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OPORTUNIDADES E DESAFIOS PARA A EXPORTACAO DA FARINHA DE
BRAGANCA - PA.

Raianne Macena Cunha

Henrique dos Santos Silva

RESUMO

As exportacfes sdao um importante incentivo as economias locais e globais, no entanto, podem
ser desafiadoras para pequenos produtores, como € o0 caso dos agricultores cooperados que
produzem a conhecida farinha de Braganca, no estado do Para. Partindo disto, a presente
pesquisa busca analisar as oportunidades e os desafios envolvendo a exportacgéo da farinha de
Braganga, discorrer sobre a cadeia produtiva e questdes sanitarias envolvendo o tema e para
isto utiliza-se da abordagem de pesquisa qualitativa com enfoque em entrevistas semielaboradas
com agricultores com propriedade no tema.

Palavras - chave: Exportacdo. Farinha de mandioca. Oportunidades. Desafios.

ABSTRACT

The exports are important incentives to local and global economies, however, it can be
challenging for smal farmers, for example, the ones who produce the manioc flour of Braganga
in the State of Para. From that, the present paper aims to analyze the opportunities and
challenges involving the process of exportation of manioc flour and discourse the production
chain and health issues involving the theme, for this, a qualitative research approach is used,
focusing on semi-prepared interviews with farmers who have knowledge on the subject.

Keywords: Exportation. Manioc flour. Opportunity. Challenge.



1. INTRODUCAO

A busca por produtos de origem e procedéncia certificada tem sido intensificada
conforme o padrdo de consumo global se altera mediante a seguranca alimentar. Nesse sentido,
a importéncia da Indicacdo Geografica tem se tornado uma pauta frequente nas discussdes de
propriedade intelectual, visto que a IG valoriza e protege um produto ou servi¢o, com selo de
identificacdo. Sendo assim, a concessdo da Indicagdo de Procedéncia a Farinha de Braganca
torna-se ainda mais significativa, visto que a Indicacdo Geogréafica permite vislumbrar um
cendrio mais favoravel para esse produto téo tradicional.

No entanto, na presente pesquisa, foram identificados estudos e anélises que comprovam
as condicdes insalubres que muitas casas de farinha se encontravam, sendo assim, constata-se
que apesar de ser um produto reconhecido regionalmente, hd muitos impasses verdadeiramente
probleméticos que impedem a Farinha de Braganca alcancar outros patamares, como a
exportagdo para outros estados e paises.

A partir disso, torna-se necessario analisar a cadeia produtiva da farinha para identificar
os gargalos além da questdo sanitaria, sendo assim, foi realizada uma entrevista semiestruturada
com Davi Pereira, socio da empresa Sabor de Braganca, e com Giovani Medeiros Martins,
membro da COOMAC (Cooperativa Mista dos Agricultores Familiares dos Caetés), que foi a
entidade proponente da Indicacdo Geografica junto ao INPI. O Sr. Martins, como integrante da
cooperativa e fazedor de farinha, forneceu informacg6es essenciais para o éxito desta pesquisa,
referente aos impasses enfrentados pelos agricultores da regido bragantina, bem como os
beneficios da Indicacdo Geogréfica, além de dados relativos a demanda de exportacdo da
Farinha de Braganca.

A razdo pela escolha do objeto de estudo deu-se pela concessdo da Indicagdo de
Procedéncia a Farinha de mandioca de Braganca, que levantou indagacfes relativas a
necessidade de protecdo desse produto tradicional, bem como os impasses devido a resisténcia
dos produtores artesanais diante da mudanca proposta para os meios de fazer a farinha, além da
das problematicas envolvendo questBes sanitérias dos locais de produgdo. A partir disso,
culminou-se a elaboracdo da presente pesquisa, que visa analisar o cenario atual do produto
oriundo de Braganca, sondando as viabilidades de exportagdo, tal como as adversidades em
torno da farinha. Sendo assim, a questdo que norteia o estudo é quais os desafios e
oportunidades para a exportacdo da farinha de Braganga?

Para 0 éxito da pesquisa, nosso objetivo geral consiste em analisar e descrever as

oportunidades e desafios para a exportacdo da Farinha de Braganca, e com isso, é necessario



percorrer alguns caminhos. Sendo assim, além de abordar as teorias do Liberalismo Econémico
e 0 Cooperativismo na perspectiva da comercializa¢do e exportacdo cooperativa da farinha de
Braganga, iremos discorrer o conceito de Indicacdo Geogréafica e sua importancia na
exportacdo, apresentar os aspectos geograficos e culturais de Braganca, e também analisar a

cadeia produtiva e as questdes sanitéarias envolvendo a farinha de Braganca.

2. REVISAO DE LITERATURA

Os topicos a seguir, irdo abordar duas teorias do comércio internacional, sendo essas 0
Liberalismo econdmico e Cooperativismo, bem como os conceitos de exportacdo. Ademais,
também serdo apresentadas as definicGes de Indicacdo Geografica e os aspectos culturais e

geogréficos de Bragancga — PA.

2.1 LIBERALISMO ECONOMICO

Em primeiro plano, ao discorrer sobre o comércio internacional, é importante relembrar
0s pressupostos liberais, que nasceram e posteriormente se reformularam, com Adam Smith, na
obra A Riqueza das Nacgoes, de 1776, dividida em 5 livros. No primeiro livro, Smith (1776)
discorre sobre os fatores determinantes para a maxima eficiéncia do trabalho, que se daria pelo
desenvolvimento da sua diviséo, ou seja, quanto mais especializado fosse, mais abastada seria
a nacdo. No decorrer da obra, também é mencionado que uma “mao invisivel” controla o
mercado, sendo 0 mercado um ser organizado, que ndo age de maneira volatil, e é sempre
direcionado a encontrar uma demanda para cada oferta, gerando beneficios a sociedade, e é
importante ressaltar que s6 haveriam ganhos caso ndo tivessem obstaculos ao livre comércio,

ndo existindo caréncia de intervencdo do governo. Segundo Lima (2012, p.214):

[...] o livre-comércio induz agentes econémicos a alocar recursos de modo a especializar
paises de acordo com perfis de eficiéncia produtiva desiguais, mas complementares,
levando-os a maximizar a riqueza das nagoes (ou o beneficio dos consumidores),
dados os recursos e capacitagdes existentes.

A célebre obra bicentenaria de Adam Smith impulsiona inimeras producdes ainda na
contemporaneidade, proporcionando uma vasta literatura sobre seu trabalho. Em um periodo
mais recente, Lima (2012), analisa as teorias do comércio internacional e discorre sobre o

progresso da divisdo do trabalho em A Riqueza das Nagdes, sendo a expansdo dos mercados



fundamental para que a divisao do trabalho pudesse progredir, visto que quanto mais as nagoes
fossem abertas aos outros mercados, mais ricas elas seriam, uma vez que estariam integradas
pelo comércio, e referente aos valores dos produtos nessas relaces comerciais, eles seriam
definidos pela quantidade de trabalho empregada na mercadoria.

Outrossim, para Smith (1776), a organizacdo do comércio internacional seguiria o

fundamento da teoria da vantagem absoluta, além de uma estrutura de concorréncia perfeita.

[...] um pais exportaria as mercadorias que conseguisse produzir com 0 menor custo
possivel e, por outro lado, importaria 0s produtos que tivesse maior custo em sua
producdo”. E importante salientar que 0 ato de comércio so seria concretizado, caso
os paises envolvidos fossem mutuamente beneficiados. Uma vez que o comércio
internacional ocorresse sem intervengdo estatal, todos os paises inseridos nessa esfera
teriam a chance de reduzir os custos de producdo e concorrer num mercado sem
barreiras. (LIMA, 2009, p. 10).

As concepcOes apresentadas seguem sempre para a ideia de um mercado competidor
sem intervencao estatal, onde o volume de comércio seria conduzido pela vantagem absoluta e
proporcionaria ganhos para todos 0s paises incorporados ao comercio internacional, essa ideia
esta atrelada a especializa¢do completa, que segundo Lima (2009), ocorre quando “um pais se
especializa na producdo e exportacdo de apenas um produto (justamente aquele produto em que
0 pais tiver vantagem absoluta [...]”.

2.2 COOPERATIVISMO

E importante salientar que a industria sofreu grandes mudancas ap6s a Segunda Guerra
Mundial, a ordem estrutural passou por transicdes que implicam diretamente no setor de
tecnologia, gerando a necessidade de novas referéncias tedricas para o entendimento do
comércio internacional, portanto, é relevante mencionar a economia cooperativa, que segundo
Bialoskorski (1998) teve inicio na Inglaterra em 1844, a partir de um grupo de trabalhadores
que fundaram a primeira organizacdo cooperativa. Os estatutos dessa organizacao
proporcionaram embasamento para 0 restante do mundo, permitindo a propagacdo do
movimento.

De acordo com Bialoskorski (1998), a cooperacdo era estruturada mundialmente por
meio de organizagOes que englobam diferentes tipos de empreendimentos, como o setor de
trabalho, crédito e agropecuério, e ainda que a algumas relacfes entre empresas ndo sejam
definidas oficialmente como cooperada, é vélido considerar que os fundamentos do

cooperativismo fazem parte dessas aliancas. Além disso, € valido mencionar que a esfera da



economia cooperativa se estende além do foco na producdo e custo, esse segmento abrange

também as relacdes socioeconémicas.

A cooperativa é uma associacao autbnoma de pessoas que se unem, voluntariamente,
para satisfazer aspiracdes e necessidades econémicas, sociais e culturais comuns, por
meio de uma empresa de propriedade coletiva e democraticamente gerida.
(SILVEIRA, 2003, p. 18).

Em consoante a ideia supracitada, as cooperativas buscam auxiliar também nas questdes
econémicas dos associados, no Brasil, o cooperativismo ¢ uma forgca econdmica muito
significativa, para os pequenos e médios produtores, é fundamental que esses tenham a
oportunidade de ampliarem seus negécios, principalmente no que se refere a exportago. E claro
que as atividades de comércio exterior ndo sdo simples de serem realizadas, no setor de
alimentos, por exemplo, ha muitos impasses na questao sanitaria que dificultam a ascensdo do
cooperado, no entanto, é compromisso do cooperativismo fornecer esse apoio, além de instrui-

los quanto as qualificacdes necessarias para alcancar o mercado internacional.

E interessante notar que esta forma e esta doutrina nio sdo estabelecidas por
pensadores econdmicos ou filosoficos importantes, mas sim, nascem diretamente da
experiéncia popular de associacdo de interesses e de cooperagdo em situacdo de
adversidade. (BIALOSKORSKI, 1998, p. 76).

Uma entidade a ser mencionada é a COOMAC (Cooperativa Mista dos Agricultores
Familiares dos Caetés), localizada na zona rural de Braganga-PA, a cooperativa visa gerar renda
para as comunidades em que ela esta inserida, aléem de promover a integracdo comercial dos
cooperados, estabelecendo objetivos a serem conquistados, como a exportacdo da Farinha de
Braganca para o mercado exterior. A cooperativa possui 0 cuidado de fomentar a visdo
empreendedora para os seus agricultores, tornando a producdo de farinha mais adequada aos
padrdes sanitarios, trabalhistas e tecnol6gicos. Ademais € importante mencionar que a
COOMAC foi a requerente do selo de Indicacdo Geografica para a Farinha de Braganca, sendo

essa a quarta |G do estado do Para.
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2.3 EXPORTACAO

No ambito das definigdes, alguns autores discorrem sobre a diferenciacdo de comércio
internacional e comércio exterior, para Werneck (2011, p. 22 apud Poyer e Roratto, 2017 p. 11)
“Comeércio internacional é o conjunto das atividades de compra e venda de mercadorias e
prestacdo de servigos entre nacOes, isto é, em que vendedor e comprador estdo em paises
distintos’’. Ainda segundo o autor, o que diferencia o comércio exterior, ¢ que neste ultimo, as
atividades ocorrem entre paises e as demais nacoes.

Segundo Soares (2004, apud Poyer e Roratto, 2017) comércio exterior é definido como
uma acdo de compra e venda internacional, onde um produto sera transportado para outro pais
e o retorno financeiro sofrerd uma operacao de cambio. Poyer e Roratto (2017, p. 12), reiteram
dizendo que “Exportacdo ¢ a saida de mercadoria. Essa saida esta baseada na especializacao do
pais na producao de bens para os quais tenha maior disponibilidade de fatores produtivos [...]".

Fundamentando-se nas definicdes expostas, € possivel concluir que o comércio exterior
abrange politicas, normas e diversas leis que organizam as operacdes de importacdo e
exportacdo de um pais. A exportacdo acaba sendo o meio pelo qual os paises podem melhorar
a sua atividade econdmica, e para atingir esse patamar no comeércio, é importante que as
empresas ou cooperativas exportadoras organizem suas estratégias de marketing para ofertar
um produto que tenha chances de competir no mercado internacional.

No caso brasileiro, uma dessas estratégias € a utilizacdo de selos que indique a
Denominacdo de Origem ou Indicacdo de Procedéncia de um produto, essas divisdes fazem
parte da Indicacdo Geogréfica, que é um tipo de registro que assegura aos importadores e

consumidores, a qualidade da mercadoria, principalmente quando esta associado a alimentos.

2.4 INDICACAO GEOGRAFICA

Na historia das indica¢des geograficas, temos ainda na antiguidade, as cidades-estados
gregas que tentavam assegurar a origem de seus produtos por meio de inscricdo de nomes e
simbolos da regido produtora. Segundo GLASS e CASTRO (2008, p.16), “[...] Registros do
século 7 a. C. comprovam que o0s gregos ja identificavam os melhores vinhos com as respectivas
denominacdes geograficas [...]". A partir disso, entende-se que esses certificados de origem

séo trabalhos de um processo histdrico extenso e organizado.
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Para Porto (2008), a Indicacdo Geogréafica € uma forma de registro que reconhece
produtos ou servicos em razdo de sua origem geogréafica e contribui para valorizar e trazer
notoriedade para a cultura de uma determinada regido. O INPI (2020), reitera alegando que
“[...] como resultado, elas comunicam ao mundo que certa regido se especializou e tem
capacidade de produzir um artigo/prestar um servigo diferenciado [...]”. Sendo assim,
compreende-se que IG é um modo de proteger as praticas tradicionais de um local,
incorporando meios e técnicas de producéo atuais.

Ademais, € possivel definir as divisdes da Indicacdo Geogréafica, sendo essas a Indicacdo
de Procedéncia e Denominacdo de Origem. O INPI (2020), descreve a IP como 0 nome
geografico de uma regido que se tornou conhecida como centro de producéo, fabricacdo ou
extracdo de determinado produto ou prestagdo de servigo. E importante salientar que, no caso
da indicacdo de procedéncia, é necessario apresentar documentos que comprovem o
reconhecimento de centro de extragéo.

Outrossim, no que tange a Denominagdo de Origem, o INPI (2020), esclarece que “é 0
[...] territorio, que designe produto ou servigo cujas qualidades ou caracteristicas se devam
exclusiva ou essencialmente ao meio geografico, incluidos fatores naturais e humanos.”. Sendo
assim, é possivel constatar que ndo é possivel, por exemplo, produzir um café como os que

saem da regido do Cerrado Mineiro, que possui a Denominagéo de Origem (DO).

Na América Latina, alguns paises também tém feito esforgos para garantir a protecao
de seus produtos. Produzida em uma determinada regido do México, a tequila € um
exemplo de denominagdo de origem protegida, desde 1974, por norma oficial
mexicana. [...] Na Bolivia, pode ser citado o singani, aguardente obtida pela destilacéo
de vinhos de uva moscatel fresca, produzida na regido de Potosi. (GLASS e CASTRO,
2008 p. 24).

As constantes mudancas no comércio internacional de alimentos, trazem novas
preocupacOes para os produtores, a exigéncia de certificacdo para os produtos exportados, faz
as empresas reformularem suas estratégias de marketing para ingressar no comércio exterior,
visto que os consumidores buscam adquirir produtos cuja origem e qualidade de producéo

sejam asseguradas pelo selo de Indicacdo Geografica. Segundo Dantas (2003, p.158)

“’os conhecimentos tradicionais configuram, portando, direitos coletivos dos povos
que os detém. Assim, a natureza coletiva desses direitos, contrapde-se ao carater
individualista, privatista e exclusivista dos direitos de propriedade intelectual [...]”".
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A partir disso, percebe-se que além de distinguir e individualizar os produtos por sua
origem, a IG preserva o saber-fazer de produtos artesanais, facilitando a adesdo de pequenos
agricultores, que podem ver o seu produto ser comercializado além do territorio nacional, sem

abdicar dos ensinamentos e técnicas passadas por geracoes.

2.5 ASPECTOS GEOGRAFICOS E CULTURAIS DE BRAGANCA

Braganca € uma cidade localizada a margem esquerda do rio Caeté, e teve suas origens
marcadas pela coloniza¢do portuguesa, “O nome Braganca foi uma sugestdo de Francisco
Xavier de Mendonga Furtado, em carta escrita ao Rei D. Jose I, na data de 11 de outubro de
1753, a fim de homenagear a dinastia reinante.” (OLIVEIRA, 2015, p. 23), sendo essa uma das
cidades mais antigas do Estado do Par4, a historia da cidade esta diretamente ligada a Estrada
de Ferro que conectava Braganca a Belém, visto que a construgdo da ferrovia trouxe um
crescimento sociocultural e econémico, ela permitiu o escoamento da produgdo agricola,
fomentando o crescimento das cidades.

De acordo com Oliveira (2015, p. 24), a localizacdo geografica de Braganca é
privilegiada, a cidade era rota de passagem de diversos viajantes que se dirigiam a Belém, que
ao percorrer os caminhos de estradas, passariam por Braganca. O historiador Rodrigues (2011),
reitera dizendo que antes da construcdo dessa estrada, as relacdes com outras cidades, como
Sdo Luis, eram tidas por meio do modal hidroviério, sendo o trajeto muito tardio.

De acordo com dados do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia Estatistica), para a
divisao territorial datada em 2005, o municipio de Braganca é formado por alguns distritos, sdo
esses Braganca, Caratateua, Vila do Treme, Almoco, Nova Mocajuba e Tijoca. A populacéo foi
formada pelas relacGes entre os indigenas, que eram nativos da regido, bem como pelos
portugueses, como foi supracitado, a partir disso, temos uma miscigenacao que acarretou na
formacdo cultural extremamente rica da regido bragantina, sendo a arquitetura um dos aspectos
mais notorios da cidade.

No que diz respeito a relagdo dos bragantinos com a farinha de mandioca, é possivel
dizer que o orgulho é predominante, para eles, a cidade produz a melhor farinha do pais, e
possivelmente do mundo. Esse sentimento é encorajado pela atencdo que o produto recebe
nacionalmente, sendo alvo de mateérias jornalisticas, programas de televisdo e demanda de
exportacdo para outros estados. E relevante mencionar que a mandioca possui importancia

imensuravel para as regides Norte e Nordeste, no caso do Para, em Braganca, o predominio da
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raiz se da pela farinha d’4gua que estd presente em abundancia no comércio local, sendo
componente da alimentacdo basica e muito presente nas casas dos bragantinos

Esse destaque perante a farinha de Braganca também estd associado ao fato de ser
proveniente da agricultura familiar, as praticas culturais entorno da producdo chamam atencéo
por serem propagadas ha dezenas de anos entre as familias produtoras, sendo um legado a ser
transmitido para as futuras geracGes. A cultura material esta presente nos materiais usados para
fazer a farinha, o Tipiti, por exemplo, é uma espécie de espremedor de palha, que serve para
prensar a mandioca e também extrair o liquido venenoso, que é fervido e posteriormente

transformado no tucupi, um caldo utilizado em pratos tipicos, como o Tacaca.

3. METODOLOGIA

A abordagem do presente estudo possui um carater descritivo, de natureza qualitativa,
uma vez que nao ha enfoque em dados estatisticos. No que tange o0s procedimentos técnicos,
utilizou-se a pesquisa bibliogréafica e documental, com base em livros, dissertacfes e artigos
com analises j& publicadas.

Também utilizou-se a aplicacdo de entrevista semi-elaborada, onde o entrevistado
possui liberdade de discorrer livremente seus conhecimentos acerca dos questionamentos
abordados, no entanto, esse tipo de entrevista se difere de uma simples conversa, pois tem como
foco a coleta de dados, conforme indica Gil (2008) a entrevista foi aplicada ao Sr. Giovani
Medeiros Martins, representante da COOMAC (Cooperativa Mista dos Agricultores Familiares

dos Caetés) e ao Sr. Davi Pereira, socio da Sabor de Braganga.

Este método consiste em identificar o problema que é detectado através de conflitos
existentes entre a expectativa e a teoria. Na busca de tentar soluciona-lo é necessario
oferecer uma proposta sugerida, denominada de conjectura (nova teoria), porém as
conjecturas somente terdo valor se forem testadas para comprovar sua falsidade ou
veracidade através de uma analise argumentativa, ou seja, partimos das leis ou teorias
para formulagdes particulares. (Oliveira, F.V, 2020).

Conforme abordado acima, constata-se que os dados obtidos foram analisados conforme
0 método hipotético-dedutivo, que é o método onde se levanta uma hipdtese baseada em um
problema que sera analisado, e busca-se alcancar respostas para tal problema, seja uma resposta

positiva ou negativa, comprovando ou refutando a hipdtese.
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4. FARINHA DE BRACANCA: Panorama da produgéo e comércio

Na secdo a seguir, serdo apresentados 0s processos produtivos da Farinha de Braganca,
0s problemas de insalubridade das casas de forno, as demandas de exportacdo, e a

competitividade da farinha para o mercado interno e externo.

4.1 A CADEIA PRODUTIVA E AS QUESTOES SANITARIAS ENVOLVENDO A
FARINHA DE BRAGANCA.

No dizer de Oliveira (2015), a farinha de referéncia em Braganca ¢ a farinha d’agua,
que passa por um processo de lavagem cuidadoso. No geral, os procedimentos sdo, além da
colheita, a fermentacdo, retirada da casca, esmagamento da massa, prensagem no tipiti

(espremedor de palha), peneiragem e a torra na casa de forno ou casa de farinha.

A despeito da versatilidade da mandioca, esta planta ainda estd muito
associada a cenarios de pobreza e de culturas de subsisténcia. [...] A maioria
dos produtores de farinha da regido, por varios fatores, [...] desfrutam de
acanhados retornos financeiros, os quais dificultam o acesso a condicfes e
servigos que abranjam as diversas necessidades humanas. (OLIVEIRA, 2015,
p. 23).

Apesar de ser um produto com elevado potencial econdmico e fundamental na mesa do
paraense, a auséncia de tecnologia na producdo da farinha gera o afastamento do produto no
mercado internacional, por conta das exigéncias dos consumidores estrangeiros. De acordo com
Bezerra (2009), a producdo no Pard, possui técnicas degradadoras de corte e queima, além dos
produtores se concentrarem em pequenas propriedades rurais, sendo assim, a farinha de
mandioca possui um baixo valor agregado, o que reflete na pobreza dos pequenos agricultores

da regido.

Em termos do produzir, a gente ficou bem assustado com algumas praticas que
a gente encontrou, por isso o trabalho em conjunto, porque ndo adianta nada
a documentacdo, se passar o primeiro 6rgédo de fiscalizagdo e fechar todas as
casas de farinha porque eles ndo seguem nem um tipo padrdo de producéo
nem de higiene. (HABER, 2016).

Conforme o que foi supracitado, um dos maiores impasses na cadeia produtiva da
farinha de Braganca € a questdo sanitaria que permeia todo o processo produtivo, desde a

construgdo das casas de farinha, sua localizagdo, instalagdes sanitarias para os trabalhadores,
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destinacdo de residuos e etc. Tendo em vista tais aspectos, a Adepard (Agéncia de Defesa
Agropecuéria do Estado do Pard) por meio da portaria n® 5.314 de 03/09/2021, regulamenta 0s
procedimentos de autorizacdo e operacionaliza¢do das casas de farinha em todo o estado do
Para.

Tal portaria apresenta todas as normas técnicas que os produtores de farinha devem
seguir e se adequar no processo produtivo, a Adepara é a responsavel pela fiscalizacgdo,
instrucdo e vigilancia e cabe a ela conceder ou ndo o registro de autorizagcdo de
operacionalizacdo das casas de farinha solicitantes, tal registro implica em mais qualidade no
processo produtivo, em preservacdo do meio ambiente e seguranga alimentar dos consumidores,
visto que a farinha alcancara altos padrdes de qualidade e higienizacéo, fatores estes que sdo

exigidos tanto pelo consumidor local quanto pelo mercado externo.

Isso trard seguranca alimentar para a populacdo, uma vez que a producdo de farinha
passara a seguir orientacfes que vao desde infraestrutura do local, passando por
controle sanitario e também destino dos residuos. Ou seja, tudo para garantir que a
populagdo paraense possa consumir um produto de qualidade. A Adepard
acompanhara de perto, por meio dos seus técnicos, todos esses procedimentos, a fim
de garantir este passo a passo. (ALTAMIRO, 2021, informac&o verbal.)

O saber-fazer da farinha é algo tradicional que possui suas peculiaridades culturais, no
entanto, apesar de ser valorizado é necessario atentar que esse saber tradicional da producéo
traz consigo préaticas que sdo consideradas ndo adequadas para produtos alimentares, podendo
acarretar em inseguranca alimentar de seus consumidores.

Entre as normas encontram-se a distancia minima exigida pela legislacdo vigente entre
as casas de farinha e corpos d'agua, a especificacdo de que as casas de farinha devem ser
construidas preferencialmente em alvenaria com um ambiente arejado, amplo e dispondo de
esgoto coberto e agua potavel, encontra-se também disposi¢cdes a partir da destinacdo dos
residuos liquidos e sélidos que devem ser armazenados separadamente do local de producao e
armazenagem da farinha para evitar a atracdo de vetores e pragas.

Outro ponto importante na questdo sanitaria sdo as instalagbes sanitarias para
funcionérios e higienizagdo dos instrumentos de trabalho que entram em contato direto com o
produto, além de a necessidade de manter as casas de farinha distantes de locais com odores
que afetem a producéo e da criagdo de animais, no entanto, para a maioria dos produtores rurais
esse processo de adequacao as questdes sanitarias se torna inviavel, pois, em sua grande maioria
sdo produtores que atendem somente ao mercado interno paraense e desfrutam de um lucro

pouco significativo e falta de incentivo financeiro.
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Diante do exposto, é importante mencionar a Sabor de Braganca, uma empresa
especializada na producéo de farinha de mandioca em Braganca — PA, cujos produtos incluem
a farinha tradicional, e as “saborizadas” com charque, camardo, etc. A empresa supracitada ¢é
uma exce¢do ¢ também destaque entre os produtores da regido, pois possui uma “casa de
farinha” regularizada e maquinario moderno, que ¢ responsavel pela producao de 800 mil quilos
a 1 tonelada de farinha por dia trabalhado, além de fazer a manipulacéo correta da farinha, desde
a lavagem da mandioca em tanques higienizados, até a embalagem do produto, que possui

tabela de informac&o nutricional.

4.2 DEMANDA, COMPETITIVIDADE E IMPASSES NA EXPORTACAO DA
FARINHA DE BRAGANCA.

No que tange a demanda interna, sabe-se que, a farinha de Mandioca é um produto de
grande representatividade na mesa do povo paraense e isso € incontestavel, no entanto, a farinha
ndo é somente consumida nos estados da regido norte do pais, conforme o que informa a
“Analise de Consumo Alimentar Pessoal no Brasil” com base na Pesquisa de Orgamentos
Familiares (POF) 2017-2018 realizada pelo IBGE, em parceria com o Ministério da Saude, a
farinha de mandioca também possui expressividade na regido nordeste do pais sendo lembrada
na alimentacdo de 20,1% dos entrevistados, e mesmo que de maneira bem singela, também faz
parte do consumo alimentar da regido Sul, Sudeste e Centro-Oeste estando na alimentacéo de
aproximadamente 4% dos entrevistados. No entanto, a pesquisa deixa claro que a regido
brasileira que mais consome a farinha de mandioca é a regido Norte onde o produto se faz
presente na alimentacéo de 40,6% dos entrevistados.

Portanto, baseando-se nos apontamentos feitos, entende-se que existe alta demanda no
mercado interno, porém, a cultura da mandioca no mercado internacional € fortemente ligada a
cultura de subsisténcia tornando assim o seu volume de exportagdes relativamente pequeno. As
exportacdes brasileiras relacionadas a cultura da mandioca estéo direcionadas para a Fécula da
mandioca, ou seja, 0 produto mais industrializado e que possui sua maior produgdo no estado
do Parana.

Contudo, apesar de os maiores consumidores internos e também os maiores produtores
de mandioca do pais estarem localizados nas regides Norte e Nordeste, obtendo
respectivamente 34,5% e 23,6% da producdo nacional, o0 maior volume de exportagdes néo se
encontra nestas regides, isto se da devido a diferenca nos processos produtivos envolvendo a

mandioca, no processo produtivo da fécula no Sudeste do pais, por exemplo, o produto derivado
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da mandioca passa por um processo muito mais tecnoldgico e com alto padrdo nas questdes
sanitarias, em contrapartida, nas regides Norte e Nordeste, a producdo de produto derivado da
mandioca sdo obtidos mediante processos produtivos realizados, em sua grande maioria, em
pequenas “casas de forno™, onde nao se empregam tecnologias avancadas e jornadas de trabalho
estruturadas, devido a falta de incentivo financeiro para pequenos produtores rurais, que Sao 0s
maiores produtores destas regides.

No entanto, mesmo com tais impasses, a farinha de mandioca de Braganca ainda assim
possui sua demanda a nivel internacional, como foi informado por meio de entrevista
semiestruturada com o Sr. Giovani Medeiros Martins, que é representante da COOMAC
(Cooperativa Mista dos Agricultores Familiares dos Caetés), que a demanda internacional pelo
produto proveniente de Braganca existe, no entanto, foram enviadas ainda pequenas remessas
para o exterior, mais especificamente para a Espanha, onde o produto foi revendido em
pequenos quiosques.

Vale ressaltar que a farinha de Braganca possui seu renome, carregado do peso da
cultura da regido, do Know-How da farinha e do mais recente selo de Indicacdo Geogréfica,
tudo isso agregando valor ao produto, e devido a isso, o Sr. Giovani informa que a cooperativa
recebeu a visita de uma comitiva do consulado chinés presente no estado do Pard, onde a farinha
de Braganca foi apresentada para os mesmos, que ficaram encantados com o produto e
solicitaram uma parceria de exportacdo deste produto para a China, em um volume mensal de
exportacdo de 150 toneladas.

No entanto, apesar da proposta ser realmente tentadora aos produtores da regido, 0s
mesmos ndo aceitaram, pois, 0 volume de producdo e questdes sanitarias exigidas pelos
compradores chineses ndo era viavel, com isto, nota-se que existe a demanda internacional do
produto oriundo de Braganga e que a mesma encanta a maioria dos turistas que a conhecem,
porém, a falta de incentivos financeiros para investimentos e os baixos padres sanitarios
presentes nas casas de farinha, dificultam a comercializacdo deste produto a nivel internacional.
Durante a entrevista, o Sr. Giovani declarou que a COOMAC, esta se empenhando junto com
seus produtores, e em consonancia com o governo estadual e municipal, para estabelecer seu
produto no mercado externo em aproximadamente cinco anos.

Segundo Oliveira (2015), em 2013, foi realizado um workshop pelas Secretarias de
Estado e Turismo e de Ciéncia, Tecnologia e Inovacdo, que visava instruir a coletividade
produtora a respeito do potencial da IG em agregar valor a farinha, e posteriormente, foi
formado um Grupo de Trabalho para atuar em prol dos requisitos para o pedido de Indicacao
Geografica. O grupo, que tinha apoio da Prefeitura de Braganca, era formado pela COOMAC,
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SEMAGRI, EMATER, ADEPARA, STTR e pela SETUR de Braganca, sendo a COOMAC a
entidade proponente do projeto e a ADEPARA atuava na orientacdo quanto aos requisitos de

seguranga sanitaria, para que a farinha fosse comercializada além o municipio de Braganca.

5. RESULTADOS E DISCUSSOES: CENARIO DA EXPORTACAO DE FARINHA
EM BRAGANCA.

A empresa familiar Sabor de Braganca, que ja exporta 50% da sua producdo de farinha
para outros estados do Brasil, afirma que existe demanda internacional para a farinha de
mandioca produzida em Braganca - PA, eles declaram que j& exportaram farinha para outros
paises, como Suica e Portugal, mas em pequenas quantidades, devido ndo estarem totalmente
regularizados e aptos aos atos de comércio exterior. Apesar disso, a empresa ja recebeu
solicitacOes de paises da Europa, como Franca e Inglaterra, sendo esse Gltimo uma possibilidade
real de exportar quantidades maiores, é importante mencionar que também foram sondados por
uma empresa do Japao, endossando a constatacdo de um mercado favoravel para a farinha de
Braganca no continente asiatico, dada as declara¢des do Sr. Giovani Martins sobre o interesse
chinés de também importar farinha de Braganca. E valido salientar que essas demandas vieram
dos clientes estrangeiros, alguns contataram a empresa pelas redes sociais, ja outros vieram ao
Brasil pessoalmente conhecer o produto.

No entanto, ainda que tenham essa tratativa com clientes estrangeiros, a Sabor de
Braganca ainda enfrenta alguns impasses para exportar seus produtos, a burocracia documental
é¢ o maior problema da empresa atualmente. Eles declaram que ndo possuem apoio
governamental, mesmo que a empresa receba regularmente representantes de 6rgaos estaduais
em suas instalagdes. Devido a isso, eles projetam que terdo a concessédo para exportar somente
no final de 2022, e para o sdcio Davi Pereira, é questao de tempo até que estejam exportando a
farinha para o continente europeu, segundo o entrevistado, a Europa ja consome farinha de
mandioca outras regides do mundo, como a Africa e 0 México, no entanto, essas possuem
caracteristicas inferiores a farinha de Braganga, que chegard ao mercado exterior sendo
diferenciada das demais por sua qualidade e o selo de Indicacdo Geogréafica, que estd em

processo de solicitacdo pela empresa.
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6. CONCLUSAO

A partir das analises apresentadas, € possivel compreender que a Indicacdo Geografica,
demanda, no caso da Farinha de Braganca, a necessidade de protecdo e regulamentacdo desse
produto tradicional. Um fato que chamou a atencdo, é a acdo praticada por comerciantes de
outras cidades, incluindo Belém, que vendem farinhas de origem desconhecidas, como oriundas
de Braganca, isso acarretou na indignacdo dos produtores bragantinos, que compreenderam a
necessidade de se buscar por um selo de identificacdo, para tentar mitigar ou extinguir a pratica
de falsificacéo.

O processo de busca pelo registro da IG foi trabalhoso devido aos aspectos
socioeconémicos dos agricultores, que em sua maioria, mantinham uma estrutura de producéo
desqualificada nas questdes sanitarias, sendo essa uma problematica ainda muito recorrente. No
entanto, a Indicagdo Geografica da Farinha de Braganga trouxe “novos” animos para os
produtores, o reconhecimento e notoriedade que o selo carrega consigo, incita os agricultores a
melhorarem sua cadeia produtiva, com énfase no aprimoramento do maquinario utilizado e da
jornada de trabalho.

No que tange a exportacdo, investigamos que ha demanda internacional para a Farinha
de Braganca, uma empresa da regido, a Sabor de Braganca, ja expediu o produto para clientes
na Europa, em pequena escala, e planejam conseguir todas as certificacbes necessarias para
aumentar o fluxo de exportagdo, bem como implantar uma sede da empresa em Portugal, para
facilitar as questdes legais e burocraticas do pais europeu em questdo. Ademais, em entrevista
a Giovani Martins, membro da COOMAC, foi relatado que a Embaixada Chinesa, encantada
com o produto bragantino, solicitou a cooperativa 150 toneladas de farinha a serem enviadas
para a China, no entanto, a burocracia sanitaria impediu que o acordo pudesse ser realizado,
expressando a disparidade entre os cooperados e uma empresa consolidada.

A partir do exposto, espera-se que a pesquisa alcance satisfatoriamente a constatacao
das oportunidades e desafios para a exportacdo da Farinha de Braganca, da mesma forma
estima-se que novas discussdes sejam pautadas para o desenvolvimento dos produtores
cooperados, possibilitando um crescimento progressivo nesse trajeto ja iniciado pela Sabor de

Braganca.
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ANEXO |

TRANSCRICAO DA ENTREVISTA COM O SR. GIOVANI MARTINS -
REPRESENTANTE DA COOMAC (COOPERATIVA MISTA DOS AGRICULTORES
FAMILIARES DOS CAETES)

Raianne Macena: - Para comecar, a gente gostaria de iniciar falando, te perguntando no caso,
como é o processo de producdo da farinha de Braganca, quais sdo os principais problemas que
sdo enfrentados pelos produtores atualmente?

Giovani Martins: - Pois é né, a problematica da farinha, vamos dizer assim da mandioca é
inimeras né, aqui os agricultores eles tem uma das problematicas na producao que € a podridao
da farinha, da raiz né, mas a propria Embrapa e as universidades tem pesquisado variedade
resistentes a isso tem dado super certo essa questdo da troca de variedades na roca dos
agricultores, mas partindo da producdo o nosso modo que a gente defendeu essa caminhada
imensa para conseguir o 1G que a concessdo foi no més de maio de 2021 e na cooperativa eu
participo s6 nessa discussdo desde 2011 buscando conhecimento, parcerias e afins né,
conseguindo a concessao a gente nao sanou um dos maiores problemas que € a pirataria que é
essa questdo da farinha de pertinho, de encostado, de banda de Braganca entdo a concesséo so
foi um degrau que a gente subiu mas os trabalhos continuam e agora entdo nem se fala, cada
dia é um flash novo eu digo flash assim, € uma coisa que tem que se resolver, tem que juntar,
temos que reunir o conselho regulador pra propor, pra criar, pra fazer né e essa concecdo da
nossa farinha que ai vocé ja deve ter o historico dela pra chegar até aqui entdo com a conce¢do
a gente acaba tendo assim inmeras outras situacdes que caem diariamente, agora ultimamente,
semana passada, nds fomos nos reunir aqui com um grande distribuidor de Belém, nossa cara,
e o produtor me ligou espantado pela situacdo, o cara chegou para o produtor querendo comprar
0 selo do produtor mas ndo queria que fosse com a marca do produtor, por que o signo distintivo
da farinha de Braganga ele acaba sendo intransferivel é unicamente exclusivo do produtor
fazedor de farinha dentro da area delimitada, entdo assim, como ele ndo conseguiu, esse
distribuidor, ele saiu difamando a casa de farinha do rapaz, que assim, a gente lutou tanto,
vamos imaginar né que no decorrer dos 408 anos de Braganca o quanto o agricultor/fazedor de
farinha se aprimorou em suas técnicas e em seu modo de saber fazer e agora com a concec¢ao
da IG s6 através da IG vamos poder dizer que essa € uma farinha verdadeira e auténtica de
Braganca cumprindo todos os requisitos do caderno de especificagdes técnicas que € a nossa
receita da farinha de Braganca, entdo assim, essa € uma das situacBes que nds vamos
diariamente encontrar. E ai teve a inauguracdo de uma grande rede de supermercados e ai 0
rapaz ndo fez propaganda da nossa IG ele simplesmente esta se apropriando de algo que é do
agricultor que ¢é do produtor/ fazedor de farinha relacionar as vendas dele com a farinha com a
IG ele bota la no seu outdoor que € farinha com coco, farinha comum, farinha diversas e a I1G
protegeu a farinha especial a que tem notoriedade, que aqui em Braganca é chamada de farinha
lavada mas saiu de Braganca ela se torna o nome farinha de Braganca essa é a nossa atualidade
mas assim, falar da nossa pesquisa e 0 cenario que a gente ta buscando hoje é dar essa
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precificacdo da farinha e dessa oportunidade que ja tem demanda bastante grande em querer
essa farinha no mercado e ai a gente ta com uma casa de forno aqui na regido do - local ndo
identificado no audio - eu passei na semana passada la para fazer uma visita e convidamos eles
para um evento que ia ter aqui em Braganga, ¢ cles tavam falando “olha Giovani, a gente
encaminhou 60 sacas de farinha pra Santa Catarina” e aquilo eu fiquei feliz por causa da
proporcao que a gente t tomando a nivel nacional, tem um outro rapaz que ele ja fornece para
7 estados brasileiros entdo assim também com a concecdo da farinha pelo INPI as oportunidades
tdo aparecendo e tem essa questdo do conhecimento patrimonial do Pard, que isso vem dar mais
um conhecimento e agregar cada vez mais, entdo assim sdo coisas que foram uma caminhada
longa a concecdo da I1G é sem davida um produto com potencial a gente tem muita producédo
tem bastante notoriedade nds se destaca em qualquer uma producéo e o cliente ele é consumidor
dessa farinha entdo ndo tem como a gente ndo se sentir privilegiado. Apesar das inimeras
dificuldades de o agricultor acessar, chegar, até Braganca € uma longa estrada, tem ramais, tem
vicinais onde a condicdo é muito precaria, aqui nds tem duas PA que s6 no papel elas continuam
sendo asfaltadas e todo ano é campanha partidaria em cima delas mas na pratica ndo saem do
papel mas tamo superando né, vamos pensar positivo que isso é o que importa.

Raianne Macena: - Como funciona o processo da fabrica¢éo da farinha?

Giovani Martins: - Aqui o pessoal ainda tem roca de toco né que é uma degradacdo ambiental,
sem duvidas, mas, a maioria dos produtores estdo fazendo essa migracao da roca de toco pra
roga mecanizada, depois vamos escolher a variedade e aqui o agricultor tem uma salada de
variedades, ndo tem uma Unica variedade, € isso que também que dé a diferenciacdo da nossa
farinha que mesmo com muitas variedades de maniva a gente consegue assim mesmo conseguir
um Unico produto que é uma farinha diferencial e notoria, e ai 0 pessoal defendeu muito isso
porgue queriam amarrar isso no caderno de especificacao técnica em uma Unica variedade, mas
ai a gente deixou bem aberto quanto a isso, entdo da escolha da maniva e ai o pessoal costuma
plantar de uma estaca de maniva para outra 80 cm de distancia e de largura 1 metro é o que a
maioria do pessoal usa aqui, a partir dai tem maniva que é de 8 meses a 1 ano e 2 meses e tem
variedade que € de 1 ano e 3 meses em diante no caso que € a jabuti que ela é uma variedade
bem tardia. A partir dai ja temos o manival, e vamos na roga pegar a mandioca que é arrancar
as raizes e trazer para o pulsao, no pulsdo muitos fazem, mas agora eu dizer pra vocé que o
pessoal ndo usa o igarapé pra botar mandioca, estamos fazendo essa transicdo e ai tem a
assisténcia técnica da Emater, da prefeitura da cooperativa e sdo pautas cotidianas que tdo
dizendo “olha galera ndo pode mais colocar mandioca no igarapé que ¢ uma agressao ao meio
ambiente e ndo tem como colocar mais” entdo estamos fazendo essa transicao de igarapé para
caixa térmica ou tanque, entdo a casa de forno ela tem que se enquadrar na legislacdo de
produtos artesanais do Pard no qual é a Adepara que rege. As raizes de molho elas passam de 3
a 4 dias para amolecer, no caso para tirar o tucupi e para depois descascar e depois desse
processo de 4 a 5 dias 0 que depende muito da variedade né, nos ja temos a massa lavada, a
massa para fazer a farinha e ai a gente tira e bota no saco e deixa por mais 2 ou 3 dias digamos
assim para dar uma farinha mais igual entdo a gente acaba passando esse periodo pra poder
levar a massa para casa de forno e ai 0 pessoal costuma usar aqui as canoas de madeira e ai a
legislacdo ela pede que essas canoas sejam revertidas com aluminio, e ainda sdo, uns trituram
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essa massa outros machucam, e agora ela tem uma tendéncia que agora que quando a gente
machuca ela na mdo tem 100% de chance de dar aquela farinha premium e tem alguns
agricultores que dizem que quando trituram no catitu ela sai dura e ela fica ruim, entdo estao
voltando a esse resgate de machucar ela na méo e apds essa maceracao que o pessoal chama de
machucar a mandioca ela vai ser lavada e ai 0 pessoal faz a construgéo de um espaco e tem um
pano e o pessoal vai colocando aquela quantidade de massa e vai passando com agua entéo €
um uso bem grande de agua pra fazer a massa lavada, no qual a farinha comum néo ¢é feita essa
parte, e depois da massa lavada coloca mais um dia pra descansar e depois vamo fazer a farinha,
colocar na prensa ou no tipiti e vamos pra depois peneirar e depois de peneirada ela fica
granulada e depois ja colocamos no fogo pra fazer a farinha e esse passo de fazer a farinha a
gente inicia fazendo o escaldamento, a farinha ja no forno e o forno bem aquecido e esse
aquecimento ndo tem um grau certo mas que pela experiéncia do agricultor ele ja sabe que ja
esta bom pra colocar a massa e 0 nosso grande segredo que eu sempre faco essa defesa da nossa
farinha é nos primeiros quinze minutos que é o escaldamento, entdo se 0 nosso agricultor perder
essa tempo a farinha ndo sai como ele desejava, uma farinha crocante, bem cozida entéo se ele
perder essa processo sai uma farinha de baixa qualidade. Depois do escaldamento comecga o
processo de torragem que ela vai secando aos poucos e o0 pessoal coloca na peneira que € pra
granular e vai tirando os gratdos que €é pra triturar na forrageira e colocar em outra fornada ou
na mesma pra torrar junto.

Henrique Silva: - Giovani, como vocé disse anteriormente, ndo é mais permitido colocar a
mandioca nos igarapés que € um processo que acontecia muito constantemente e agora esta
sendo mudado, entdo, existem outras especificacdes que o0s 6rgdo pedem como por exemplo:
ndo podem haver casas de farinha onde existem criacdo de animais, ou proximo de igarapes, ou
préximo a odores muito ruins que possam prejudicar na qualidade da farinha e etc. Entdo toda
essa questdo nds notamos na nossa pesquisa e que a grande maioria dos agricultores tém uma
condicdo financeira que impossibilita que eles construam essas casas de farinha muito mais
equipadas, entdo como funciona isso? realmente existe muita dificuldade?

Giovani Martins: - Quando o agricultor vai fazer a construcdo de uma casa ja acompanhada
pelo Emater ou da Adepard, a primeira informacgdo que é recebida é essa, que tem que ter um
cuidado que ndo pode estar préxima ao igarapé e nao tem mais como ser defendido que o uso
do igarapé é cultural, ndo tem mais como, nés utilizamos isso por que ndo tinha outra opcao e
isso ndo tem nada haver com cultural e a legislacéo é bem clara e a gente ndo tem como ir contra
isso por que o proprio cliente que é pagador exige a higienizacdo. agora, dificuldades existem
como por exemplo o agricultor ndo tem acesso a crédito e quando tem acesso a credito as taxas
s8o outras coisas, ha dificuldade de ndo ter ramal e eu tenho mais de 20 anos que eu escuto falar
que vao construir uma feira livre digna de colocar a farinha, mas sé é discurso que na préatica
nunca aconteceu. Mas com a concessdo da IG ajudou muito com inimeros beneficios, pois a
prefeitura, em contrapartida criou um comité intersetorial que quer ajudar o agricultor que quer
legalizar sua casa de farinha, entdo a partir da concessdo da |G o agricultor teve alguns avangos.
Foi até criado um projeto de lei, que ¢ a “Minha casa de farinha", entdo ja tem algumas coisas
gue vem mudando. fora que existe 0 empoderamento que os agricultores que agora nao aceitam
mais a venda da farinha de “pertinho de Braganc¢a” entdo a pirataria j& estd diminuindo.
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Raianne Macena: - Como funciona o processo de solicitacdo do Selo de indicacdo Geografica?

Giovani Martins: - Parte da vontade do agricultor, e quem incentiva isso ao agricultor é o
consumidor que prefere a farinha original de Braganca, e para ter o acesso o0 agricultor
encaminha para Emater, prefeitura ou a Adepara para encaminhar e depois de encaminhado ele
vai chegar a parte estrutural que é a casa de farinha e muitas vezes o agricultor ndo tem uma
casa de farinha padronizada e nisso muitas vezes dou razdo para a Adepara, pois o agricultor
nédo vé a casa de farinha como empresa de alimentos e vé a casa de farinha como sustento e tira
o0 lucro para outras coisas menos para reinvestir na casa de farinha e ai agora isso tem que ser
mudado pois o cliente exige uma estrutura adequada e que esteja dentro da legalidade, e depois
de legalizada o cliente exige o selo e para ele conseguir realizar ele tem que cumprir o caderno
de especificacdo técnica e dentro desse caderno um dos quesitos é essa parte dos
empreendimentos ter a lei dos produtos artesanais no minimo, entdo acaba sendo mais dificil,
para que o agricultor tenha esse cuidado para ter uma casa de farinha dentro do padréo, pois o
exemplo da cachaca de parati, que ganhou o selo no entanto, quando INPI foi ver o local de
producdo foi visto que a legislacdo ndo era cumprida, entdo acaba que precisamos fazer isso.
Depois da casa legalizada o agricultor precisa solicitar para o substituto processual que € a
COOMALC ele solicita 0 uso do selo e ai serd pauta do conselho regulador que é formado pela
Emater, Fetab, e pela prefeitura de braganca e ai sera feita a vistoria da casa e posteriormente
liberado o selo para a casa de farinha e para o produtor.

Henrique Silva: - Existem produtores que ja exportam ou tém a vontade de exportar a farinha
de Braganca para fora do pais?

Giovani Martins: - Eu ndo tenho como responder de forma concreta, pois ficou de ser feita
uma visita a um rapaz que provavelmente mandou a farinha para a Espanha que uma conhecida
dele vende em um pequeno quiosque, mas ele ja tem o selo da Adepara e ai esse produto foi
exportado provavelmente com o selo arte, em pequenas quantidades pois ndo podem ir em
grande volume, mas néo tenha davidas, por que todos produtores querem ver seus produtos no
exterior até por que se formos para a feira de Braganc¢a ndo temos um prego justo para o produto
se a gente for fazer a precificacdo, entdo temos que encontrar um mercado seleto. Certa vez
recebemos uma visita de uma comitiva chinesa e eles queriam muito levar a farinha, mas nao
foi possivel devido a legislacdo pois precisamos estar com uma casa de farinha de alto nivel e
ainda falta muito investimento para ter isso, mas a gente espera logo ter uma casa dessa para
atender eles, por que consumidores eles tem muito, mas sem duvida, até ja foi pauta na
cooperativa de colocar nossa farinha I4 fora pra conseguir um preco melhor ja que é uma farinha
destacada.

Henrique Silva: - Existe algum tipo de incentivo que promova a visdo exportadora?

Giovani Martins: - Por parte do governo eles tém muito a oferecer, pois existem programas que
deixam isento de qualquer tributacdo, mas ai o produto precisa estar legalizado, e ai 0 que
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dificulta é a parte do produtor, pois ainda ndao tem o produtor desse nivel para fazer um
empacotamento de grande escala de procurar um grande publico e etc.

Henrique Silva: - O Sr. como membro da cooperativa tem uma previséo de tempo aproximado
para que as casas de farinha estejam legalizadas e no padréo esperado para exportar?

Giovani Martins: - Vou ficar nesse prazo de 5 anos porque os produtores estdo bem ansiosos
para mandar essa farinha para o exterior.

Raianne Macena: - Foi visto o interesse dos chineses e como esse interesse é gerado na farinha
de Braganga?

Giovani Martins: - Se dd mesmo para 0 consumo na alimentagéo, foi um programa do governo
brasilero e do estado onde foi visto a farinha e a cultura e eles ficaram encantados e queriam
cerca de 150 toneladas de farinha por més e ai a gente foi fazer a avaliacdo e ai foi avaliado que
ndo tinhamos como produzir para atender a demanda deles, até por que o preco no mercado
interno na feira de Braganca ia ficar muito alto, entdo é necessario um preparo muito grande
para atender essa demanda.
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ANEXO I

TRANSCRICAO DA ENTREVISTA COM A EMPRESA SABOR DE BRAGANCA.

Raianne Macena: - Vocés ja exportaram ou exportam a farinha de Braganca para fora do
Brasil? Se sim, em qual quantidade e qual a regido de seus clientes?

Davi Pereira: - Bom a gente consegue mandar a farinha para outros paises ne, ja mandamos
paraa Suica, j& foi para Portugal, ja temos possibilidade agora de fechar um carregamento maior
para a Inglaterra e também atualmente fomos sondados por uma empresa do Japdo, entdo fora
iSSO a gente ja consegue mandar um volume de farinha para alguns clientes de outros paises,
mas ainda sdo quantidades pequenas, mas a possibilidade da gente fechar um contrato maior é
grande.

Raianne Macena: - Como se deu esse contato? Eles procuraram a Sabor de Braganca ou a
oferta partiu de vocé?

Davi Pereira: - A demanda veio deles né, eles que procuraram a gente, acharam a gente nas
redes sociais, alguns ja conheciam nosso produto. Vieram ao Brasil e conheceram nosso
produto, e depois entraram em contato com a gente.

Raianne Macena: - Quais as dificuldades e as oportunidades que a Sabor de Braganca enfrenta
para exportar seus produtos? Existe algum apoio de algum érgdo do governo ou algum incentivo
do governo de alguma forma?

Davi Pereira: - A maior dificuldade ainda ¢ a parte burocréatica que nés estamos solucionando,
ainda até final do ano a gente consegue toda a documentacao necesséria, mas infelizmente apoio
do governo nos ndo temos né, mas agora algumas amizades que nos temos em particular que
trabalham em o6rgdos do governo eles conseguem ainda dar uma forcinha, mas, 6rgdo mesmo
direto do governo a gente ndo tem apoio néo.

Raianne Macena: - Sabemos que a Indicacdo Geografica traz notoriedade para a farinha de
Braganga, o selo assegura ao consumidor que ele estd adquirindo um produto realmente bom,
sendo assim, a empresa possui o interesse de utilizar o selo em seus produtos? se sim, como
estd sendo o processo de solicitagdo do selo?

Davi Pereira: - A sabor de Braganca € uma empresa familiar né, mantém as tradi¢des da farinha
de Braganca e é l6gico que a gente tem muito interesse de trabalhar com o selo do 1G né, até
porque 50% do nosso produto vai para outros estados, entdo seria bem interessante a gente
trabalhar com o selo do IG, mas por enquanto ta sendo bem complicado a gente ja solicitou e a
gente percebe que tem algumas barreiras né, que eles botam uma barreira pra gente, tipo,
primeiro eles ndo queriam agregar o selo do 1G ao CNPJ, coisa que ndo tem nada a ver, depois
ja disseram que eu ndo me enquadrava como agricultor familiar, e depois ja disseram que eu



29

ndo produzia a farinha de Braganca entdo cada vez é uma histdria diferente, a gente sente que
ta travando, algo ta travando, mas isso € questdo de tempo pra sair o selo pra gente isso é fato
porque ndo tem porque ndo vir, mas por engquanto ta sendo um pouco complicado, ta sendo um
pouco desgastante na verdade.

Raianne Macena: - Existe atualmente demanda internacional para a exportagdo da farinha de
Braganca?

Davi Pereira: - Olha eu cresci ouvindo dizer que quem comia farinha era paraense, que quem
comia farinha era pobre mas essa realidade é totalmente diferente, existe demanda para fora do
pais sim, e a gente € prova viva porque a gente manda, porém como a gente ainda ndo esta
regularizado para fazer esse trabalho pra fora do pais a gente encontrou alguma dificuldades
gue a gente ta procurando solucionar mas recebemos convites de Portugal, recebemos convite
da Franca, e atualmente fomos sondados por uma empresa do Japdo, entdo realmente a Europa
ela consome farinha, na verdade, s6 que ela consome farinha do México, muita farinha do
México e da Africa, que é uma farinha de uma qualidade bem inferior & nossa entdo nossa meta
é chegar pra la também.

Raianne Macena: - Como é o processo produtivo da Sabor de Braganca e o que difere a
empresa dos demais produtores da regiao?

Davi Pereira: - Bom &, a Sabor de Braganca hoje ela produz quase todo seu insumo né,
principalmente parte de raiz, a gente ¢ auto suficiente, embora a gente compre de comunidades
também, mas a gente produz a nossa propria raiz, a gente construiu uma estrutura onde se
trabalha uma seguranca alimentar, uma estrutura mais confortavel, mais arejada né, a gente
consegue ter um produto final bem mais interessante e com um volume no final do dia também
bem interessante, a gente consegue produzir em torno de 800 a 1.000 kg por dia trabalhado,
embora a gente ndo trabalhe na linha de producdo todo dia, a gente trabalha 2 ou 3 dias na
semana, €, agora o que diferencia a gente dos demais é a aplicacdo de técnicas, aplicacdo da
tecnologia, a gente trouxe a tecnologia para dentro da realidade de produzir a farinha de
Braganca, a gente consegue produzir uma farinha sem impurezas, sem casca, sem terra. A gente
faz andlise do nosso produto periodicamente, € um produto livre de bolores, leveduras e
coliformes fecais entdo a gente passa essa seguranca alimentar para 0s nossos clientes.
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