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Resumo

A farinha milito de Tarauaca é um produto artesanal apreciado no estado do Acre, apresentando potencial para
uma Indicacdo Geogréfica (IG). O objetivo deste trabalho foi avaliar seu potencial de IG. Inicialmente, conduziu-se
uma revisao sistematica da farinha milito de Tarauaca; em seguida, realizou-se uma pesquisa qualitativa exploratéria
com levantamento de dados primaérios e secundéarios contendo informagdes sobre seu potencial de IG, com base
na Metodologia para Identificacdo de Potenciais Indicacbes Geogréficas Brasileiras do Sebrae. Verificou-se que
a produgao da farinha milito seque o mesmo fluxo de producao da farinha de mandioca tradicional, diferindo
apenas no procedimento da torra, que torna essa farinha com caracteristicas sensoriais Gnicas. A pesquisa destaca
a necessidade de novas investigacoes para caracterizar a cadeia produtiva da farinha milito, abordando anélises
fisico-quimicas, microbiolégicas, sensoriais e estudos de mercado. Com base neste estudo, apds a caracterizacao
completa do produto, a farinha milito de Tarauacé apresentara potencial técnico para obter a IG de Denominacgéao
de Origem (DO), representando um avanco significativo para o reconhecimento oficial, prestigio e desenvolvimento
sustentavel da regiao.
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Abstract

The milito flour from Tarauacéd is a handmade product appreciated in the state of Acre, showing potential for
Geographical Indication (GI). The aim of this study was to evaluate its GI potential. Initially, a systematic review of
milito flour from Tarauacé was conducted; subsequently, an exploratory qualitative research was carried out with the
collection of primary and secondary data containing information on its GI potential, based on the Methodology for
the Identification of Potential Brazilian Geographical Indications by Sebrae. It was found that milito flour production
follows the same production flow as traditional cassava flour, differing only in the toasting process, which gives this
flour unique sensory characteristics. The research emphasizes the need for further investigations to characterize the
milito flour production chain, including physical-chemical, microbiological, sensory analyses, and market studies.
Based on this study, after the complete characterization of the product, milito flour from Tarauacéa will demonstrate
technical potential to obtain the Geographical Indication (GI) of Designation of Origin (DO), representing a significant
advance for the official recognition, prestige, and sustainable development of the region.
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1 Introducéo

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma cultura tropical amplamente cultivada em
todo o mundo e representa um dos principais alimentos para cerca de 800 milhdes de pessoas
(Parmar; Sturm; Hensel, 2017). Ela ocupa o quarto lugar entre as culturas agricolas mais im-
portantes do mundo, ficando atras apenas do milho, arroz e trigo, desempenhando um papel
essencial na seguranca alimentar (Luchese et al., 2018; Mtunguja et al., 2019; Ospina et al.,
2021). Devido as suas caracteristicas de crescimento e a capacidade de se desenvolver em solos
pobres e regides propensas a seca, a mandioca é preferida por agricultores de recursos limitados
em muitos paises tropicais (Cock; Connor, 2021).

Atualmente, a mandioca é cultivada em cerca de 100 paises, com uma producao mundial
de aproximadamente 300 milh6es de toneladas em 2020, de acordo com os dados da Orga-
nizacao das Nagdes Unidas para a Alimentagao e a Agricultura (Faostat, 2022). A Nigéria é o
maior produtor, responsavel por 20% do volume produzido, seguida pela Tailandia com 11%
e Indonésia com 9%. Embora o Brasil ja tenha sido o maior produtor mundial de mandioca,
atualmente esta em 4° lugar, com 7% da producao (Conab, 2018).

No Brasil, o consumo de mandioca foi herdado dos habitos alimentares indigenas, assim
como muitas outras iguarias tipicas da Amazénia (Lody, 2019). Devido a sua baixa demanda
por nutrientes, a mandioca esta disseminada em praticamente todos os estados brasileiros, mo-
bilizando familias inteiras na producao de farinha. Ela representa um tipo de atividade familiar
de subsisténcia, adaptando-se facilmente a condicbes climéaticas adversas e diferentes tipos de
solos (Ferreira-Junior et al., 2022). No entanto, é mais cultivada nas Regioes Norte e Nordeste,
sendo o estado do Para o maior produtor nacional, respondendo por 21% da producao total.
O estado do Acre ocupa a sexta posicao, representando um pouco mais de 5% (Embrapa, 2018).

Apesar de gerar emprego e renda para a economia local e regional, sendo a agricultura
familiar a principal responséavel por sua produgao, a mandioca é considerada um importante
produto do agronegdécio brasileiro (Soares et al., 2018). Tornou-se um alimento béasico para
muitas populagdes rurais e urbanas de baixa renda, transformando-se em uma cultura agrico-
la essencial para a seguranca alimentar de populagoes tradicionais (Duarte; Botelho; Akutsu,
2019). Outro fator que tem influenciado o aumento de seu consumo é a demanda de pessoas
com doenca celiaca, em que o paciente necessita aderir a uma dieta isenta de gliten (Pontual
etal., 2017).

Atualmente, a producao predominante de mandioca nas Regices Norte e Nordeste do Brasil
envolve o processamento em forma de farinha, com a cadeia produtiva sendo notéavel pelo em-
prego de mao de obra familiar em inimeras pequenas unidades produtoras conhecidas como
casas de farinha (Pena et al., 2020). A maioria das casas de farinha de mandioca seque métodos
tradicionais e artesanais, funcionando em estruturas simples que frequentemente carecem de
condicoes adequadas para o processamento seguro e adequado de alimentos e outros produtos
derivados (Silva et al., 2017). Por conta disso, a producao de farinha de mandioca ocorre, em
geral, sob condicoes higiénico-sanitarias insatisfatorias, agravadas pela falta de capacitacao dos
manipuladores e pela auséncia de servicos de assisténcia técnica, comprometendo a qualidade
final do produto e a satide dos consumidores (Ferreira-Junior et al., 2022).
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Embora grande parte da farinha produzida e comercializada no Brasil seja feita utilizando
processos mecanizados (Oliveira; Rosell; Steel, 2015), ainda predomina em algumas regides a
produgao de forma artesanal, como é o caso da tradicional farinha milito, popularmente co-
nhecida na Regiao Norte. Ela é produzida no municipio de Tarauaca, Acre, pelos colonos do
seringal Joacy, uma comunidade localizada no Alto Tarauacé (Gongalves et al., 2023). O tipo
de farinha chamado de “milito” tem conquistado espaco no mercado de alimentos e esta se
tornando cada vez mais presente na culinaria acreana. Trata-se de uma farinha em flocos, com
caracteristicas sensoriais diferenciadas das outras farinhas da regiao, como a farinha de Cruzeiro
do Sul, Acre (Corréa, Quinzani; Capovilla, 2016).

O processo de producao da farinha de mandioca artesanal inclui etapas como descasque
das raizes, lavagem, prensagem e repouso da massa por 24 horas antes do inicio do processo de
torrefacao (Kouakou et al., 2016). No entanto, detalhes importantes do processo de produgao
da farinha milito néao estao claramente descritos ou documentados, por exemplo, os gendtipos
de mandioca utilizados como matéria-prima e sua composicao (teor de amido, fibra), tempo e
temperatura de torrefacao, além do uso de aditivos. Portanto, a caracterizacao de toda a cadeia
produtiva da farinha milito é de suma importancia para um estudo de indicacao geogréfica
desse produto.

As Indicagoes Geogréficas (IGs) podem ser consideradas como estratégias que contribuem
para o processo de desenvolvimento rural, pois possibilitam agregar valor aos produtos ou servi-
cos que possuem caracteristicas préprias vinculadas ao territério onde estao inseridos (Mendonca;
Procépio; Corréa, 2019). Considerando que a farinha milito de Tarauaca possui caracteristicas
Unicas que a associam ao local de sua fabricacao, no caso, o municipio de Tarauacéa no estado
do Acre, uma IG dessa farinha pode promover o desenvolvimento socioeconémico local e re-
gional do municipio, com incremento na qualidade do produto e na prevencao de falsificagoes.
Outra contribuicao da IG para a farinha milito serd a valorizacao dos produtores rurais pelos
consumidores, levando em consideracao os aspectos socioculturais dos ambientes nos quais a
farinha é produzida, favorecendo, assim, o desenvolvimento das comunidades locais (Orsini et
al., 2013). Essa valorizacao contribuiria para o progresso dessas comunidades.

A protecao das IGs no Brasil assume um papel fundamental na preservacdao de nossa
cultura e no estimulo ao desenvolvimento local, conforme estabelecido na Lei da Propriedade
Industrial, Lei n. 9.279/96 (Brasil, 1996). Nesse cenéario, o Sebrae desempenha um papel vital
ao orientar e apoiar os pequenos negdcios na promocao e na protecao de suas regides por meio
das IGs. O objetivo é facilitar o acesso aos mercados, aprimorar a competitividade e impulsionar
o desenvolvimento local.

Em 2010, o Sebrae concebeu uma metodologia para avaliar o potencial de uma area geo-
grafica associada a um produto ou servico, com o propédsito de determinar se essa regiao atende
aos requisitos essenciais para ser reconhecida como uma IG (Sebrae, 2020). Ao longo dos anos,
essa metodologia passou por aprimoramentos continuos, com o intuito de a oferecer suporte
na tomada de decisbes relacionadas a implementacao de uma IG, seja de Procedéncia ou de
Denominacao de Origem. Assim, o propdsito deste estudo foi avaliar o potencial de Indicacao
Geogréfica (IG) da farinha milito de Tarauacd, situada no Estado do Acre, Brasil.
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2 Metodologia

Foi conduzida uma pesquisa qualitativa exploratéria com levantamento de dados primaérios
e secundario sobre informac6es do Potencial Indicativo (PI) da farinha milito de Tarauacéa. Este
estudo tem o intuito de aprofundar a compreensao do PI desse produto, por meio da aplicacao de
uma Metodologia para Identificacao de Potenciais Indicacbes Geogréficas Brasileiras do Sebrae
(2020). A pesquisa foi conduzida entre os meses de agosto e outubro de 2022. As observacoes
foram realizadas em diversas casas de farinha localizadas na regiao do Alto Tarauacéa, dentro
do municipio de Tarauacd, no estado do Acre.

De posse das informagdes coletadas, foi aplicada a Metodologia para Identificacao de
Potenciais Indicacoes Geogréficas Brasileiras do Sebrae (2020), que consiste na verificacao de
diagnoéstico ligado as questdes criticas e estruturais (Quadro 1).

Quadro 1 - Questoes Criticas e Estruturais da metodologia do Sebrae

AVALIACAO DO POTENCIAL DE INDICACAO DE PROCEDENCIA — IP

UESTOES CRITICAS _ _
Q AVALIACAO DO POTENCIAL DE DENOMINACAO DE ORIGEM — DO

1. Produto;
2. Territorialidade;
3. Método de producao/Cadeia produtiva;
4. Governanca;
Questoes estruturais 5. Identidade e senso de pertencimento;
6. Desempenho econbémico;
7. Necessidade de protecao;
8. Pesquisa envolvida;
9. Visao de futuro.

Fonte: Adaptado de Santos et al. (2023)

Durante as visitas realizadas nas casas de farinha de Tarauacd, que se dedicavam a produgao
da farinha milito, cada etapa do processo de fabricacao foi minuciosamente caracterizada. Em
todas as casas visitadas, o processo foi acompanhado desde o inicio até a etapa final. Impor-
tante ressaltar que, dado o carater observacional desta pesquisa, ndo houve a necessidade de
submeter o trabalho ao comité de ética em pesquisa. Foi respeitada a natureza nao interven-
cionista do estudo.

Para garantir a integridade e a ética da pesquisa, foram obtidas autorizacoes dos proprietarios
de cada propriedade, permitindo o acesso dos pesquisadores aos locais de producao da farinha
milito. Esse processo garantiu a transparéncia e a colaboragao mutua entre os pesquisadores e
0s responsaveis pelas casas de farinha.

Cabe ressaltar que este estudo se embasou uma pesquisa preliminar de Revisao Sistematica
da Literatura (RSL), realizada por Gongalves et al. (2023), que teve como objetivo identificar
trabalhos que abordassem a farinha milito em diferentes aspectos. Com essa abordagem ex-
ploratéria e observacional, o presente estudo buscou contribuir para um maior entendimento
das etapas de producao da farinha milito de Tarauacé e avaliar seu potencial para uma possivel
IG, destacando a importancia das praticas locais e das particularidades da regiao na producao
desse produto.
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3 Resultados e Discussdo

Os resultados da verificagao do Diagnéstico ligado as questoes criticas e estruturais da
producao da farinha milito de Tarauaca sao apresentados no Quadro 2. Essa compilagao de
dados oferece informacoes sobre as caracteristicas e potenciais da farinha milito de Tarauaca,
fundamentais para a subsequente discussao acerca de sua possivel IG.

Quadro 2 - Diagnéstico das questdes criticas e estruturais da produgao da farinha milito de Tarauacd, Acre

QUESTOES

AVALIACAO
ESTRUTURAIS
Segundo o sindicato dos produtores rurais do municipio, a farinha milito se
destaca entre os produtos fabricados pelos produtores da regiao, ficando atras
Produto apenas da pecuéaria de corte, do cultivo de abacaxi e da farinha de mandioca
tradicional, embora nédo existam dados oficiais dessas informacdes. Alguns

produtores se dedicam exclusivamente a producao da farinha milito.

Em termos de territério, a farinha é produzida predominantemente no municipio de
Tarauaca, no Acre. No entanto, no segundo maior municipio do estado, Cruzeiro do Sul, que
obteve a IG da farinha de mandioca de Cruzeiro do Sul, também se observa uma acentuada

producao de farinha milito, embora com caracteristicas diferentes quando comparada
com a farinha milito de Tarauacé. A IG adquirida por esse municipio foi conferida apenas

para a farinha de mandioca tradicional (Azevedo et al., 2023; De Souza et al., 2015).

O método de produgao da farinha milito de Tarauacé é detalhado ao longo dos resultados/
discussao. No entanto, o fator preponderante responséavel pelas caracteristicas diferenciadas

Territorialidade

Método de . . ) ;. .
< da farinha milito de Tarauacéa ocorre no momento da torra. Nesse estégio, uma fina
producao/ PR . o
Cadeia camada de massa é cuidadosamente depositada sobre o forno quente, utilizando pequenos
produtiva e finos pedacos de madeira, conhecidos como gravetos, para aquecer o forno. Essa

camada fina de massa é submetida a um tempo de aquecimento e torra mais longos em
comparagao com o processo convencional de fabricacao de farinha de mandioca.

No municipio, os produtores de farinha milito sao apoiados principalmente pelo
sindicato dos produtores rurais, embora haja fiscalizacao e acompanhamento do
Governanca Instituto de Defesa Agropecuaria e Florestal do Acre — IDAEF, criado em 15 de janeiro
de 2003, pelo Governo do Estado do Acre, por meio da Lei Estadual n. 1.478, e
vinculado a Secretaria de Estado de Producao e Agronegécio do Acre (SEPA).

E importante ressaltar que um dos fatores diferenciadores, que reforca a identidade do
produto, é a mao-de-obra, ocorrendo quase que exclusivamente por pequenos produtores

Identidade rurais da agricultura familiar. Esses produtores mantém e reforcam o uso de técnicas
e senso de rudimentares na producéo da farinha milito. Além disso, o sentimento de autoestima
pertencimento dos produtores ao pertencerem a area geogréafica também se caracteriza como um fator

diferenciador. Observa-se que existe a cultura de disseminacéo dos conhecimentos
das técnicas de produgao de farinha milito entre os descendentes da familia.

A farinha de mandioca tradicional predomina na economia do setor agricola no estado do
Desempenho  Acre. Embora nao haja dados oficiais sobre a producéao e o impacto econémico no estado em
econdmico relacdo a producao e comercializacdo da farinha milito de Tarauacd, é evidente que muitas
familias dependem exclusivamente da produgao desse produto para o sustento de seus lares.

Sob a perspectiva do contexto social e econdémico do estado do Acre, a farinha
milito de Tarauacé se apresenta como um importante aliado ao mercado ja
Necessidade estabelecido da farinha de mandioca tradicional. Em outras regides que néo tém
de protecao tradigéo e histéria na producao desse tipo de farinha, j& se observa a producao
desse produto. Assim, é importante o reconhecimento de uma IG para essa
farinha, a fim de proteger a histéria e a cultura desse produto no municipio.
Diversas pesquisas sao realizadas constantemente com a farinha de mandioca tradicional no
Pesquisa estado. No entanto, no caso da farinha milito de Tarauacd, nao sao observadas pesquisas em
envolvida andamento. Atualmente, apenas o grupo que conduz este trabalho estéa realizando pesquisas
de caracterizacao microbiolégica, fisico-quimica e sensorial da farinha milito de Tarauaca.

A IG da farinha milito de Tarauacé ira fortalecer a cadeia dos pequenos produtores do

Visao de futuro . . - e . ; s
municipio, especialmente da agricultura familiar, além de valorizar a cultura e a histéria local.

Fonte: Elaborado pelos autores deste artigo (2023)

708 Cadernos de Prospeccéo, Salvador, v. 17, n. 2, p. 704-718, abril a junho de 2024.



Potencial de Indicagdo Geogrdfica da Farinha Milito no Municipio de Tarauacd — Acre

Ao avaliar as questdes criticas, recomenda-se que a farinha milito de Tarauacé obtenha a
IG de Denominacao de Origem (DO). Ap6s a minuciosa observacao e acompanhamento de
todas as etapas de producao da farinha milito na regidao do Alto Tarauacé, Acre, constatou-se
que, apesar das variacoes locais, todas as comunidades dessa regiao aderem a um fluxo minimo
de processamento da farinha de mandioca tradicional. Esse processo tradicional de producao
da farinha de mandioca consiste em seis etapas distintas, que abrangem o recebimento das
raizes, a lavagem, o corte do produto, a prensagem, o peneiramento, a secagem e, por fim, a
embalagem e armazenamento (Jackson; Chiwona-Karltun, 2018).

O detalhamento do processo de producao da farinha de mandioca milito (Figura 1), ma-
peado durante as visitas as casas de farinha, revela uma sequéncia precisa de passos. O ciclo
tem inicio no recebimento das raizes, quando ocorre a pesagem do produto, juntamente com
a determinacao de sua densidade por meio de uma balanca. Essa etapa é crucial, visto que o
pagamento esta diretamente relacionado ao teor de matéria seca presente nas raizes. Em seguida,
procede-se a lavagem e remocao das cascas das raizes. Apds a completa limpeza e remocgéao das
cascas, a mandioca é submetida a trituracao, processo essencial para reduzir as raizes a uma
massa Umida adequada para a prensagem subsequente. A etapa de prensagem é fundamental
para eliminar o excesso de dgua antes da torra, facilitando a posterior fase de secagem e preve-
nindo a gelatinizacdo do amido. Nesse estagio, a massa ralada passa por prensas, que realizam
a operacao de extracao de liquidos. Esse cuidado visa a garantir a qualidade do produto final.

A metodologia observacional permitiu a captura detalhada de cada etapa desse processo,
contribuindo para um entendimento mais aprofundado da producao da farinha de mandioca
milito na regiao. Esse conhecimento é vital nao apenas para a preservacao das préaticas tradicio-
nais, mas também para a possivel valorizacao dessa producao por meio da indicacao geogréafica,
ressaltando a importancia da cultura local e das técnicas empregadas.

Figura 1 - Fluxo de producao da farinha milito na comunidade do Alto Tarauacé, Acre

Recebimento das
raizes de mandioca

Farinha seca H Secagem Peneiramento Prensagem

Fonte: Elaborada pelos autores deste artigo (2023)

Lavagem Descascamento Trituragdo

Em contraste com as nogdes populares que frequentemente circulam a respeito da producao
da farinha milito, sugerindo que o processo envolve lavagens excessivas da massa de mandioca
ralada para a remocao do amido ou requer o uso de uma variedade especial de mandioca,
nossa investigagao in loco revelou um cenério diferente. De maneira surpreendente, constatou-se
que a producao da farinha milito seque um fluxo similar ao da tradicional farinha de mandioca,
diferindo principalmente no procedimento de torra.
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No caso da farinha milito, a etapa de torra se destaca como o ponto distintivo. Durante
esse processo, uma fina camada de massa é cuidadosamente depositada sobre o forno quente,
utilizando-se pequenos e finos pedacos de madeira (conhecidos como gravetos) para aquecer
o forno. Além disso, essa camada fina de massa é submetida a um tempo de aquecimento e
torra mais longos em comparacao com o processo convencional de fabricacao de farinha de
mandioca. A duracao desse periodo de aquecimento varia entre as diferentes casas de farinha.
E exatamente esse detalhe, muitas vezes negligenciado, que confere a farinha milito caracteris-
ticas sensoriais tinicas em termos de sabor e textura, estabelecendo uma distincao notavel entre
essa variedade e as demais.

Outro ponto importante é a variagao na cor da farinha milito, que pode ser influenciada
pelo uso ou nado de urucum (Bixa orellana L.), um corante natural adicionado a farinha com
o intuito de alterar sua coloracao. Esse aspecto acrescenta um grau adicional de diferenciacao
ao produto final. A Figura 2 exibe uma amostra da farinha milito de Tarauacéa, na qual sao dis-
cerniveis as caracteristicas emblematicas desse produto: uma textura flocada e uma tonalidade
amarelada. Tanto a textura quanto a coloracao da farinha milito de Tarauacé estao sujeitas a
variacoes, as quais sao influenciadas pela diversidade de produtores. Essas discrepéancias podem
ser atribuidas a inexisténcia de um padrao consistente no processo de torrefacao, bem como a
utilizagao variavel do urucum.

Figura 2 - Amostra de farinha milito de Tarauaca, Acre

Fonte: Elaborada pelos autores deste artigo (2023)

As casas de farinha visitadas apresentavam uma organizacao estrutural claramente defini-
da. Cada estabelecimento consistia em um espaco destinado ao armazenamento das raizes de
mandioca, uma area para o processamento da mandioca, bem como uma instalacao designa-
da para o descarte dos residuos, sendo a casca aproveitada para a compostagem em alguns
casos. Além disso, as casas de farinha estavam equipadas com equipamentos rudimentares
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de processamento, como plataformas de secagem, raladores, prensas e fresadoras. A equipe
que operava as instalacoes era composta de trabalhadores treinados, responsaveis por etapas
especificas do processo produtivo.

Para viabilizar uma expansao da produgao da farinha milito com alta qualidade e a in-
clusdao de outros derivados da mandioca, é imperativo realizar aprimoramentos nas casas de
farinha. Apesar de apresentarem infraestrutura definida, as condicoes higiénico-sanitarias de
processamento da farinha milito nao atendem aos principios basicos de boas praticas de fa-
bricacao. A adocao de boas praticas de produgéo visa a aprimorar a eficiéncia dos processos
e a alinhar os produtos as demandas dos consumidores (Nakandala; Lau, 2019; Soliani et al.,
2021). No entanto, é importante destacar que esse processo de adaptacao é complexo, pois
envolve a intervengao nos métodos tradicionais de pequenas comunidades rurais, as quais se
caracterizam por niveis educacionais reduzidos e uma forte resisténcia a mudancas na cadeia
produtiva (Glover et al., 2019). A adocao de praticas de higiene no processamento da farinha
milito nao significa uma mudanca na forma de produzir a farinha, mas sim a introducao de
praticas higiénicas seguras, do ponto de vista da seguranca alimentar.

Uma estratégia para expandir a producao de forma eficaz e englobar comunidades produ-
toras é a criacao de cooperativas ou associacdes de agricultura familiar (Nicholls; Altieri, 2018).
Isso permitiria atingir outros mercados além do estado do Acre e fortalecer a cadeia produtiva.
Essa estratégia seria ideal para resolver o problema de escoamento da producao, considerando
que o municipio de Tarauacé esta localizado distante da capital Rio Branco, e as rodovias do
estado nem sempre apresentam boas condicdes (Miranda et al., 2022). No entanto, também
foram identificados desafios relacionados ao armazenamento, ao processamento e a utilizacao
da mandioca. As raizes de mandioca sao altamente sensiveis ao tempo, o que significa que
nao podem ser armazenadas por um longo periodo apés a colheita, uma vez que comecam a
se deteriorar rapidamente entre 48 e 72 horas (Parmar; Sturm; Hensel, 2017). Isso destaca a
urgéncia de abordar questoes de logistica e de armazenamento para garantir a qualidade das
matérias-primas utilizadas na producao da farinha milito e de seus derivados.

No estudo de anterioridade dedicado a farinha milito, conduzido por meio de uma Revisao
Sistematica da Literatura (RSL) por Goncalves et al. (2023), foi revelado um cenério restrito
com apenas dois estudos que faziam mencao a esse produto, sugerindo uma escassez de inves-
tigacoes aprofundadas. As referéncias encontradas neste estudo abordavam principalmente a
matéria-prima — a mandioca, utilizada na producao da farinha milito, e também faziam mencao
aos habitos alimentares locais relacionados ao consumo desse produto (Silva, 2020), além de
indicar a origem geogréfica da produgao (Quinzani; Capovilla; Corréa, 2016).

Nesse contexto, a proposta de estabelecer uma IG para a farinha milito pode desempenhar
um papel fundamental em ampliar o reconhecimento desse produto a nivel nacional, ao mesmo
tempo que fomenta o desenvolvimento socioeconémico e cultural da regido. A criacdo de uma
IG tem o potencial de estimular a formulagao de politicas piblicas voltadas para o cultivo da
mandioca e a producao da farinha milito, bem como outros subprodutos que ainda carecem
de exploracao comercial. A implementacao de uma IG para a farinha milito nao se limitaria a
uma protecao legal, mas também poderia servir como um catalisador para acoes coordenadas
em prol do setor.
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O Estado do Acre destaca-se por sua ampla diversidade cultural e biodiversidade, além
da convivéncia de varias populagbes com caracteristicas étnicas, culturais e conhecimentos
tradicionais distintos, que se unem para constituir a sociobiodiversidade (Acre, 2016). Com
o intuito de preservar esse patriménio compartilhado da humanidade, as IGs emergem como
uma alternativa inovadora, especialmente no contexto da farinha milito de Tarauacéa. A criacao
de uma IG teria o potencial de intensificar a conscientizacao sobre a importancia da agricultura
sustentavel e da preservacao das praticas tradicionais. Adicionalmente, poderia desempenhar
um papel significativo na geracao de renda para as comunidades locais, especialmente para
os pequenos agricultores da regiao de Tarauacéa. A IG da farinha milito poderia se manifestar
como um catalisador para o crescimento econdmico, cultural e social, celebrando as peculia-
ridades regionais e promovendo uma abordagem de desenvolvimento sustentavel enraizada
nas tradicoes e riquezas locais.

A obtengao de uma IG envolve vérias etapas, e a busca de anterioridade e de caracterizacéo
do processo de fabricagédo de um produto é apenas uma parte desse processo. De acordo com
o Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI, 2021), as fases do procedimento de anélise
para a obtencao de Indicagbes Geogréficas envolvem a avaliacao da qualidade de cada produto,
que é verificada e comprovada por meio de documentagao comprobatéria de sua notoriedade,
incluindo dados de registros, publicacbes em jornais ou artigos. Em seguida, sao apresentados
dados objetivos que demonstram que os produtos sao distintos de outras regides, por exemplo,
em sua composicao. Por fim, a autenticidade, a reputacao ou outras caracteristicas dos produtos
sao confirmadas como originarias das respectivas areas geogréficas (clima, solo) e/ou de fatores
humanos da regiao, como métodos de producao exclusivos (Figura 3).

Figura 3 - Etapas de obtencao de uma IG

Comprovacaoda area

Comprovacaoda qualidade Distincao do produto geografica

Fonte: Adaptada de INPI (2021)

Para fundamentar a visibilidade da discussao, pesquisou-se noticias, por meio de buscas
nao estruturadas em sites de noticias e publicacoes com palavras-chave, relacionadas a farinha
milito de Tarauaca. No Quadro 3, observa-se sua notoriedade em diferentes momentos e canais.
Notoriedade refere-se a fama que um produto ou servico adquire em funcao de suas qualida-
des reconhecidas pelos consumidores. Ela pode estar ligada, por exemplo, a uma marca, a um
produtor, ou a uma regiao (Velloso et al., 2014).
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Quadro 3 - Notoriedade da farinha milito de Tarauaca
TituLo DaAtA FonTE DISPONIVEL EM:

Producéo familiar

lanca novo tipo de 24/07/2016 Noticias https://agencia.ac.gov.br/producao-familiar-lanca-

farinha produzida do Acre novo-tipo-de-farinha-produzida-em-tarauaca/
em Tarauaca

Farinha milito de
Tarauaca é destaque Portal Estado  https://estadodoacre.com.br/2017/07/farinha-milito-
PR ~ 14/07/2017 .
na ultima sessao do Acre de-tarauaca-e-destaque-na-ultima-sessao-da-aleac/
da ALEAC

Tarat.la/ce'a € o unico ‘s https://www.noticiasdahora.com.br/cidades/outras-
municipio acreano 07/07/2020 Noticias

ue produz a famosa da Hora noticias/tarauaca-e-o-unico-municipio-acreano-
9 fgrinha milito que-produz-a-famosa-farinha-milito.html

Producéao de Farinha
de Mandioca

Tipo Milito na Riaisis Cle
R P . 07/06/2023 Gestao Social https://doi.org/10.24857/rgsa.v17n3-011
egido Amazonica .
e Ambiental

Brasileira: Uma
Revisao Sistematica

Fonte: Elaborado pelos autores deste artigo (2023)

Para a obtencao da IG da farinha milito de Tarauaca, é de suma importancia fornecer uma
descricao detalhada dos genétipos de mandioca utilizados em sua producao. Além de ser um
passo crucial no processo de obtencao da IG para esse produto, essa descricao pode desempenhar
um papel significativo no aprimoramento do sistema produtivo e na preservacao da identidade
Unica do produto. Vale ressaltar que elementos relacionados as condicdes higiénico-sanitérias
das casas de farinha e as variacoes nos processos produtivos, como a fermentagao da mandioca,
a adicao de ingredientes, a intensidade da prensagem da massa triturada e a temperatura do
forno, ttm um impacto direto no padrao de qualidade do produto final, como destacado por

Chisté et al. (2006).

Dada a natureza singular desse produto, especialmente evidenciada pela sua menor den-
sidade e maior volume por unidade de massa em comparacao com a farinha convencional, é
essencial explorar uma variedade de abordagens para a apresentacao da farinha milito. Isso
inclui considerar diferentes tipos de embalagens e volumes. Tal estratégia nao apenas tem o
potencial de acrescentar valor ao produto, mas também de expandir significativamente as suas
oportunidades no mercado.

A implementacao de diretrizes técnicas direcionadas aos produtores da farinha milito de
Tarauaca desempenha um papel fundamental no processo de estabelecimento de padrdes co-
merciais para o produto. E essencial que isso seja feito de forma a preservar suas caracteristicas
sensoriais distintivas. A padronizacao é de importancia crucial para conferir ao produto um apelo
visual cativante para os consumidores e, a0 mesmo tempo, para garantir a conformidade com
as regulamentacoes estipuladas pelas autoridades reguladoras e de fiscalizagao.

A realizacao da caracterizacao fisico-quimica, microbioldgica e sensorial da farinha milito
de Tarauaca também se revela uma etapa critica no processo de obtencao de uma IG para esse
produto. Como tal, é premente a realizacao de estudos adicionais abrangentes sobre a farinha
milito de Tarauaca, a fim de mapear completamente essa variedade. Nesse contexto, a conducao
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de um estudo de mercado se apresenta como uma perspectiva relevante, voltada para a ava-
liacao dos impactos econémicos da IG da farinha milito de Tarauaca, tanto para os produtores
quanto para a comunidade e o municipio envolvidos. Esse estudo também poderia explorar
o potencial de mercados adicionais que podem ser alcangados por meio dessa estratégia de
valorizacao e reconhecimento.

O registro de Denominacbes de Origem, recomendado neste trabalho, exige um aprofun-
damento na realizacao de estudos técnicos-cientificos que atestam a qualidade e as caracteris-
ticas peculiares da farinha milito dessa regidao, de modo a comprovar que estes sao devidos,
exclusivamente, aos fatores naturais e humanos do meio geogréfico. A principal funcao desse
potencial IG sera a de agregar valor ao produto final e, principalmente, proteger a regiao pro-
dutora, possuindo um papel fundamental na protecao histérica e cultural local.

A IG e todo seu estudo e certificacao envolvidos tornam-se um meio de coordenacéo e es-
truturacao de uma determinada regiao, reunindo produtores, empresas, entidades e instituigoes
de pesquisa, além de toda comunidade envolvida. A principal consequéncia desse processo
é a possibilidade de o comércio e o turismo de uma regiao se beneficiarem da iniciativa, tra-
zendo consumidores e turistas nacionais e internacionais, em busca de um produto tradicional
(Franco; Bruch; Matei, 2023). Ou seja, conforme especificado acima, além da diferenciacao e
da notoriedade do produto, existem outros ganhos que podem ser alcancados com a concessao
da IG (Santos; Santos, 2019).

Considerando o exemplo de sucesso do vinho de uva Gothe da regido de Urussanga, for-
mada pelos municipios de Pedras Grandes, Urussanga, Treze de Maio, Cocal do Sul e Orleans,
que recebeu o registro de Indicagdo de Procedéncia em 2011, observou-se que o prego por
quilo da uva aumentou em pelo menos 20% em quatro dos cinco municipios que fazem parte
da referida regiao, o preco da producao e o rendimento médio de uvas produzidas por hectare,
praticamente, cresceram em todos os municipios, e o valor da produgédo aumentou em quatro
municipios aproximadamente 20% (Schneider; Zilli; Vieras, 2017). Portanto, esses dados de-
monstram os impactos positivos de uma IG na valorizacao do produto e no ganho para toda a
cadeia produtiva do produto.

4 Consideracoes Finais

E seguro afirmar que a farinha milito de Tarauacé revela um notavel potencial para a ob-
tencao de uma Indicacao Geogréfica (IG). Os resultados deste estudo fortalecem a avaliagao
desse potencial, destacando a significativa importancia da farinha milito de Tarauaca para o
municipio e também para o estado do Acre. Recomenda-se, para esse produto, uma IG de
Denominacao de Origem (DO).

Quanto a caracterizacao das etapas de producao da farinha milito, é evidente que, embora
as fases de fabricacao se assemelhem as da farinha de mandioca convencional, particularidades
na etapa de torra, como a quantidade do produto, os materiais empregados na combustao e o
tempo dedicado a torrefacao, conferem a farinha milito de Tarauaca uma singularidade. Esses
detalhes nao sé atraem a atencao dos consumidores, mas também fornecem ao municipio um
destacado status no contexto do Estado do Acre.
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Ressalta-se que o estudo de anterioridade e a caracterizacao do processo de producao da
farinha milito de Tarauacé constituem apenas uma das fases do processo de obtencao de uma
IG para esse produto. Outras investigagoes se mostram indispenséaveis para elucidar a totalidade
da cadeia produtiva dessa farinha. Isso inclui a caracterizacao fisico-quimica, microbiolégica e
sensorial, bem como a condugao de estudos de mercado, todos vitais para sustentar a funda-
mentacdo de uma eventual Indicacdo Geogréfica (IG). Assim, apds a completa caracterizacao
do produto, a farinha de milito de Tarauacéa apresentara potencial técnico suficiente para a
obtengao dessa IG, marcando um avango para o reconhecimento oficial, prestigio e desenvol-
vimento sustentavel da regido.

5 Perspectivas Futuras

A criagao de uma Indicacao Geogréfica (IG) emerge como uma ferramenta de importancia
fundamental, capaz de nao apenas impulsionar o desenvolvimento rural, mas também fomentar
o crescimento socioeconomico e cultural de uma regiao. No contexto especifico da farinha milito
de Tarauacd, a implementacao de uma IG traz consigo uma gama de vantagens ja destacadas.
No entanto, seu impacto vai além, ao potencializar a introducao de politicas puablicas que en-
dossam o cultivo da mandioca e a producao da farinha milito.

A partir desta pesquisa pioneira, surge uma perspectiva para o desenvolvimento de novas
investigacoes voltadas para a caracterizacao abrangente de toda a cadeia produtiva da farinha
milito de Tarauaca. Isso compreende nao somente a andlise fisico-quimica, microbioldgica e
sensorial, mas também a conducao de um estudo de mercado. Ao unir esses elementos, pode-se
solidificar o embasamento necessério para a concretizacao de uma IG destinada a esse produto.

A esséncia da farinha milito de Tarauacd, profundamente enraizada nas tradicoes locais e
nos processos distintos de producao, é rica em valor cultural e econémico. O estabelecimento
de uma IG representaria um marco significativo, conferindo-lhe reconhecimento oficial e pres-
tigio, além de promover o desenvolvimento sustentavel da regido. Portanto, a medida que os
trabalhos avancarem rumo a consolidacdo de uma IG para a farinha milito de Tarauacé, sera
pavimentado o caminho para a promocao do patriménio local e para a valorizagéao dos saberes
ancestrais, abrindo oportunidade de exploracdo de novos mercados.
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