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como uma das principais regides produtoras de

mandioca do Pais. L4 concentram-se 60% dos 182
mil hectares plantados com o tubérculo no Estado, que ja
€ o terceiro maior produtor, atras apenas de Para e Bahia.
Para incentivar o potencial agricola da regido, a FINEP
desembolsou R$ 257.336,65 para a capacitacdo de mao-
obra, criacéo de laboratdrios e de uma incubadora de no-
vos projetos relacionados a cultura da mandioca. A raiz
também esta sendo cada vez mais usada para substituir a
farinha de trigo, o que nao sé melhora a qualidade dos
quitutes como os torna mais saudaveis.

Além dos cursos profissionalizantes ministrados aos
517 funcionarios das industrias instaladas no APL da man-
dioca, o dinheiro serviu para compra de material labo-
ratorial — de buretas a kits para testes microbioldgicos — e
de equipamentos para a montagem de uma cozinha e
uma panificadora experimentais.

P aranavai, no Noroeste do Parand, esta se firmando

0O uso de Arranjos Produtivos Locais (APLs) como po-
litica publica para fomentar o desenvolvimento econdmi-
co e social de uma determinada regidao é muito forte no
Parana. No Estado, sdo pelo menos 14 APLs. O de Paranavai
ainda é jovem - foi criado em 2004 — mas o avaliamos de
forma muito positiva. Com a articulagdo existente entre
as liderancas locais, ONGs e a propria prefeitura, tem gran-
des chances de sucesso”, pondera o analista da FINEP
Esmeraldo Costa Neto.

Bem adaptada a climas tropicais e subtropicais, a man-
dioca é a terceira fonte de carboidratos para nutri¢ao hu-
mana no mundo. No Brasil, maior produtor da raiz na Amé-
rica Latina, com média de 27 milhdes de toneladas anuais,
€ consumida cozida, frita, sob a forma de farinha ou ain-
da, depois de um processo de destilagdo, como uma bebi-
da conhecida por tiguira.

No Estado do Parana, a safra estimada para este ano
(2007/2008) chega a quase 4 milhdes de toneladas, das



quais 1 milhao e 221 mil sairdo das rocas de Paranavai. O
APL engloba 2.500 produtores da raiz, 60 farinheiras, 20
agroindustrias de amido e seis industrias de maquinas,
equipamentos e implementos agricolas.

Durante a visita feita ao APL, os técnicos da FINEP se
impressionaram com o aproveitamento da mandioca, que
chega préximo a 100%. Da raiz usada como alimento
também se retira a fécula, um tipo de amido que tem
aplicacdes tanto nutricionais como para a indUstria téx-
til, quimica e de papel. Embora ocupe a terceira coloca-
¢ao na producédo nacional de mandioca, o Parana é o pri-
meiro na producao de fécula, respondendo por 65% do
total brasileiro de geragao da matéria-prima.

7”0 financiamento concedido pela FINEP ainda foi
apontado pelos beneficiados como um marco na historia
de Paranavai”, completa Neto. “Gragas aos recursos, a
regido ganhou um gérmen de atividades de pesquisa e
desenvolvimento. Ao fortalecer as industrias e tornéa-las
mais competitivas, conseguimos melhorar as condi¢des de
trabalho e também aumentar a consciéncia ambiental”.

Os testes microbioldgicos e fisico-quimicos servem
para atestar a qualidade do produto local, e 10% das em-

presas instaladas enviaram amostras de seus produtos
para as novas instalacdes de pesquisa. O laboratdrio, a
cozinha e a panificadora experimental funcionam em um
prédio anexo ao Senai de Paranavai, cedido em regime de
comodato pela prefeitura. De la também ja sairam trés
novos produtos a base de mandioca: uma bolacha de pol-
vilho, um crepe de fécula e um bolo inglés.

A substituicdo da farinha de trigo pela de mandioca
beneficia por certo a balanga comercial do Pais, ja que
muito do trigo consumido aqui € importado”, explica Neto.

Ha ainda beneficios para a saide com a substituicédo
da farinha de trigo pela fécula ou pela farinha de mandi-
oca. A bolacha de polvilho, por exemplo, é isenta de
glaten, proteina presente em massas e farinhas mas que
pode causar desconforto gastrointestinal e desidratacdo
em pessoas hipersensiveis. Ja o bolo inglés, com adicéo
de 30% de fécula, obteve ganho nutricional comparado
ao correlato feito apenas com farinha de trigo. As recei-
tas desenvolvidas na panificadora experimental ainda
ndo sdo comercializadas na regiao, mas Neto considera
esta uma atitude certa no caminho para a sustentabi-
lidade do projeto. m
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