 1961 a 1970, a pro-
dugdo se expandiu 5% ao ano (indo de 3,2 milhGes para 5,2 milhdes de toneladas) nesse perfo-
do. A disponibilidade per capita foi de 41 kg/ habitante/ano.

A mandioca é colhida para processamento entre 18 a 24 meses ap6s o plantio. Sua
composigdo aproximada pode ser verificada nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Composigdo média aproximada da mandioca

Componente %

Umidade 61,00-66,00

Amido 20,00-34,00
Protefnas 1,00-1,50
Gorduras 0,18-0,24
Agticares 0,50-1,00

Fibras 0,70-1,06
Cinzas (*) 0,60-0,90

(*) As cinzas apresentam principalmente sais de cdldo, fésforo e ferro.

Tabela 2, Composi¢io média aproximada de vitaminas
do complexo B em 100 g de mandioca

Vitamina Quantidade (mg)
Tiamina 0,26
Riboflavina 0,07
Nicotinamida 2,20

Quanto a toxidez, as variedades quer bravas ou mansas contém um glicos{deo, mani-
hotoxina ou manotosideo, cujo aglicon ¢ o 4cido cianfdrico. As bravas o contém em qualquer
estdgio e as mansas somente em estdgio de desenvolvimento incompleto e em pequena pro-
porgdo. Por agéo enzimdtica, o glicosfdeo libera o dcido cianfdrico, o qual pode atingir 0,2% ou
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mais nas variedades bravas. O calor elimina o 4cido cianfdrico, mas o tempo de cozimento de-
ve ser diretamente proporcional & quantidade de glicosfdeo. A d4gua que escorre da prensagem
da mandioca pode matar pequenos animais (aves, porcos, etc.), e até mesmo criangas s3o enve-
nenadas ao comerem, incidentalmente, ramos ou massa de mandioca que ndo esteja cozida ou
tostada. Alguns autores relatam a morte de animais de maior porte (gado vacum) contamina-
dos pelo 4cido cianfdrico da mandioca. No entanto, segundo Carneiro (1976), a agdo enziméti-
ca que libera o 4cido cianfdrico somente comega a operar depois que as rafzes sdo extrafdas do
solo e expostas ao ar.

Os tipos de farinha consumidos nas diferentes regides do Brasil sdo bastante diferenci-
ados. No Norte do pafs, preferem-se as farinhas do grupo d’dgua. No Nordeste e no Sul, as do
grupo seca sido as mais apreciadas (ver Anexo 4). Dentro desses grupos, existem preferéncias
especfficas em cada centro consumidor, o que induz a diferentes comportamentos de pregos
em uma mesma época, de acordo com a oferta de cada farinha, (MA, SNA, CTNF, 1981).

O documento Normas de identidade, qualidade, embalagem, armazenamento e transporte da

farinha de mandioca (MA, SNA, CTNP, 1981), aprovado pela Portaria Ministerial n° 244, de

26/10/1981, mais o documento de mesmo titulo, aprovado pela Portaria n° 554, de
30/08/1995, estabelecem a normatizagdo para comercializagdo da farinha de mandioca (ver
Anexo 4).

Além da farinha de mandioca, os seguintes derivados podem também ser obtidos: bei-
ju, polvilho doce, polvilho azedo, fécula, tapioca, raspas, farinha de raspas. H4, ainda, outros
derivados, dos quais ndao nos ocuparemos no presente relatério pois sdo de tecnologia sofisti-
cada, nao interessando aos povos do PIX: glicose, xarope de glicose, dextrinas, xaropes de dex-
trinas, gomas, etanol, butanol, acetona, etc. Passaremos, agora, a apresentar uma rdpida descri-
¢do dos produtos de maior interesse no que concerne ao PIX. Essas informagdes foram obtidas
em documento ndo-datado, mimeografado, de autoria do prof. Leme Jtinior, da ESALQ-USP.

4.1.1.1. Farinha de mandioca

A) Processo industrial

Entende-se por farinha de mandioca o produto obtido de rafzes provenientes de plan-
tas da famflia das euforbidceas, género Manihot, tratadas por processo tecnolégico adequado,
esquematizado no Quadro 1 e descrito a seguir.
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Quadro 1. Processo industrial para obtengio da farinha de mandioca
COLHEITA RESFRIAMENTO |—» MOAGEM
LAVAGAO TORRACAO PENEIRACAQ

i T Y
DESCASCAMENTO 2® RALAGAO CLASSIFICACAO
RALAGAO PRENSAGEM ARMAZENAMENTO
8
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Estamos considerando, aqui, o processo industrial como normalmente é executado.
Existem sistemas mais artesanais que, no entanto, utilizam maquindrio que, mesmo ristico, fa-
cilita muitas das etapas do processo, como descascamento, ralagdo, prensagem, etc. Como vere-
mos mais adiante, o processo adotado no PIX ¢ bastante primitivo, praticamente todo manual

Descreveremos, agora, cada uma das etapas.

a) Colheita '

Deve ser realizada, preferencialmente, entre 16 e 20 meses apé6s o plantio. O processa-
mento deve iniciar-se, no méximo, 36 horas apés a colheita, caso contrdrio comega a ocorrer a
deteriora¢dao da mandioca. 2
b) Lavagdo

E feita em lavador, que, muitas vezes, faz também o descascamento. E necess4ria para
retirar a terra e as pedras aderidas as ramas. Freqiientemente, esses materiais chegam a consti-
tuir 5% do peso da matéria-prima.

c) Descascamento

Essa operagdo deve ser completa, retirando-se a pelfcula parda e a casca branca, que é
rica em substédncias t6xicas. Se conservadas, o produto ficar4 escuro.

Existem lavadores/ descascadores mais complexos, com agio em dois estdgios, e ou-
tros mais simples, constituindo-se de um cilindro suspenso, que gira a 18-20 rpm. Durante esse
movimento, as rafzes recebem jatos d’4gua. Dentro do cilindro, existem sarrafos, e os choques
dos ramos como esses sarrafos e com outros ramos liberam a pelfcula parda e a casca branca.

d) Ralagdo

Para a fabricagdo da farinha, a ralagdo é a seco (para o amido, ¢ timida).

O ralador mais comum é o tipo que consta de um cilindro, geralmente de madeira, on-
de estdo presas laminas de serras, dispostas longitudinalmente. O conjunto é protegido por um
cofre metdlico que tem no poste superior uma moega. As serras devem ser de ago resistente.

O rendimento est4 ligado a velocidade do tambor, ao seu didmetro e a distdncia entre
ele e a base da moega.
e) Prensagem .

Cerca de 60% da raiz da mandioca ¢ constitufda de umidade, que deve ser retirada pa-
ra facilitar a torragdo. Na indistria usam-se prensas manuais, de parafuso, de catraca ou hi-
drdulicas, que sdo mais eficientes.

Quanto mais rédpida for feita a prensagem apés a ralagdo, melhor, pois existem subs-
tancias que podem oxidar e escurecer o produto. Cerca de 20% a 30% da umidade deve ser re-
tirada na prensagem. Para isso, pressdo exercida deve ser de 25 a 30 kg/cm?

f) 2* ralagido

Serve para desfazer os blocos resultantes da prensagem. E realizada por uma
esfareladeira compota de serras.

g) Peneiragdo ;

Ao ser realizada, permite a passagem de partfculas menores de polpa, retendo pedagos
de casca e raiz.

h) Torragdo

E realizada em fornos especiais que podem ser:

»  uma chapa de ferro sobre uma fornatha, a fogo direto;
s cilindrico;
e  tipo planetdrio.
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O mais comum, em sistemas semi-artesanais, é o tipo planetdrio, constituf{do de uma
chapa de ferro ou cobre, circular e cncava, disposta sobre uma armagao circular, sob a qual é
feito o aquecimento (lenha ou 6leo combustfvel). Possui um eixo central onde estd uma pega

‘mével que gira, revolvendo a massa para impedir que ela queime. O fogo deve ser brando.

i) Resfriamento

Pode ser feito num cilindro oco, que gira em posi¢do levemente inclinada. E necess4rio
para que os torrdes possam se desfazer ao serem triturados na etapa seguinte ao invés de fica-
rem amassados. A goma endurece ao esfriar, permitindo a trituragéo.
j) Moagem

E feita em moinhos comuns, de ferro, constando de dois cilindros acanalados, girando
um préximo ao outro, sendo a distdncia entre eles varidvel para proporcionar maior ou menor
energia de esmagamento.
k) Peneirag3o

Oitenta e quatro por cento da farinha torrada deve passar por se¢Ges com crivos de 0,2
a 1 mm de didmetro.

D Classificagio

Deve ser feita, pelo menos, em trés tipos: grossa, média e fina.

O rendimento é de aproximadamente 25% a 30%, ou seja, a partir de 100 kg de mandi-
oca, pode-se produzir 25 a 30 kg de farinha.

A composi¢do da farinha pode variar, mas, em média, ela é considerada conforme

mostra a Tabela 3.

Tabela 3. Composi¢do média da farinha de mandioca

Componente %
Fécula (amido) ) 75,00 a 76,50
Proteinas 1,10a 1,35
Celulose 5,20 a 5,50
Naéo-nitogenados 2,85 a 4,67
Cinzas 1,10a 1,15
Umidade 12,50 a 13,50

B) Processo do PIX

No PIX, a mandioca constitui, sem diivida, o principal produto agricola cultivado e a
mais importante fonte de carboidratos (energia), para a populagdo que 14 habita.

O processo de produgdo da farinha de mandioca no PIX é extremamente riistico, pri-
mitivo mesmo. Quando se fala em produgéio de farinha de mandioca artesanal, logo pensamos
nas casas de farinha construfdas pelos portugueses desde o inicio da colonizagio, ainda hoje
funcionando em muitas regides, com energia hidrdulica e outras a diesel ou elétrica. Mesmo
esse sistema conta com uma série de implementos, jd descritos (descascador, prensa, torrador,
etc.), que os povos do Xingu néo tém. A produgéo de farinha de mandioca é um processo ma-
nual 4rduo, lento e pouco produtivo, mas cultural, no qual impera a agdo feminina. Os homens
se ocupam da roga: desmatamento, queima, plantio e capina. A partir da colheita, entra o ele-
mento feminino, sendo que desde mulheres, raparigas e até mesmo meninas participam do
processo de produgdo da farinha, esquematizado no Quadro 2 e descrito a seguir.

" a) Colheita

Feita com o uso de implementos como um bastdo de madeira fina e de ponta afiada,
que é usado para liberar as rafzes do solo.
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= Quadro 2, Processo para obtengio da farinha de mandioca no PIX
- COLHEITA
£
i
- TANSPORTE ARMAZENAMENTO
~ LAVACAO ESFRIAMENTO
. | 1
e DESCASCAMENTO
~ e UAL TORRAGAO
- , }
% PRENSAGEM
~ RALAGCAO MANUAL (TIPITI)
—~ b) Transporte
~ Feito em cestos de palha, normalmente levados sobre a cabega.
—~ ¢) Lavagdo
— Manual, retirando-se a terra.
~ d) Descascamento
~ E feito raspando-se a casca da rama. Em algumas aldeias, observamos que sdo utiliza-
. dos pedagos de latas de aluminio (normalmente a parte superior ou inferior de latas de cerveja
- ou refrigerante). Nesse processo, boa parte da casca branca interior permanece, ao contrdrio do
que ocorre no processo industrial.
_ e) Ralagdo
E manual, feita em ralador de metal ou noutro de madeira, no qual estdo espinhos de
= buriti, afiados com dentes de piranha. :
a f) Prensagem
8 O tipiti usado pelos povos do PIX é diferente daquele usado pelos caigaras do litoral
- brasileiro. Normalmente, estes tltimos utilizam um tipiti que é um tipo de cesta, onde a massa
—~ timida ¢ colocada e, depois, prensada numa prensa de madeira, tipo parafuso. No PIX, o tipiti
- ¢ um instrumento de palha fina e comprido, onde se coloca a massa e se estica bastante, pren-
. dendo-o em uma 4rvore ou suporte qualquer. Isso provoca a prensagem da massa.
- g) Torragdo
. Normalmente, é feita em recipientes de barro nio muito grandes. Vimos tachos de tor-
N ragao semelhantes aqueles das casas de farinha apenas numa Aldeia. Noutras Aldeias, a com-
' pra desse tacho era uma reivindicagdo, assim como a de outros implementos. O recipiente é o
. mesmo utilizado para fazer o beiju.
~ h) Esfriamento/armazenamento

)

pléstico.

)

11
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A farinha, apés torrada, é armazenada em gamelas, potes de cerdmica ou sacos de



Ikpeng raspando mandioca

enina

Foto 2. M

Foto 3. Mulher Suyé ralando mandioca
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Avaliagdo do potencial de comercializagio da farinha de mandioca produzida pelo PIX

Como j4 ficou claro anteriormente, a farinha de mandioca produzida no PIX teria difi-
culdade de ser aceita no mercado consumidor, dadas as condigdes em que é produzida.

No processo de produgao, ndo existe a 2* ralacdo, nem a moagem, nem a peneiragdo/
classificagdo. Formam-se granulos bastante duros que ndo se quebram ao serem pressionados
entre os dedos. Esses granulos, formados pelo endurecimento da goma, seriam eliminados
quando da moagem.

Essa farinha pode se adequar ao mercado local do PIX pois, na Regiso Norte, o seu
consumo € comum, 0 que ndo ocorre nas Regides Sul e Nordeste. Ou seja, os consumidores
ndo aceitam esse tipo de farinha.

Avaliagdo econdmica do potencial de comercializagio da farinha de mandioca do PIX

Para realizar-se um estudo de viabilidade econémica, o insumo fundamental é a infor-
magdo. Dados sobre produgdo, produtividade, indices, etc. sdo necessdrios. Tivemos grande
dificuldade em coletar essas informagées, quando de nossa estada no PIX, mas, para efeito de
avaliagdo econdmica da viabilidade de comercializagdo da farinha de mandioca produzida no
PIX, vamos langar méo de um artificio, explicado a seguir.

Sabemos que boa parte da mandioca consumida ndo é exatamente sob a forma de fari-
nha, mas também de polvilho, para fazer o beiju (cujo processo de produgdo descrevemos
mais adiante). No entanto, para facilitar a andlise, vamos considerar que todo o consumo fosse
sob a forma de farinha.

Segundo informagées colhidas no PIX com Canizio Kayabi (Aldeia Capivara) e com
Yonkonberi Suy4 (Aldeia Suy4-Missu), o consumo da farinha de mandioca (aqui consideran-
do-se a farinha propriamente dita e o polviho) é de cerca de um saco (50 kg) em 25 dias para
uma familia de oito pessoas. Isso daria 1,25 saco de farinha por més (30 dias). Como na Aldeiag
Suyd vivem 208 habitantes, pode-se estimar um consumo mensal de 32,5 sacos de 50 kg e anu-'
al de 390 sacos ou 19.500 kg ou, ainda, 19,5 t.

Para o PIX como um todo, podemos considerar o consumo de 6.714,4 sacos/ano ou -
335.719 kg ou, ainda, 336 toneladas de derivados da mandioca. Esse dado b importante pois
permite uma nogéo do consumo no PIX para que se possa ter uma idéia de um possivel exce- |
dente comercializédvel. : :

Consideraremos, entdo, um suposto excedente comercializdvel equivalente a um au-
mento de 50% na produgdo atual de derivados da mandioca, que cobre as necessidades dos
povos do PIX.

Produgdo atual para consumo = 336 t/ano
Produgdo para comercializar (50% de aumento)= 168 t/ano

Entéo, temos que essas 168 t dariam, no mercado do Rio de Janeiro, o equivalente a R$
33.600,00, conforme o seguinte célculo:
168.000 kg x R$ 0,20 (prego por kg) = R$ 33.600,00
Tal valor nédo inclui os custos com o frete. Considera-se que o frete de 1 kg de mercado-
ria do norte de Mato Grosso até o Rio de Janeiro custaria R$ 0,10. Dessa forma, para transpor-

tar as 168 t, ou 168.000 kg, até o Rio de Janeiro, seriam gastos R$ 16.800,00. Como o prego obti-
do pela venda da farinha seria de R$ 33.600,00, se subtrairmos o valor do frete, teremos:

R$ 33.600,00 — R$ 16.800,00 = R$ 16.800,00

Esse seria, portanto, o valor obtido com a venda do produto, j4 com o transporte.

Se considerdssemos (hipoteticamente, pois sabemos que ndo serianecessariamente
assim) que todos os 17 povos do PIX houvessem contribuido com a mesma quantidade de
farinha para a produgéo dessas 168 t, terfamos que dividir o dinheiro obtido por 17:

R$ 16.800,00 + 17 = R$ 988,24
Essa seria, entdo, a quantia que caberia a cada um dos povos.
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Podemos concluir que, do ponto de vista econémico mercadolégico:

* ¢ invidvel, economicamente, vender farinha de mandioca no mercado do Rio de Janeiro
(por extensdo, também nos de Sdo Paulo e Belo Horizonte);

. existe potencial para comercializar no norte de Mato Grosso, em cidades préximas ao PIX,
nas quais o hébito alimentar aceita o tipo de farinha produzida pelos povos indfgenas;

*  para comercializar essa farinha em pacotes pequenos (no varejo) fora do Mato Grosso, se-
ria necessdrio obter o SIF (Selo de Inspegao Federal), o que seria muito diffcil, dadas as
condig¢bes de manuseio e higiene em que ela é produzida;

*  comercializar no atacado (sacos de 50 kg) seria possivel, desde que se conseguisse estabe-
lecer um representante comercial local (nas cidades onde serd feita a comercializagéo),
que se encarregaria de embalar e comercializar o produto.

Mercado alternativo

O mercado alternativo pode ser considerado de muitas formas, mas pelo menos trés
merecem ser destacados:

* o mercado de produtos naturais, para alimentagio vegetariana natural, macrobi6tica ou
ainda dietética;

¢ o mercado de delicatessen, mais sofisticado;

. o mercado “soliddrio”, com cunho social/ cultural.

No mercado natural e de delicatessen, a farinha do PIX ndo tem chance de ser comercia-
lizada, em fungdo de seu aspecto visual e sua textura mais grosseira, que nao sdo aceitos nes-
ses mercados.

No mercado “soliddrio”, seria possivel obter-se alguma renda, com agregagéo de valor
através de uma embalagem artesanal, com rétulo explicativo dos povos do PIX. No entanto, as
quantidades possiveis de serem escoadas nesse mercado seriam muito pequenas, e o baixo va-
lor da farinha de mandioca, mesmo agregando-se um valor “social-soliddrio”, ndo compensa-
ria. Por outro lado, na Europa e nos EUA néo existe habito de consumo de farinha de mandio-
ca como se d4 com o café, produto vendido com a marca Campesino no mercado “soliddrio” pe-
la Fundagido Max Avelar, na Europa.

Conclusdes gerais sobre a produgio e a comercializagdo de mandioca no PIX

Em que pesem as varidveis econémicas que, por si s6, j4 condenam a produgao da fari-
nha de mandioca para a comercializagdo, cabem ainda outras observages gerais sobre essa
questao.

A rigor, ndo existe excedente do produto para comercializagido. Segundo Carneiro
(1976), havia um aparente excedente de produgido de mandioca entre os Kuikuro que, na ver-
dade, servia para cobrir eventuais perdas excessivas, causadas por porcos do mato ou formi-
gas, além de prevenir possfveis frustragSes futuras.

Segundo Lima (comunicagdo pessoal), os indios Juruna e em geral no PIX, constumam
manter aparentes excedentes que se destinam a trocas interpovos, mantendo um clima de ami-
zade e boa vizinhanga, j4 que, até os anos 50, esses povos combatiam valentemente entre si em
guerras e lutas.

Outro aspecto é que o aumento da produgdo de farinha de mandioca vai impor um
acréscimo de trabalho, o que levard os povos do PIX, especialmente as indias (velhas, jovens e
meninas), a uma sobrecarga insuportavel de trabalho, visto que, por uma questao tradicional/
cultural, a produgao de farinha de mandioca, Polvitho, Beiju, etc. faz parte exclusivamente do
universo feminino.

A possivel tecnificagdo da produgdo da farinha de mandioca, dado o primitivismo do
processo, praticamente todo manual, traz um provével problema.
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Os antropédlogos (segundo Lima, em comunicagio pessoal) utilizam o conceito de fato
social total para se referirem ao complexo sistema estabelecido pelos povos indfgenas em tor-
no da aplicagdo de conhecimentos produtivos. Quando um elemento do processo é alterado,
os fndios normalmente abandonam a produgéo, ndo retornando a tecnologia anteriormente
utilizada. O referido autor citou o exemplo da cerdmica dos Kayabi. Devido 2 mudanga desses
indios para o PIX e a conseqiiente modificagdo do tipo de argila disponivel, eles deixaram de
produzi-la. Isso levanta uma séria preocupagio pois, ao se alterar tecnologicamente o processo
de ralagio ou descascamento da mandioca, ao quebrar-se um dos implementos introduzidos,
simplesmente pode haver o abandono da produgéo ou sua redugdo num nivel insuficiente pa-
ra alimentar adequadamente os habitantes do PIX, o que hoje ocorre com certa folga.

Deve-se tomar extremo cuidado com essa questdo pois pode-se cometer um enorme
equivoco ao se tentar aumentar a producio de farinha de mandioca ou de outros derivados

- dessa planta, levando-se os povos do PIX a uma “camponizagido” e empobrecimento. A prética

de produgdo da mandioca € milenar e ndo é apenas uma técnica: estd ligada a todo um contex-
to histérico/ mistico/ cultural que ndo se deve tentar alterar. Em principio, dados os fatores
condicionantes econémicos e comerciais relativos ao tipo de farinha e de polvilho, esses pro-
dutos deveriam ser mantidos como produgdo de subsisténcia, pois representam 80% das ne-
cessidades alimentares desses povos, tendo ainda um valor cultural que supera em muito o
baixfssimo valor econdmico que poderiam obter fora do PIX.

O bom estado nutricional dos povos do PIX se deve, em parte, a farta disponibilidade
de derivados da mandioca. Convém néo estimular a comercializagdo desses produtos, sob o
risco de romper esse frdgil equilibrio que tem permitido uma sobrevivéncia digna (e auto-sus-
tentdvel), melhor, inclusive, que a de boa parte dos pequenos agricultores, camponeses, sem-

- terra ou assalariados rurais do Brasil.

Por fim, resta ainda a questdo ambiental, pois aumentar a produgio para a obtengao

de excedentes comercializdveis de derivados da mandioca colocard a necessidade do aumento

da exploragdo dos recursos naturais no PIX. O sistema agricola adotado é do tipo agricultura
itinerante ou shifting cultivation ou ainda slash and burn agriculture. Segundo informagées levan-
tadas, é necessdrio aguardarem-se 30 anos para se retornar a um mesmo local, o que faz com
que a drea necessdria para o cultivo de uma aldeia tenha que ser multiplicada por 30. Dessa
forma, como para alimentar os povos do PIX é necessdria uma produgdo anual de 336 t, e con-
siderando-se os dados de produtividade de Carneiro (1976), para o povo Kuikuro, temos cerca
de 16,44 t/ha/ano. Assim, seriam necessdrios 20,43 hectares cultivados por ano para alimentar
os habitantes do PIX. No entanto, como cada hectare produzindo necessita de cerca de 30 em

- pousio, temos que multiplicar por esse namero. Portanto, 20,43 hectares x 30 = 612,9 ou seja,

613 hectares devem estar vinculados 8 mandioca em plantio, em produgdo ou em pousio.

Um aumento de 50% da produgdo para comercializagio necessitaria de mais 10,22 ha
em produgdo por ano, mais 307 ha envolvidos com a cultura. Isso daria um total de 920 ha.
Uma vez que as dreas agricultdveis devem estar préximas as aldeias e que na época das chu-
vas boa parte delas fica alagada, deixando de ser produtiva, consideramos que o aumento da
produgdo poderd levar a um desequilfbrio no frgil ecossistema, acarretando-uma diminuigio
da produtividade, que hoje mostra-se boa.

Os solos sdo em geral latossolos, associados a areias quartzosas ou a podzélicos. Sdo
solos distréficos, pobres em bases trocdveis, dcidos e com baixos teores de matéria orgénica e
nitrogénio. Por isso, necessitam de tantos anos de pousio para sua recuperagio. A derrubada
da mata e a intensificagdo do uso desses solos, com a diminui¢ao do pousio, levaré, certamen-
te, a uma acelerada diminuigdo da fertilidade e a2 queda na produtividade da mandioca. Isso
_. pode levar a necessidade de adogédo de técnicas agricolas estranhas aos ind{genas, com o uso
__ de fertilizantes minerais e pesticidas, o que, evidentemente, ndo recomendamos.
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Atualmente, estdo disponiveis técnicas agroecolégicas, como a agrossilvicultura, que
tém dado 6timos resultados em diversos pafses do mundo (Africa, Asia, América Latina), in-
clusive no Brasil. Entretanto, a adogdo dessas técnicas pelos povos do PIX exigiria um acompa-
nhamento técnico especializado que, em nossa opinido, somente para produzir derivados da
mandioca, ndo valeria a pena, Seriam, por outro lado, interessantes para a diversificagdo da
produgdo, melhorando a dieta e talvez trazendo alguns produtos cujos excedentes seriam me-
lhor comercializdveis que os subprodutos da mandioca.

E interessante notar que diversos povos indigenas dominavam — e ainda dominam —
a arte da agrossilvicultura, muito antes dela existir como ciéncia. Ver, por exemplo, Posey
(1986a), em Ribeiro, B. G. (coord. 1986). Segundo esse mesmo autor, solos férteis, como a “terra
preta” da Amazénia, poderiam ter origem antropogénica, isto é, indigena.

4.1.1.2. Polvilho

A dgua resultante da prensagem da massa da mandioca ralada para obtengdo de fari-
nha contém cerca de 5% a 7% de fécula em suspensao, além de sais em solugao.

Como a mandioca apresenta cerca de 60% de umidade, ou seja, em 100 kg de raizes,
60 kg sdo constituidos de dgua e desta, cerca de 5% a 7% ¢é fécula em suspenséo, entdo 100 kg
de mandioca devem produzir, aproximadamente, 5 kg de polvilho.

Essa dgua, resultante da prensagem, é colocada em tanques ou cochos de madeira para
sedimentar, retirando-se entdo o liquido sobrenadante. Industrialmente, lava-se por vérias ve-
zes com 4gua limpa, com um volume de dgua dez vezes maior que o de amido, deixando-se
sempre decantar até retirar-se outra vez o sobrenadante e trocar-se a 4gua. Ao final do proces-
so, ocbtém-se o chamado polvilho doce. A fécula de mandioca é um produto obtido da mesma
forma, s6 que com um nimero maior de purificagGes.

O polvilho azedo é obtido se for trocada a 4gua apenas uma vez, deixando-se fermen-
tar por cerca de 15 dias (ou mais). O produto apresenta cheiro e gosto azedos devido a fermen-
tagado butirica. Esse cheiro é bem caracteristico e, para muitos, desagraddvel.

Deve-se proceder a secagem ao sol ou em estufas, para o armazenamento e embala-
gem. Esses derivados sao largamente utilizados na culindria brasileira para o preparo de bolos,
biscoitos, pdes de queijo, etc. Alguns desses produtos exigem o polvilho azedo para que bons
resultados sejam obtidos (Leme Jtinior, s. d.).

A) Produgdo de polvilho no PIX

Grande parte da mandioca do PIX (pelo menos nas dreas em que estivemos) é consu-
mida sob a forma de beiju, que vem a ser um produto feito com a mistura da massa da mandi-
oca com o polvilho.

O polvilho é produzido passando-se a massa da mandioca por uma esteira de palha,
que permite a passagem de uma fragdo mais fina. Essa esteira é colocada sobre uma panela
grande, e os indios passam as méos sobre a massa, jogando dgua sobre ela para que escorra. A
parte que permanece em cima, mais grosseira, serd embolada com as méos, formando uma
massa compacta, com formato semelhante ao pao de forma, que serd colocada para secar sobre
suportes de madeira.

O material que passou pelas frestas da esteira decantard no fundo da panela e, apds a
retirada do liquido sobrenadante, serd também colocado para secar, no mesmo local onde jd
estd a massa mais grosseira. Esse material mais fino (polvilho), é retirado cortando-se ac meio,
no fundo da panela (lembra um grande pedago de queijo branco).

O polvilho pode ficar durante muito tempo (meses) secando no inverno (época em que
praticamente néo ocorrem chuvas e que pode ir de abril a outubro). Quando se quer fazer bei-
ju, para comer com peixe, simplesmente pega-se uma porg¢io de polvilho e outra da massa
mais grosseira, pila-se num pildo, mistura-se com um pouco de 4gua e coloca-se numa grande
forma de barro sobre o fogdo, obtendo-se um produto que lembra uma grande massa de pizza,
com aspecto algo timido e mole.
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Os povos usam comer esse alimento como se fosse uma espécie de panqueca, com o
peixe colocado dentro do beiju.

Notamos que o grau de umidade do beiju, assim como sua espessura, variava de
povo para povo. N@o sabemos se essa variagdo é constante, ou se depende de quem. o est4
produzindo.

B) Comercializagdo do polvilho

Cabem, aqui, as mesmas e extensas observagdes que realizamos ao analisar a comerci-

alizagdo da farinha de mandioca. Nao vamos repeti-las.

Embora o polvilho obtenha melhor valor no mercado (R$ 0,44/ kg), o produto produzi-
do no PIX deixa a desejar com relagdo a textura, que é muito grosseira para determinadas recei-
tas, como a do pdo de queijo, que “emborracha”, nao crescendo como normalmente acontece,

Outro problema sdo as exigéncias sanitdrias. O produto industrial deve ser lavado
diversas vezes com dgua limpa, o que, nas condi¢des do PIX, é muito dificil. A dgua é trazida
dos rios, sendo carregada em baldes.

Acreditamos que o melhor destino do polvilho produzido no PIX ¢ alimentar os povos
que 14 habitam. Ndo hd destino mais nobre do que esse, que vem sendo cumprido a contento.
Competir no mercado com o polvilho produzido no centro-sul do pafs, em condi¢Ges extrema-
mente mais favordveis, ndo tem o minimo sentido.

4.1.2. Banana passa
Dentre os produtos agroextrativistas que observamos no PIX, um dos que mais cha-

" mou a atengao foi a banana passa, devido as condigbes altamente ecol6gicas e sustentdveis em

que é produzida, embora ainda em pequenissimas quantidades. Essa € uma importante inicia-
tiva da AVA, que deve ser apoiada e incentivada.

A banana (Musa sp.) é uma planta altamente adaptada as condigdes do PIX e, apesar
de exigir solos relativamente férteis, ricos em matéria organica, encontra diversos locais no
Parque onde pode ser explorada. Seu sistema reprodutivo, por brotagdo, formando o que se
chama de “familia”, permite a organizagéo da produgio e a manutengéo do cultivo por muito
tempo.Além disso, o sistema de secagem, usando energia solar, é também altamente eficiente,
do ponto de vista energético, e muito apropriado ecologiacamente.

Como se trata de uma atividade nova, estranha aos povos do PIX, pode ser introduzi-
da, como vem ocorrendo, sem causar muitos problemas, pois ndo existem tradigbes culturais
em torno dessa produgédo que possam vir a ser desestruturadas.

Outro aspecto interesante é que, em geral, os jovens estdao assumindo essa tarefa, o que
pode, com o passar do tempo, torné-la parte dos sistema de produgio de seus povos.

Além de ser um produto de bom potencial de comercializagdo e ecologicamente
correto, a banana passa constitui 6tima opgdo e alternativa alimentar aos préprios habitantes
do PIX, pois pode ser armazenada por longo tempo, ao contrdrio da banana natural que, apés
o amadurecimento, deve ser rapidamente consumida. Em nossa visita ao PIX, pudemos
constatar que tem havido 6tima aceitagdo da banana passa como produto alimentar. A Tabela 4
confirma suas 6timas condig¢do nutricionais.

4.1.2.1. Informagdes basicas sobre a produgdo de banana passa

Sendo a banana natural um produto sujeito a rdpida deterioragéo, sdo necessdrios pro-
cessos de preservagao, que podem ser assim divididos:

e t{ratamento com 4gua salinizada e secagem natural ou com luz artificial (infravermelho);
¢  secagem natural com luz solar;

secagem em secadores mecénicos, usando-se eletricidade;

secagem usando-se energia de biomassa (lenha);

e  secagem usando-se gds (GLP ou biogds).
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Tabela 4, Composi¢do quimica da banana passa ( por 100 g)

Componente Quantidade
Calorias 292 cal
Agua 13 a 15%
Protefnas 4,0%
Lipideos 1,2%
Glicideos 66,0%
Enxofre 36 mg
Fésforo 90 mg
Cloro ‘ 300 mg
Sédio 9 mg
Potdssio 1.140 mg
Magnésio 105 mg
Célcio ‘ 21 mg
Ferro 1,80 mg
Zinco 2,60 mg
Manganés 2,60 mg
Cobre 0,66 mg
Acido ascérbico (vitamina C) | 3,59 mg
Acido nicotinico 2,90 mg

Fonte: IFAC, Paris, FAO-IG/WG,88, 8 Abril, 1971.

As fases do processamento da banana passa sédo as seguintes:
e tratamento da fruta antes da secagem;
e  condugdo da secagem;
e  embalagem e apresentagdo;
e  aparelhamento. ‘

Ver na parte referente as Normas para Comercializagio, Classificagio e Fatores de Qualidade
e Acondicionamento, o que se aplica no caso da banana passa.

O Quadro 3 ilustra o processo de secagem da banana passa, independentemente do ti-
po de secagem.

A secagem ¢ feita em tinel de ar quente, a uma temperatura de 70° C, durante 12 ho-
ras, deixando-se o produto com 20% de umidade final.

A embalagem ¢ de celofane ou pldstico, em pacotes de 100 g a 250 g, acondicionados
em caixas de madeira ou papeldo.

A desinfecgdo é para prevenir o aparecimento de problemas com insetos e
microrganismos.

4.1.2.2. Algumas informagdes sobre as etapas do processo industrial

A) Descascamento . .
As bananas sdo descascadas manualmente, com cuidado para nio ferir a polpa. Nao se
conhece, até o momento, maquinas para o descascamento mecénico.

As frutas podem secar inteiras, cortadas longitudinalmente ou ainda em rodelas.
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