PREFEITURA MUNICIPAL DE CAPELINHA
Secretaria Municipal de Cultura e Turismo / Setor de Patriménio Cultural
Rua Doutor Hermelindo, 382 - Centro - Capelinha/MG

PATRIMONIO IMATERIAL CcOD.: B. IM. 17

. Municipio: Capelinha

. Distrito / Povoado: Sede / Gouveia 2

. Designacéo: Técnica de Fabricacdo de Farinha de Mandioca

. Responsavel: Comunidade de Gouveia 2

. Endere¢o: Comunidade de Gouveia 2
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. Localidades Envolvidas: Gouveia 1 e Gouveia 2

7. Caracterizacdo: A técnica de fabricacdo de farinha caracteriza-se pelo uso da mandioca
como matéria-prima de sua fabricacdo. A mandioca é geralmente plantada na propriedade
do fabricante da farinha, passando esta por todo um processo de producdo manual ou
industrializada, dependendo do nivel ou estagio de desenvolvimento tecnoldgico em que se
encontra a localidade. A producdo é comercializada em boa parte na feira livre do mercado
municipal, ou mandada para outras cidades, quando ha contatos comerciais.

8. Protecdo Legal Existente: Nenhuma
Inscricdo em Livro de Registro: Nao

9. Documentacéo Fotogréfica:

Mandiocas descascadas, prontas para serem raladas manualmente ou
moidas em desintegrador movido a combustéo interna.

Fotografo: Danty Guedes Guimardes Carvalho

Fotografia: (X ) Digital ( ) Analégica— Negativo n°: Data: Maio/2009
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Ralagem da mandioca em um
desintegrador.
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Descasca manual das mandiocas

As pessoas da familia aprendem a operar o
desintegrador.

Forno de aquecimento a lenha, onde a
mandioca, depois de moida e peneirada, é
torrada.

Plantacdo de mandiocas

dos fornos de torragdo da farinha.

Fotografos: Danty Guedes Guimarédes Carvalho e Vanessa Guimaraes Oliveira

Fotografia: (X ) Digital ( ) Analdgica — Negativo n®: Data: Maio/2009

Acervo — Arquivo de Origem:
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10. Descricdo: A Técnica de Fabricacdo da Farinha de Mandioca na comunidade de
Gouveia 2 ndo é muito distinta das demais existentes na area rural de Capelinha. Todo o
processo comeca com a plantagdo de mandioca na propriedade dos fabricantes e, como o
principal produto da mandioca séo as raizes, ela necessita de solos profundos e friaveis
(soltos), sendo ideais os solos arenosos ou de textura média, por possibilitarem um facil
crescimento das raizes, boa drenagem e facilidade na colheita. Os solos argilosos devem
ser evitados, por serem mais compactos, dificultando o crescimento das raizes, e
apresentarem maior risco de encharcamento e apodrecimento das raizes. Por fim, 0s solos
argilosos dificultam a colheita, principalmente se ela coincide com a época seca. Os
terrenos de baixada, com topografia plana e sujeitos a encharcamentos peridédicos, séo
também inadequados para o cultivo da mandioca, por provocarem um pequeno
desenvolvimento das plantas e o apodrecimento das raizes. E importante observar o solo
em profundidade, pois a presenca de uma camada argilosa ou compactada imediatamente
abaixo da camada aravel pode limitar o crescimento das raizes, além de prejudicar a
drenagem e a aeracgdo do solo. Observar a época de plantio adequada € importante para a
producdo da mandioca, principalmente pela relacdo com a presenca de umidade no solo,
necessaria a brotagcdo das manivas e seu enraizamento. A falta de umidade durante os
primeiros meses apods o plantio causa perdas na brotacédo e na producdo, enquanto que o
excesso, em solos mal drenados, favorece a podriddo de raizes. A escolha da época de
plantio adequada ainda pode reduzir o ataque de pragas e doencas e a competicdo das
ervas daninhas. O plantio € normalmente feito no inicio da estagdo chuvosa, quando a
umidade e o calor tornam-se elementos essenciais para a brotacdo e enraizamento. No
caso de riscos de excesso de umidade no solo, o plantio é realizado apds o inicio das
chuvas. Depois de um ciclo de 14 a 18 meses, a raiz da mandioca ja pode ser arrancada.
As raizes séo lavadas para eliminacdo da terra aderida a sua casca e para se evitar a
presenga de impurezas, que prejudicam a qualidade do produto final. O descascamento
elimina as fibras presentes nas cascas, as substancias tanicas, que escurecem a farinha, e
parte do acido cianidrico que se concentra em maior proporcdo nas entrecascas. O
descascamento é manual, feito com facas afiadas, colher ou raspador. Ap6s o
descascamento manual, as raizes sao novamente lavadas para retirar as impurezas a elas
agregadas durante o processo. A lavagem e o descascamento bem feitos resultam na
obtencdo de farinha de melhor qualidade. Em seguida, é feita a ralagdo numa maquina a
motor. Em seguida, acontece a prensagem, que deve ser logo apés a ralacao, para impedir
a fermentacao e o escurecimento da farinha. A prensagem é realizada em prensas manuais
de parafuso e tem como objetivo reduzir, ao minimo possivel, a umidade presente na
massa ralada, para impedir o surgimento de fermentacdes indesejaveis, economizar tempo
e combustivel na torracdo e possibilitar uma torracdo sem formacao excessiva de grumos.
A agua resultante da prensagem da massa ralada, chamada "manipueira”, é muito téxica e
poluente. Ao sair da prensa, a massa ralada estd compactada, havendo necessidade de
ser esfarelada para permitir a peneiragem. Esse esfarelamento é feito através do ralador.
Em seguida, passa-se a massa na peneira, ha qual ficaréo retidas as fracdes grosseiras
contidas na massa, chamada crueira crua. O crivo ou malha da peneira vai determinar a
granulometria da farinha. Apdés o esfarelamento/peneiragem, a massa é colocada, em
bateladas (chapas), no forno para eliminacdo do excesso de agua e gelatinar parcialmente
0 amido, por um periodo aproximado de 20 minutos, com o forneiro mexendo a massa com
o auxilio de um rodo de madeira, de cabo longo e liso. A seguir, a farinha vai sendo
colocada em pequenas quantidades em outro forno para uniformizacdo da massa e
torracdo final. O forneiro, com o auxilio de um rodo de madeira, vai mexendo,
uniformemente, até a secagem final da farinha. Os fornos de secagem estéo localizados
em locais com paredes para proteger o forneiro e a farinha contra chuvas e ventos. A
torracdo tem grande influéncia sobre o produto final, porque define a cor, o sabor e a
durabilidade da farinha, devendo ser realizada no mesmo dia da ralagdo das raizes.
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11. Bens Relacionados: BENS CULTURAIS DE NATUREZA MATERIAL
ASSOCIADOS: Enxada, Ralador, Esfarelador, Forno.

BENS CULTURAIS DE NATUREZA IMATERIAL
ASSOCIADOS: Modo de plantar a mandioca, a época de
colheita, 0 modo de ralar, peneirar e secar.

12. Intervenc¢des: Nenhuma

13. Histérico: A técnica da farinha ndo varia muito, pois 0 modo de preparo sempre é 0
mesmo. As sucessivas geracfes vém seguindo a risca a técnica e passando-a para frente
também, de modo que a producdo segue as mesmas técnicas e costume. Isto possibilita
naturalmente que a cultura ndo morra, ainda que cada um tenha o seu jeitinho especial de
preparar a farinha.
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IBGE

IGAM

Prefeitura Municipal de Capelinha

Céamara Municipal de Capelinha

COPASA - Companhia de Saneamento de Minas Gerais
CEMIG - Companhia Energética de Minas Gerais

15. Informagbes Complementares: Conforme afirmado no item 7 (Caracterizacdo), etapas
do processo de producédo da farinha de mandioca podem diferir de uma comunidade para
outra. E o caso da ralagem das mandiocas, que em algumas comunidades ainda é

realizada de modo manual, utilizando grandes ralos metélicos.

16. Ficha Técnica
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