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RESUMO

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) constitui um alimento energético fundamental para
populagdes em diversos paises, com o Brasil situando-se como quinto maior produtor mundial.
No Amapd, a mandiocultura representa a principal atividade agricola, sustentando
economicamente pequenos produtores e integrando-se profundamente a cultura local. Este
trabalho teve como objetivo analisar os habitos de consumo, a percepcao dos consumidores e a
importancia socioecondmica da farinha de mandioca no municipio de Macapa-AP,
considerando aspectos culturais, nutricionais e mercadolégicos. A metodologia adotada foi de
abordagem mista, combinando revisdo bibliografica e pesquisa de campo quantitativa, por meio
de um questiondrio online aplicado a 242 consumidores residentes na cidade. Os resultados
demonstraram que o consumo de farinha de mandioca ¢ uma pratica consolidada, com 40,9%
dos entrevistados consumindo o produto diariamente, principalmente no almogo. A qualidade
(56,2%) e a crocancia (47,9%) foram os critérios mais valorizados na compra, superando o
preco. Verificou-se uma clara preferéncia pela farinha artesanal local, com 71,5% dos
consumidores julgando seu sabor superior ao da versdo industrializada, e 72,3% acreditando
que o produto possui caracteristicas Unicas na regido. A percepgao sobre os beneficios a saude
mostrou-se  ambigua:  enquanto 68,2% associam a farinha a um  "alimento
natural", 61,6% relataram preocupagdes com efeitos negativos do consumo excessivo, como
ganho de peso. Os principais canais de aquisi¢do foram feiras locais (41,7%) e supermercados
(34,3%). Identificou-se ainda um alto indice de aceita¢do (91,3%) para a criagdo de um selo
regional de identificacdo geografica. Como principais desafios, apontados pelos proprios
consumidores, destacam-se a necessidade de melhorias na estrutura dos locais de produgao
(68,6%) e maior incentivo governamental (64,5%). Conclui-se que a farinha de mandioca em
Macapa ¢ um patrimdnio cultural e economico de extrema relevincia, cuja valorizagdo e
sustentabilidade dependem da implementacao de politicas publicas integradas, que modernizem
a cadeia produtiva sem descaracterizar seus saberes tradicionais, aliadas a estratégias de

certificagdo e educacao alimentar.

Palavras-chave: Manihot esculenta Crantz; Amazonia; Amapa.



ABSTRACT

Cassava (Manihot esculenta Crantz) is a fundamental energy source for populations in several
countries, with Brazil ranking as the fifth-largest producer worldwide. In Amap4d, cassava
farming represents the main agricultural activity, supporting small producers economically and
deeply integrating into the local culture. This study aimed to analyze consumption habits,
consumer perceptions, and the socioeconomic importance of cassava flour in the municipality
of Macapa, Amap4, considering cultural, nutritional, and market aspects. The methodology
adopted was a mixed approach, combining a literature review and quantitative field research,
through an online questionnaire administered to 242 consumers residing in the city. The results
demonstrated that cassava flour consumption is a well-established practice, with 40.9% of
respondents consuming the product daily, mainly at lunch. Quality (56.2%) and crispness
(47.9%) were the most valued criteria when purchasing, surpassing price. There was a clear
preference for local artisanal flour, with 71.5% of consumers considering its flavor superior to
the industrialized version, and 72.3% believing the product has characteristics unique to the
region. Perceptions regarding its health benefits were mixed: while 68.2% associate flour with
a "natural food," 61.6% reported concerns about the negative effects of excessive consumption,
such as weight gain. The main acquisition channels were local markets (41.7%) and
supermarkets (34.3%). A high acceptance rate (91.3%) for the creation of a regional geographic
identification seal was also identified. The main challenges, highlighted by consumers
themselves, include the need for improvements in the infrastructure of production sites (68.6%)
and greater government support (64.5%). It is concluded that cassava flour in Macapa is an
extremely important cultural and economic heritage, whose appreciation and sustainability
depend on the implementation of integrated public policies that modernize the production chain
without distorting its traditional knowledge, combined with certification and nutritional

education strategies.

Keywords: Manihot esculenta Crantz; Amazon; Amapa.
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1 INTRODUCAO

Originaria da América do Sul, a mandioca (Manihot esculenta Crantz) constitui o
segundo alimento energético para 1 bilhdo de pessoas, principalmente nos paises em
desenvolvimento. Cerca de 100 paises produzem mandioca, sendo que o Brasil participa com
5,7% da producao mundial. O Brasil ¢ o quinto maior produtor do mundo, atrds da Nigéria,
Republica Democratica do Congo, Tailandia e Gana, segundo dados mais recentes da
Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentagcdo e a Agricultura (Fao, 2021) (Embrapa
2021).

A mandioca ¢ cultivada em todos os estados brasileiros, situando-se entre os o0ito
primeiros produtos agricolas do pais, em termos de area cultivada, e o sexto em valor de
producdo. De modo geral, 40% das raizes sdo destinadas a producdo de farinha, 20% para
producdo de amido e 40%, ¢ destinado a usos como mandioca de mesa e alimentacdo (animal)
(Embrapa 2021). O consumo da mandioca ja era presente na dieta dos nativos, existem registros
do “inhame” como parte do card4pio dos Tupiniquins sendo usado como matéria-prima para
producdo de bolo, mingau e farinha (Cascudo, 2011; Oliveira, 2021).

Em Macap4, ¢ comum a pratica da mandiocultura, que consiste no cultivo da mandioca.
A mandioca ¢ a mais importante atividade agricola dos produtores amapaenses, tanto do ponto
de vista social como econdmico. Ela ¢ cultivada pelo segmento de pequenos produtores, em
que a primeira preocupacdo estd em garantir o sustento da familia e o excedente ¢
comercializado diretamente para o consumidor nas feiras de produtores localizadas na cidade
de Macapa, e/ou para atravessadores que compram a produgdo na propriedade (Embrapa,2003).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho consiste em analisar os habitos de consumo,
a percepcao dos consumidores e a importancia socioecondmica da farinha de mandioca no
municipio de Macapa — AP, considerando aspectos culturais, nutricionais e mercadoldgicos.
Com isso, foi feito um questionario online com o objetivo especifico de identificar os hébitos
de consumo da farinha de mandioca entre os consumidores de Macap4, incluindo frequéncia,
quantidade e formas de utilizacdo, verificar a percep¢ao dos consumidores sobre a qualidade,
analisar os principais canais de comercializagdo da farinha de mandioca no municipio, com
destaque para feiras, supermercados e venda direta com produtores, avaliar a importancia
socioecondmica da producdo e comercializacdo da farinha de mandioca para os pequenos
produtores e para a economia local, comparar a preferéncia dos consumidores entre a farinha
de mandioca artesanal e a industrializada, destacando atributos valorizados, verificar o nivel de

aceitagdo e a percepcao dos consumidores quanto a criagao de um selo regional para valorizacao



12

da farinha produzida no Amapa, identificar os desafios enfrentados pelos produtores locais,
incluindo infraestrutura, apoio governamental e padronizagdo da produgdo, propor
recomendacdes para melhorar a produgdo, a comercializagdo ¢ a valorizagdo da farinha de

mandioca, com base nos resultados obtidos.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Analisar a importancia socioeconOmica, cultural e nutricional da farinha de mandioca
produzida e comercializada no municipio de Macapa, destacando sua relevancia para a
populagdo local e identificando percepcdes, habitos de consumo e desafios enfrentados na

cadeia produtiva.

2.2 Objetivo especifico

. Investigar o histdrico e o papel cultural da farinha de mandioca na formacao da
identidade alimentar da populagdo amapaense.

. Descrever o0s aspectos socioeconomicos relacionados a producdao e
comercializa¢do da farinha de mandioca na regido de Macapa.

. Identificar os hébitos e preferéncias de consumo da farinha de mandioca entre
os moradores de Macapa.

. Avaliar a percepcdo dos consumidores quanto aos beneficios e maleficios do
consumo da farinha de mandioca.

. Analisar a percepcao dos consumidores sobre a qualidade e as caracteristicas da
farinha local em comparag¢do a industrializada.

. Verificar o nivel de aceitagdo de um selo de identificagdo geografica (IG) para
valorizagdo da farinha de mandioca produzida no Amapa.

. Sugerir medidas que contribuam para a melhoria da produgdo, comercializagao

e valorizagao da farinha de mandioca no estado.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Historico sobre a farinha de mandioca no Amapa

A farinha de mandioca desempenha um papel fundamental e essencial para a
comunidade nos aspectos econdmicos, culturais, sociais e militares e tornou-se base da
alimentacdo da populagdo, garantindo a subsisténcia das comunidades nativas (Jodo Daniel,
2004). O cultivo da mandioca para o Brasil ¢ importante, ndo apenas como fonte nutricional,
mas também como impulsionador da economia, gerando renda e empregos. Em Macapd, o
consumo ¢ a comercializacdo da mandioca envolvem diversas comunidades, especialmente as
ribeirinhas, que dependem desse cultivo para produzir farinha. Dessa forma, a mandioca
mantém seu valor historico e socioecondmico, integrando tradicao e desenvolvimento regional
(Marini, 2016).

Conforme Cardoso (2005), a mandioca representa um legado cultural indigena
profundamente enraizado no territorio brasileiro. A autora ressalta que os conhecimentos
tradicionais associados ao seu processamento, especialmente na producdo da farinha, foram
transmitidos por geragdes e permanecem vivos no cotidiano das comunidades, consolidando-
se como um elemento central na histéria alimentar do Brasil. Nessa perspectiva, a farinha de
mandioca ndo apenas simboliza a resisténcia de saberes ancestrais, mas também evidencia a

integragdo entre cultura, subsisténcia e identidade regional na Amazonia.

3.2 Aspectos socioeconémicos da cultura da mandioca na regiio norte.

A mandioca desempenha um papel fundamental na economia e na cultura da regido
Norte do Brasil, que abrange os sete estados: Acre, Amapa, Amazonas, Pard, Ronddnia,
Roraima e Tocantins. Sua producgdo ¢ constante e essencial ndo apenas para a subsisténcia das
familias locais, mas também para o abastecimento de outros produtos derivados da mandioca
como tapioca, tucupi, goma e fécula. Além disso, as folhas da mandioca sdo aproveitadas na
industria alimenticia e na producdo de racdo animal, reforcando sua importancia tanto na
alimentagdo humana quanto em outros setores produtivos (Modesto Junior, 2016).

Em Macapa, o cultivo da mandioca assume particular importancia, fortalecendo nao
apenas a economia local, mas também preservando saberes tradicionais ligados ao
processamento artesanal da mandioca. Conforme Ibge (2023), a regido Norte se consolida como

maior produtora nacional, com destaque para o Para. No entanto, no Amapa, especialmente em
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Macapa, a atividade vai além dos numeros: sustenta comunidades ribeirinhas e quilombolas,
movimenta feiras locais e abastece o comércio com produtos derivados como a farinha de
mandioca e a tapioca. Essa cadeia produtiva revela-se um pilar socioeconomico essencial,
garantindo renda para familias e perpetuando uma identidade cultural profundamente enraizada
no cotidiano macapaense.

A Figura 1 demonstra que, em 2023, a producdo atingiu aproximadamente 6 mil
toneladas, com o Para sendo um dos principais responsaveis por esse volume. Esse desempenho
reflete a importancia da cultura para a geragdo de renda e a seguranga alimentar local (Ibge,

2023).

Figura 1 - Quantidade produzida (Tonelada) de mandioca na regido norte.

Algodao herbéceo (em carogo) [:]

Arroz (em casca) D

Café (em grdo) Total D

Feijao (em grao) I]

Laranja :

Mandioca :

Milho (em grio) | ]

Soja (em grio) | |

Trigo (em grao) D

0 20mi 40mi 60mi 80mi 100mi 120mi 140mi 160mi

O Brasil

Fonte: IBGE, 2023.

Além da producdo em larga escala, ¢ fundamental analisar os rendimentos médios da atividade
pois esses dados complementam a compreensdao sobre a eficiéncia produtiva e os desafios
enfrentados pelos agricultores da regido. A Figura 2 apresenta o rendimento médio da producao
agricola na regido Norte em 2023, expresso em quilogramas por hectare (Kg/hd). Esse dado
indica a produtividade das culturas, ou seja, quantos quilos foram colhidos por cada hectare
plantado. A mandioca, apesar de ser um dos produtos mais produzido na regido, também

apresenta um alto rendimento por hectare 14.774, o que reforca sua relevancia econdmica.
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Figura 2 - Rendimento médio da producdo de mandioca.

Algoddo herbdceo (em caroco) | |

Arroz (em casca) | /|

Cafe (em grzo) Total Y]
Feijao (em grao) [:

Laranja | 1

Mandioca | |

Milho (em grao) [ |

Sojs (em grsc) - |

Trigo (em grao)

0 2mil 4mil 6mil 8mil 10mil 12mil 14mil 16mil 18mil

© Norte

Fonte: IBGE, 2023

3.3 Beneficios e maleficios do consumo da farinha de mandioca

A farinha de mandioca ¢ um alimento culturalmente relevante no Brasil, com variagdes
regionais que refletem tradi¢cdes locais. No Norte do pais, predomina o consumo da farinha
d’4gua, enquanto no Sudeste, preferem-se versdes mais finas ou mais trituradas. Essa
diversidade ndo apenas atesta sua importancia culinaria, mas também sua fun¢do na construgao
de identidades socioculturais (Lody, 2005).

Do ponto de vista tecnologico e conforme o processamento, a farinha de mandioca
classifica-se em trés tipos: d’agua, seca e bijusada. A granulometria permite outra
categorizagdo: fina, média ou grossa. A legislacdo brasileira estabelece que as farinhas seca e
d’agua devem conter no minimo 80% de amido, enquanto a bijusada exige teor superior a 80%,
parametros que garantem padrdes de qualidade (Mapa, 2011).

Nutricionalmente, a farinha de mandioca ¢ uma fonte de energia eficiente devido ao alto
conteudo em carboidratos, embora esse atributo gere controvérsias. Por ser facilmente digerida,
a farinha de mandioca ¢ uma alternativa vantajosa para pessoas com distirbios digestivos, como
gastrite ou sindrome do intestino irritavel, que necessitam de alimentos de baixa irritagdo
gastrica (Oliveira et al., 2021).

O alto teor de amido da farinha contribui para a reducdo da resposta glicémica e
insulinémica poés-refeigdes, ajudando no controle dos niveis de glicose no sangue. Outros
beneficios incluem sua versatilidade como alternativa para celiacos ou sensiveis ao gluten, ja
que ¢ naturalmente livre dessa proteina. Quando consumida com moderacdo, pode ainda

enriquecer a diversidade alimentar, sendo incorporada em diversos pratos (Serra, 2023).
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Apesar dos beneficios, o consumo inadequado ou o processamento incorreto da farinha
de mandioca podem acarretar riscos a saude. O principal perigo reside na presenca de
glicosideos cianogénicos, que liberam cianeto durante a metabolizagdo. A ingestdo excessiva
dessa toxina esta ligada a efeitos agudos e cronicos (Chisté; Cohen, 2001).

As condigdes inadequadas de producdo e armazenamento podem resultar em
contamina¢do microbioldgica da farinha, aumentando a probabilidade de doencas veiculadas
por alimentos, algumas com alto potencial de gravidade e até mortalidade. Adicionalmente, o
uso de corantes a base de anilina em algumas variedades comerciais pode gerar nitrosaminas,
compostos carcinogénicos associados a inflamagdes gastrointestinais. Outros riscos incluem
o alto indice glicémico da farinha, que pode desencadear picos de glicose no sangue e elevar o

risco de diabetes, e seu baixo teor proteico, que, em uma dieta ndo balanceada, pode contribuir

para deficiéncias nutricionais (Borges, 2015; Serra et al., 2023).

3.4 Producio e comercializacio no Amapa

A farinha é o resultado do beneficiamento da raiz da mandioca sadia, através dos
processos de cultivo, colheita, descascamento, tritura¢do, prensagem, peneiramento, torracao e
acondicionamento. Podendo ser classificada em grupos, classes e tipos, de acordo com sua
granulometria (Mapa, 2011). A estrutura de processamento desse tipo de farinha ¢ a casa-de-
farinha tradicional, artesanal, onde todas as fases do processamento sdo feitas manualmente,
com o uso de utensilios rasticos. A prensagem da massa ¢ realizada em prensas rusticas, de
origem indigena, confeccionadas artesanalmente com fibra vegetal tipiti ou de madeira. A
torracao da massa ¢ feita manualmente, em fornos com chapa de ferro, usando lenha como
combustivel. Muitas dessas casas-de-farinha ja introduziram a prensa de madeira, em que a
forca de prensagem ¢ feita por meio de eixo de fuso (Cardoso et al., 1998). Outra melhoria
introduzida em muitas casas-de-farinha refere se aos caititus (raladores) tracionados por
motores movidos a oleo.

Em 2017, o estado do Amapa registrou 4.785 estabelecimentos utilizados para pratica
da mandiocultura, que movimentou mais de R$35 milhdes com as vendas da farinha de
mandioca (Silva; Silva, 2022). Segundo a publicacdo feita pelo Governo do Amapa, no ano de
2024 a farinha de mandioca movimentou mais de R$6,5 milhdes de reais e foi o produto mais
vendido nas feiras do produtor em Macapa e Santana.

A producdo ¢ feita artesanalmente em casas de farinha tradicionais, mantendo as

técnicas herdadas dos indigenas e quilombolas, como o descascamento manual e a torragdo em
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fornos de barro, preservando a identidade cultural local (Cardoso, 2005; Embrapa, 2023).
Contudo ainda existem alguns desafios, como a falta de assisténcia técnica, falta de apoio aos
produtores locais e a baixa adog¢ao de tecnologia limita a produtividade e a padronizacao do
produto (Silva; Silva, 2022).

A industrializagdo da farinha de mandioca, exemplificada pela Casa de Farinha
Artesanal do Pacui (Amapd), com Selo de Inspe¢ao Estadual (SIE/Diagro/AP), busca equilibrar
tradicdo e modernidade (Governo do Amapa, 2023). Estudos recentes confirmam que a adogao
de tecnologias no cultivo e processamento da mandioca aumenta expressivamente a
produtividade e a rentabilidade, embora reduza a demanda por mao de obra em comparagdo aos
métodos tradicionais. No Amazonas, por exemplo, o uso de mecanizagdo associada ao manejo
adequado elevou a produtividade de 10,61 t/ha para 27,45 t/ha, um aumento superior a 150%
em relacdo ao plantio manual (Embrapa, 2019). No Sudeste Paraense, tecnologias como o Trio
da Produtividade e o Sistema Bragantino permitiram ganhos de até 55 t/ha, em contraste com
os sistemas tradicionais, que ndo superam 15 t/ha (Embrapa, 2025). Da mesma forma, cultivares
tecnificadas como a BRS Formosa e a BRS Poti registraram 29 t/ha aos nove meses de cultivo,
com expectativa de 35 t/ha na colheita final, valores muito superiores as praticas artesanais
ainda comuns em comunidades rurais (Perrupato, 2025). Tais avancos ampliam lucros e
competitividade, mas, como apontam as pesquisas, reduzem a necessidade de mao de obra
intensiva, impactando diretamente familias cuja subsisténcia depende do trabalho nas casas de
farinha.

No Amazonas, a intermediacdo excessiva na comercializagdo (sete intermediarios) e a
falta de infraestrutura (estradas, eletrificacdo) sdo obstaculos similares aos enfrentados no
Amapa, destacando a necessidade de politicas publicas para fortalecer cooperativas e
certificagdes regionais (Dias et al., 1998).

Além disso, a pouca fiscalizagdo das condi¢des sanitarias e dos processos de producao
pode permitir que ocorram contaminagdes microbiologicas em todas as etapas da cadeia
produtiva da farinha de mandioca, desde a colheita, transporte e comercializagdo até a venda “a
granel” em feiras-livres. A exposi¢do prolongada ao ambiente, o acondicionamento em sacos
por periodos extensos, seguida da embalagem e armazenamento, contribui para a contaminagao
por fungos, podendo colocar em risco a satde publica local. Existe, portanto, um risco
significativo de que a farinha comercializada na cidade de Macapd, Amapa, nao seja processada
conforme os padrdes de higiene recomendados por lei. Dessa forma, torna-se relevante avaliar
se a qualidade das farinhas comercializadas nas feiras do produtor e do agricultor da cidade

pode estar comprometida por materiais estranhos e agentes microbioldgicos patogénicos,
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decorrentes da auséncia de boas praticas sanitarias em sua cadeia produtiva (Jesus et al., 2017;
Mesquita; Aratjo; Pereira, 2017).

Conforme o Mapa (2023), o registro de indicacao geografica (IG) também conhecido
como selo regional ¢ atribuido a produtos que matem as caracteristicas de seu local de origem,
dando uma identidade propria sendo uma forma de se distinguir dos demais produtos,
valorizando a cultura regional. Um exemplo préximo foi a concessao desse selo pelo Instituto
nacional da propriedade industrial (INPI) em 18 de maio de 2021, a farinha de mandioca da
regido de Braganga ¢ protegida e possuis caracteristicas de produgdo proprias da regido (Ibge,
2023).

A cria¢dao de um selo de identificagdo geografica para farinha do Amapa combinado
com expansao da eletrificagdo rural juntamente com a capacitagdo técnica, pode agregar valor
ao produto e preservar praticas tradicionais (Dias et al., 1998; Ferreira, 1979). Politicas para
concessao de crédito rural e apoio a comercializagdo direta como as feiras do produtor, sdo
estratégias para reduzir a dependéncia de intermedidrios como evidenciado no Amazonas, onde

31% da farinha consumida ¢ importada de outros estados (Dias et al., 1998).
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4 METODOLOGIA

Este estudo foi desenvolvido por meio de uma abordagem mista, combinando métodos
qualitativos e quantitativos, com o objetivo de compreender os aspectos culturais,
socioecondmicos e nutricionais relacionados a farinha de mandioca no municipio de Macapa.

Inicialmente, realizou-se um levantamento bibliografico para fundamentar teoricamente
a pesquisa e contextualizar a relevancia histdrica, cultural e econdmica da farinha de mandioca
na regido. Na etapa inicial, foi realizada uma pesquisa de campo de carater quantitativo. Para
isso, um questionario estruturado foi elaborado no Google Forms e aplicado a 242
consumidores residentes em Macap4, que consentiram com o uso de seus dados. O questionario
foi dividido em diferentes blocos tematicos:

o Perfil sociodemografico: idade, local de residéncia (zona urbana
ou rural) e ocupacgao.

. Habitos de consumo: frequéncia, quantidade didria consumida e
refeicdes em que o produto esta presente.

J Aspectos de comercializagdo: locais de compra e critérios de

escolha (qualidade, crocancia, preco e variedade).

J Percepc¢do nutricional: beneficios e maleficios atribuidos ao
consumo.
. Valorizagao cultural: distingdo da farinha local e aceitacao de um

eventual selo regional de identificagdo geografica.

O publico-alvo da pesquisa incluiu jovens e adultos, consumidores de farinha de
mandioca residentes em Macapa. A coleta de dados buscou identificar padrdes de consumo,
preferéncias e percepgdes relacionadas a producao local. Para a andlise dos dados, utilizou-se a
estatistica descritiva, com apresentacdo dos resultados em porcentagens e graficos, o que
permitiu identificar tendéncias relevantes, como o alto consumo diario do produto, a
valorizacdo da producao artesanal e os principais fatores que influenciam a decisdo de compra.
Por fim, os resultados foram interpretados a luz da revisdo bibliografica, proporcionando uma
compreensdo mais ampla sobre a importincia da farinha de mandioca no cotidiano da

populacdo de Macapa.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Perfil dos participantes

A primeira se¢ao do instrumento de coleta demonstrou o mapeamento do perfil dos
consumidores, com énfase na caracterizacao etaria (Figura 3). Os resultados evidenciaram que
a faixa etaria de 19 a 25 anos, representando cerca de 44,2% das 242 respostas, seguida pelo
grupo de 26 a 36 anos, com 24,4% sio consumidores da farinha de mandioca. E notavel que o
consumo ¢ particularmente alto entre os jovens, confirmando o forte vinculo da farinha de

mandioca com as novas geracoes.

Figura 3 - Faixa etaria dos consumidores da farinha de Mandioca
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@ 26-36 Anos
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Fonte: Autor Proprio

Na Figura 4 observou-se que, a maioria dos consumidores de farinha de mandioca em
Macapa reside em areas urbanas, com 94,6%, contrastando com a pequena parcela oriunda de
zonas rurais (5,4%). Essa disparidade geografica sugere que, embora a producdo da farinha
esteja historicamente vinculada ao contexto rural, seu consumo esta amplamente difundido no
espaco urbano, refletindo tanto o éxodo populacional quanto a adaptagdo de tradigdes

alimentares aos centros urbanos.



Figura 4 - Grafico sobre a localizagdo da residéncia dos consumidores
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Fonte: Autor proprio.
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Outro fator interessante para a realiza¢do da pesquisa foi conhecer a ocupacdo dos

consumidores, a fim de entender melhor o seu perfil de compra e consumo da farinha de

mandioca (Figura 5).

Figura 5 - Ocupagdo dos consumidores
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Fonte: Autor proprio.

Ao analisar a Figura 5, observou-se que, entre a diversidade de respostas sobre a

ocupa¢do dos consumidores, a maioria ¢ composta por estudantes, representando 57,4% dos

participantes, seguida por trabalhadores urbanos, com 28,5% das respostas. A variedade de

ocupagodes coletadas indica que o questionario alcangou diferentes perfis de publico.
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5.2 Habitos de consumo da farinha de mandioca
Apos a coleta dos dados demograficos, com o objetivo de compreender o perfil dos
consumidores, deu-se inicio a segunda parte do questionario, voltada para a anélise dos habitos

de consumo da farinha de mandioca em Macapa. A Figura 6 apresenta a frequéncia do consumo

de farinha de mandioca entre os entrevistados.

Figura 6 - Consumo da farinha de mandioca
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Fonte: Autor proprio

Os dados coletados revelam que o consumo de farinha de mandioca ¢ uma pratica
consolidada entre os residentes de Macapa. 40,9% dos participantes consomem o produto todos
os dias, destacando sua relevancia na alimentagao local. Em seguida, 21,1% consomem farinha
de mandioca de 1 a 2 vezes por semana, enquanto 17,4% ingerem raramente, enquanto 20,2%
relataram consumo de 3 a 4 vezes na semana, indicando que a farinha estd presente na rotina
da maioria dos participantes da pesquisa. Além disso, a pesquisa buscou apresentar a quantidade

média que os consumidores consomem da farinha de mandioca diariamente (Figura 7).

Figura 7 - Média de consumo diario de farinha
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Fonte: Autor proprio
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Os dados indicam que 45,9% dos participantes consomem entre 10g e 30g de farinha de
mandioca por dia (equivalente a 2 a 3 colheres de sopa), o que sugere um uso moderado,
possivelmente durante as refei¢cdes principais. Além disso, 27,3,0% afirmaram consumir mais
de 30g por dia (4 colheres ou mais), reforcando o alto consumo diério ja identificado por 40,9%
dos respondentes. Por outro lado, 26,9% consomem menos de 10g, o que aponta para um uso
mais ocasional. E notério que a farinha de mandioca ¢ um item presente com frequéncia na
dieta local, embora com variagcdes que podem estar relacionadas a hdbitos culturais ou
preferéncias individuais.

Posteriormente, analisou-se em quais refeicdes é consumida a farinha de mandioca

(Figura 8).

Figura 8 - Refeigdes em que a farinha de mandioca é consumida
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Fonte — Autor proprio

Os dados demonstrados no grafico mostram que, 50,8% dos participantes consomem
farinha de mandioca no almogo, seguidos por 44,0% que a utilizam em todas as refeigdes. Além
disso, uma parcela significativa relatou o consumo em jantares ou “misturada em pratos” (como
pirdo ou preparacdes tradicionais), demonstrando a versatilidade do produto. Esses dados
reforcam a presenca constante da farinha de mandioca na rotina alimentar local, especialmente
nas principais refeigdes, e sugerem que seu consumo esta fortemente associado tanto a habitos

cotidianos quanto a pratica cultural.

5.3 Analise dos locais de compra da farinha de mandioca

Os locais de compra da farinha de mandioca a fim de identificar os principais pontos de
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aquisi¢ao do produto sdo apresentados na Figura 9.

Figura 9 - Locais de aquisi¢do da farinha de mandioca
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Fonte: Autor proprio.

Os dados apontam que 41,7% dos consumidores adquirem farinha de mandioca em
feiras locais, evidenciando a preferéncia por estabelecimentos locais, tradicionalmente
associadas a comercializagdo de produtos regionais. Em seguida, 34,3% optam por
supermercados. A compra direta com o produtor rural representa 10,1%, indicando uma relagao
mais estreita com a agricultura familiar. J& os mercados municipais, apresentam 16,1%.
Consequentemente, esses resultados demonstram a diversidade dos canais de distribuicdo
utilizados, destacando tanto a predomindncia dos supermercados quanto a permanéncia de
praticas tradicionais. A andlise reforca a importancia de politicas publicas que promovam o
equilibrio entre a comercializacdo em larga escala e o fortalecimento dos pequenos produtores

locais.

5.4 Analise dos critérios de escolha da farinha de mandioca

Diversos fatores sdo essenciais no momento da compra da farinha de mandioca. Esta
pesquisa teve como objetivo compreender quais critérios influenciam a escolha do consumidor,
considerando aspectos como qualidade, caracteristicas sensoriais, tipo de farinha, prego e outros

elementos que orientam a decisdo de compra (Figura 10).
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Figura 10 - Escolha da farinha de mandioca para o consumidor Macapaense.
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Fonte: Autor proprio

De acordo com o gréfico, observou-se que a qualidade € o principal critério utilizado
por 56,2% dos entrevistados, evidenciando a relevancia da confiang¢a no produto. Além disso,
a crocancia foi mencionada por 47,9% dos participantes, enquanto o tipo de farinha (branca,
amarela etc.) foi citado por 45%, indicando uma preferéncia por caracteristicas sensoriais e
variedade. J& o preco (21,5%) e o sabor (31%) foram considerados critérios menos relevantes,
0 que sugere que aspectos tangiveis predominam sobre o fator econdmico no momento da
decisdo de compra. Esses resultados refor¢am a percep¢do da farinha de mandioca como um

item essencial, no qual a qualidade e a tradicdo se sobrepdem ao custo.

5.5 Analise da percep¢ao sobre o sabor da farinha local versus industrializada.

A pesquisa abordou se a farinha adquirida diretamente do produtor local apresenta
sabor superior a industrializada. Essa indagacdo visou compreender a percepgao sensorial dos
consumidores em relagdo a origem do produto, considerando que a producdo artesanal pode

influenciar positivamente aspectos como o frescor, a textura e o sabor (Figura 11).
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Figura 11 - Farinha local versus industrializada
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Fonte — Autor proprio

Os dados do grafico revelam que 71,5% dos consumidores consideram que a farinha
adquirida diretamente do produtor local possui sabor significativamente superior a farinha
industrializada. Como consequéncia, reforca a valorizagdo da producdo artesanal, destacando
que as caracteristicas sensoriais, como sabor e textura, associadas ao modo de preparo
tradicional, contribuem para a preferéncia dos consumidores. Além disso, evidencia-se o
reconhecimento da importancia da agricultura familiar como responsavel por manter a

qualidade e a identidade cultural do produto.

5.6 Percepcao sobre beneficios a saide da farinha de mandioca

A pesquisa buscou compreender se os consumidores percebem a farinha de mandioca
como um alimento que promove beneficios a satde. Essa percep¢do esta alinhada ao
conhecimento popular e a estudos que destacam o valor nutricional da mandioca, sobretudo
quando consumida de forma moderada e em preparagdes tradicionais. Os resultados indicam
que grande parte dos participantes associa seu consumo a aspectos positivos, como contribui¢ao
para a saciedade, fornecimento de energia e presenca de fibras que auxiliam no funcionamento

do intestino (Figura 12).



Figura 12 - Percepcao sobre os beneficios do consumo da farinha
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Os resultados mostram que 16,6% dos entrevistados responderam que ndo ha beneficios

e 36,9% concordam que ha beneficios, enquanto 46,5% nao souberam opinar. Essa divisdo

sugere uma falta de consenso ou informacao clara sobre o tema, possivelmente relacionada a

caréncia de divulgacdo cientifica sobre os nutrientes da farinha (como fibras e carboidratos

complexos) ou a associacdo do produto com preparos caloéricos (ex.: frituras). Os dados

reforcam que ha uma necessidade de campanhas educativas que esclaregam o papel da farinha

de mandioca em dietas equilibradas, destacando seus aspectos nutricionais e modos de consumo

saudaveis.

Complementando a pesquisa anterior, este topico teve como objetivo compreender a

percepgao dos consumidores sobre os beneficios a satide associados ao consumo da farinha de

mandioca (Figura 13).

Figura 13 - Percepgdo sobre os benéficos do consumo da farinha de mandioca

Nao ha beneficios
11.4%

Fornecer energia ao organismo
27.9%

Melhorar a digestdo
6.8%

E um alimento natural e sem substancias quimicas
53.6%

Fonte: Autor Préprio
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A maioria (68,2%) destaca que o produto ¢ "um alimento natural e sem substancias
quimicas", reforgando sua associagdo com processos artesanais € menor industrializagdo. Em
segundo lugar, 35,5% acreditam que ela "fornece energia ao organismo", alinhando-se ao seu
alto teor de carboidratos. Apenas 8,7% mencionaram "melhorar a digestdo", enquanto 14,5%
afirmaram que "nao ha beneficios" e 0,4% nao percebem vantagens. Os resultados revelam uma
énfase na naturalidade do produto, porém divergéncias sobre seus impactos diretos na saude. A
baixa mengao a beneficios digestivos ou energéticos sugere a necessidade de esclarecer seu

perfil nutricional (como fibras e vitaminas) e incentivar preparos saudaveis.

5.7 Analise dos efeitos negativos relacionados ao consumo excessivo de farinha de

mandioca

Além de reconhecer os beneficios da farinha de mandioca, é fundamental analisar se os

consumidores percebem algum efeito negativo relacionado ao seu consumo (Figura 14).

Figura 14 - Percepgao de efeitos negativos no consumo da farinha de mandioca
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Fonte: Autor proprio.

Conforme os dados apresentados na Figura 14, a pesquisa realizada por meio do Google Forms
com 242 participantes revelou que a maioria (61,6%) relatou algum impacto adverso apos o
consumo do produto. Em contrapartida, 11,6% nao identificaram problemas, e 26,4% nao
souberam opinar. Dentre os 121 respondentes que mencionaram efeitos negativos, as principais
preocupacgoes estiveram associadas ao alto teor de carboidratos e calorias da farinha, com cerca
de 40% das respostas citando possiveis riscos como obesidade, estufamento abdominal e ganho
de peso. Esses resultados indicam que, apesar de ser um alimento amplamente consumido, seu
consumo excessivo pode gerar percepgdes negativas relacionadas a questdes metabolicas e

digestivas.
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5.8 Percepcio sobre as caracteristicas da farinha de mandioca em Macapa.

Nesta pesquisa, buscou-se compreender se a farinha de mandioca produzida localmente
apresenta caracteristicas distintas em comparagao a de outras regides (Figura 15). Uma analise
fundamental para identificar atributos sensoriais, culturais ou de qualidade que possam
fortalecer a identidade regional do produto e embasar futuras estratégias de valoriza¢do, como

a criacdo de um selo de origem.

Figura 15 - Distingdes da farinha regional de outros estados.
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Fonte — Autor proprio.

De acordo com os dados obtidos, 72,3% acreditam na singularidade da farinha regional,
sugerindo que a maioria associa a farinha do Amapa a atributos especificos, como métodos
tradicionais de produgdo, influéncia de variedades regionais de mandioca ou fatores ambientais
(ex.: solo e clima), refletindo em uma valorizagao da identidade cultural e gastrondmica local,

além das crencgas e padrdes artesanais.

5.9 Analise da percepcao sobre o selo regional para valorizar a farinha local

Essa andlise buscou a opinido dos consumidores quanto a implementacao de um selo

regional como forma de valorizar a farinha de mandioca produzida no estado (Figura 16).
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Figura 16 - Opinido sobre a criacdo do selo regional

® Sim
@ Nio

Mao sei responder
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A pesquisa demonstra que 91,3% acreditam que a implementacdo de um selo regional
agregaria valor a farinha de mandioca do Amapa, evidenciando sua origem e autenticidade. Em
contrapartida, 7% discordam dessa ideia e 1,1% afirmaram ndo saber opinar. A expressiva
aceitagdo do selo reflete a percepcao de que tal medida pode fortalecer a identidade cultural do
produto, diferencia-lo no mercado e justificar pregos mais elevados com base na qualidade e na
tradicdo locais. Para assegurar sua efetividade, ¢ fundamental que a implementagdo do selo
priorize a transparéncia nos critérios de certificacdo, bem como a promocdo de campanhas
educativas que esclarecam seus beneficios aos consumidores, evitando descrédito e garantindo

que a iniciativa represente fielmente os valores artesanais e regionais da producao.

5.10 Analise das medidas para melhorar a produc¢io e comercializacio da farinha de

mandioca em Macapa

A presente pesquisa teve como finalidade identificar possiveis medidas que possam ser
adotadas para otimizar tanto a producao quanto a comercializacao da farinha de mandioca na
regido, de forma a compreender as prioridades apontadas pelos produtores e consumidores e, a
partir delas, indicar caminhos praticos para subsidiar politicas publicas, fortalecer a gestdo dos
produtores e melhorar a infraestrutura necessaria ao setor, Os dados relacionados a essas
medidas estao apresentados na Tabela 1, que sintetiza as propostas para a melhoria da produgao

e comercializacdo da farinha de mandioca em Macapa.



Tabela 1 - Medidas para melhoria da producdo e comercializacdo da farinha

Medidas Numero de Respostas | Percentual
Estrutura do local de produgao 166 68,6%
Maior incentivo governamental | 156 64,5%
Capacitagao de produtores 130 53,7%
Infraestrutura 127 52,5%
(estradas, eletrificagdo)

Total de respostas 242 100%

Fonte: Proprio autor

Os dados da pesquisa destacaram que 64,5% (156 pessoas) apontam o maior incentivo
governamental como medida prioritaria para melhorar a produgao e comercializa¢do da farinha
de mandioca no Amapa, refletindo demanda por politicas publicas mais robustas, como
subsidios ou acesso a crédito. Em seguida, 68,6% (166 pessoas) destacaram a estrutura dos
locais de producgdo, enfatizando a necessidade de modernizagdo das instalagdes, higiene e
equipamentos adequados. A capacitacao de produtores foi citada por 53,7% (130 pessoas),
indicando interesse em treinamentos técnicos e gestdo sustentdvel, enquanto 52,5% (127

pessoas) priorizaram infraestruturas (estradas e eletrificagcdo rural), essenciais para logistica e
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redugdo de custos. A sobreposicdo de porcentagens (total acima de 100%) sugere que os

participantes escolheram multiplas opg¢des, revelando um consenso sobre a necessidade de

acdes integradas.
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6 CONCLUSAO

A pesquisa demonstrou que a farinha de mandioca ¢ um pilar da seguranca
alimentar ¢ da identidade cultural local, com um consumo massivo e regular pela
populagdo. Os resultados demonstraram uma clara valorizagdo da producao artesanal
local, com 71,5% dos consumidores preferindo seu sabor em comparacdo a farinha
industrializada.

Em relagdo aos aspectos nutricionais e de seguran¢a, os dados revelaram uma
percepcdo ambigua por parte dos consumidores. Enquanto a maioria a associa a um
"alimento natural", uma parcela significativa relaciona seu consumo excessivo a possiveis
maleficios, como ganho de peso.

Quanto aos desafios socioecondmicos e de comercializagdo, a estrutura precaria
dos locais de producdo e anecessidade de maior incentivo governamental foram
apontadas como as principais medidas para melhoria, refletindo os mesmos obstaculos de
infraestrutura.

Diante do exposto, defende-se a implementacdo de um Selo de Identificagdo
Geografica (IG) para a farinha de mandioca, medida que conta com expressiva aceitagao
(91,3%) dos consumidores. Essa iniciativa visa ndo apenas agregar valor e diferenciar o
produto no mercado, mas também assegurar padroes de qualidade capazes de mitigar os
riscos sanitarios associados a sua produgao.

Dessa forma, conclui-se que a farinha de mandioca ¢ muito mais do que um
produto alimentar. Trata-se de um patrimonio cultural, economico e identitario do povo
amapaense, cuja valorizagdo requer politicas publicas integradas, incentivo a produgao
sustentavel e fortalecimento das praticas artesanais. O equilibrio entre tradigdo e
inovagao, constitui 0 caminho mais promissor para garantir o desenvolvimento da cadeia
produtiva, assegurar renda aos pequenos produtores e preservar a autenticidade da farinha

que representa, historicamente, a esséncia da alimentacdo e da cultura do Amapa.
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