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Resumo

Este trabalho teve como principal objetivo caracterizar a fileira da mandioca, passando pela
producdo e transformacao tradicional da raiz em farinha, de forma a propor novas formas mais
atualizadas e modernas na cadeia semi-industrial da producdo da farinha e derivados. Além dos
aspetos de producdo e transformacéo, foi também analisada a sua comercializacdo em S. Tomé,
de forma a valorizar este produto, partindo do pressuposto de que o desempenho e a
competitividade de uma cadeia produtiva dependem, também, das relagcdes existentes entre 0s
seus segmentos. Nessa perspetiva, estudos como este podem contribuir para um melhor
entendimento da cadeia produtiva da farinha de mandioca, e melhorar as politicas dos 6rgédos
publicos para este setor produtivo. Em termos metodoldgicos aplicaram-se analises de fileira e
de gestdo, além de se ter realizado um estudo de casos, recorrendo a entrevistas, de modo a
identificar o funcionamento e a organizacdo da cadeia produtiva e da transformacéo da farinha
de mandioca, envolvendo duas unidades de transformacdo (Bugué e Margarida Manuel). Por
fim, ap0s a realizagdo deste trabalho, concluiu-se que existe potencial produtivo de mandioca
em S. Tomé e Principe. Contudo, o sistema utilizado para o processamento da farinha deve ser

melhorado a todos os niveis.



Abstract

The aim of this study was to characterize the supply chain of cassava, from its
production and transformation into flour, in order to propose new, updated and more
modern forms for the semi-industrial chain of production of cassava flour and
derivatives. Besides cassava production and processing, it was also analyzed its
marketing in S&o Tomé, in order to valorize this product, assuming that the performance
and competitiveness of a supply chain also depend on the relationship between its
segments. In this perspective, studies such as this, can contribute to a better
understanding of the production chain of cassava flour, and improve the public bodies
policies to be applied to this productive sector. In methodological terms, the supply
chain of cassava was studied, as well as two case studies involving two processing units
(Bugué and Margarida Manuel), by applying interviews, in order to identify the way of
function and organization of the supply chain, as well as the management of processing
units of cassava flour. Finally, after performing this study it was concluded that there is
potential for production of cassava in S. Tomé and Principe. However, the system used

for flour processing should be improved at all levels.
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Capitulo 1 — Introducéo Geral e Objetivos do Trabalho

1.1 Introducéo

Este capitulo aborda algumas questfes relacionadas com a caracterizacdo edafoclimatica do
Pais e apresenta algumas consideracdes sobre a cadeia produtiva da farinha de mandioca e
derivados, sendo também descrita a producdo da raiz de mandioca ao nivel mundial e nacional.
Além disso, sdo também tecidas algumas consideracbes sobre a importancia destas
agroindustrias no rendimento familiar e do papel da farinha de mandioca e derivados como

alimento para a populacdo santomense. Descrevem-se ainda os objetivos do trabalho.

1.2. Enquadramento e objetivos do trabalho

A producdo da raiz de mandioca é uma atividade importante para a economia agricola dado que
é a principal matéria-prima na producdo de farinha e derivados, destacando-se ainda pela
capacidade de geracdo de emprego ao longo de toda a cadeia produtiva, desde o plantio da
mandioca, a transformacdo em farinha e a sua distribuicdo até ao consumidor final. As
pequenas unidades processadoras de farinha e derivados, caracterizam-se por apresentarem
pouca tecnologia, considerada rudimentar, com mdo-de-obra ndo especializada e uso de
recursos financeiros proprios. Além disso, é necessario manter outras atividades econémicas de
forma a se tornarem sustentaveis, visto que em determinados periodos do ano, a matéria prima
ndo é suficiente para manter uma produtividade que cubra os custos de manutencdo das
unidades. Ndo somente as questdes climaticas interferem, mas, também, a falta de uma
programacao da producdo, que pode ser efetivada através da gestdo da cadeia de fornecimento,
pode afetar o desempenho da cadeia produtiva. Além de fatores, como a sazonalidade e
condicdes climaticas, os produtores da matéria-prima geralmente ndo tém em consideracao a
capacidade instalada das unidades de processamento, ocorrendo um periodo de escassez ou de

excesso na oferta da raiz de mandioca.

Apesar das dificuldades enfrentadas, algumas unidades de transformacdo mantém-se no
mercado, vendendo o seu produto para o mercado local através de alguns canais de
distribuicdo. Na pesquisa bibliogréafica referente ao tema, poucos trabalhos foram encontrados.
No ambito nacional, apenas o Centro de Investigacdo Agronomica e Tecnoldgica (CIAT) e o
Projeto Decentralizado de Seguranca Alimentar (PDSA) tém realizado estudos, e procederam



ao levantamento sobre a cadeia produtiva da mandioca, assim como sobre 0 processo de

transformacéo da raiz em farinha e derivados, e aos aspetos ligados ao mercado.

No presente trabalho pretendeu-se caracterizar a producdo de mandioca propriamente dita e
analisar todos os aspetos relacionados com a transformacdo tradicional de farinhas e propor
novas formas mais atualizadas e modernas aplicadas na cadeia semi-industrial da producéo da
farinha de mandioca e derivados. Além disso, pretendeu-se analisar a comercializacdo desta
raiz e produtos derivados em S. Tomé, de forma a valoriza-los e contribuir para aumentar o
conhecimento sobre a cadeia produtiva da farinha de mandioca, e também ajudar no

estabelecimento de novas politicas para o setor a ser seguidas pelas entidades publicas.

1.3. Dados geograficos e fisicos do pais

A RepuUblica Democréatica de S. Tomé e Principe € um pequeno pais insular de origem
vulcénica, situado ao largo da costa ocidental da Africa, no Golfo da Guiné. O arquipélago é
constituido pelas ilhas de S. Tomé e de Principe, que distam 150 km uma da outra, e por alguns
ilhéus, somando uma superficie total de 1001 km?. Administrativamente, o Pais esta dividido
em seis distritos na ilha de S. Tomé e uma regido autonoma correspondente & ilha do Principe.
A ilha principal, S. Tomé, com uma superficie de 559 km? encontra-se acerca de 300 km ao
oeste da costa do Gabdo. Principe, a segunda maior ilha habitada, com uma superficie de 109
km?, situa-se a 105 km a norte de S. Tomé (Excell, 1944, 1956).

1.3.1. Relevo

Resultante de uma formacéo vulcénica, as ilhas de S.Tomé e Principe tém um relevo muito
acidentado de natureza montanhosa. O ponto mais elevado € o Pico de Sdo Tomé, encontrando-
se a uma altitude de 2 024 m, acima do nivel do mar. No Principe a altitude maxima atinge 0s
1000 m (Excell, 1944, 1956).

1.3.2. Clima

A natureza montanhosa das ilhas esta na origem da sua grande diversidade climatica. O clima
caracteriza-se por variagdes substanciais, apresentando zonas muito humidas a sul de S. Tomé
e zonas semidridas no nordeste. Destacam-se duas epocas: uma época chuvosa que vai de
Outubro a Maio e outra seca denominada de “Gravana” entre os meses de Junho a Agosto.

Entretanto, em Janeiro destaca-se um curto periodo seco, denominado de “gravanito”. O indice



de pluviosidade de S. Tomé encontra-se representado na Figura 1, ndo ultrapassando os 500
mm no sudoeste de S. Tomé e ndo atingindo os 900 mm no nordeste. No Principe esse indice
atinge os 2500 a 4500 mm por ano. A temperatura media anual é de 25 °C, sendo a amplitude
térmica muito pequena, variando entre 0s 6 °C a 7 °C. A humidade relativa é bastante elevada,

sendo Margo o més mais quente (27 °C), e Marco e Abril, os mais chuvosos.

26,5 1000

26 200
25,5 + 8OO
25 + F00
245 + 600
24 + 500
23,5 A+ 400
23 4 300
22,5 + 200
27+ 100
21,5 4 ol

N Temperatura (C) —ill— indice Pluviomeétrico (mm)

Figura 1.1 - Indice Pluviométrico e da temperatura de Sdo Tomé ao longo de um ano.

1.3.3. Vegetacao

Apesar da sua reduzida dimensdo em termos de superficie, o pais apresenta uma diversidade de
ecossistemas muito acentuada. Caracteriza-se por apresentar uma area aravel de cerca 40 000
ha de terra e uma variacdo agro-ecoldgica acentuada, o que influencia uma diversidade de
micro sistemas. Essa variacdo é facilmente observavel a medida que nos deslocamos de sul a

norte do pais.

Os ecossistemas sdo dominados por florestas “obd” ou primaria, que cobre a maior parte do
territorio, florestas secundarias ou de sombra, sobre o qual se pratica a maior parte da atividade
agricola (Figura 1.2). A floresta primaria de altitude (de montanha), compreende a floresta de
nevoeiro, a floresta de altitude média superior a 1000 e inferior a 1800 m, e a floresta de
altitude superior a 1800 e 2000 metros. Segundo Excell (1944, 1956), os principais
ecossistemas florestais existentes em S. Tome e Principe, sdo: a) floresta de baixa altitude, até
800 m; b) floresta secundaria; c) floresta seca; d) floresta de sombra para o cacau e o café; e)
savanas arbustivo-arboreas e herbaceas; e f) mangais. A flora de S.Tomé e Principe é também
notavel pelo seu alto grau de endemismo, tendo cerca de 895 espécies de plantas superiores,

134 das quais endémicas. A ilha de S. Tomé tem um género endémico e 87 espécies
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endémicas. Principe, por sua vez, tem um género endémico e 32 espécies endémicas

(Monografia de S8 Tomé e Principe, 2006).

Floresta de Sombra 32%

Obo 45% Capoeira 23%

Figura 1.2 — Distribuicdo da flora e fauna em S. Tomé e Principe.

1.3.4. Hidrologia

O arquipélago de S. Tomé e Principe beneficia de uma grande disponibilidade de &gua.
Contudo, todo o recurso hidrico se perde no oceano sem ser aproveitado. A rede hidrogréfica
do pais possui um caracter radial, da parte central a linha da costa, e é formada por mais de 50
cursos de agua com comprimento médio entre 0os 5 e 0s 27 km. Mais de 60% do caudal dos
mesmos estdo localizados na parte sudoeste de S. Tomé. Os rios de maior caudal na ilha de S.
Tomé sdo: 16 Grande, Caué, Musucavd, Quija, Xufexufe e Lembd, Abade, Manuel Jorge, Ouro
e Contador (Figura 1.3). No Principe, sobressaem os rios Papagaio e S. Tomé. Um conjunto de
pequenas lagoas encontra-se distribuido por todo o territério, com destaque para Malanza,
Praia Grande, Agua Casada e Lagoa Amélia (Excell, 1944, 1956).

Figura 1.3 — Bacia hidrogréafica de Sdo Tomé.
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1.3.5 Fauna

Em consequéncia do seu isolamento em relacdo ao continente africano, a fauna em S. Tomé e
Principe diferencia-se, apresentando altos niveis de endemismo no territério, nomeadamente,
morcegos, aves, repteis, anfibios, borboletas e moluscos. A riqueza da biodiversidade das ilhas
é reconhecida pelo mundo cientifico, que considera a floresta tropical de S. Tomé e Principe
como a segunda em termos de prioridade de conservacdo da fauna avicola, entre 75 florestas
africanas (Excell, 1944, 1956). No pais registam-se 63 espécies de aves (25 endémicas), 16

espécies de répteis (7 endémicas) e 9 espécies de anfibios (todas endemicas).

Em termos econdmicos e enquadrados na cadeia alimentar, na fauna santomense destacam-se
o0s grandes ruminantes, como 0s bovinos, 0s pequenos ruminantes, Como 0s caprinos e ovinos,
e 0s coelhos, assim como 0s suinos e aves domésticas (galinhas, patos e pombos). Enquanto a
componente da flora é bastante rica pelo nimero de espécies que se localizam na berma dos
diferentes rios, 0 mesmo ja ndo acontece com a fauna aquatica, que € relativamente pobre em

namero de espécies.

1.3.6. Caracteristicas dos solos

Os diferentes tipos de solo identificados em S. Tomé e Principe derivam de rochas basalticas e
apresentam fertilidade média a alta, com boa capacidade de retencdo de agua. Os principais
tipos de solo presentes em S.Tomé e Principe, sdo paraferraliticos, fersialiticos tropicais

castanhos, barros pretos e solos litélitos.

1.4 Producdo da raiz de mandioca

A mandioca, originaria da América do Sul, foi largamente cultivada pelas populac6es
indigenas, que a utilizavam como principal fonte de alimentacdo, na forma de farinha, na
obtengdo da massa de carima (utilizada em bolo), no beiju (variacdo da tapioca) ou ainda na

producdo de uma farinha que se chama uiatan.

A mandioca, cujo nome cientifico € Manihot esculenta Crantz, é uma espécie que apresenta
grande diversidade genética, principalmente na América Latina e no Caribe. A mandioca, até
hoje, constitui uma das poucas fontes de carboidratos, vitaminas (A, B1, B2, B6 e C) e sais
minerais a disposic¢do da populagdo mais carente. Embora historicamente desprezada, a cultura

da mandioca ¢é de grande importancia econémica, sendo uma das producdes agricolas que mais
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pessoas emprega, quase 2 milhdes de empregos diretos em torno da cadeia produtiva,
proporcionando uma receita anual equivalente a 2,5 bilides de dolares (Bezerra, 2000).

Considerando a producdo mundial da raiz de mandioca, o continente Africano é o maior
produtor, sendo a Nigéria o pais que tem uma maior participacdo, em termos percentuais, como
mostram as Tabelas 1.1 e 1.2. J& o Brasil mantém-se como o segundo maior produtor no
ranking mundial. De acordo com dados da Organizagdo das Nagdes Unidas para a Agricultura
e Alimentos (FAO), a produtividade dessa cultura caiu gradualmente na América do Sul entre
0s anos 60 e 90, mas cresceu entre os anos de 70 e 90 na Nigéria, hoje o principal produtor de
Africa e do mundo, com uma produc&o que ronda os 19,7% da producdo mundial, seguido pelo
Brasil que contribui com cerca de 12,5%. Em 2002, o Brasil produziu mais de 23 milhdes de
toneladas, das quais 60% foram consumidas in natura, tanto na alimentacdo animal quanto na
alimentacdo humana, 30% como matéria-prima para o fabrico de farinha de mesa e 10% na
forma de fécula, utilizada na producdo de alimentos ou na indudstria quimica e farmacéutica
(Cunha e Florentino, 2003). Nestas industrias, a fécula de mandioca entra na composicao da
lama aquosa na mineracdo do petroleo, na producdo de alcool, industria do papel, inddstria
téxtil (para evitar o encolhimento do tecido), na producdo de adesivos e de agentes ligantes, e
na induastria da fundicdo. O Brasil é o responsavel pela exportacdo de 300 mil toneladas/ano,
sendo 90% em fécula e 10% em farinha de mandioca (Bezerra, 2004).

Tabela 1.1 - Producdo mundial da raiz de mandioca por regides em 1999.

Regibes Participacéo (%0) Quantidade (milh&es de ton)
A]‘rica 54,8 92.119.233
Asia 27,4 46.057.117
América 17,6 29.694.889
Oceénia 0,11 183.292
Total 100,00 168.054.531

Fonte: FAO (1999) in Embrapa (2003)
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Tabela 1.2 - Producdo mundial de mandioca por paises em 1999.

Paises Participacéo (%) Quantidade (milhées de ton.)
Nigéria 19,7 33.060
Brasil 12,5 20.932
Tailandia 9,8 16.506
Republica D. do Congo 9,8 16.000
Indonésia 91 15.421
Total 60,9 101.919

Fonte: FAO (1999) in Embrapa (2003).

Constata-se que a producédo da raiz de mandioca em Sdo Tomé tem sido baixa entre os anos de
1996 a 2004 (Tabela 1.3), ndo existindo dados estatisticos nos anos de 2000 a 2003 e em 2005.
Em 1996 e 2004, observou-se uma irregularidade em termos produtivos com um ligeiro
aumento da producdo em 2004 de 8.250 toneladas de mandioca numa area de 750 hectares
(INE, 2004). O possivel decréscimo observado durante o periodo de 1996-1998 deve-se
fundamentalmente a fatores climatéricos, nomeadamente a falta de chuva e disponibilidade de
agua, abandono das terras, éxodo rural, entre outros. A implementacdo de politicas de
incentivos direcionados a esta cultura, pela sua importancia na dieta alimentar das familias sdo-

tomenses, esta na base da recuperacdo observada em 2004.

A produtividade média indicada pela FAO ronda as 11 toneladas por hectare. De entre as zonas
agricolas mas importantes no cultivo da mandioca (Figura 1.4), destacam-se as regifes dos
Distritos de Caué (Porta Alegre, Ribeira Peixe, Dona Augusta), Cantagalo (Pinheira, Monte
Belo e Uba Budo), Lobata (Santa Clara, Santa Luzia, Moro Peixe, S&o Bernardo), Mé-Zochi
(Milagrosa, Quinta das Flores) e Lemba (Costa Santos, Diogo Vaz) (Projeto Descentralizado

Seguranca Alimentar, 2010).

Em relacdo a farinha, as zonas mais produtivas estdo situadas no Distrito de Mé-Zochi
(Margarida Manuel, Bugué e Caminho Novo), ndo devendo ser esquecidas pequenas regides
em algumas zonas do Pais. A producdo destina-se principalmente ao mercado local para
consumo. Refira-se que o grau de tecnologia aplicada no plantio e na transformacéo do produto

¢ ainda muito deficiente (Projeto Descentralizado Seguranga Alimentar, 2010).
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Tabela 1.3 - Producéo da cultura de mandioca em S. Tomé, em toneladas.

Anos 1996 1997 1998 1999 200 200 200 200 2004 2005
0 1 2 3

Mandioca 8.500 5,000 3500 5.324 sd sd sd sd 8.250 sd

Fonte: INE (2004).
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Figura 1.4 - Localizacdo das comunidades ou zonas de maior
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producao de mandioca em S. Tomé.

Apesar das excelentes condi¢des edafo-climaticas, de forma geral, a producédo agricola local é
baixa e extremamente irregular, com uma producdo alimentar total que dificilmente ultrapassa
em média as 62.709 toneladas anuais. A Figura 1.5 ilustra a producdo dos principais produtos

alimentares no Pais, onde a mandioca ndo atinge se quer as 10.000 toneladas ao ano.
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Figura 1.5 — Producdo (ton) dos principais produtos de origem vegetal em S. Tome.
Fonte: INE (2004).

1.5. Unidades de transformacao alimentar artesanais em S. Tomé e Principe

A transformacdo artesanal de alimentos em S. Tomé e Principe € bastante incipiente e o setor
agro-alimentar esta pouco desenvolvido. Por outro lado, dadas as limitagdes do mercado, o
volume de producdo do setor artesanal também é bastante reduzido. Grande parte destas

unidades ndo dispde de tecnologias, ou s&o muito rudimentares.

A mandioca é uma cultura tipica de pequena propriedade, produzida principalmente para
consumo na alimenta¢do humana e animal. Também pode ser industrializada para outros fins,
como a elaboragdo de produtos farmacéuticos, colas e cosméticos. Na alimentacdo animal é
usada in natura, na forma de farinha integral (farinha de raiz desidratada) e de farelo de raspas

que resulta do processo de extracdo do amido.

O agro-processamento da-se em pequena escala, surgindo dificuldades na comercializagéo,
apesar de ser um produto que tem varias formas de consumo, devido a quantidade expressiva
de seus derivados. Em vérias comunidades, este produto visa complementar os suplementos a
alimentacdo animal, podendo ser usada na alimentacdo de suinos, como ingrediente da racao.
Também pode ser usada como ingrediente da dieta em forma de mandioca fresca, contendo
nesse caso, elevado teor de 4gua. E considerada um alimento energético, sendo o amido o seu

principal componente.

A mandioca faz parte da dieta alimentar em Sdo Tomé, tendo em conta o seu valor calérico.

Esta raiz pode ser consumida cozida, assada e frita, para além de ser transformada.
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A farinha de mandioca serve de acompanhamento em outros pratos tradicionais,
nomeadamente, calull, izaquentes, etc. Os produtos derivados da mandioca sdo a farinha,
fécula, Beiju, mistura para pdo de queijo, produto pré-cozido congelado, Blegué (farinha +

acucar), Flipotxi e tapioca.
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Capitulo 2 - Reviséo da literatura

2.1. Introducéo

Este capitulo tem como objetivo fazer um levantamento do quadro de referéncia tedrico acerca
dos conceitos de cadeia de producdo e transformacdo da mandioca em farinha, assim como 0s
seus derivados, que historicamente vém sendo utilizados como uma ferramenta metodoldgica

de anélise para se compreender e estudar as questdes relacionadas ao agronegaocio.

2.2. O agronegocio

As décadas de 80 e 90 do século passado foram marcadas por grandes e rapidos avangos
tecnoldgicos e informaticos que influenciaram e facilitaram novos arranjos na economia
mundial, configurando-se na chamada globalizacdo. A economia globalizada trouxe novos
desafios para os setores da economia, com a expansdo mundial das atividades das empresas,
aumentando assim a competitividade entre elas, forcando-as a adotarem estratégias que lhes

facilitem enfrentar os novos desafios e mais rapido se adaptarem a essa realidade.

Além disso, o consumidor final passa a exigir produtos de qualidade a menor preco. Também
se tem verificado que muitas inovacdes tecnoldgicas sdo agregadas a processos e produtos
(embalagens, novas composicdes, rotulagem, apresentacdo); a producdo passa a ser flexivel;
novas formas de gestdo séo adotadas; parcerias sdo realizadas para que as firmas mantenham a
sua eficiéncia e o seu desempenho, permanecendo no mercado ou tentando ganhar fatias de
outros mercados. Nesse sentido o processo de internacionalizacdo e de integracdo da economia

mundial passa a ter um papel muito relevante.

A ligacdo entre o setor agropecuario e a industria, quer seja como fonte de procura de
equipamentos, quer seja de oferta em matéria-prima, passa a ser encarado, nessa nova ordem
econdémica, como ponto fundamental de estudo e pesquisa para 0 melhor conhecimento do
funcionamento do sistema agroindustrial. As interdependéncias entre os setores da economia
passam a ser uma questdo importante, visto que uma mudanga em um setor acarreta alteragdes
em outro. Por exemplo, uma mudanga na politica de crédito agricola implica uma mudanca na
producdo de matéria-prima. Portanto, a compreensdo das cadeias produtivas agroindustriais
passa a ser uma preocupacdo dos gestores do agronegocio, bem como das instituicoes

governamentais, que tratam de dar suporte e apoio ao setor para tomar decisoes.

18



Em S. Tomé, a partir da década de 90, comecaram a serem realizadas pesquisas sobre a
producdo da mandioca e do milho, envolvendo a visdo de que antes da producédo, existem as
industrias de suporte (ferramentas e equipamentos) que sdo fundamentais para a realizacdo das
tarefas (producéo), e que parte da matéria-prima produzida tera a industria de transformacao
como destino, sendo ainda, direcionada ao consumidor final, e intermediarios
(comercializagdo), numa estreita ligacdo entre todos os segmentos (CIAT, 2000). Nesse sentido
nenhum segmento deve ser visto isoladamente, sendo dificil separar as atividades de producéo
agricola, transformacdo e distribuicdo. Desde entdo uma sequéncia de abordagens vem
enriquecendo as ideias de Davis e Goldberg, citados por Ferreira (2004). Entre essas, se destaca
a andlise de fileira, na qual o campo de andlise ndo abrange somente a empresa
individualmente, mas todos os segmentos, a montante e a jusante, que estdo interligados
através da necessidade de fornecimento de materiais (ferramentas e maquinas), de matéria-
prima, de produtos e servicos, além de interagir com os elementos do ambiente externo, no
caso a tecnologia, os fatores culturais, demografia e as dimensfes econémica e governamental
(Montana, 2000). Essa visdo engloba a ideia de que a empresa, para obter vantagens
competitivas, ndo se deve inserir exclusivamente nos seus limites, mas, para possibilitar o
sucesso, deve estender-se a todas as partes envolvidas fora dela, principalmente no tocante aos
seus fornecedores e clientes. Para Dornier et al. (2000), todas as organizagdes devem ser
analisadas como um sistema no qual as diferentes areas funcionais (marketing, producéo e
financas etc.) e os diferentes agentes (fornecedores, fabricantes, clientes, etc.) estdo todos inter-

relacionados.

Além do termo agribusiness, 0s termos sistemas agroindustriais, complexos agroindustriais e
cadeias agroindustriais, vém sendo utilizados em trabalhos académicos quando se trata da
questdo do negdcio agropecuario. Essas concecdes, segundo Batalha e Silva (2001), advém de
dois enfoques, CSA (Commodity System Approach) e fileira, e a sua escolha dependera do

recorte analitico, delimitado pelo pesquisador.

A motivacgdo para esses estudos surgiu a partir da necessidade de melhor entender as formas
de organizacgéo e as inter-relagdes das cadeias produtiva no seu todo, a partir do fluxo de um
determinado produto, que deixam de ser coordenadas pelos mercados locais e passam a serem
coordenadas por sistemas mais complexos, envolvendo contratos, parcerias ou integracao
vertical (Silva, 1991). Ampliando a nogdo do agribusiness, Goldberg define o CSA como

sendo:
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Um commodity sistem approach engloba todos os atores envolvidos com a producéo,
processamento e distribuicdo de um produto. Tal sistema inclui o mercado de insumos
agricolas, a producdo agricola, operacbes de estocagem, processamento, atacado e varejo
demarcando um fluxo que vai desde os insumos até o consumidor final. O conceito engloba
todas as instituicbes que afetam a coordenacdo dos estagios sucessivos do fluxo de produtos,
tais como as instituicbes governamentais, mercados futuros e associacfes de comércio (Oash,
1999).

Outra vertente metodoldgica de analise sistémica envolvendo o agronegdcio teve origem na
Escola Francesa Industrial, através dos trabalhos de Louis Malassis, com a nocdo de fileira,
traduzida para o portugués como "cadeias de producdo agroindustrial” (CPA) ou "cadeias de
producdo™ (CP), através dos trabalhos de Oashi (1999), e Batalha e Silva (2001). A
interpretacdo do termo fileira estd vinculada a uma sequéncia de atividades operacionais,
levando a continua transformacéo de produtos, destinados ao consumidor final. Enfatizando a
dimensdo histdrica do agribusiness, Silva (1991) destaca ainda a importancia de se analisar 0s
fluxos e encadeamentos por produtos, no setor agroalimentar, que compreendem quatro
subsetores: o das empresas que fornecem a agricultura servigos e meios de producéo (crédito,
assisténcia técnica, fertilizantes, sementes, maquinaria agricola, etc.); o subsetor agropecuério
propriamente dito; o subsetor das industrias processadoras e alimenticias, e o subsetor de
distribuicéo.

O estudo da fileira comporta dois aspetos fundamentais (Silva, 1991; Belik e Bollier, 2000):
identificacdo do produto, seus itinerarios, agentes e operacdes; e a andlise dos seus
mecanismos de regulacdo (estrutura e funcionamento dos mercados, intervencdo do Estado e
planificacdo). Especificamente na Cadeia Produtiva Alimentar (CPA) da farinha de mandioca,
ter-se-ia como inputs a matéria-prima (raiz), a mao-de-obra e 0s equipamentos necessarios a
execucdo das atividades produtivas que irdo compor cada etapa operacional de processamento.
No entanto, entre uma operacdo e outra, poder-se-a obter um subproduto que podera ser
utilizado como matéria-prima na mesma CPA ou que alimentara outra CPA. Quanto ao
produto final, para chegar ao consumidor, devera passar por outro segmento constitutivo da

cadeia, a distribuigdo/comercializacao.

Sintetizando, a CPA ou andlise de fileira deve ser concebida como uma subdivisdo do

complexo agroindustrial, que enfatiza um produto final a partir de suas especificidades. Além
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disso, a analise de cadeias produtivas de acordo com a abordagem de fileira, propicia a
identificacdo de questdes significativas para a melhoria de desempenho e de sua
competitividade, a partir da identificacdo dos chamados "nés”, os quais se constituem nos
pontos chaves onde sdo estabelecidas as politicas, tanto da empresa individual, como as de
toda a cadeia. Em outras palavras, a analise de fileira ajuda a identificar os pontos fracos, que
séo os elos que podem comprometer a cadeia como um todo pelas suas especificidades, bem

como os pontos fortes existentes, que devem ser explorados para melhoria do seu desempenho.

2.3 Conceito de complexo agroindustrial

Na década de 50, o francés Perroux comeca a moldar o conceito de complexo industrial, a
partir dos trabalhos sobre a questdo do encadeamento e identificacdo de industrias motrizes.
Para ele as relacOes entre os setores eram mais que uma simples transacao, pois existia um
componente de "dominio". Esse "dominio" é exercido através da lideranga de certas unidades
produtivas, seja pela sua dimensdo, seja pelo valor agregado ou pela natureza estratégia prépria
de sua atividade. A ideia de complexo de Perroux ndo se referia apenas a presenca de varias
industrias articuladas entre si, mas a identificacdo de inddstrias motrizes (Silva, 1991).
Malassis e Padilha (1991) aprofundaram essa abordagem, acrescentando outros elementos
historicos e desenvolvendo o conceito. Observa-se que, ao conceito esbogado por Perroux, os
autores introduziram novos elementos com ligacfes horizontais com outros sistemas, além da
integracdo vertical considerada no estudo das CPAs. Embora as vezes seja confundido com
outros complexos industriais, 0 Complexo Agroalimentar (CAl) vai além da relacdo de compra
e venda determinada pela matriz matéria-prima-produto e da limitagdo técnico-produtiva, pois
incorpora novos elementos, tais como o papel das politicas publicas e das organizagdes de

interesses empresariais e sindicais, e o processo histérico de constitui¢do de cada complexo.

Batalha e Silva (2001) referem que o complexo agroindustrial de sistema agroindustrial. Para
ele, o complexo agroindustrial tem como ponto de partida uma matéria-prima de base, a qual
pode ser sujeita a diversos processos industriais e comerciais até se transformar em diferentes
produtos finais. Assim, a formacdo de um complexo agroindustrial exige a participacdo de
varias cadeias de producéo, cada uma delas associada a um produto ou familia de produtos. Por
exemplo, consideraremos o0 complexo agroindustrial da mandioca, formado por vérias cadeias

produtivas, tais como a da farinha de mesa e da fecula (goma), além dos subprodutos advindos
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de cada cadeia, que irdo "alimentar" outras cadeias. O termo complexo agroindustrial é
abrangente, podendo referir-se ao complexo agroindustrial da mandioca. Desse modo,
aplicando o conceito de complexo agroindustrial @ mandioca (Figura 2.1), este sera composto
pelas inddstrias agroalimentares (IAA), incluindo as cadeias de producdo agroindustrial da
farinha, da fécula, dos minimamente processados ou processados (mandioca pré-cozida e frita);
e pelas industrias ndo alimentares (INA), englobando as cadeias produtivas ligadas as
industrias farmacéutica, quimica, celulose, petroguimica, etc. Refira-se que as fecularias, além
de processarem produtos que poderao ir diretamente para a mesa do consumidor (goma, sagu),
ainda produzem matérias-primas para alimentar outras cadeias de 1AAs (pré-gelatinizados, pos,
etc.) e para as cadeias de INAs (glucose, sorbitol, vitamina C, dextrina, etc.) (Cardoso et al.,
2001). Além do uso da mandioca nestas industrias, destaca-se o0 in natura na alimentacdo

humana para alimentar outras cadeias produtivas, designadamente, a CPA da carne bovina.

Mandioca
A
A 4 _
IndUstrias Consumo in . Outras
1 alimentares humano e animal cadeias
v
Minimamente Agroindustria Agroindustria
Processados
farinheira fecularia |
I
[} .* " *- _
Cadeias Industrias ndo- Cadeias ndo-
alimentares alimentares alimentares

Produtos finais

Figura 2.1 - Esquema do complexo agroindustrial da mandioca.

2.4. Logistica

Tendo em conta o conceito de complexo agroindustrial verifica-se que a inter-relacdo entre os

atores econémicos envolvidos nos sistemas resulta dos fluxos de compra de materiais, internos
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e externos a empresa, incluindo matéria-prima, producdo e distribuicdo, até a chegada ao
consumidor final, e do fluxo de informac0es e de recursos, que vdo de um segmento a outro da
cadeia. Nesse sentido, aos estudos das cadeias produtivas agroindustriais vem sendo agregada a
concecdo da logistica e, por derivacao, a da gestdo da cadeia de fornecimento como estratégia
de criar maior valor para o consumidor final, e em consequéncia, melhorar o desempenho da
cadeia como um todo. Por "valor" entende-se o valor percebido pelo cliente, significando um
beneficio que contribuird para a utilidade do produto ou vantagens aos olhos do cliente e
consequentemente a sua disposicdo para pagar (Christopher, 1992). Portanto, a gestdo da
cadeia de fornecimento, configura-se como mais uma metodologia de andlise e surge da
necessidade de dar uma resposta mais rapida as necessidades do controle e coordenacdo do
fluxo de materiais e produtos dos segmentos integrantes de uma cadeia produtiva (Wood e
Zuffo, 1998), através de estratégias que podem incluir relacdo de cooperacédo entre as unidades,

empresa, etc.

Com a pressao do mercado por produtos de menor custo, o papel da logistica de fornecimento
passa a ser encarada por administradores e investigadores como fator importante para o
reagrupamento das atividades empresariais, além de ajudar a justificar as atividades de
distribuicéo, reduzindo custos, e em consequéncia, oferecendo ao consumidor final um valor na
forma de produto ou servigo, com um preco mais baixo, em tempo certo, no lugar certo e na
condicdo fisica que desejarem. O fator logistico, portanto, passa a ser encarado pelas
organizagcOes empresariais, como: ferramenta para se obter uma vantagem competitiva, ou seja,
alcancando uma posicdo mais confortavel e duradoura sobre seus concorrentes, em termos de

preferéncia do cliente (Christopher, 1992).

Segundo Ballou (1993), outras condi¢fes econémicas e tecnoldgicas contribuiram para o

desenvolvimento da logistica:

a) alteracdes nos padr@es e atitudes da procura dos consumidores, resultado, por exemplo, da
migracdo da populacdo das areas rurais para as urbanas e de centros urbanos para os suburbios,
bem como da procura por uma maior variedade de produtos;

b) a pressao para a diminuicdo de custos - 0s gestores verificaram que os custos com logistica
eram uma oportunidade de melhorar as suas margens;

c) o avanco na informatica facilitou o controle da distribuicdo logistica, com o uso de

ferramentas de modelacdo matematica, da teoria de controle de stocks e de simulacéo;
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d) a experiéncia militar - as atividades de operacgdo logistica que foram executadas na invasdo
da Europa, foram bem planeadas, além de sofisticadas, englobando a aquisicéo,
armazenamento, definicdo de especificacdes, transporte e administracdo de stocks, conceitos

associados a definicdo de logistica.

O sistema logistico, presente em todas as transagdes da cadeia de fornecimento, é composto
pelos canais logisticos que se estendem a montante e a jusante da empresa e Sdo responsaveis
pelas atividades primarias (transporte, manutencéo de stocks e processamento de pedidos) e de
atividades de apoio (armazenamento, manuseio de materiais, embalagens de protecdo,

obteng&o, programacéo da producdo e manutencao de informacéo) (Ballou,1993).

2.5. Trabalhos sobre a Cadeia Produtiva Agroindustrial (CPA) da farinha de mandioca e

derivados

Apesar da cadeia produtiva da farinha de mandioca, ser um dos temas ligados ao agronegocio e
que vem sendo bastante pesquisado e discutido pelos investigadores, € escasso 0 nimero de
trabalhos sobre este assunto, seja nas fontes de pesquisa bibliograficas mais habituais, seja na
Internet. Os trabalhos de pesquisa que dizem respeito a farinha de mandioca, confundem-se
com o estudo da cadeia produtiva da mandioca. Como exemplo, cita-se um resumo da
dissertacdo de mestrado com o titulo "Competitividade: Perspetivas para o Desenvolvimento
da Agroindustria da Mandioca" (Santos, 1997) que, com enfoque na integracdo agropecudria /
industria, faz uma andlise da atual situacdo das agroindustrias ligadas a producédo de farinhas e
aponta as perspetivas da cultura da mandioca em se adaptar a competitividade global, através
da inovacdo com a producdo de racdo animal, trazendo beneficios sociais e econémicos para a
regiao.

Um outro trabalho de mestrado relacionado com o tema é o intitulado "A Cadeia Produtiva da
Mandioca e sua Importancia Social e Econdmica na Microrregido Geogréafica de Paranavai”,
realizado por Aradjo (2000). Alguns outros trabalhos publicados pela EMBRAPA foram fontes
de pesquisa, designadamente os intitulados: "Cadeia Produtiva da Mandioca no Acre™ (Castro e
Lima, 1998) que descreve a cadeia, 0 papel da assisténcia técnica, a situagdo das
agroindustrias, o perfil do consumidor, do produtor e seu sistema produtivo; e o relatério de
pesquisa intitulado "Estudo da Cadeia Produtiva da Mandioca no Amazonas" (Dias et al.,
1998) onde sédo identificados os ambientes, os agentes da cadeia e suas responsabilidades,
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apontando para alternativas de utilizagdo de outros produtos derivados da mandioca para

melhorar o retorno econdémico do produtor.

Ainda numa publicacdo da EMBRAPA, Cardoso et al. (2001) faz uma analise da
competitividade da cadeia produtiva da mandioca utilizando a ferramenta “Matriz da Analise
de Politicas” (MAP), que requer um conhecimento sobre as estruturas de custos e receitas. A
partir das pesquisas realizadas, nota-se uma maior preocupacdo por parte dos 0Orgdos
governamentais em estudar o agronegécio relacionado ao complexo agroindustrial da
mandioca, que envolve ndo somente a producdo de farinha, mas também de fécula, como
produto para exportacdo, utilizada na inddstria alimenticia, farmacéutica e quimica, entre

outras.

Em termos gerais, apds a revisdo teorica efetuada, diversas visdes de diferentes autores foram
encontradas. Devido ao facto de no presente estudo se pretender estudar a CPA da farinha de
mandioca, optou-se por adotar a filosofia descrita por Batalha e Silva (2001).Assim sendo, a
andlise da CPA da farinha de mandioca estd em consonancia com a concecao de fileira ou
cadeia produtiva agroindustrial, partindo de um produto acabado, seguido das atividades
operacionais necessarias a sua obtencdo e articulacdo com outros segmentos. Assim sendo, sera
analisado o fornecimento de materiais e produtos, desde as atividades de produc¢do da matéria-
prima até a sua distribuicdo. Nesse sentido a logistica também foi adotada como método de

analise da CPA da farinha de mandioca.
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Capitulo 3 — Parte Pratica Realizada

3.1 Metodologia aplicada

Neste capitulo descreve-se a metodologia analitica desenvolvida no trabalho, indicando as

fontes e instrumentos de pesquisa, além dos passos dados durante o trabalho de pesquisa.

Numa primeira fase foi realizado um levantamento e um inquérito individual no campo e nas
comunidades produtoras de mandioca, como forma de obter dados sobre a situacdo atual do
cultivo desta raiz no pais, assim como através de entrevistas, na forma de um inquérito coletivo
e individual, aos transformadores da raiz de mandioca em farinha e derivados. Na segunda fase
realizou-se um estudo sobre a situacdo atual do cultivo de mandioca, suas potencialidades
como possivel fileira a desenvolver, assim como uma analise aos métodos de transformacéo de
mandioca em farinha e derivados, tendo-se analisado todas as etapas dos processos e fatores
que influenciam a qualidade do produto final. Na terceira fase foi realizada uma anélise ao
processo de comercializacdo e foram discutidas e sugeridas algumas possibilidades de
mercado. A escolha desta metodologia foi condicionada pela natureza do trabalho,
considerando alguns conceitos basicos de cadeias produtivas, mas, essencialmente, das teorias

de desenvolvimento de sistemas agroindustriais.

O “Sistema de Produgdo” para analise empirica de diferentes realidades rurais, pode ser
definido como um conjunto de producdes vegetais, animais e de fatores de producdo (terra,
trabalho e capital), geridos pelo agricultor para atingir os seus objetivos no estabelecimento
agricola. O Sistema de Producdo integra as atividades de transformacdo e conservacdo de

produtos que s&o realizadas pelo agricultor dentro da unidade produtiva.

As comunidades visitadas foram inicialmente selecionadas, tendo em conta que se trata de
comunidades com potencialidades para producdo e transformacdo de mandioca. Foram
realizadas visitas a areas marginais e a comunidades de produtores, cuja aparente importancia
na producéo ¢é significativa. Esta metodologia, embora coerente com uma abordagem sistémica
e representativa das diferentes tipologias existentes, ndo permite, pelo tamanho da amostra (ver
mais adiante), a generalizacdo de algumas consideracdes pelo que as recomendagOes efetuadas
no trabalho tém este aspeto em consideracdo. Os dados secundarios e informagGes utilizadas
para a analise foram recolhidos em reunides realizadas com instituicdes locais relevantes e

também atraves de pesquisa bibliografica. Em relacdo a pesquisa bibliografica, o estudo da
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cadeia de producdo agroindustrial (CPA) da farinha, com enfoque na analise de fileira, leva a
uma visdo sistémica e uma atencdo a gestdo das atividades operacionais internas das
associacOes, cooperativas e empresas, bem como as relaces que se estabelecem entre as varias
unidades de transformacao agroindustriais e a distribuicdo. Refira-se que o levantamento dos
(poucos) dados quantitativos disponiveis em fontes secundérias foi utilizado como base para

estimar a produgdo e o consumo de mandioca numa ética vinculada ao seu consumo.

3.2. Fileira como método de analise

No que se refere a transformagao da raiz em farinha, no presente trabalho fez-se um estudo de
casos, cujo objetivo foi compreender a cadeia produtiva da farinha de mandioca em duas
localidades diferentes do distrito de Mezdchi: Margarida Manuel e Bugué. Foi analisado e
caracterizado o estado inicial de cada unidade de transformacao de modo a propor melhorias a
estas duas unidades de transformacdo a partir de pesquisa bibliogréafica e de anélise de campo.
O estudo realizado foi direcionado para as cadeias produtivas, sob o referencial tedrico da
aplicacdo dos conceitos de fileira ou cadeia de producédo agroindustrial, descrito por Batalha e
Silva (2001).

3.3 Fontes e instrumentos de pesquisa

A entrevista focal, embora assumisse um carater de conversa informal, seguiu um certo
conjunto de perguntas, tal como sugerido por Yin (2001). No primeiro contacto inicial,
observaram-se indicios de que havia algum tipo de ligacdo mais estreita entre as unidades de
transformagdo. A partir dessa constatagcdo, a forma como as entrevistas foram realizadas
tornou-se mais flexivel, incorporando questdes mais orientadas, como a existéncia ou ndo de
coordenacdo das funcdes internas das unidades e da cadeia como um todo, e questdes relativas
a gestdo da cadeia de fornecimento. Embora existam duas unidades de processamento
envolvidas no estudo de casos, usamos 0 mesmo roteiro de entrevista (Anexo 1) na expectativa
de se encontrarem ou ndo evidéncias, entre cada unidade processadora e a forma de
comercializacdo. Na recolha de dados, cada unidade e comunidades foi considerada uma

unidade independente, seja produtora ou transformadora.

3.4 ldentificacdo da populacéo alvo de estudo

Foi elaborado um roteiro inicial para entrevista. Na primeira entrevista, observou-se a
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necessidade de amplia-la com outras questfes que dessem conta de mais evidéncias, a0 mesmo
tempo, cruzadas as respostas dos produtores e transformadores, necessarias para responder a
algumas questdes, a fim de se encontrar provaveis evidéncias. Portanto, a cada contacto
realizado quase sempre surgiu uma informacdo nova ou diferente da anteriormente posta ou

ndo percebida, pelo que foi necessério incorpora-la nos registos da pesquisa.

Para efeito didatico, foram assinaladas todas as comunidades e zonas ao longo do trabalho,
assim como o numero de produtores e transformadores identificados. Na Tabela 3.1
encontram-se descritas as visitas de campo e as reunides realizadas, bem como o local onde

decorreram as mesmas.

Tabela 2.1 — Visitas de campo e reunides realizadas.

Atividade Localizacao
Visita a regido norte Roca Agostinho Neto e Ponta Figo
Reunido com PAM Escritério Central
Reunido comunidade Pinheira Distrito de Cantagalo
Reunido comunidade Uba Budo Distrito de Cantagalo
Reunido comunidade Monte Belo Distrito de Cantagalo
Reunido comunidade Santa Clara Distrito de Lobata
Reunido comunidade Santa Luzia Distrito de Lobata
Reunido comunidade Séo Bernardo Distrito de Lobata
Reunido comunidade Morro Peixe Distrito de Lobata
Reunido comunidade Quinta das Flores Distrito de Mé Zochi
Reunido CADR Escritorio
Reunido Direcdo da Industria Escritorio
Reunido com PNASE Escritorio
Reunido com Representante da FAO Escritorio
Reunido comunidade Margarida Manuel Distrito de Mé Zochi
Reunido comunidade de Bugué Distrito de Mé Zochi
Reunido com CIAT Escritorio
Reunido comunidade de Porto Alegre Distrito de Caué
Reunido comunidade de Costa Santos Distrito de Lemba
Reunido com ONG ADAPPA Escritorio
Reunido com Ministério da Agricultura Ministério

28



Desse modo no distrito de Cantagalo foram visitadas as comunidades de Pinheira, Uba Budo e
Monte Belo; no distrito de Lobata, foram inquiridas as comunidades de Santa Clara, Santa
Luzia, Morro Peixe e Sdo Bernardo; em Mé Zochi foram visitadas as comunidades de
Margarida Manuel, Quinta das Flores e Bugué; em Caué, a comunidade de Porto Alegre; e em
Lemba, a comunidade Costa Santos.

Na Figura 3.1 encontram-se assinaladas as areas visitadas.

Figura 3.1 - Sinalizagdo das areas visitadas.
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Capitulo 4 — Resultados e Discussao

4.1. Caracteristicas edafo-climaticas de S. Tomé e Principe e seu papel na producao

de mandioca

Apresentam-se na Tabela 4.1, algumas consideragBes sobre as caracteristicas edafo

climéticas propicias a producéo de mandioca e sua relagdo com as existentes em S. Tome

e Principe, para, em seguida, analisar as questdes relacionadas com a tecnologia e

organizacao existentes para a sua producao, aproveitamento industrial e comercializagéo.

Tabela 4.1 - Caracteristicas edafo-climaticas e sua relacdo com a

cultura de mandioca

Caracteristica

Cultura da mandioca

Clima

A faixa de temperatura ideal para o cultivo da mandioca situa-se entre os limites de
20 °C e 27 °C (média anual). Dentro dessa média, podemos observar que o clima nédo
é considerado um fator limitante para o cultivo da mandioca na llha de Sdo Tomé e

Principe, uma vez que a temperatura ronda os 25 °C.

Solo

O solo deve apresentar uma textura de franco-arenosa a argilo-arenosa,
possibilitando o fécil crescimento das raizes, boa drenagem e facilidade de colheita.

Os solos predominantes na llha de S&o Tomé Principe possuem o ferro como
elemento de destaque na sua composi¢do, 0 que é considerado um fator favoravel

para o cultivo da mandioca, que é uma cultura rica em zinco, ferro e betacaroteno.

Relevo

O mandiocal deve ser instalado em areas planas ou suavemente onduladas, com um
declive méaximo de 10%. A parte propicia a agricultura na llha de S. Tomé e Principe
esta situada ao nivel do mar, o que favorece o plantio da mandioca, que se
desenvolve melhor em baixas altitudes, pois altitudes elevadas sdo desfavoraveis a
acumulacdo normal de amido em decorréncia das baixas temperaturas noturnas

durante grande parte do ano.

Recursos Hidricos

O regime de chuvas considerado mais adequado para a cultura da mandioca, gira em
torno de 800 a 1000 mm, com boa distribuicdo durante 6 a 8 meses do ciclo
vegetativo. A média de chuva de S. Tomé e Principe encontra-se dentro dos padrfes

para atender a producgéo de mandioca.
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4.2. Producéo de mandioca (Raiz)
Durante as visitas de campo efetuadas no terreno foram reunidos 106 produtores, sendo 94
produtores de mandioca. Todos produzem para consumo proprio, comercializando 47 no

mercado. O quadro a seguir apresentado, indica os dados recolhidos por comunidade.

Tabela 4.2 - Caracterizacédo das comunidades visitadas

Comunidades Visitadas

Parametro Pinheira | U.Budo | M. Belo | S. Clara | S. Luzia S Morro Q.das | P.Alegre

Bernardo Peixe Flores

Total

Ne° 7 5 9 24 10 9 10 4 28
Produtores
Total

106

N° 7 5 9 20 10 9 10 4 20
Produtores
de
mandioca
confirmados

94

N° 7 5 8 20 10 9 10 4 20
Produtores
de Plantio
para
Consumo

93

N° 3 2 3 10 6 4 3 4 12
Produtores
de Plantio
Comercial
2013/14

47

O historico do plantio de mandioca nas comunidades visitadas mostra que essa cultura faz
parte da sua dieta alimentar regular. As areas de producdo sdo de uso diversificado. Em
geral, sdo areas abertas em conjunto com area florestal (arvores nativas, cacau, frutas) e
areas de producdo de lavouras anuais, tais como, o milho, mandioca, banana, matabala e
hortalicas. As lavouras permanentes abrangem as culturas de cacau, banana, fruta-péo,

manga e outras frutas.

Alguns produtores tém vindo a diversificar a producdo. Evidéncias desse facto podem ser

constatadas nos agricultores mais ligados ao mercado, onde é observada uma diminuicédo
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das areas de plantio de mandioca as custas do aumento do plantio de hortalicas (Figura
4.1).

Figura 4.1 - Substituicdo de areas de producédo de mandioca por areas

com pimentdo, repolho e feijo.

As areas de producdo de mandioca sdo caracterizadas pelo tamanho de 0,5 hectares (5.000
m?2) até 4,0 hectares (40.000 m?), situando-se a maioria entre os 0,5 e 1,0 hectares, como
apresentado no quadro seguinte. Na Figura 4.2 encontra-se exemplificada uma area de
plantio de mandioca em fase de colheita.

Tabela 4.3 - Area de producéo (ha) de mandioca por localidade.

Descricdo  Pinheira Uba Monte Santa Santa Séo Morro  Quinta  Porto
Budo Belo Clara Luzia Bernardo Peixe das Alegre
Flores
Area

Média 0520 0520 0510 0510 0510 0510 0510 0510 1,040
(ha)

Figura 4.2 — Area de plantio de mandioca em fase de colheita.
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As principais variedades atualmente em utilizagdo comercial foram introduzidas em S.
Tomé e Principe em 1966, provenientes da Nigeéria. Elas sdo chamadas (popularmente)
por Gabdo-amarela, Mariazinha ou Pau-branco, e Ferndo P& ou Pau-preto. Possuem
caracteristicas distintas, comecando pela cor e sabor. Além destas, também foi introduzida
a variedade Zaia (gabdo) que esta em extingcdo e serve somente para a producéo de farinha
(CIAT, 1999/2000). As variedades mais citadas nas entrevistas realizadas foram a
Mariazinha, Ferndo P& e Gabdo. O levantamento sobre as variedades utilizadas por
comunidade encontra-se descrito na Tabela 4.4. Ndo se verificou uma preponderancia

clara de uma variedade em relacdo a outras em funcgéo do territorio visitado.

Tabela 4.4 - Variedades de mandioca produzidas por localidade.

Variedades Pinheira Uba Monte Santa Santa Sao Morro Qt.das Porto
Budo Belo Clara Luzia Bernardo Peixe Flores Alegre

Mariazinha X X X X X X X X X
ou Pau
Branco

Ferndo P6 X X X X X X X
ou Pau
Preto

Gabao X X
Amarela

As trés variedades principais produzidas em S. Tomé e Principe encontram-se

representadas na Figura 4.3.

Gabdo Amarela

Marianinha Pau-Branco

Figura 4.3 - Variedades de mandioca plantadas em S. Tomé e Principe.
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A variedade Mariazinha (Pau-Branco) é colhida com 6 meses e possui a casca branca
(Figura 4.3). Quando destinada ao fabrico de farinha fina, pode ser colhida com 12 meses.
A variedade Ferndo P4 (Pau-Preto) pode ser colhida entre 9 e 12 meses e possui a casca
vermelha. A produtividade desta variedade é considerada baixa em relacdo a variedade

Gabéo (Amarela).

A variedade Gabéao (Amarela) foi classificada como ndo tendo bom sabor na comunidade
de Uba Budo e como adocicada na comunidade de Santa Luzia. Na comunidade de S&o
Bernardo é, contudo, considerada como a mais saborosa. Possui uma boa produtividade e

pode ser colhida com 6 meses.

As ramas (estacas de mandioca para o plantio) (Figura 4.4) sdo trocadas e vendidas pelas
comunidades. Atualmente existem situac@es de falta de rama para plantio. Isto € atribuido
a diminuicdo do plantio de mandioca em algumas comunidades e a falta de condi¢des de

armazenamento das ramas.

5 4% I N\ N A ¥ SR
Figura 4.4 - Ramas de mandioca da variedade Mariazinha — Pau branco.

Note-se que quando as manivas’ ndo sdo utilizadas para o plantio, logo apés a colheita, ha
necessidade de guarda-las por alguns meses (até 9 meses), devendo ser conservadas
preferencialmente a sombra de arvores, onde séo colocadas na posigdo vertical, com cerca
de 10 cm da base das ramas na terra previamente preparada, de modo que as manivas
fiquem unidas umas as outras. A terra devera ter boa humidade ou ser molhada, se

necessario. As manivas, assim dispostas, enraizam na base enterrada e, ap6s algum tempo,

! Rama da mandioca.

34



emitem brotacGes na extremidade apical, o que constitui sinal de boa conservacgéo. Se as
manivas tiverem que ser armazenadas por um curto periodo de tempo (15 a 30 dias), o
correto é que elas sejam conservadas no sentido horizontal, pois assim a seiva ira se

transladar ao longo da rama, garantindo-se, assim, uma germinagdo mais uniforme.

As préticas agricolas observadas nas diferentes comunidades caracterizam-se, na
generalidade, por um nivel tecnoldgico uniforme, sem uso de consumos agricolas e de
baixa produtividade. O manejo das culturas ¢ feito, quase que exclusivamente, atraves do
trabalho bracal. A tracdo mecanizada é feita isoladamente e sd nas situacbes dos
produtores possuirem acesso a estes meios. O sistema de producédo baseia-se no preparo
(limpeza) da éarea (dias), abertura da cova (tumbas), estacas (feixes), plantio, monda e
colheita. Na Tabela 4.5 encontra-se descrito o calendario da época do ano de plantio,

tratamentos culturais e de colheita.

Tabela 4.5 - Calendario com época do ano de plantio, tratamentos culturais e
colheita para a mandioca.

Praticas 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Limpeza
Cova X X X
(tumba)
Plantio X X X X
Monda X X X X
Colheita X X X X X X X X

Em mais pormenor, durante as visitas efetuadas as comunidades foram constatados varios
periodos de colheita, variando entre os seis meses até dezoito meses. O quadro abaixo

resume os periodos citados por variedade e localidade.
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Tabela 4.6 - Tempo médio (meses) do plantio da mandioca até
colheita por variedade e localidade.

Variedade Pinheira Uba Monte Santa Santa Séo Morro Qg;r;ta Porto
Budo Belo Clara Luzia Bernardo Peixe Elores Alegre
Mariazinha
(Pau 9 12 12 9 9 12 18 12 12
Branco)
Ferndo Po
(Pau Preto) 12 6 9 - - 9 9 9 12
Gabao
Amarela 6 6

Para a analise da produtividade média das comunidades visitadas utilizou-se o padréo de
area em 100 m2 (ou 100 cordas) (Tabela 4.7).

Tabela 4.7 - Produtividade nas amostras selecionadas por comunidade.

Comunidade Pinheira Uba Mt. Santa S. Sao Morro Qta. Porto Y
Budo Belo Clara Luzia Bernardo Peixe das Alegre
Flores

Producéo

250 150 100 150 250 100 500 750 100 261
(kg)
Area(m?) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Produtivi-
dade 2,5 15 1 1,5 2,5 1 5 7,5 1 2,61
(kg/m?)

De acordo com a tabela acima, constatou-se que a média da produtividade das

comunidades visitadas foi de 26,1 ton/ha. Contudo, os produtores das comunidades de

Morro Peixe e Quinta das Flores informaram valores superiores & média (5 e 7,5 kg/m?,

resptivamente). Quando ndo sdo considerados estes valores, a média passa a ser de 13,5

ton/ha. Este valor, apesar de elevado, ¢ talvez mais coerente com a realidade dos modelos

mais evoluidos de producdo de S. Tomé e Principe, e estd mais proximo da média

nacional de produtividade de 11,5 ton/ha, verificando-se uma aproximacao em termos de

36



rendimento por hectares a alguns paises africanos, como por exemplo, a Nigéria. O
diagndstico socioeconémico que serviu de base para o Programa Nacional de Extensdo
Rural (PRONER) em S&o Tomé Principe verificou a existéncia de uma grande varia¢ao na
produtividade desta cultura na comunidade de Milagrosa, apresentando valores de
producdo de 5.000 kg. Estas variagOes sdo aceitaveis se for considerada a diversidade de
sistemas de producdo, mas também indiciam o grau de estruturacdo do sistema de

producdo como um todo.

A produtividade indicada nas comunidades de Pinheira, Uba Budo, Santa Clara e Santa
Luzia, estdo um pouco acima da média. Estas comunidades possuem produtores que
plantam mandioca com fins comerciais e adotam préticas de plantio consorciado
(mandioca com milho, mandioca com feijao). Estas técnicas, associadas ao conhecimento
destes produtores, e dos seus vinculos com o mercado, justificam os niveis de
produtividade encontrados e podem servir de base para o estabelecimento de alguns
objetivos futuros, visando o aumento da produtividade e da producdo nacional de

mandioca em S. Tomé e Principe.

Para fins comparativos, ao analisar a produtividade de variedades plantadas em S. Tomé e
Principe com variedades plantadas, por exemplo, no Brasil, constatou-se também uma

ampla variagdo nas variedades Brasileiras (Tabela 4.8), situacdo idéntica as santomenses.

Tabela 4.8 - Produtividade média (ton/ha) de variedades brasileiras de mandioca em

funcéo do tempo de plantio.

Variedades Produtividade (ton/ha) Tempo de plantio
(meses)

Arari 10,3 ton/ha. 12
20,2 ton/ha. 18
BRS Jari 16,5 ton/ha. 12
15 ton/ha. 10
Formosa 28,4 ton/ha. 12
42,9 ton/ha. 18
BRS Guaira 31,40 ton/ha. 12
BRS Dourada 10 ton/ha. 6
33,8 ton/ha. 13
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Observamos que as variedades brasileiras sdo de alta produtividade. Cabe considerar que
0 modelo de producdo adotado na generalidade no Brasil inclui o uso de inputs, tais como
adubos, herbicidas e ramas selecionadas, e todas as praticas necessarias para obter o
maximo do potencial produtivo. No entanto, quando comparamos com o modelo de
producdo de mandioca em S. Tomé e Principe, o qual ndo utiliza inputs, podemos
comprovar o potencial de producéo das variedades utilizadas atualmente em S8o Tomé se

pequenas melhorias técnicas fossem efetuadas.

4.3. Descricdo e funcionamento das unidades de transformagdo de farinha de
mandioca

Este capitulo tem como objetivo descrever a situacdo de duas unidades de transformacéo
de farinha de mandioca, a unidade de Bugué e a unidade de Margarida Manuel, no que se
refere ao seu funcionamento, focando, também, a gestdo da cadeia de fornecimento.
Adotou-se a analise de fileira e de gestdo da cadeia produtiva como referencial teérico
para analisar como ocorre todo o processo. Na Figura 4.5 encontra-se representado o

esquema de producdo de farinha de mandioca.
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Produtor Terceiro Transformador Residuo

Producgao —» Frete ——» Recegao

!

Descasque > Cascas

Ralacao

}

Prensagem ———> Manipueras

'

Peneira E— Crueira

v

Torrefagao D Cinzas

Figura 4.5 — Esquema exemplificativo da cadeia de producéo de
farinha de mandioca.

4.3.1 Analise as Infraestruturas das unidades agro-industriais visitadas
Em termos gerais, as unidades de transformacdo visitadas caracterizam-se como

artesanais, com 0s seguintes parametros genéricos:

a) Quando ao grau tecnoldgico

- Equipamentos e utensilios quase exclusivamente manuais;

- Muito baixa qualificacdo da méo de obra e deficientes condicdes de higiene e de trabalho;
- O uso do espago ndo respeita um fluxo continuo no processo de producéo;

- N&o héa aproveitamento de subprodutos gerados;

- N&o existe qualquer tratamento de residuos sélidos e liquidos;
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- Estrutura de energia e abastecimento de dgua inexistente ou muito deficiente.

b) Quanto a exploragdo

- Contratacdo de méo de obra de terceiros, por empreitada, para a execucdo de servicos,
sendo os valores varidveis e acordados entre as partes por lote produzido;

- Encargos muito relevantes com o transporte de matéria prima e produtos acabados, ndo
constituindo, contudo, um custo fixo;

- Nao envolvimento dos produtores na gestdo e seu dificil acesso a estas unidades, face
aos custos envolvidos;

- Ambiente de grande desconfianga entre o0s produtores, transformadores e
compradores, com desvantagem para os produtores, devido a inexisténcia de normas
explicitas para as transagdes (como por exemplo: unidades de medida padronizadas);

- Unidades resultantes do processo de fortalecimento de produtores/comerciantes ou de
intermediarios com maior dinamismo e acesso aos apoios publicos e (ou) privados ou

conhecimento/dominio dos canais de comercializacao;

- Concentragdo proxima ao mercado consumidor da capital e sem possibilidades de
expansdo e (ou) cumprimento da legislacdo em vigor no Pais (a qual data da década de
50) ou de normas de higiene e sanitarias, bem como de boas praticas de fabrico

recomendaveis.

A percecdo € de que estas unidades de transformacdo carecem de equipamentos
adequados que possam contribuir de fato para o aumento de rendimento das familias.
Nesse contexto, novas aquisicGes de equipamentos merecem uma analise mais detalhada
dos sistemas de producdo para se determinar a melhor localizacdo dos mesmos e/ou 0

real uso pelas comunidades recetoras.

O diagnostico agroindustrial preliminar, relativo as unidades visitadas, assim como as

sugestdes de trabalho futuras, serdo discutidos em mais pormenor em seguida:

Visitaram-se as unidades em Bugué e Margarida Manuel. A pequena unidade de
Bugué é gerida por uma associacdo familiar de mulheres e localiza-se junto as
habitacfes da familia. Trata-se de uma unidade artesanal, sem abastecimento de agua

ou energia elétrica, sem area para possivel ampliagdo e com varios outros
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constrangimentos em termos de higiene, como se vera em seguida. As demais areas de
transformagéo visitadas em Margarida Manuel apontam para processamentos familiares
de produtores em evolucdo (com adocdo de tecnologia mas avancada que a de Bugué).
De facto, a constatacdo da invencdo de pequenos equipamentos demonstrou uma
capacidade de inovacdo e empreendedorismo assinalaveis. Nas se¢des seguintes

descrevem-se, em mais pormenor, as unidades visitadas.

4.3.2 Unidade de Transformacédo — Bugué

Esta unidade de transformacdo foi criada ha 15 anos pela ONG ALISEI, através da
doacdo dos equipamentos (prensa de rosca de ferro, tachos) e infraestrutura. A
utilizacdo da unidade de beneficiamento segue o critério de uso individualizado, seja
pelas 7 associadas ou por terceiros, que podem alugar o espaco e equipamentos através
do pagamento de uma quota. A associacdo nao produz mandioca, comprando a matéria-
prima a outras comunidades produtoras, tais como Ribeiro Afonso, Pinheira e

Milagrosa.

Esta unidade iniciou o processo com 100 kg de mandioca/dia e hoje a transformacao
chega a mais de 600 kg mandioca/dia. O rendimento de processamento para cada
100 kg de mandioca é de 40 kg de farinha de mandioca. Ndo h& abastecimento de
agua e o fornecimento de energia é limitado e irregular. N&o se prevé possibilidade de

acesso a gua em curto ou médio prazo.

A visita foi efetuada com a presenca da responsavel, Sra. Albertina, e ficou evidenciada a
atual situacdo da falta de gestdo na organizacdo operacional da unidade. Os problemas

citados foram:

— Falta de definicéo sobre o uso dos equipamentos pelos transformadores que
acordam o aluguer da unidade;

— Valores sobre 0 uso dos equipamentos nao pagos pelos usuarios;

— Intervencao de transformadores nos equipamentos em uso, ou seja, retirada
de matéria prima na prensa sem ter finalizado o tempo necesséario para a

operacao;
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— Falta de manutencdo dos equipamentos e material (lampadas, tacho,

raladores, facas, etc.);
— Condigdes higiénicas desfavoraveis para o processamento da mandioca;

— Impossibilidade de expansdo fisica do espago necessario para as operagoes.

A reunido realizada evidenciou que a unidade de Bugué ainda necessita de uma urgente
intervencdo para a sua futura viabilizacdo em termos de higiene e condigdes de fabrico (o
que se afigura complicado face a sua localizacdo) e também no modelo de gestéo,

principalmente no que diz respeito ao controle do uso dos equipamentos.

Em seguida, na Figura 4.6 apresenta-se o processo do fabrico atual seguido na unidade de
Bugué.
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ETAPA COMENTARIOS

Rajzes recebidase 3 as em drea descoberta.

RECECAO
i d o
A raiz ndo é lavada em nenhuma etapa do processo. Os transformadores argumentam que a mandioca, se
LIMPEZA lavada antes do descasque manual, fica humida e escorregadia, dificultando o seu manuseio e elevando o risco
de corte dos descascadores. Adicionalmente, na lavagem a mandioca absorveria dgua que depois, com muito
0, seria extraida parcialmente pela prensa de capacidade limitada
DESCASQUE
Ja sem casca, a mandioca retorna ao saco e é destinada a ralagdo. O residuo (cascas) é descartado em darea
I
E feita manualmente, utilizando raladores feitos artesanalmente em
estrutura de madeira.
RALAGAO
PRENSA

Na unidade de Bugué é utilizada uma prensa de fuso manual com
rotor de ferro que tem hoje capacidade de prensar 30 kg de massa
de mandioca a cada 40 minutos. A massa de mandioca é direcionada
para a torra ainda com humidade em fungdo da alta procura pelo
equipamento e sua baixa capacidade. Esta comunidade também
utiliza a prensa de pedra.

Figura 4.6 — Processo de fabrico da farinha de mandioca seguido na

unidade de Bugué.
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A massa prensada é entdo passada em peneira de malha grossa para ser
esfarelada. Este processo retém fibras, pedacos de casca e de raizes que
escaparam a acdo do ralador e confere uniformidade a farinha. A massa
seca e esfarelada é entdo transferida para o tacho em pratos. Esse
material retirado da peneira grossa, chamado de “crueira”, pode

PENEIRA retornar ao ralador.

A massa esfarelada é entdo levada ao forno para a torra da farinha
sobre tachos de ferro. Esta comunidade conta com dois fornos
localizados dentro da unidade, que embora tenha boa circulagdo de ar,
recebe grande volume de fumo. Isto tem ocorrido em fungdo do
entupimento da chaminé de um dos fornos, obrigando a abertura da
porta de alimentagdo do forno com frequéncia para a exaustdo da
fumaga. A cinza gerada na fornalha é recolhida e disposta
diretamente sobre o solo, no mesmo local onde é feita a queima das
cascas. Depois de torrada, a farinha é disposta em bacia plastica para
arrefecer, sendo embalada em seguida.

TORREFACAO

Ja arrefecida, a farinha é ensacada em sacos plasticos de cerca de 40
kg.
Na maioria dos casos a farinha é vendida a granel, tendo a caneca

(cerca de 200 gr de farinha) como medida bdésica para a venda.
EMBALAGEM E

EXPEDICAO

Figura 4.6 (cont.) — Processo de fabrico da farinha de mandioca seguido na

unidade de Bugué.

A falta de critérios internos, quanto ao uso dos equipamentos, gera uma insatisfacdo coletiva e
o resultado final da unidade de transformacéo fica comprometido pela incapacidade financeira
para realizar as manutencdes e melhorias necessarias para a qualificacdo do produto final. A
unidade de Bugué, de acordo com um plano elaborado em 2010 (e que se confirmou

posteriormente) tinha uma margem estimada de 43,6 % (percentual do lucro sobre a receita).

4.3.3 Unidade de transformacéo de Margarida Manuel

Em Margarida Manuel a transformacéo familiar conta com diferentes tipos de infraestruturas,
mas todas mais rudimentares do que em Bugué. Nesta localidade ndo ha organizacao
associativa, sendo a transformacdo da mandioca feita de maneira individualizada dentro
dos diferentes nucleos familiares (cerca de 10). A mandioca transformada é adquirida por
cada nucleo familiar de maneira individual, sendo proveniente principalmente da

comunidade de Pinheira.
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Existe o convénio de partilha de equipamentos, através de aluguer de tacho e maquina

trituradora de mandioca, elaborada recentemente pelo Sr. Sebastido, membro da comunidade.

O fornecimento de energia é limitado e o de &gua é realizado a partir da fonte denominada

de Flebé, dita com propriedades minerais. A farinha de mandioca é vendida

individualmente, de porta em porta, e no mercado local, compondo a principal fonte de

rendimento das familias desta comunidade.

Em seguida apresenta-se também uma descri¢do do processo praticado por todas as

familias em Margarida Manuel (Figura 4.7).

ETAPA COMENTARIO
RECECAO Esta etapa é feita de forma similar a Bugué.
LIMPEZA A raiz ndo é lavada em nenhuma etapa do processo.
DESCASQUE O descasque é realizado em darea externa ou sob as habitagdes, totalmente manual. J& sem casca, a
Imandioca retorna ao saco e é destinada a ralacdo. A casca é descartada em drea préxima as habitacdes.
=Z
RALACAO A comunidade de Margarida Manoel ja conta com um
equipamento desenvolvido por um transformador local para a
trituragdo mecanica da mandioca. Esta maquina é alugada aos demais
transformadores, porém ndo consegue atender a procura, levando
grande parte da comunidade a realizar esta etapa manualmente.
PRENSA Em todas as unidades familiares se faz uso da “prensa de pedra”, cuja
técnica é pressionar a massa de mandioca colocando-a, em superficie
& reta, e com contrapeso de pedra por cima. Nestas condi¢des a
prensagem é deficiente e por isso a massa da mandioca sai mais himida
do que deveria desta etapa do processo.
UYL o NG !
PENEIRA feita manualmente de forma similar a Bugué.
TORREFACAO Algumas familias tém os seus proéprios tachos, alugando-os a quem os
ndo tem. Os fornos sdo improvisados, feitos com paredes de pedra,
4 onde é depositada a lenha que sera utilizada como combustivel para o
aquecimento do tacho.
EMBALAGEM E
EXPEDICAO

Figura 4.7 — Processo de fabrico da farinha de mandioca seguido na unidade de

Margarida Manuel.
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4.4 Sugestoes gerais

Em funcdo do que até agora foi apresentado, pretende-se que a estratégia a seguir
resulte na modernizacdo das unidades ja existentes. Contudo, deveria haver uma
aposta clara na instalacdo de uma nova unidade de processamento de mandioca, a qual
mantendo um nivel tecnologico simplificado, possuisse condi¢Ges técnicas para cumprir
niveis de higiene, condicbes de trabalho e normas ambientais compativeis com a
necessidade de proteger a salde publica e assegurar aos pequenos produtores maiores
rendimentos. Esta unidade deveria proceder ao aproveitamento integral da mandioca. A sua
localizacdo poderia ser em zonas produtoras da raiz ou em zonas com maior
potencialidade no processo de transformacdo. Segundo os resultados do estudo,
esta poderia situar-se na comunidade de Pinheira, onde se localiza a maior parte dos
produtores, ou na zona de Margarida Manuel onde existe um numero elevado de familias que

se dedicam a transformag&o do produto.

Em Bugué, sugere-se proceder a melhoria dentro das limitacGes financeiras da unidade, tendo
em conta que a mesma ndo tem condi¢des de vir a constituir um exemplo para a
estruturacdo da cadeia de transformacdo da mandioca, face a impossibilidade de acesso a

terrenos para expansao e auséncia de abastecimento de &gua ou energia elétrica.

4.4.1 Proposta de melhoria da unidade de Bugué

Conforme exposto anteriormente, a unidade de transformacdo de Bugué ndo apresenta
condicBes técnicas para viabilizar a produgdo de um alimento de qualidade. As sugestdes
apresentadas a seguir para esta unidade, tem como principal objetivo descrever o que pode
ser feito para melhorar as condicdes de trabalho e o fluxo do processo. Em funcdo da
limitacdo de espago nesta unidade, ndo € possivel construir um processo de fluxo continuo
em todas as suas etapas. Portanto, sugerem-se adaptagdes no fluxo agro industrial padréo,
sendo necessario investir em constru¢do numa area coberta de 45m2, permitindo a melhoria

de algumas etapas do processo.
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4.4.1.1 Layout proposto para a unidade de Bugué

As alteracdes sugeridas visam viabilizar um fluxo continuo no processo de transformacao da
mandioca em farinha. No fluxo proposto (Figura 4.8) é criada uma &rea para rececao,
pesagem e limpeza da mandioca de 25 m? e mais uma extensio de 20 m? para comportar uma
area de prensagem. Em seguida a raiz selecionada seguiria para o descasque, que continuaria a
ser manual. A mandioca descascada seguiria em caixas plasticas para a area limpa, onde,
havendo condicOes, seria lavada, e depois triturada em ralador manual. A massa seria
entdo prensada no novo equipamento, com capacidade apropriada para a unidade,

peneirada e torrada. Opcionalmente, é sugerida, como pratica a ser adotada, a decantacao

da manipueira para o aproveitamento da fécula, reduzindo o impacto ambiental gerado.

ETAPAS EQUIPAMENTOS e BENFEITORIAS
1 RECEPCAO 7 TORRACAO B BANCADA

2 DESCASQUE 8 EMBALAGEM T TANQUE

3 LAVAGEM 9 EXPEDICAO R RALADOR TRITURADOR
4 RALAGAO ANEXOS P PRENSA

5 PRENSA 10 TANQUE DE DECANTAGCAO

6 PENEIRA 11 ARMAZENAMENTO MANIPUEIRA

Figura 4.8 — Layouts atual e proposto para a unidade de Bugué.
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Abaixo segue a descri¢cdo sucinta dos equipamentos recomendados e suas capacidades, bem

como das melhorias sugeridas para a unidade.

4.4.1.2 Equipamentos propostos para a unidade de Bugué

Na Tabela 4.9 encontram-se descritos 0s equipamentos propostos para a unidade de Bugué.

Tabela 4.9 - Equipamentos propostos para a unidade de Bugué.

ETAPA QUANT EQUIPAMENTO/ CAPACIDADE | DIMENSAO
ESTRUTURA (m’)
RECECAO 1 | BALANCA MECANICA| 300 kg
LAVAGEM E DESCASQUE 2 | BANCADA PARA DESCASQUE 0,60 x 1,50 m
MANUAL

RALACAO 1 | RALADOR -TRITURADOR| 200 kg/hora 1,13x 1,40 m
PRENSA 1 | PRENSA DE FUSO | 300 kg/hora | 1,50 x 0,80 m
CAIXA DE DECANTACAO 3 | TANQUES DE 500 LITROS | |
CAIXA DE MANIPUEIRA 6 | TANQUES DE 1000 LITROS

4.4.1.3 Detalhes das etapas propostas propostas a realizar na unidade de Bugué
Abaixo é descrito, com mais detalhe, cada etapa do processo da unidade proposta para Bugué:

RECECAO, PESAGEM e LIMPEZA - E necessério investir numa area para a
rececdo da mercadoria onde se recomenda a existéncia de uma area para a pesagem da
matéria prima, utilizando a balanca mecanica de plataforma j& existente. A limpeza
tem o0 objetivo de retirar o excesso de terra e impurezas da raiz, visando reduzir 0s
riscos de contaminacdo na farinha. Nesta etapa também serdo rejeitadas as raizes que

estiverem fora do padrdo de qualidade.

DESCASQUE - O descasque devera ser feito na area nova, denominada “suja”.
Recomenda-se que o descasque permaneca manual, utilizando-se luvas com malha de
aco. Além disso, sugerem-se algumas adaptagdes na forma de trabalhar, melhorando a
postura do operador de modo a reduzir impactos na satde e aumentando a produtividade.
Para a adequacdo do modo do descasque, serd necessario construir duas bancadas de

alvenaria (1,50 x 0,60 m) para apoio da caixa plastica, conforme a Figura 4.9. O residuo
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solido produzido nesta etapa do processo devera ser seco em local adequado e

posteriormente aproveitado para compostagem e alimentacdo animal.

Figura 4.9 — Exemplo de uma bancada de alvenaria a usar no descasque

manual da mandioca.

LAVAGEM - Caso algum dia exista a possibilidade de abastecimento de &gua,
recomenda-se a construgcdo de um tanque de alvenaria com azulejos (1,0 x 2,0 m), no
qual as raizes possam ser lavadas ap0s o descasque para higienizacdo e evitar o
desenvolvimento microbiano. O procedimento sugerido é o de mergulhar a caixa dentro
do tanque, agitar por alguns minutos e depois retirar a mandioca descascada e lavada. A
agua de lavagem devera ser encaminhada para fossa anaerdbia. A mandioca devera entéo
ser encaminhada em caixas plasticas para a proxima etapa. E importante salientar que
sO valera apostar na construcdo do tanque, caso exista a possibilidade concreta de

abastecimento continuo de agua.

RALACAO — Em fungdo da restricdo do fornecimento de energia elétrica,
esta etapa pode permanecer sendo feita manualmente. Alternativamente se recomenda a
aquisicdo de um equipamento de alimentacdo manual, acoplado a um motor a diesel
(Figura 4.10), com a capacidade de triturar 200 kg de mandioca por hora de forma a
otimizar o processo e melhorar as condig¢des de trabalho. A massa de mandioca ralada
caira diretamente sobre o cocho de madeira que permitira o transporte da massa até a

prensa.

Figura 4.10 — Ralador.
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PRENSA - Sugere-se a construcdo de mais 12mz2 de infraestrutura simples para
prensagem da massa. Recomenda-se também a compra de uma prensa de fuso com
capacidade de 300 kg/hora. A massa ralada deve ser colocada em sacos de fibra e
prensada para diminuir a sua humidade. A agua drenada da massa sera captada atraves de
caixa coletora, acoplada a prensa que, opcionalmente, podera ser encaminhada para

caixas de decantacéo.

PENEIRA - A massa seca compactada poderd retornar ao ralador

semiautomatico onde sera rapidamente esfarelada e homogeneizada para a torra.

TORREFACAO - Sugere-se uma revisdo em todo o sistema de alimentagio
dos fornos e da chaminé. A farinha torrada sera colocada em bacias para secagem e

destinada para embalagem.

EMBALAGEM E EXPEDICAO - N&o havera alteracdo para esta etapa do

processo.

CAIXA DE DECANTACAO — Opcionalmente é sugerido, como prética a ser
adotada, que o residuo liquido gerado no processo seja aproveitado para retirada da
fécula (ou amido), rentabilizando o transformador, protegendo o meio ambiente e
otimizando o uso do recurso. Por cada tonelada de mandioca processada € gerado 0,3

m? de manipueira.

A manipueira recolhida sera destinada a tanques de 500 litros onde em 5 horas ocorrera a
decantacdo, drenando-se o liquido e retirando-se 0 amido para secar sobre uma superficie
limpa, preferencialmente sobre panos de algoddo. Depois de seco, 0 amido é passado na

peneira e esta pronto para consumo.

Para a execucdo desta etapa, considerando a capacidade de 3 toneladas de mandioca por
dia, sera necesséria a construgdo de uma area com cobertura simples de 7 m? para abrigar
as caixas de decantagdo, onde a manipueira serd recolhida por gravidade. Sera ainda

necessaria a aquisi¢do de 3 tanques de 500 litros para decantagdo do amido.
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CAIXA DE ARMAZENAMENTO DE MANIPUEIRA - A parte liquida
drenada da decantacdo devera ser destinada para tanques de 1000 litros, onde podera ser
armazenada até 5 dias e utilizada como fertilizante agricola nas &areas de produgédo. Para
armazenar a producdo de efluente de 1 semana de producdo é necesséria a aquisicdo de 6
tanques de 1000 litros — com tampa - para armazenamento do efluente para adubo, que

poderdo ser dispostos em area aberta.

4.4.2 Orcamento associado a compra dos novos equipamentos para a unidade de Bugué
Na Tabela 4.10 estdo indicados o0s equipamentos e respetivos custos unitarios e orcamento

global, sugeridos para a unidade de Bugué.

Tabela 4.10 — Equipamentos, custo unitario e orcamento relativos a unidade de
producéo de farinha de mandioca proposta para Bugué.

Valor
Quant. Equipamento Unitario Orcamento
(U$) (U$)
1 Ralador semiautoméatico monofasico - 200kg/hora $2.465,22 $2.465,22
1 Prensa de Fuso em a¢o com acessdrios em madeira $2.109,53 $2.109,53
e 8 placas
3 Cochos em madeira formicada (0,65 x 0,55 x 0,30 m) $316,96 $950,87
1 Utensilios diversos (faca, bacia, balde, caixa plastica) $352,17 $352,17
3 Caixas de decantacéo (500 I) $140,87 $422,61
6 Caixas de decantacéo (1000 1) $281,74 $1.690,44
1 Peneira de farinha (1,50 x 0,60) $140,87 $140,87
TOTAL EQUIPAMENTOS $8.131,71
1 Montagem e capacitacdo $5.686,53
1 Frete $8.100,00
1 Margem para imprevistos (10% do sub total) $1.000,00
TOTAL $21.918,24

4.4.3 Proposta para implementacdo de nova unidade transformadora de mandioca em

Margarida Manuel

A nova unidade a ser implantada terd uma capacidade de transformar 2 toneladas de
mandioca por dia e criar seis postos de trabalho. O local selecionado para implantacdo desta
nova unidade devera dispor de 1000 m? de 4rea para abrigar a casa de farinha (190 m?),
tanques de decantagdo e de armazenamento de manipueira, além da &rea para

armazenamento de lenha (patio para secagem de raiz e fossa séptica anaerdbia). A area

51



destinada para a transformacdo deverd ser dividida em duas zonas, suja e limpa. Na
primeira ocorrera a rececdo, selecdo, limpeza, lavagem e descasque da raiz de mandioca.
Essa area deverd estar isolada da area considerada “limpa”, que lida com o processamento
final do produto.

Esta unidade de transformacéo tera que estar situada em zonas com possibilidade de ter agua e
energia elétrica, apesar da proposta dever contemplar outras formas de abastecimento de agua
e energia (captacdo de agua de chuva e energia solar). Os equipamentos automaticos
indicados neste trabalho contam com motor a diesel ou a gasolina acoplados para o seu

funcionamento.

No processo de transformacdo deverdo ser gerados cerca de 40% (em quilograma) em
residuos sélidos (cascas, crueira, cinzas) e 30% de liquidos (agua de lavagem e
manipueira) que devem ser posteriormente tratados corretamente, de forma a evitar a
contaminacédo do solo e lencol freatico. Os residuos solidos deverdo ser secos ao sol antes do
seu destino final. Sugere-se encaminhar as cinzas e cascas secas para as areas produtoras de
mandioca para serem compostadas e servirem de adubo. As cascas secas podem também ser

fornecidas aos animais como complemento alimentar.

O residuo liquido produzido na lavagem devera ser destinado para a fossa séptica
anaerdbia, enquanto a manipueira obtida na prensagem, encaminhada para uma caixa ou
tanque de decantacdo, onde serd separado o amido. Os tanques de decantacdo devem
estar dimensionados para receber 0,3 md de manipueira por tonelada de mandioca

processada.

A parte liquida sobrenadante obtida na decantacdo sera entdo destinada para fossa anaerobia,
podendo também opcionalmente ser armazenada em tanques de 1000 litros para serem

usados nas areas de producdo como adubo.

Estd previsto um programa de formacdo e capacitacdo da méo de obra para os operadores
aprenderem a trabalhar com os equipamentos e entenderem o fluxo de producdo para que

todas as etapas funcionem de forma eficiente.
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4.4.3.1 Layout proposto para a unidade de Margarida Manuel

Na Figura 4.11 encontra-se representado o layout sugerido para a unidade de transformacéo
a construir em Margarida Manuel. A unidade proposta ocupara uma area de 190 m? de area
coberta para abrigar os processos de producdo de farinha e de seus derivados.
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Figura 4.11 - Layout proposto para a nova unidade transformadora de mandioca a

construir em Margarida Manuel
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4.4.3.2 Equipamentos propostos para a unidade de Margarida Manuel

Na Tabela 4.11 estdo descritos os equipamentos a adquirir para a unidade de

Margarida Manuel.

Tabela 4.11 - Equipamentos propostos para a unidade de Margarida Manuel

Dimens&o (m?) /

Etapa Quantidade Equipamento/Estrutura
_ Capacidade
RECECAO Balanga Mecénica Plataforma Industrial (300 kg) Utensilio
RALACAO Ralador semi-automatico monofasico 1,30 x 0,60 m
300 kg/hora
PRENSA 1 Prensa de Fuso em ago com acessorios em madeira 0,85x1,0m
e 8 placas 300kg/hora
PENEIRA 1 Ralador manual monofésico 1,50 x 1,00 m
_ 200 ka/hora
TORRACAO Tacho para forno manual com 2 m de didmetro @2,0m
DECANTACAO Caixas de decantacdo (500 I) @148 m
ARMAZENAMENTO
MANIPUEIRA 6 Caixas de decantagéo (1000 I) ?1,18m
COZINHA 1 Moinho de Farinha 1,30 x 0,50m
COZINHA 1 Forno de ferro - padaria 15x20m
COZINHA 2 Mesa suporte formicada 1,70x0,4
COZINHA 1 Fecularia (tanque, filtro, 2 jogos de peneira
e cocho quadrado) 2,0x0,90m
COZINHA 1 Forno de barro para beiju @1,0m

4.4.3.3 Detalhes das etapas a realizar na unidade de Margarida Manuel
RECECAO, PESAGEM E LIMPEZA - Na unidade de transformagio a ser

implantada a rececdo devera ser realizada em local coberto e arejado. Os sacos serdo pesados,

as raizes serdo selecionadas, limpas e armazenadas em caixas plasticas. As raizes fora do

padrdo (textura mole, com pontos escurecidos) deverdo ser rejeitadas, assim como restos de

madeira e pedras.

DESCASQUE - O descasque sera feito manualmente, com o uso de facas e luvas

feitas em malha de aco para evitar acidentes. Sdo propostas também algumas adaptacdes

na maneira como se trabalha, melhorando a postura do trabalhador de modo a reduzir
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impactos na salde e aumentando a produtividade. O espaco reservado para o descasque
foi projetado para 5 pessoas trabalharem, mao-de-obra adequada para a capacidade de
transformacdo da unidade. O residuo sdlido produzido nesta devera ser seco em local
adequado e posteriormente aproveitado na alimentagdo animal ou em compostagem para

adubacdo. A raiz descascada sera encaminhada em caixas plasticas para a proxima etapa.

LAVAGEM - A lavagem deve ser feita apds o descasque em tanque construido em
alvenaria e revestido a reboco armado, onde as raizes poderdo ser lavadas para
higienizacdo e evitar o surgimento de microrganismos. O procedimento proposto é o de
mergulhar as caixas plasticas com a mandioca descascada, dentro do tanque de lavagem.
De seguida, proceder-se-a a agitacdo da mandioca na agua e, apos alguns minutos, retirar-
se-4 a caixa do tanque. A &gua de lavagem devera ser encaminhada para a fossa séptica
anaerdbia. A mandioca descascada e lavada devera ser encaminhada, em caixas plasticas,

para a proxima etapa.

RALACAO - Recomenda-se a aquisicdo de um equipamento
semiautomatico monoféasico para a unidade de transformagdo a ser
implementada, com capacidade de triturar 300 kg de raiz de mandioca

/hora.

PRENSA - A massa obtida no passo anteriordeverd
ser prensada para reduzir a sua humidade. Recomenda-se para esta
etapa a compra de uma prensa de fuso, com capacidade de 300 kg por
hora. A agua extraida nessa operacdo sera captada por caixa acoplada
ao equipamento e posteriormente drenada, por gravidade, para a caixa
de decantacdo. O liquido sobrenadante devera entdo ser encaminhado
para a fossa séptica anaerdbia. A massa prensada sera levada para a

peneira.

PENEIRA - Esta etapa podera ser realizada utilizando o
equipamento ralador-triturador, com capacidade de receber 200 kg de

massa por hora, que ira esfarelar e homogeneizar a massa compactada

para a etapa da torra.
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TORREFACAO - Serd necessario a construcido de um forno, com boca de
alimentacdo localizada do lado de fora da unidade de transformag&o. As aberturas de
ventilacdo devem estar localizadas em outras paredes que ndo tenham contacto com as
bocas dos fornos. Os fornos serdo alimentados com lenha, prevendo-se um gasto de 3 m3
por tonelada de raiz. Sera necessaria também a aquisicdo de um tacho para a torra da
farinha. J& torrada a farinha deverd ser encaminhada para a embalagem em bacias

plasticas.

EMBALAGEM E EXPEDICAO - A construgdo de uma area especifica com
bancada em alvenaria, balanca e seladora criard um local para embalagem e armazenamento
do produto final. Sugere-se também a construcdo de armario para armazenamento do

produto acabado embalado e a granel (saco de 50 kg).

CAIXA DE DECANTACAO - E recomendado que o residuo liquido gerado no
processo seja aproveitado para retirada da fécula (ou amido), rentabilizando o processo de
transformacéo, protegendo o meio ambiente e otimizando o uso do recurso. Por cada tonelada

de mandioca processada sera gerada 0,3 m* de “manipueira”.

A “manipueira” recolhida sera destinada a tanques de 500 litros, onde em 5 horas ocorrera a
decantacdo. Drenar-se-a o liquido e retirar-se-4 0 amido para secar sobre superficie limpa.
Sugere-se a construgdo de uma estufa simples (9 x 4 m) em estrutura de madeira coberta
com plastico. Internamente devera ser construida uma bancada de madeira na altura de 80
cm e chdao em cimento. Depois de seco, 0 amido devera ser passado na peneira e estara

pronto para consumo.

Para a execucdo desta sugestdo, considerando a capacidade de tratamento de 2 toneladas de
mandioca por dia, serd necessaria a construcdo de area com cobertura simples de 7 m? para

abrigar as caixas de decantacdo, onde a manipueira sera recolhida por gravidade.

ARMAZENAMENTO DE MANIPUEIRA - A parte liquida drenada da
decantacdo podera ser — opcionalmente - destinada para tanques de 1000 litros onde
poderd ser armazenada até 5 dias e utilizada como fertilizante agricola nas areas de

producdo. Esses tanques poderdo ser dispostos em area plana aberta. A manipueira

56



residual, que ndo for aproveitada na area de producédo, deverd ser destinada para a fossa

séptica anaerdbia.

FOSSA — Deverd ser construida uma fossa séptica para tratamento dos residuos

gerados pelos sanitarios, cozinha e dgua residual.

COZINHA - Visando a utilizagdo da farinha e do amido transformado para a
producdo de alimentos como paes, bolos, biscoitos, agregando valor ao produto, sugere-se
a construcdo de uma pequena cozinha com pia, bancada, utensilios, formas e forno de barro,

alimentado a lenha (esta devera ser introduzida no forno por fora da estrutura).

by

4.4.3.4 Orcamento associado a compra dos novos equipamentos para a unidade de
Margarida Manuel
Na Tabela 4.12 estdo indicados os equipamentos e respetivos custos unitarios e orcamento,
sugeridos para a nova unidade em Margarida Manuel.
N&o foi possivel estimar os custos relativos & construgdo da infraestrutura basica
necessaria para o funcionamento da unidade, designadamente:

- Construcéo de infra-estrutura simples de 120m2;

- Sistematizacéo do terreno

- Construcéo de sanitarios

- Construcéo de fossa séptica e filtro e anaerdbios

- Construcéo de forno a lenha para cozinha

- Construcéo de forno para a torra da farinha

- Construcdo  de benfeitorias (tanque em alvenaria revestido de azulejo,

bancada e armario).

Estas sugestdes de equipamento tém como principal objetivo otimizar os processos de
transformacéo existentes, proporcionar melhores condi¢des de trabalho e produzir um
alimento de melhor qualidade para consumo. Contudo, refira-se novamente as limitacoes
existentes ao nivel da estrutura basica de eletricidade e fornecimento de agua, aspetos

fundamentais para um processo agro industrial satisfatorio.
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Além disso, considerando que o consumidor esta cada vez mais exigente e procura produtos
seguros e de qualidade, e tendo em conta a existéncia de diferencas regionais, sugere-se aos
0rgdos governamentais, tais como o Ministério da Agricultura, Comércio e Industria, a
elaboracdo de normas que devem ser seguidas pelas unidades de transformacdo, com o
objetivo de padronizar o produto. Além das normas, outros 6rgdos podem também oferecer

servigos de apoio a producéo, através de assessorias, palestras, cursos e outras.
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Tabela 4.12 —Custo unitario e orcamento relativos aos equipamentos a adquirir para a

unidade de producéo de farinha, fécula e padaria proposta para Margarida Manuel.

V. Unitario Orgamento
Quant. Casa de Farinha (U$) (US)
1 Balanca Mecanica Plataforma Industrial (300 kg) $316,96 $316,96
1 Ralador semi-automatico monofasico - 300kg/hora (1,30 x 0,60 m) $2.817,40 $2.817,40
1 Prensa de Fuso em ago com acessorios em madeira e 8 placas $2.109,53 $2.109,53
1 Peneira para homogeneizar a massa (1,50 x 1,00 m) $2.106,00 $2.106,00
2 Tacho para forno manual com 2 m de didmetro $845,22 $1.690,44
1 Moinho de Farinha (1,30 x 0,50 m) $2.394,79 $2.394,79
2 Cocho quadrado para farinha (0,6 x 1,70 m) $457,83 $915,65
3 Cochos em madeira (formica) (0,65 x 0,55 x 0,30 m) $316,96 $950,87
2 Carro de Armazém Tubular (300 kg) $493,04 $986,09
1 Balanca Digital (10 kg) $493,04 $493,04
6 Caixas de decantagéo (1000 I) $281,74 $1.690,44
3 Caixas de decantagdo (500 I) $140,87 $422,61
TOTAL EM EQUIPAMENTO - CASA DE FARINHA $16.893,82
Quant. Fecularia
1 Forno de barro para beiju $352,17 $352,17
1 Fecularia (1 tanque 500 litros, filtro, 2 jogos de peneira e $2.817,40 $2.817,40
cocho quadrado)
1 Estufa (material para 36 m?) $0,00 $0,00
4 Espatulas de ferro $21,13 $84,52
4 Espatulas de madeira $21,13 $84,52
1 Peneira de farinha (1,50 x 0,60 m) $140,87 $140,87
2 Peneiras redondas para massa $42,26 $84,52
1 Utensilios diversos (faca, bacia, balde, batedeira, caixa plastica) $704,35 $704,35
TOTAL EM EQUIPAMENTOS - FECULARIA $4.268,36
Quant. Padaria
12 Bandejas de aluminio para péo $35,22 $422,61
1 Forno de ferro (1,5 x 2 m) padaria $1.972,18 $1.972,18
2 Mesa suporte (Formica) (1,70 x 0,4 m) $281,74 $563,48
TOTAL EM EQUIPAMENTOS PARA PADARIA $2.958,27
TOTAL EM EQUIPAMENTOS $24.120,44
1 Montagem e capacita¢do $18.000,00
1 Frete $8.100,00
1 Margem para imprevistos (10% do sub total) $3.000,00
TOTAL $53.220,44
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4.4.4 Analise ao funcionamento interno das unidades de transformacéo de mandioca

As duas unidades envolvidas na pesquisa tém um perfil peculiar. S0 ao mesmo tempo
unidades produtivas que no seu seio englobam caracteristicas da produgdo familiar (emprego
de mé&o-de-obra doméstica), mas a0 mesmo tempo, contratam mao-de-obra e adotam um

certo grau de automacéo.

Em relacéo as fungdes de gestao, pelas préprias caracteristicas das unidades, vulgarmente, o
proprietario (na sua maioria, pessoas individuais), assume o papel de gerente, sendo o
encarregado da contratagdo de mdao-de- obra. Além disso, mantém o contacto com 0s
compradores e fornecedores e acompanha o0 processo produtivo na plantacdo. Ao parente
mais proximo (filho) atribui as funcdes de transportar a matéria-prima para suprir a producao
e de entregar o produto final ao distribuidor. Ndo por op¢do, mas por possuir um numero
reduzido de utilizadores, as atividades administrativas séo raramente aplicadas, fazendo-se
tudo de forma empirica. No entanto, as fun¢des de gestdo de materiais e equipamento é feito

por um dos utilizadores da unidade.

Na Tabela 4.13 encontra-se um resumo das atividades logisticas realizadas por funcéo.

Tabela 4.13 - Sinopse das atividades logisticas internas das unidades estudadas.

Funcdes
Atividades Logisticas Gestdode  Gestdode Gestédo de
materiais  producdo distribuicéo

Compra matéria-prima X

Transporte da matéria-prima X X
Controle de stocks (matéria-prima e produtos) X

Controle de qualidade X X X
Armazenamento X

Informacdo aos clientes e fornecedores X X X
Transporte/distribuicdo de matéria-prima e produtos X X X

Em relacdo a producdo de mandioca, cada produtor é quem garante o fornecimento de
equipamentos, maquinas, fertilizantes, adubos, etc. Porém ndo exerce pressdo significativa

sobre a cadeia, visto que os produtores de raizes pouco usam tecnologias ditas modernas e
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produtos quimicos (fertilizantes e herbicidas). Basicamente a adubacé@o ndo é feita, nem com
0 subproduto da farinha, a manipueira, nem com adubo organico de origem animal ( esterco),

ambos oriundos da propria localidade.

Em relacdo ao fornecimento de matéria-prima, as informacdes recolhidas durante o estudo
mostraram que as duas localidades produtoras de farinha de mandioca ndo produzem a

matéria-prima necessaria para o suprimento da sua agroindustria.

Na cadeia de fornecimento, a aquisicdo da matéria-prima por parte da unidade de
transformacdo ndo é assegurada através do estabelecimento de contrato com fornecedores de
raiz. Considerando o facto de que os donos das unidade de transformacdo ndo sdo
produtores, o processo produtivo tal como estd implementado ndo Ihes oferece uma margem
de seguranca em manter um fluxo mais ou menos constante de material necessario a producédo
de farinha. Todavia, atualmente percebe-se uma tendéncia para serem constituidos futuros
contratos, uma vez que os fornecedores da raiz sabem das necessidades de procura de matéria
prima por parte das unidades transformadoras. Muitas vezes ocorrem falhas no abastecimento
através da producdo local, e quando isso ocorre aparecem varios intermediarios que tém a
funcdo de intermediar a transacdo entre o produtor de mandioca e o produtor de farinha,
assumindo o papel de facilitador. A falta de uma programagdo da producdo, 0 uso na
alimentacdo de outros produtos, e a alimentacdo animal acarreta um desequilibrio entre a
oferta da raiz e a capacidade produtiva das unidades de transformacédo locais, interferindo no

preco do produto.

4.4.5 Controle de qualidade da matéria-prima e produto

O termo qualidade esta diretamente relacionado a qualidade do produto em termos de seus
atributos intrinsecos e percebidos. Estes concretizam-se nas caracteristicas de cor (branca ou
amarela), no tipo (farinha fina ou média), no sabor, na auséncia de sujidades (conformidade
com as normas de boas praticas de fabrico), na garantia de manuseio (embalagem segura) e
prazo de validade, ou seja, todos os itens ligados as exigéncias do consumidor. Portanto, a
qualidade do produto € uma propriedade sintese de mdltiplos atributos do produto que

determinam o grau de satisfacéo do cliente (Toledo, 2001).

Tratando-se de um produto de base agropecuéria, a qualidade da matéria-prima influi tanto na

qualidade do produto, como na produtividade. Por exemplo, 0 aumento da percentagem de
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humidade, diminui a percentagem de amido e, por consequéncia, acarretard a reducdo do

peso.

Como ndo existem contratos formais nem informais entre as unidades e os fornecedores de
raizes, ndo h& uma orientacdo no que se refere a qualidade da matéria- prima que é fornecida
em alguns periodos do ano. De facto, em algumas situacGes podem-se observar perdas na
rentabilidade, de até mais de 70%, incluindo as perdas normais que ocorrem nas operacgoes de
descasque e prensagem. Como regra geral, em boas condic¢Bes climéticas, de adubacdo, de
tratos culturais e respeitado o periodo de colheita, uma tonelada de raiz produzird em torno de

300 quilos de farinha seca de mesa.

Por conseguinte, o atributo da qualidade do produto esta ligado ao clima, ao solo, aos tratos
culturais e adubacéo realizados e ao tempo de colheita. Segundo Ferreira (2004), no inverno a
farinha fica fofa e perde sabor. Em contrapartida, no verdo a raiz produzida é de melhor

qualidade, o que influencia a sua produtividade e qualidade da farinha.

4.4.6 Gestdo de Stocks

Por stock entende-se tudo que possa ser armazenado com propdsito de utilizacdo posterior
(Scramin e Batalha, 1999). No caso da producdo de farinha, o stock, tanto do produto final
como da mandioca, é praticamente nulo. O fluxo de matéria-prima é realizado quase que
diariamente, ndo havendo, portanto, formacao de stocks de matéria-prima. O mesmo acontece
com a producdo, cujos resultados sdo entregues quase que diariamente ao distribuidor ou

vendedor ambulante.

A producéo da farinha de mandioca podera ser caracterizada como uma producéo just in time,
parte devido a caracteristica perecivel da mandioca que deve ser utilizada no méaximo 48
horas depois de colhida (hoje chegando as 24 horas), e parte devido a procura e exigéncias do

distribuidor, que exige uma farinha "quente" (nova).

Nesse sentido, o stock € todo transferido para o distribuidor, que por sua vez entrega

diariamente o produto aos seus clientes.
4.4.7 Embalagem e Armazenamento

Segundo Alves (2001), a gestdo da armazenagem ocupa-se em administrar o espaco fisico

para manutencao dos stocks.
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A embalagem do produto, na cadeia de fornecimento, é uma varidvel que auxilia na
manutencdo da qualidade intrinseca e percecionada pelo cliente, na seguranca do manuseio e
armazenagem, e em consequéncia, na agregacdo de valor para o produto. Os produtores
entrevistados que vendem para o distribuidor, ou de forma ambulante, encarregam-se apenas
do acondicionamento da farinha em sacos de cinquenta quilos, que devem ser seguros e

praticos.

As embalagens para acondicionamento da farinha de mandioca a produzir no futuro, segundo
as Normas de ldentidade, Qualidade, Embalagem e Transporte da Farinha de Mandioca,
poderdo ser de algoddo branco ou similar, papel, plastico, ou qualquer outro tipo de material,
desde que previamente aprovado pela entidade competente. As embalagens deverdo ser
novas e resistentes, e o material plastico devera ser transparente e incolor, para permitir a
visualizacdo do produto. O acondicionamento deve ser feito em sacos 50 kg (para atacado)
e/ou em pacotes de 500g, 1(um), 2(dois), 5(cinco) e 10(dez) quilogramas em peso liquido.

4.4.8 Distribuicdo e Comercializacdo

Em muitas cadeias produtivas, a distribuicdo se traduz em grandes armazéns, localizados em
pontos geograficos proximos dos consumidores, onde se concentram grandes variedades de
produtos que serdo posteriormente distribuidos. No caso de Sdo Tomé e Principe isto ndo
acontece porgue se trata de pequenas guantidades de produto e da inexisténcia de empresas

distribuidoras.

O fornecimento da farinha de mandioca ao mercado é feito de forma individual para ser
vendido no mercado local e arredores. Na Figura 4.12 esta representada de forma esquematica

a cadeia de fornecimento.
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Figura 4.12 - Fluxo de matéria-prima e produto através da cadeia de fornecimento.

Considerado como parte da cadeia de fornecimento, o fluxo de informacéo deve ser realizado

de forma rapida.

A confirmacdo dos pedidos do produto, realizados pelos vendedores ambulantes e algumas
instituicbes, é feita semanalmente, e até diariamente, dependendo das necessidades dos
interessados. Ha certos periodos em que a procura nao varia, permanecendo os pedidos

inalterados. Geralmente, ndo ha variacdo na quantidade requerida.

Na relacdo entre as unidades de transformacdo e os produtores de matéria-prima, a
comunicacdo é realizada sem programacao, visto que nao ha contratos entre eles. O fluxo de

informacdo sobre as necessidades de matéria-prima ocorre quase que automaticamente.

4.4.9 Aproveitamento de residuos

No processo de fabrico da farinha de mandioca, a casca (derivada da etapa de descasque da
raiz), bem como a manipueira (retirada da prensagem da massa), sdo utilizadas amplamente
por todos os produtores. Na lavoura, a manipueira é usada como adubo para enriquecer 0

solo. A casca é vendida para auxiliar na ragdo animal, principalmente de bovinos.

Apesar disso, ainda se percebe a falta de informagdo mais precisa quanto ao uso da
manipueira, a qual podera ser usada na ragdo animal, desde que o produtor siga algumas

orientagdes técnicas, podendo também ser utilizada como herbicida no combate as pragas.

Considerando essa realidade, ha necessidade do Ministério de Agricultura, Pescas e
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Desenvolvimento Rural orientar e capacitar todos os agricultores e transformadores, no
sentido de que possam aproveitar todos estes residuos que sdo benéficos e que poderdo gerar
mais recursos financeiros aos mesmos. Em relacdo a parte aérea da planta, ha perdas
consideraveis, pois somente um percentual € utilizado no replantio e na ra¢do animal, sendo o

restante ndo aproveitado.

4.4.10 Trabalho futuro

Considerando as vantagens dos estudos de caso analisados no presente trabalho, usados como
estratégia para se compreender as unidades de transformacdo existentes em Sédo Tomeé e
Principe, e a delimitacdo da pesquisa a determinados atores econdmicos envolvidos nas
unidades da farinha de mandioca, alguns pontos devem ser ressaltados como proposta de
realizacdo de novas pesquisas que se traduzam na melhoria de desempenho da cadeia como
um todo, bem como do potencial da matéria-prima e sistema agro-industrial de fabrico de

farinha e outros derivados.
Nesse sentido, sugere-se a realizacdo dos seguintes estudos:

—Estudar e comparar um maior numero de produtores e de unidades de transformacao;

—Analisar outros casos, em outros distritos, que permita realizar uma comparacao e
possibilite uma anélise mais real da situac&o atual;

—Analisar as vantagens do fabrico de diferentes residuos, principalmente da fécula;

—Inovar produtos, passando, por exemplo, pela utilizacdo da raiz e cascas da mandioca
na composicao de racdo animal;

—Usar a farinha como matéria-prima na obtencao de outros produtos alimentares;

—Estudar os impactos das politicas publicas nas unidades de transformacéo da farinha.
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Capitulo 5 — Conclusdes Gerais e Recomendaces Finais

Em termos gerais, 0s resultados do estudo de casos junto aos segmentos das unidades de
transformacdo da farinha de mandioca, mostram que as unidades estudadas apresentam
algumas debilidades, existindo etapas no processo que necessitam de ser melhoradas e Boas
Préaticas de Higiene e de Fabrico serem seguidas de forma a assegurar a qualidade e seguranca
do produto. Além disso, também se observou a inexisténcia de uma acdo bem coordenada
entre os segmentos das unidades de transformacdo, além de ndo existir uma estratégia clara
que possa apontar para um desenvolvimento ao longo da cadeia estudada. Desse modo, as
inter-relacdes entre as unidades e 0s outros agentes da cadeia produtiva, seja de matéria-

prima ou de transformacao, sdo muito frageis.

Com base nessas observacdes considera-se que entre as unidades de transformacéo e 0s
vendedores ambulantes e institui¢bes ndo ha um contrato claro, mas as transagdes ocorrem de
maneira bastante fluente. No geral, estas relagdes traduzem-se numa reducgéo de alguns custos
incluidos no sistema logistico, tais como: transporte fisico de produtos, informacdes entre 0s
segmentos, custos de venda, preco e rapidez na entrega, além da reducdo das incertezas do

mercado.

Em relacdo aos fornecedores de matéria prima, algumas a¢des devem ser tomadas de modo a
tornar esse relacionamento na cadeia produtiva mais eficiente. A venda direta da raiz no
mercado, gera a possibilidade de se repassar o produto para intermediarios com
comportamento especulativo. Numa transacdo desse tipo poderd ocorrer uma reducdo nas
margens de lucro das unidades de transformacao que, por ndo ter um cliente certo para a sua
producdo, ficam dependentes exclusivamente das flutuacdes do mercado. Considera-se que ha
riscos significativos para as unidades de transformacdo quando estas tém um Unico

comprador, se ndo existe um contrato legalmente formalizado.

Neste sentido as unidades de transformacdo devem aprimorar as relacbes com 0s seus
fornecedores e clientes, através do estabelecimento de contratos, tal como acontece na

transacdo de outros produtos de Sdo Tomé e Principe.

Tendo em conta, a importancia do cultivo da mandioca e da producdo da farinha para
pequenos e médios produtores de S& Tomé e Principe, e com base nos resultados da
pesquisa, sugerem-se as seguintes recomendagdes aos gestores publicos, privados, 6rgéos

fiscalizadores e de apoio a producéo agricola:
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Aos 6rgaos publicos de assisténcia técnica (CADR e DelegacGes Regionais) para que
promovam orientacdo técnica sobre as variedades que proporcionam uma melhor
produtividade, no manejo e na adubacéo, nas possibilidades do uso da manipueira e da
parte aérea da planta, e no plantio padronizado de manivas, entre outros pontos, de

maneira a estimular e melhorar a produtividade dos produtores de mandioca;

Aos 6rgaos que fiscalizam e controlam o fabrico de produtos alimentares, para que,
juntamente com outros 6rgdos, implementem ac¢des educativas junto as unidades de
transformacdo, proprietarios, empregados e gerentes, no que se refere as préaticas
recomendadas de fabrico e higiene. No Anexo 2 sdo apresentados alguns exemplos de
normas praticas que devem ser transmitidas aos produtores e transformadores de

mandioca;

Realizar cursos de gestdo de empresa, associativismo e cooperativismo, junto aos
gerentes/proprietarios, a fim de atualiza-los para exercerem suas atividades com maior
profissionalismo. Alguns eventos podem ser realizados através de programas

governamentais, ONGs, etc.;

Cada unidade isolada devera ter um capital social para aquisicdo de maquinas e
embalagens padronizadas, a fim de classificar e embalar a produgéo individual, a qual

seria vendida em conjunto, em lotes maiores;

Realizar um estudo de fileira mais abrangente para o desenvolvimento do cultivo de

mandioca em Sdo Tomé e Principe.
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ANEXO 1
Pontos abordados na recolha de dados da pesquisa - Entrevista 01:
Entrevistado
Unidade de transformacéo
N° de membros: feminino  masculino
1-Fornecedor (es) de matéria-prima
2- Producéo programada
3- Producdo semanal
4-Canal de distribuicéo:
a) Mediadores
b) Distribuidor
5- Frequéncia de venda
6- Embalagem
7-Armazenamento do produto
8-Niveis de stock
9- Transporte do produto
10- Influéncia da zona (agroecologia) sobre a matéria-prima
11- Qualidade da matéria-prima
a )perecibilidade
12- Certificagdo do produto
13- Comunicacdo com o fornecedor
a) Cliente
b) Fonte de investimentos
c) Facilidades de colocacgdo do produto no mercado
d) Como ocorre a comunicac¢do com o fornecedor
e) Dificuldades
f) Outros
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ANEXO 2

Normas Préticas

A - Matéria-prima

Planear adequadamente a colheita;

Evitar colher raizes danificadas e estragadas, uma vez que, estdo sujeitas a
contaminacdo por fungos e outros microrganismos deteriorantes;

Eliminar a areia e barro aderidos as raizes, diminuindo o risco de contaminacéo,
desgaste de equipamento e sujidades e impurezas no produto acabado;

Armazenar as raizes, a céu aberto, desde que usadas no mesmo dia;
Planear turnos de trabalho para melhor aproveitamento da colheita;

N&o ultrapassar as 48 horas entre a colheita e 0 processamento;
Lavar adequadamente as raizes;
N&o armazenar mais do que a capacidade consumida em um dia;

Processar imediatamente a mandioca depois de ralada.

B - Pessoal

As pessoas que trabalham diretamente com a farinha de mandioca devem apresentar
boas condi¢tes de saude;

Adotar a préatica da lavagem das maos com sabdo ap06s a utilizacdo de sanitérios;
Evitar préaticas de cocar a cabeca, nariz, orelhas e boca, bem como, tossir ou espirrar
sobre o produto;

Adotar formacdo e orientacdo constantes sobre boas préaticas de higiene aos operarios;

Usar roupas adequadas.

C - Ambiente, equipamentos e armazenamento

As areas de fabrico e/ou embalagem devem estar limpas e livres de materiais
estranhos ao processo;
A contaminacgdo "cruzada” deve ser evitada atraves de instalacdes e fluxos adequados.

Isto significa, por exemplo, que as raizes que chegam do campo ndo devem estar
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préximas ou juntas das raizes ja descascadas ou mesmo da farinha pronta;

- Evitar transito de pessoas e animais nas areas de producéo;

- Dar saida em primeiro lugar a farinha fabricada a mais tempo. Seguir a regra FIFO:
“Q primeiro que entra, € 0 primeiro que sai”’;

- O piso ideal deve ser impermeavel, anti-derrapante, de facil lavagem e resistente a
COIT0s&o;

- As paredes devem ser de material impermedavel e de fécil lavagem;

- Aégua deve ser de boa qualidade;

- A iluminacdo deve ser adequada, de modo a reduzir a fadiga ocular e permita
verificar o estado de limpeza das instalacfes e equipamentos.

Residuos - Manipueira

- A manipueira deve ser armazenada em tanques de forma a que a mesma seja
contida;

- Até trés dias pode ser usada pura para combater formigas ou diluida com agua, como
inseticida (pulverizacao);

- Ap0s perder a toxicidade, a manipueira pode ser usada como adubo, bem como na
alimentacdo de animais;

- Em seu estado puro e logo apds a prensagem, pode ser testada como herbicida;

- A toxicidade da manipueira depende da variedade de mandioca e também da regido

onde é cultivada.

Limpeza, higiene da casa de farinha e pragas

- Higienizar o piso ao terminar a jornada de trabalho;

- Espanar o teto pelo menos uma vez por semana;

- Higienizar os fornos antes de iniciar os trabalhos;

- Higienizar os respetivos recipientes de recolha da massa;
Higienizar bem os "panos” da prensa;

- Eliminar por completo os recipientes reciclados de pneus;

- Manter o piso seco;

- Retirar diariamente o lixo;

- Prevenir a presenca de insetos, roedores e passaros;

- Manter as imediacdes da casa de farinha sempre limpas;

- Nao usar veneno contra insetos e pragas na area interna da instalag&o.
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