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RESUMO

O objetivo deste estudo foi analisar o impacto da producdo e comercializacdo da
farinha d'agua na economia do municipio de Sado Bento-MA, considerando aspectos
sociais, econémicos e culturais. Utilizou-se uma metodologia de pesquisa qualitativa
e quantitativa, envolvendo entrevistas e questionarios aplicados a 100 participantes,
entre produtores, vendedores e consumidores. Os resultados revelaram que 100%
dos produtores entrevistados utilizam a mandioca "brava" (Manihot esculenta Crantz)
na producao da farinha. A faixa etaria média dos produtores é de 45 anos, e a maioria,
70%, é composta por homens. Observou-se que apesar dos desafios como baixa
produtividade e falta de mao de obra, a producéo de farinha d'agua € uma importante
fonte de renda e um elemento central da identidade cultural local. O consumo
frequente do produto demonstra seu valor nutricional e cultural. A comercializacéo
ocorre principalmente em feiras livres (45%) e vendas diretas (30%) , ressaltando a
importancia dos circuitos curtos de marketing. A atividade contribui significativamente
para a geracado de renda, preservacédo da cultura alimentar e seguranca alimentar.
Conclui-se que a farinha d'agua tem um papel central na manutencédo da economia de
Séao Bento, tanto como fonte de renda para os produtores quanto como alimento
basico na dieta da populacéo.

Palavras-chave: Comercializagdo; Consumo; Fonte de renda; Mandioca;



ABSTRACT

The objective of this study was analyze the impact of the production and
commercialization of farinha d'agua on the economy of the municipality of Sdo Bento-
MA, considering social, economic, and cultural aspects. A qualitative and quantitative
research methodology was employed, involving interviews and questionnaires
administered to 100 participants, including producers, vendors, and consumers. The
results revealed that 100% of the interviewed producers use "bitter" cassava (Manihot
esculenta Crantz) in the production of farinha. The average age of the producers is 45
years, and the majority, 70%, are men. It was observed that despite challenges such
as low productivity and lack of labor, the production of farinha d'agua is an important
source of income and a central element of local cultural identity. The frequent
consumption of the product demonstrates its nutritional and cultural value.
Commercialization mainly occurs in open markets (45%) and direct sales (30%),
highlighting the importance of short marketing circuits. The activity significantly
contributes to income generation, the preservation of food culture, and food security.
It is concluded that farinha d'agua plays a central role in sustaining Sao Bento's
economy, both as a source of income for producers and as a staple food in the
population's diet.

Keywords: Commercialization; Consumption; Income source; Cassava.
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1 INTRODUCAO

A exploracao da cultura da mandioca (Manihot esculenta Crantz) é realizada
em todo o territorio brasileiro, exercendo grande influéncia na producdo agricola
(FERREIRA et al., 2013). A cultura oferece ampla diversidade de produtos derivados
da raiz exercendo importante papel na economia e dieta alimentar humana e animal.
No municipio de Sao Bento, a mandioca desempenha um papel vital na economia,
sendo a base para a producéo de farinha d'agua, um dos produtos mais importantes
para a comunidade, justificado assim, a importancia deste estudo.

A mandioca, teve sua producéo no ano de 2023 estimada em 18,67 milhdes de
toneladas, de acordo com o Levantamento Sistematico da Producdo (LSPA) de
agosto/2023 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Essa quantidade
foi colhida em uma éarea total de 1,28 milhGes de hectares, representando um
crescimento de 1,3% em relacdo ao ano anterior. Embora a produgédo tenha
aumentado, a area cultivada com mandioca apresentou um declinio de 0,3% em 2023.
Essa retracdo, porém, foi compensada pelo aumento da produtividade média, que
chegou a 14,94 t/ha, um crescimento de 0,53% em comparacdo com 2022 (IBGE,
2023).

A raiz de mandioca é a principal matéria-prima para agroindustria, e desta
podem ser fabricados diferentes tipos de farinha. De acordo com as diversas
tecnologias aplicada a fécula (amido), bem como outros amidos modificados, tém seu
uso em diversas aplicacdes, que vai desde a industria alimenticia a industria quimica,
siderurgica e petrolifera, dentre outros (FELIPE, 2018).

A mandioca apresenta grande variedade de espécies apresentando
caracteristicas distintas, podendo se diferenciar pelas caracteristicas morfologicas
como cor do tronco, recortes da folha, cor da raiz, conformacéo da raiz, etc. Essas
variedades dividem-se em dois grupos, sendo conhecida como mandioca mansa ou
de mesa e mandioca brava (Manihot esculenta Crantz) (MODESTO JUNIOR e
ALVES, 2016). A primeira, popularmente chamada de aipim ou macaxeira, €
consumida como os demais tubérculos através de coccao, frituras, purés e doces. A
mandioca brava destina-se a producao de farinha e fécula. Esta por sua vez apresenta
altos teores do acido cianidrico, toxico e, portanto, para 0 consumo humano ou animal,
necessita passar por um processo de fermentacdo, para reducdo da toxicidade. A

fermentacado, por meio da acdo de microrganismos, promove a degradacdo desses
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glicosideos cianogénicos (SANTOS, 2016).

A farinha de mandioca é um alimento de alto valor energético e elevado teor de
amido e fibras, além de alguns minerais como potassio, calcio, fésforo, sédio e ferro
(CEREDA et al., 2010). A composicao nutricional média apresenta 82,5% de amido,
2,7% de fibras, 0,3% de lipideos, 2,4% de cinzas, 0,2% de acglcares redutores e 2,6%
de proteina. Sua alta concentracdo de amido e fibras beneficia tanto a nutricdo
humana quanto animal, reforcando seu valor econémico e nutricional para as
comunidades que dependem deste produto (OLIVEIRA, 2021).

Existem trés tipos principais de farinha de mandioca: farinha d'agua
(fermentada), farinha seca (ralada) e farinha mista. Esta ultima é resultante da mistura
entre as duas primeiras, ou seja, com massa ralada e massa fermentada (BEZERRA,
2006). Esses tipos de farinha sdo amplamente consumidos pela populagéo local,
possuindo importancia ndo s por compor parte da dieta diaria, mas também por
destacar seu valor cultural e sua relevancia socioeconémica para as comunidades.

De acordo com Vilhalva et al. (2011), do volume total de producéo brasileira de
raiz de mandioca, 83% sao direcionadas especificamente para as agroindustrias de
farinha e fécula. Isso demonstra a importancia da mandioca ndo apenas como um
produto agricola bruto, mas como um insumo crucial para a inddstria alimenticia
brasileira. Desse modo a concentracdo da producdo nas agroindustrias de farinha e
fécula sublinha a relevancia econémica desta cadeia produtiva e seu impacto direto
na geracao de renda e empregos nas regides produtoras.

O objetivo deste trabalho é analisar a importancia da cultura da mandioca no
municipio de S&o Bento, com foco na producéo de farinha d'agua, e entender os
beneficios do consumo da farinha de mandioca e da mandioca em geral, destacando

seu valor econdmico, nutricional e cultural.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Analisar a importancia da cultura da mandioca e a produc¢éo de farinha d'agua
no municipio de S&o Bento, destacando os aspectos de produgdo, consumo e seus

impactos econdémicos, nutricionais e culturais.

2.2 Objetivos Especificos

e Analisar os padrbes de consumo da farinha d'agua na regido, destacando
preferéncias, demandas do mercado e influéncias culturais;

e Examinar os impactos socioecondmicos da producédo de farinha d'agua no
municipio;

e Investigar os fatores que influenciam a comercializacao da d'agua produzida no

municipio de Sao Bento.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Processamento da farinha d’agua

No processamento de raiz de mandioca para producdo de farinha d'agua,
destacam-se as regides Norte e Nordeste, geralmente utilizando pequenas casas de
farinhas artesanais, estrutura produtiva tradicional mais usada no Brasil para o
processamento da mandioca. Isso difere-se do modelo encontrado na Mesorregiao
Metropolitana de Belém, onde o processo é realizado com maior aparato tecnoldgico
pelas agroindustrias, cuja unidade produtiva destaca-se no arranjo produtivo pelas
inovacbes apresentadas a partir de mudanca do processamento manual para
semimecanizado, com a introducao de equipamentos de aco inox, cevadeira elétrica,
plataforma elétrica para peneiramento e forno mecanico (MODESTO JUNIOR;
ALVES, 2016).

A producéo artesanal nas regides Norte e Nordeste, apresenta uma diversidade
de métodos de producéo de farinha de mandioca. Essa diversidade inclui a farinha de
mandioca comum e a farinha d'dgua, cada uma com caracteristicas distintas a
depender do método de producéo. A farinha de mandioca comum, por exemplo, passa
por um processo de secagem diferente da farinha d'agua, que é fermentada antes da
torrefacéo, conferindo-lhe um sabor e textura tnicos (BEZERRA,2006)

Figura 1- Producéo de farinha em diferentes regides do Brasil,
especificamente no Norte e Nordeste, e na mesorregido de Belém

Fonte: IBGE (2016)
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Os métodos tradicionais de fabricacdo de farinha d'agua utilizam
frequentemente equipamentos rudimentares, herdados dos povos indigenas,
primeiros cultivadores da espécie (PINHO, 2022). Para uma melhor compreenséo das
etapas envolvidas na producao tradicional da farinha d'agua, a seguir € apresentado

o fluxograma (Figura 2), que detalha cada fase do processo.

Figura 2 - Fluxograma sobre Métodos Tradicionais de Fabricacdo de Farinha d'agua

GELATINIZACAO
DESCASCAMENTO: ESFARELAMENTO: PARCIAL:

Remocao da casca da Desintegracéo do Aguecimento para
mandioca material prensado modificar a estrutura do
amido

TORRACAO:

PRENSAGEM: Aquecimento a
Extracdo da agua temperatura entre 150
através da prensagem a 250°C para dar
sabor e textura

LAVAGEM:
Limpeza das raizes para

remover sujeiras e
impurezas

FERMENTACAO: TRITURACAO: PENEIRAMENTO:

(Ficar de Molho) Ajuda a ] = g . .
SrlErer & edliee Ae Trituracdo das raizes em Ajuste a granulometria

caracteristicas do amido pedacos menores do produto final

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Na producéo da farinha, € comum utilizar a mandioca, branca ou amarela, de
maior teor de compostos cianogénicos, O processo pode ser artesanal ou semi-
industrial e geralmente envolve vérias etapas, incluindo descascamento, lavagem,
trituracdo, prensagem, esfarelamento e gelatinizagdo parcial, com formacgédo de
aglomerados que interferem na granulometria do produto (BEZERRA, 2006;
CEREDA; VILPOUX, 2010). Posteriormente, sdo realizadas a torracdo, com
temperaturas variando de 150 a 250 °C, e o peneiramento, para ajuste da

granulometria desejada.

3.2 Comercializagdo da farinha

Em muitas comunidades, a farinha d'dgua se destaca como uma fonte
acessivel e estavel de alimento basico, desempenhando um papel crucial na
seguranca alimentar das familias, especialmente em periodos de escassez de
alimentos ou instabilidade econémica. A Instru¢do Normativa N° 52/2011 do Ministério
da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), que substituiu a Portaria N°
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554/1995, regula os padrdes de qualidade e comercializacao da farinha de mandioca,
assegurando que o produto atenda aos requisitos necessarios para consumo. Com
seu baixo custo de producdo e longa vida util, que pode variar de 6 a 12 meses quando
armazenada adequadamente, a farinha d'dgua torna-se uma opcao viavel e
estratégica para diversos grupos socioeconémicos, reforcando sua importancia no
contexto da agricultura familiar e no fortalecimento da economia local.

O cultivo da mandioca e a producédo de farinha d'agua estao frequentemente
associados a agricultura familiar (ARAUJO; LOPES, 2009), desempenhando um papel
vital na subsisténcia e na preservacédo das tradi¢gfes culturais das comunidades rurais.
Neste sentido o apoio e o incentivo a producéo agricola familiar podem contribuir para
o desenvolvimento econémico e social dessas comunidades.

E importante ressaltar que processamento de fabricac&o de farinha d'agua gera
grandes volumes de residuos. Dentre estes, destacam-se a casca (periderme e
entrecascas) e a massa fibrosa ou bagaco (cortex e parénquima de armazenamento
de amido) o que reduz significativamente a relacédo de produtividade entre raizes e 0
produto final farinha d'agua (VILHALVA et al., 2011).

O rendimento de farinha d'agua produzida em relacdo a quantidade de raizes
apresenta variagdo em funcéo da variedade utilizada, com idade da cultura e do
sistema de fabricacdo. De modo geral, o processamento de 100 kg de raiz de
mandioca gera em média de 25 a 30kg de farinha d’agua (ARAUJO; LOPES, 2008).
Essa variacdo no rendimento é influenciada também por fatores como o clima, a
gualidade do solo e as técnicas de manejo empregadas durante o cultivo da mandioca
(FARIAS, 2006).

De acordo com o relatério do Sebrae (2012), o consumo per capita de farinha
de mandioca € maior nas regides Norte e Nordeste do Brasil. A média brasileira é de
5,3 kg anuais per capita. J& a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) do IBGE de
2017 indicou um consumo médio anual de 11,8 kg de farinha de mandioca por pessoa
no Nordeste. Apesar da falta de dados especificos para o estado do Maranhao, é
plausivel que seu consumo esteja proximo dessa média regional, considerando sua
posi¢ao geografica e tradicdo no consumo da farinha.

O comportamento do consumidor em relacdo a farinha de mandioca é
influenciado por diversos fatores, como cultura, midia e ciclo social. Aspectos
relevantes do comportamento de consumo incluem frequéncia de compra, fatores

importantes na escolha do ponto de venda e do produto, qualidade e preco
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(BLACKWELL et al., 2005).

Embora o consumo per capita de farinha de mandioca seja baixo em algumas
regibes, como a Grande Sao Paulo, ela ainda € um alimento tradicional na dieta dos
brasileiros. Fatores culturais, de marketing e socioeconémicos influenciam os habitos
de consumo, que variam conforme a regido e o tipo de estabelecimento varejista
(BLACKWELL et al., 2005; SILVA et al., 2002).

3.3 Formas de comercializacdo e Consumo

A comercializacdo da farinha de mandioca em Sao Bento ocorre em diversos
pontos, incluindo feiras livres, mercados publicos e supermercados. As feiras livres
desempenham um papel crucial na venda varejista de uma ampla variedade de
produtos alimenticios e agricolas, incluindo a farinha de mandioca. Nessas feiras, a
farinha é vendida diretamente pelos produtores ou pequenos comerciantes,
permitindo uma interacdo direta entre o consumidor e o vendedor. Esta interacao
possibilita a barganha de precos e influéncia na escolha dos produtos, demonstrando
a relevancia social e econémica dessas feiras para a comunidade local (BORGES,
2019).

Contudo, a falta de habitos higiénicos adequados e a insuficiente capacitacao
e conhecimento dos vendedores sobre as praticas de comercializagdo seguras nas
feiras podem facilitar a contaminacdo da farinha de mandioca por agentes fisicos,
guimicos e bioldgicos. Isso contribui para a deterioracdo do produto, reduzindo sua
vida util e representando riscos para a saude dos consumidores. A capacitacdo dos
vendedores e a implementacao de praticas higiénicas adequadas sédo essenciais para
garantir a qualidade e a seguranca da farinha de mandioca comercializada nessas
feiras (ALMEIDA FILHO et al., 2020).

A farinha de mandioca tem uma longa histéria de consumo que remonta aos
tempos coloniais no Brasil. Como destacado por Borges da Cruz (2013), tanto os
indigenas quanto os colonos portugueses integraram esse alimento em suas vidas
cotidianas por razdes diversas. Com a colonizacdo, 0s colonos portugueses
aprenderam com os indigenas a importancia e as diversas formas de consumo da
farinha de mandioca. Para eles, a farinha tornou-se um elemento crucial na
manutencdo das colbnias, oferecendo uma fonte farta, nutritva e de fécil
armazenamento. O autor supracitado destaca ainda que os colonos utilizavam a

farinha ndo apenas para seu proprio consumo, mas também como parte do
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fornecimento aos trabalhadores, inclusive nas expedicdes pelos rios.

Segundo Silva (2018) “a farinha d’agua € um produto especifico da regiao
Amazbnica, porém consumida praticamente em todos os estados brasileiros”. Ela é
conhecida por sua granulacdo maior em relacdo aos demais tipos de farinhas.
(SANTOS, 2016). A farinha de Braganca-PA, considerada uma das mais produzidas
do pais, recebeu o registro de Indicacdo Geografica, garantindo sua procedéncia e
tradicdo regional (AZEVEDO, 2019). Essa farinha € consumida com acai na regiao
amazonica e é um ingrediente fundamental nas refeic6es diarias dos habitantes locais.

O estudo da produgdo e do consumo desse produto ndo sé aprofunda a
compreenséo de seu valor econémico e cultural, mas também refor¢a a necessidade
de politicas publicas voltadas para a valorizacdo e o incentivo a producdo artesanal

de farinha d'agua.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Local da pesquisa

A pesquisa foi realizada no municipio de Sdo Bento, que esta situada na
baixada Maranhense, considerada desde 1991 como Area de protecdo ambiental APA
(Figura 3), o qual estende-se por 459,1 km2 e conta com 46.395 habitantes de acordo
com o censo do IBGE (2022). Cuja a densidade demografica € de 101,52 habitantes
por km2 no territério do municipio.

Vizinho dos municipios de Bacurituba, Palmeirandia, Pinheiro e Sao Vicente
Ferrer. Situado a sete metros de altitude, S&o Bento tem as seguintes coordenadas

geogréficas: Latitude: 2° 41' 55" Sul, Longitude: 44° 49' 17" Oeste.

Figura 3 - Localizacdo geografica do municipio de Sdo Bento, Maranh&o, Brasil.
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Fonte: Feitosa (2023).

4.2 Coleta dos Dados

O estudo foi realizado por meio de uma abordagem qualitativa e descritiva.
Segundo Minayo (2014), a pesquisa qualitativa € apropriada para compreender
fendmenos sociais complexos atraves da coleta de dados que capturam percepcgoes,
atitudes e experiéncias dos participantes. As seguintes técnicas de coleta de dados
foram utilizadas: Entrevistas semiestruturadas com base no questionério (Anexo 1)
em que, foram entrevistados 30 (trinta) produtores de farinha, 20 (vinte) comerciantes

e 50 (cinquenta) consumidores de farinha d’agua do municipio de Sdo Bento-MA.
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Foram realizadas observacdes in loco do processo de fabricagdo da farinha
d’agua, com o objetivo de acompanhar as etapas do processo e identificar as praticas
utilizadas.

O questionario aplicado aos fabricantes da farinha foi realizado na zona rural
do municipio, com produtores que ja trabalham ha cerca de sete a 45 anos na
producao de farinha d’agua. O questionario foi dividido em se¢des que abordaram
sobre o processo produtivo, comercializagdo, sustentabilidade e perspectivas (Anexo

1). Na oportunidade realizaram-se visitas em algumas casas de forno da regiao.

Figura 4 - Processo de torragem da farinha d'agua em casa de forno da zona rural de S&o Bento MA.

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

Apos a observacéo das etapas de producgéo da farinha d'agua, foram realizadas
entrevistas com vendedores locais que comercializam o produto em seus
estabelecimentos. A selecdo dos participantes se deu por conveniéncia, priorizando
vendedores da zona urbana do municipio que atuam em diferentes pontos de venda,
como feiras livres, ruas centrais e comércios de bairros. A caracterizacdo dos
entrevistados incluiu informacg6es sobre idade, tempo de experiéncia na venda de

farinha d'agua, origem do produto e percepcao do mercado.
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Figura 5 - Comercializagéo de Farinha d'agua

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

A fim de compreender a dindmica de comercializagdo da farinha d’agua na
regido, foi realizada a entrevista com 50 consumidores através do Google Forms. O
guestionario online (Anexo 1) foi elaborado com base nos objetivos da pesquisa e nas
informacdes coletadas nas etapas anteriores. As perguntas foram divididas em sec¢bes
tematicas, abrangendo topicos como, perfil do consumidor, habitos de consumo e

percepcdes sobre a farinha d'agua.

4.3 Analise dos Dados

As entrevistas foram transcritas e codificadas por temas relevantes (aspectos
econémicos, culturais, sustentabilidade; futuro da producdo, etc), para analise
gualitativa, de acordo com Minayo (2014). A analise de conteudo tematico foi
empregada para identificar padrdes, categorias e relagbes nas falas dos
entrevistados.

Além disso, uma observacdo in loco foi realizada para complementar as
informacdes das entrevistas, fornecendo insights adicionais sobre o contexto e o
impacto da farinha d'agua na comunidade de Sao Bento.

A tabulacdo e a analise estatistica dos dados do questionario online foram
realizadas utilizando técnicas estatisticas descritivas e inferenciais, conforme sugerido
por Flick (2013), permitindo uma analise quantitativa do perfil dos consumidores e

seus habitos de consumo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

A pesquisa sobre a farinha d'agua em Sao Bento contou com a participacao de
produtores, vendedores e consumidores, totalizando 100 pessoas (Tabela 1). A
diversidade de perspectivas e experiéncias desses individuos enriqueceu
significativamente a pesquisa, proporcionando uma visdo abrangente da dinamica

socioecondmica e cultural da farinha d'agua na regido.

Tabela 1 - Distribuicdo demogréfica dos participantes

Grupo Numero de Faixa Etéaria Proporcéo de
Participantes Média Género

Produtores 30 45 anos 70% masculino /
30% feminino

Vendedores 20 38 anos 50% masculino /
50% feminino

Consumidores 50 30 anos 45% masculino /
55% feminino

5.1 Produtores de Farinha D'Agua

A entrevista realizada com os produtores de farinha d'agua em Sao Bento
proporcionou percepcoes valiosos sobre diversos aspectos da produc¢ao, incluindo o
processo produtivo, desafios enfrentados e perspectivas para o futuro.

Quando questionados sobre a variedade de mandioca utilizada para o preparo
da farinha d’agua, 100% dos produtores afirmaram que conhecem a variedade que

esta produzindo, com destaque para a mandioca “brava” (Manihot Esculenta Crantz).

Figura 6 - Manihot Esculenta Crantz

Fonte: Arquivo pessoal ('202'4.) '

Isso sugere um bom conhecimento sobre as caracteristicas especificas da

mandioca utilizada na producéo da farinha d'agua, o que pode influenciar na qualidade
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do produto final.

A producao da farinha d'agua em Sao Bento, Maranhéo, se caracteriza por um
método tradicional, enraizado na cultura e historia local. Por isso ao serem
guestionados sobre a adocdo de tecnologias e maquinarios modernos para o
desenvolvimento da atividade, a pesquisa revelou que 100% dos entrevistados
(produtores de farinha d'agua) em Sao Bento nado utilizam nenhuma tecnologia ou
maquinario em nenhum estégio da producéo. Este resultado, indica uma baixa adocéo
de praticas mais modernas e eficientes, contrastando com o potencial que a tecnologia
poderia oferecer para a otimizac&o da producao.

Segundo Cereda e Vilpoux (2010), a tradicédo e a cultura local desempenham
um papel significativo, mantendo métodos tradicionais enraizados na comunidade.
Além disso, de acordo com Silva (2019), a falta de acesso a informacdes sobre novas
tecnologias, a infraestrutura limitada e possiveis barreiras econémicas também sédo
importantes para a resisténcia a adocdo de inovagdes tecnoldgicas.

A pesquisa destacou a importancia de abordagens como a transferéncia de
tecnologia e a capacitacdo dos produtores para superar esses desafios. Conforme
indicado por Cereda e Vilpoux (2010), a introducdo de tecnologias modernas nao so
poderia aumentar a eficiéncia e a qualidade da producdo, mas também ajudar a
enfrentar questdes como as condicdes climaticas desfavoraveis e a deficiéncia de
mé&o de obra tornando a atividade mais sustentavel e competitiva.

Com relacdo aos desafios enfrentados pelos produtores de farinha d'agua, a
pesquisa revelou que o principal desafio esta relacionado com as condi¢des climaticas

desfavoraveis (40%), seguido da falta de méo de obra qualificada (25%) (Grafico 1).

Graéfico 1 - Principais desafios enfrentados pelos produtores de farinha d'agua em Sao Bento.
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
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A etapa de melhoria na producdo de farinha d'agua €& responséavel pelo
desenvolvimento de caracteristicas quimicas e sensoriais especificas desse tipo de
farinha (AZEVEDO, 2017). No entanto, as condi¢Bes climéticas desfavoraveis, como
excesso ou escassez de chuvas, podem prejudicar esse processo, impactando a
gualidade final do produto (SILVA, 2018), tornando essencial a implementacao de
estratégias de manejo e adaptacdo para lidar com tais condicbes adversas, como
sistemas de irrigacao eficientes, a exemplo a irrigacdo por gotejamento, e drenagem
adequada que podem ajudar a controlar a umidade do solo em periodos de seca e
excesso de chuvas, respectivamente, etc.

Sobre quais eram os canais de comercializacdo da farinha, a maioria dos
produtores responderam que é a feira livre da cidade, seguido de vendas diretas na
propriedade e por ultimo em estabelecimentos comerciais (Grafico 2).

Gréfico 2 - Canais de comercializacao da farinha d'agua em S&o Bento.
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
As feiras livres representam o principal canal de comercializacéo para 45% dos

produtores, evidenciando a importancia desses espacos para a venda direta ao
consumidor final. De acordo com Picanco. (2020), as feiras livres oferecem aos
produtores a oportunidade de apresentar seus produtos de forma personalizada,
estabelecendo um contato direto com o0s consumidores. Esse modelo de
comercializacdo ndo apenas facilita a venda, mas também contribui para a construcéo
de relagcbGes de confiangca entre os produtores e os consumidores, promovendo a
fidelizacéo e valorizacdo dos produtos locais.

Em relacéo a pratica da Producdo Sustentavel, apenas 15% dos produtores

utilizam praticas agricolas sustentaveis (Grafico 3), como o manejo integrado de
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pragas e o uso de adubos organicos. Esse dado sugere uma oportunidade de melhoria
na adoc¢ao de praticas que promovam a sustentabilidade da producéo.

Gréfico 3 - Prética de producao sustentavel entre os produtores
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).

Apesar dos desafios enfrentados, a maioria dos produtores (60%) possui
expectativas positivas para o futuro da producdo de farinha d'agua em Sao Bento,
enquanto uma parcela (40%) possui expectativas negativas. I1sso indica um otimismo
guanto ao potencial de crescimento e desenvolvimento da atividade, ressaltando a
importancia de investimentos e politicas de apoio ao setor.

Gréfico 4 - Expectativas futuras para a producgéo de farinha d'agua
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
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Esses resultados fornecem informacgdes valiosas para orientar iniciativas que
visem melhorar as condi¢cdes de producédo e comercializacdo da farinha d'agua em
Séo Bento, contribuindo para o fortalecimento da economia local e a valorizagdo dos

produtos tradicionais da regiéo.

5.2 Vendedores de Farinha D’Agua

Os vendedores entrevistados apresentaram uma diversidade em termos de
idade, sexo e experiéncia na venda de farinha d'agua. A faixa etaria dos entrevistados
variou de 25 a 55 anos, com uma distribuicdo equilibrada entre homens e mulheres.
O tempo de experiéncia na venda de farinha d'agua variou de 3 a 15 anos, indicando

uma mistura de vendedores experientes e novatos no mercado (Tabela 2).

Tabela 2 — Vendedores entrevistados (variedade de Idade, sexo e experiéncia)

Faixa Etéaria Homens Mulheres Experiéncia (anos)
25-35 anos 10 12 3-7
36-45 anos 15 14 8-11
46-55 anos 8 9 12-15

Fonte: Arquivo Pessoal (2024).

Quando perguntado quais as fontes de abastecimento da farinha d'agua, a
maioria dos entrevistados (75%) respondeu que obtém o produto de fornecedores
locais (Grafico 5). Essa preferéncia por fornecedores préximos demonstra a

relevancia da producéo local e do escoamento direto para o mercado consumidor.

Gréfico 5 - Fornecedores de farinha d'agua

B Fornecedores Locais
B Regibes Proximas

Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
Embora a maioria dos vendedores opte por fornecedores locais, 25% dos
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entrevistados adquirem o produto de regides proximas a Sdo Bento. Essa pratica
evidencia a complementaridade entre a producdo local e a de outras regides,
possibilitando o0 acesso a uma variedade superior de tipos e qualidades de farinha
d'agua.

Souza (2020) discute a modernizacdo da producdo de farinha d'agua e a
importancia da qualificacdo para ingresso e permanéncia no mercado. Por sua vez,
Silva Junior et al. (2019), abordam as dificuldades de acesso a novos mercados para
unidades produtoras de farinha, destacando a influéncia de aliancas estratégicas,
estratégicas para grandes empresas.

A escolha dos fornecedores de da farinha d'agua pelos vendedores em Séo
Bento é influenciada por diversos fatores, entre os quais se destacam o preco, a
gualidade, confiabilidade do fornecedor e relacdo pessoal ente vendedor e
consumidor.

Quando questionados sobre o preco médio de venda da farinha d'agua, até a
realizacdo da presente pesquisa, houve variacdo entre R$ 10,00 e R$ 25,00 por quilo,

dependendo do local de venda e da qualidade do produto.

Gréfico 6 - Preco Médio de Venda da farinha d'agua
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
Os principais clientes dos vendedores incluem consumidores finais, que
representam 80%, e restaurantes locais, que correspondem a 20%.
A sazonalidade nas vendas de farinha d'agua em Sao Bento, caracterizada por
periodos de maior demanda durante festividades locais e épocas de colheita, pode

ser fundamentada teoricamente considerando a dinamica do mercado e o
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comportamento do consumidor. De acordo com Souza e Menegon (2019), a variagéo
de precos da farinha d'agua ao longo do ano, com aumento no final do ano antes do
inicio das chuvas, sugere uma relacéo entre a sazonalidade na producao e a demanda
em determinados periodos. Além disso, esta pesquisa destaca a importancia da
modernizacdo da producgéo e a presenca de unidades de grande porte, o que pode
influenciar a oferta e a demanda sazonal do produto.

Portanto, a sazonalidade nas vendas de farinha d'agua em S&o Bento reflete
nao apenas aspectos culturais e tradicionais, mas também fatores econémicos e de
mercado que impactam o comportamento dos vendedores e consumidores nesse
contexto especifico.

Ao questionar os vendedores sobre a percepcédo da qualidade da farinha
produzida em S&o Bento, 70% dos entrevistados avaliaram positivamente e 20%
negativamente (Gréfico 7). Essa percepcdo € influenciada por fatores como a
gualidade do produto, o sabor, a textura, a coloragdo e a crocancia, bem como a
padronizac&o da producao, controle de impurezas e uniformidade do produto (CHISTE
e COHEN, 2011). Além disso, a qualidade da agua utilizada na producédo da farinha
também é fundamental, pois pode afetar a qualidade final do produto (BRASIL, 2015).

Gréfico 7 - Percepc¢éo da qualidade da farinha produzida em S&o Bento
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).

Com relacdo a percepcao dos vendedores sobre o mercado consumidor
(Gréfico 8), a maioria dos entrevistados (80%) acredita na existéncia de um mercado

consumidor para a farinha d'dgua, confirmando seu potencial como um produto
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nutritivo e versatil (BORGES, 2019). Essa percepcao € corroborada pela literatura,
gue destaca a crescente popularidade da farinha d'agua na culinaria brasileira e
internacional.

No entanto, uma parcela dos vendedores (20%) expressou ressalvas quanto a
expansdo do mercado, devido a necessidade de maior divulgacdo do produto e a
concorréncia com outras farinhas (LEAO et al, 2022). Essa preocupacao é valida, uma
vez que a preferéncia dos consumidores varia de acordo com a regido, com algumas
areas apresentando maior demanda por farinha de granulometria média (BORGES,
2019).

Grafico 8 - Percepcéo dos vendedores sobre o mercado consumidor para a farinha d'agua.

Mercado consumidor para a farinha d'agua
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).

Além disso, Ledo et al, (2022) aponta que a producao de farinha d'agua ainda
€ baixa para suprir a necessidade dos consumidores em algumas regides.
Investimentos em tecnologias e técnicas de aperfeicoamento da producédo poderiam
aumentar a disponibilidade da oferta desse produto, atendendo melhor a demanda do
mercado consumidor (SEBRAE, 2012).

A presente pesquisa revela que as expectativas dos vendedores em relagéo ao
futuro da farinha d'dgua em S&o Bento se dividem em dois grupos:

Aqueles que possuem visao Otimista (50%): Essa parcela dos vendedores
acredita no crescimento do mercado da farinha d'agua, destacando fatores como o
aumento da demanda por produtos naturais e saudaveis, a valorizacao da cultura local

e o potencial de exportacdo do produto.
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E aqueles que possuem visdo Cautelosa (50%): Essa parcela dos vendedores
apresenta uma visdo mais cautelosa sobre o futuro do mercado, reconhecendo
desafios como a necessidade de aprimorar a qualidade da farinha d'4gua, a
concorréncia com outros produtos e a falta de apoio governamental.

O futuro da venda da farinha d'agua em S&o Bento depende de um esforco
conjunto entre vendedores, governo e consumidores. Como mencionado por Silva
(2019), ao investir na qualidade do produto, na inovagcdo e na busca por novos
mercados, e com 0 apoio governamental adequado, a farinha d'agua pode se
consolidar como um produto de sucesso.

Atualmente, a farinha d'agua produzida em S&o Bento, Maranh&o, ndo possui
um selo de indicacdo geografica (IG). Obter esse selo seria uma excelente
oportunidade para valorizar o produto, destacando suas caracteristicas Unicas e

ligadas a regido, além de fortalecer sua posicdo no mercado.

5.3 Consumidores da farinha D'dgua de S&o Bento-MA

A entrevista contou com a participacdo de 50 pessoas com faixa etaria que
varia entre 17 e 53 anos. Destes, 72% sdo do sexo feminino e 28% do sexo masculino.

Os resultados da pesquisa indicam que a maioria dos respondentes (78%)
consome farinha d'agua com frequéncia, (20%) dos participantes afirmaram consumir

0 produto as vezes e apenas (2%) afirmaram ndo consumir farinha (Grafico 9).

Graéfico 9 - Frequéncia do consumo da farinha d’agua.
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
O alto consumo de farinha d'agua pode ser atribuido a diversos fatores, tais

como: Tradi¢do Cultural, Versatilidade Culinaria por ser utilizada em uma variedade
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de pratos, desde acompanhamentos e mingaus até pratos principais, tornando-a um
ingrediente.

Segundo o Mapeamento de Seguranca Alimentar e Nutricional - MapaSAN
(2018), a farinha d'agua é um produto tipico da cultura amazénica e da culinaria
brasileira, amplamente utilizado em diversas tradicbes, tanto tradicionais quanto
contemporaneas. Suas caracteristicas e sabor unicos fazem dela um ingrediente
popular em pratos regionais e nacionais, o que contribui para o alto consumo entre 0s
entrevistados.

Além de seu valor cultural, a farinha d'agua é reconhecida por seus beneficios
a saude. Borges (2019) destaca que ela é uma excelente fonte de energia devido ao
seu alto teor de carboidratos (879/100g). A presenca de potassio (271mg/100g) na
farinha também auxilia na prevencao de caibras, e o ferro (2.1mg/100g) contribui para
a prevencado de anemia; suas fibras (1.89/100g) ajudam na digestdo e regulam os
niveis de acucar e colesterol no sangue. Esses aspectos nutricionais e funcionais
influenciam positivamente o consumo frequente desse alimento.

No entanto, o menor consumo de farinha d'agua por alguns participantes pode
ser explicado por diferentes fatores, como preferéncias individuais, restricdes
dietéticas, falta de familiaridade com o produto, ou mesmo questdes de disponibilidade
e acessibilidade.

Os resultados da pesquisa indicam que o principal uso da farinha d'agua em
Sao Bento € como acompanhamento de refeicbes em sua forma natural (67%),

seguido do pirdo (10%) e diversas outras formas de consumo (23%).

Gréfico 10 — Principal meio de uso da farinha d'agua em S&o Bento.
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
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A culindria em Sao Bento é caracterizada por uma grande variedade de pratos,
incluindo o uso de mandioca, seja na farinha d'agua ou seca. Das quais sao feitos
pacocas, farofas, pirdo e mingau, além da tiquira (aguardente de macaxeira)
(ACADEMIA SAMBENTUENSE, [s/d]).

A farinha d'dgua também é uma fonte de carboidratos complexos e é
considerada um alimento rico em ferro, 0 que torna uma opcao saudavel para o

consumo (ASA, 2022).

Figura 7 - Formas de consumo da Farinha

Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
A maioria dos entrevistados (74%) considera a farinha d'agua um alimento

importante em sua dieta, enquanto 26% dos entrevistados ndo a consideram

importante.

Gréfico 11 - Importancia da Farinha na Dieta
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Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
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Isso sugere que a farinha d'dgua possui um papel significativo na alimentagao
dos entrevistados, possivelmente devido ao seu valor nutricional, sabor ou sua

importancia na regiéo.

Quando questionados sobre a qualidade da farinha produzida em Sao Bento, a
maioria dos entrevistados avaliou a farinha d'agua como 6tima ou boa, com 46%
classificando-a como 6tima, 48% como boa, e 6% como regular. Nao houve
avaliacbes de qualidade ruim, sugerindo uma percepcao positiva em relacdo a
gualidade do produto local, o que pode ser um fator importante na decisdo de compra
dos consumidores.

Gréfico 12 - Qualidade da farinha produzida em S&o Bento

0%

6%

m Otima
= Boa

Regular
E Ruim

Fonte: Arquivo Pessoal (2024).

De acordo com Kaotler e Keller (2012), a qualidade percebida pelo consumidor
€ um dos principais fatores que afetam a decisdo de compra, quando um produto é
percebido como de alta qualidade, os consumidores tendem a estar mais interessados
em adquiri-lo e pagar um preco superior por ele.

Além disso, a qualidade do produto esta diretamente relacionada a satisfacéo
do cliente apds a compra. Quando as expectativas sdo atendidas ou superadas pela
qualidade do produto, a probabilidade de recompra e de recomendacgédo a outros
consumidores aumenta significativamente (OLIVER, 2014).

Portanto, é essencial que os produtores de farinha d'dgua prezem pela

gualidade do produto, o que reflete na fidelizacdo do cliente. Além disso, a qualidade
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do produto pode ser um diferencial competitivo em um mercado cada vez mais
exigente e competitivo.

Em relacdo ao conhecimento sobre beneficios nutricionais da farinha, a
pesquisa revelou que a maioria dos entrevistados (38%) conhece os beneficios
nutricionais da farinha d'agua, enquanto (36%) ndo conhecem e (26%) tém pouco
conhecimento. Isso indica uma necessidade de maior divulgacdo e educacao sobre
0Ss aspectos nutricionais do produto, o que poderia influenciar positivamente o0s

padrdes de consumo.

Grafico 13 - Beneficios nutricionais da farinha d'agua

Vocé conhece os beneficios nutricionais da
farinha d'agua?

® Conhecem bem
® Nao conhecem

Conhecem pouco

Fonte: Arquivo Pessoal (2024).

A informacado nutricional influencia diretamente as decisfes alimentares das
pessoas, podendo motiva-las a optar por alimentos mais saudaveis e nutritivos
(FERREIRA e MAGALHAES, 2007).

A falta de conhecimento sobre os beneficios nutricionais da farinha d'agua em
parte dos entrevistados pode estar relacionada a escassez de informacbes
disponiveis ou a falta de conscientizacdo sobre a importancia da nutricdo na saude. A
educacdo nutricional é fundamental para promover escolhas alimentares mais
saudaveis e equilibradas, contribuindo para a melhoria da qualidade da dieta e
prevencao de doencas relacionadas a alimentacdo saudavel (GLOVER et al., 2017).

Portanto, a divulgacéo e a educacao sobre os beneficios nutricionais da farinha
d'agua sdo essenciais para aumentar a conscientizacdo e o conhecimento da

populacéo
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Com relacéo a percep¢do dos consumidores sobre o preco da farinha d'agua
em Sao Bento (Gréafico 14), 68% dos entrevistados afirmaram que o preco da farinha
d'agua nao é justo, enquanto 32% acham que é justo. Esses resultados sugerem que
0s consumidores percebem o preco da farinha d'agua como elevado em relacdo ao

valor que acreditam que o produto deveria ter.

Gréfico 14 - Percepgédo dos consumidores sobre o preco da farinha d'agua em Sé&o Bento.

Percepgdo dos consumidores sobre o
preco da farinha d'agua em Sao Bento.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

M Injusto M Justo

Fonte: Arquivo Pessoal (2024).
Para entender melhor essa percepcédo, é importante analisar as dificuldades

gue os produtores enfrentam para produzir a farinha d'agua.

A falta de conhecimento sobre as dificuldades para produzir a farinha d'agua
pode contribuir para a compreensao de que o preco é elevado (AZEVEDO, 2017). Os
consumidores nao entendem que a producéo de farinha d'agua € um processo que
pode exigir investimentos significativos em tecnologia, mado de obra e recursos
naturais (SANTOS,2018). Além disso, a falta de transparéncia sobre os custos de
producéo pode levar os consumidores a perceber que 0 prego € excessivo.

E importante notar que a percepgdo de preco é subjetiva e pode variar de
acordo com a cultura, a economia e as preferéncias individuais. Portanto, é
fundamental que os produtores de farinha d'agua trabalhem para melhorar a
transparéncia sobre os custos de producdo e a qualidade do produto, para que 0s
consumidores possam ter uma percep¢cao mais realista sobre o preco da farinha

d'agua.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Entre os principais resultados, constatou-se que a farinha d'agua é crucial para a
identidade local, sendo feita artesanalmente e consumida em pratos tradicionais como
0 pirdo. O produto é valorizado ndo apenas como alimento, mas como patriménio

cultural.

A produgédo de farinha d’agua enfrenta desafios, como baixa produtividade e
falta de m&o de obra, mas continua sendo uma importante fonte de renda para os
produtores locais. A comercializacdo se da principalmente em feiras livres e através

de vendas diretas, evidenciando a importancia dos circuitos curtos de marketing.

Para fortalecer essa atividade, é fundamental a valorizagdo da farinha d’agua
como patrimdnio cultural, o que pode ser feito através de festivais, oficinas e sua
inclusdo em cardapios locais. O apoio publico e privado, incluindo capacitacéo e
crédito para os produtores, também é essencial. Diversificar os canais de venda, como
restaurantes e eventos gastrondmicos, pode aumentar a demanda e a valoriza¢ao do
produto. Investir em pesquisa e inovagao pode abrir novas oportunidades de mercado,

inclusive para a industrializacao da farinha d'agua, sem perder sua esséncia artesanal.

Preservar a producdo e o consumo da farinha d'agua é crucial para garantir o
desenvolvimento socioecondémico, a seguranca alimentar e a manutencéo da cultura
local. Agdes conjuntas entre governo, produtores e comunidade podem assegurar um

futuro promissor para essa tradicao em S&o Bento
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ANEXO 1:

QUESTIONARIO PARA PRODUTORES DE FARINHA D'AGUA

l. Identificacéo
Nome:
ldade:
Sexo:
Tempo de producéo de farinha d'agua:
Local de producéo:

Volume médio de produgdo mensal:

Il. Processo Produtivo
1. Vocé sabe qual variedade esta produzindo em sua propriedade? Se sim qual?
2. Vocé utiliza algum tipo de tecnologia ou maquinario na producao?

3. Quais sao os principais desafios que vocé enfrenta na producédo da farinha d'agua?

[l Comercializagcao

1.Como vocé comercializa a sua farinha d'agua?
2.Quais sao os seus principais canais de venda?
3.Qual é o preco médio de venda da sua farinha?

4. Vocé enfrenta dificuldades na comercializagcéo da sua produgéo? Se sim quais?

IV Sustentabilidade

1. Vocé utiliza préticas agricolas sustentaveis na producdo da mandioca?

V Perspectivas
1.Quais sdo suas expectativas para o futuro da producéo da farinha d'dgua em Sao
Bento?

2. Que tipo de apoio vocé considera necessario para o desenvolvimento da atividade?
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QUESTIONARIO PARA VENDEDORES DE FARINHA D'AGUA

I. Identificacao

Nome:
Idade:
Sexo:

Tempo de venda de farinha d'agua:
Local de venda: Volume médio de venda mensal:

II.  Fornecimento

1.
2.
3.

De onde vocé obtém a farinha d'agua que vocé vende?

Vocé trabalha com diferentes tipos ou marcas de farinha d'agua?
Quais sdo os critérios que vocé utiliza para escolher a farinha que vocé
vende?

[ll.  Comercializagéo

1.
2. Quais séo os seus principais clientes?

3.

4. Quais sdo os principais desafios que vocé enfrenta na venda da

Qual é o preco médio de venda da farinha d'agua?
Vocé observa alguma sazonalidade na venda da farinha d'agua?

farinha d'agua?

V. Percepc¢éo do mercado

1.

Como vocé avalia a qualidade da farinha d'agua produzida em Séo
Bento?

Vocé acredita que existe um mercado consumidor para a farinha
d'agua?

O gue vocé considera importante para o desenvolvimento do mercado
da farinha d'‘agua?

V. Perspectivas:

1.

2.

Quais sao suas expectativas para o futuro da venda da farinha d'agua
em Sao Bento?

Que tipo de apoio vocé considera necessario para o desenvolvimento
da atividade?
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QUESTIONARIO PARA CONSUMIDORES DE FARINHA D'AGUA

I. Identificacao

Nome:
Idade:
Sexo:

Frequéncia de consumo de farinha d'agua:
Locais de compra:

II.  Habitos de Consumo

1.
2.
3.
4.

Como vocé costuma consumir a farinha d'agua?

Quais sao seus pratos favoritos com farinha d‘agua?

Vocé considera a farinha d'agua um alimento importante na sua dieta?
O que vocé considera importante na hora de comprar farinha d'agua?

lll. Percepcéo do Produto

1.

w

Como vocé avalia a qualidade da farinha d'agua produzida em Séo
Bento?

Vocé conhece os beneficios nutricionais da farinha d'agua?

Vocé acha que a farinha d'agua tem um preco justo?

O gue vocé considera importante para o desenvolvimento do mercado
da farinha d'‘agua?

IV. Desafios e Oportunidades

1.

Quais sdo os principais desafios que vocé enfrenta para consumir
mais farinha d'agua?

Vocé conhece iniciativas que promovem o consumo da farinha
d'agua?

O que vocé considera importante para que vocé consuma mais farinha
d'agua?

V. Perspectivas

1.

2.

Quais sdo suas expectativas para o futuro do consumo da farinha
d'agua em Sédo Bento?

Que tipo de acbes vocé considera importantes para incentivar o
consumo da farinha d'agua?
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