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INTRODUÇÃO

Este Boletim da Mandiocultura no estado do Amapá busca apresentar os pontos mais importantes 
do panorama atual sobre o mercado de mandioca (farinha e fécula). O boletim tem como objetivo a 
oferta de um instrumento de análise de mercado aos empreendedores de micro e pequeno porte, 
realizado por meio de dados secundários, em âmbito regional e nacional, com foco no mercado 
interno de mandioca.

FARINHA E FÉCULA DA MANDIOCA – CARACTERÍSTICAS E USOS

Apesar de ser uma planta perene, sua lavoura é classicada como temporária, por ser replantada 
anualmente. Tem raiz, rica em fécula que é a parte mais utilizada, tanto na alimentação humana como 
na alimentação animal e, cada vez mais, como insumo em diferentes setores produtivos.

Pela facilidade de plantio, grande resistência a condições climáticas e baixo custo de reprodução de 
plantas, a mandioca faz parte da dieta regular em muitos locais no mundo, principalmente em países 
tropicais com grande parcela de populações de baixa renda.

O consumo exige cozimento ou fritura. Pode ser consumida pura ou transformada em pratos doces e 
salgados, além de bebidas típicas. Também é muito utilizada pelas famílias e pequenos produtores na 
forma de farinha.

A farinha de mandioca pode ser dividida entre três grupos: a farinha d'água, a farinha mista e a 
farinha seca. A predominância do tipo consumido varia de acordo com as preferências de cada região 
do país. Segundo as especicações da Portaria n.º 554/1995, a farinha de mesa deve ser especicada 
de acordo com um desses subgrupos:

Cada variação de farinha de mandioca tem seu espaço no mercado, por isso é fundamental que os 
produtores procurem entender as preferências do consumidor local, de maneira a oferecer o produto 
ideal a um preço adequado.

A fécula de mandioca (também chamada de amido de mandioca, polvilho doce e goma) é um dos 
derivados mais importantes da mandioca, cujas múltiplas aplicações vão além do mercado interno, 
prestando-se à exportação para ns industriais.

Farinha d'água: 
Fina e grossa;

Farinha mista: 
Fina e grossa;

Farinha seca: 
Extrana, na beneciada, na, 

média, grossa e bijusada.
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    CULTIVARES DE MANDIOCA 
    Apesar de se adaptar aos mais diferentes ecossistemas, a mandioca apresenta uma alta interação 
da espécie com o ambiente, a maior parte da região do Amapá predomina o clima tropical. Nessa 
região a cultura da mandioca é afetada por inúmeros problemas. A podridão é a principal doença que 
afeta este cultivo. Os ácaros são as principais pragas, constituindo sérios problemas para a cultura, 
principalmente durante o período seco.
Inúmeras cultivares tem sido recomendado para os ecossistemas de terra rme e várzea, 
principalmente voltadas para o controle da podridão radicular. No quadro I, indicamos os principais 
cultivares testados pela EMBRAPA – AP.

    CADEIA PRODUTIVA DA MANDIOCA NO ESTADO DO AMAPÁ

A cadeia produtiva é uma estrutura dinâmica, com entrada e saídas de instituições públicas e/ou 
privadas a qualquer tempo e no exato momento de realizar a ação que lhe é pertinente. No Amapá 
existem diversas instituições que de forma integrada realizam a gura de um Arranjo Produtivo Local – 
APL, e tem realizado ao longo do tempo ações estratégica e técnicas que tem proporcionado o 
crescimento e desenvolvimento da mandiocultura. Entre elas podemos citar:

CULTIVARES DE MANDIOCA PARA AS REGIÕES DE MACAPÁ E MAZAGÃO. PREFERENCIALMENTE  

CULTIVAR  ROXA  FARIAS  
PAI 

LOURENÇO  
MARIA 

PRETINHA  
SANTARÉM  

Média de produtividade por há  27,4 ton.  25,41 ton.  25,00 ton  24,40 ton.  22,80 ton.  

Rendimento em farinha  30,80%  28,90%  31,60%  30,12%  24,00%  

Hábito de crescimento do caule  Reto  

Altura total da planta  2,95m  3,20m  3,0m 3,10m  3,0m 

Altura da primeira ramificação  0,35m  0,80m  0,40m  1,20m  0,50m  

Níveis de ramificação  5 4 3 5 4 

Vigor inicial  Vigoroso  

Nº médio de raízes por planta  5 6 5 6 5 

Comprimento médio da raiz  Entre 20 e 30 centímetros  

Peso médio de raízes por 
planta  

6,5 kg  9,0 kg  4,5 kg  5,0 kg  6,0 kg  

Uso das raízes  Agroindústria de farinha  

Fonte: CULTIVARES DE MANDIOCA PARA AS REGIÕES DE MACAPÁ E MAZAGÃO. Autor: José Adriano 
Marini; EMBRAPA; 1º Edição; Versão Eletrônica – 2015 . 
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· Universidade Federal do Amapá – UNIFAP; 

· Universidade Estadual do Amapá - UEAP; 

· Serviço de apoio as Micro e Pequenas Empresas no Amapá – SEBRAE/AP; 

· Assistência técnica rural – RURAP; 

· EMBRAPA Pesquisa agropecuária; 

· SENAR Capacitação rural; 

· Bancos: Brasil, Banco da Amazônia, Caixa Econômica Federal; 

· Associações de produtores das comunidades; 

· Prefeituras Municipais; 

· Dentre outras.

No estado do Amapá, 80% da produção de mandioca são consumidas no próprio Estado. Apesar 
desse alto consumo a produtividade da lavoura é fraca (12,043 t/ha, IBGE 2015), e com isso a renda 
dessa atividade é baixa. Os agricultores tem pouca participação nos canais de comercialização, tem 
poucas variedades com maior produtividade e adaptadas aos sistemas de produção tradicional, pouca 
participação tecnológica na produção, tudo isso diculta o aumento da renda familiar dos produtores.

MERCADO DA MANDIOCA NO ESTADO DO AMAPÁ

CONSUMO DA FARINHA NO ESTADO DO AMAPÁ

A farinha é um produto constante na alimentação do amapaense, em média uma pessoa consome 
até 30 kg ao ano (almanaque de campo 2020).

Dessa forma podemos inferir que o consumo estadual poderá chegar a 25.350 toneladas no ano de 
2020. Segundo IBGE a população estadual ultrapassou 845.000 habitantes em julho de 2020.

O rendimento de uma tonelada de raiz de mandioca é em torno de 25% (EMBRAPA) em farinha. 
Então a produção local é em média de 431,75 toneladas de farinha de mandioca, Figura II.

A oferta local da farinha de mandioca não é suciente para atender a demanda do amapaense, 
sendo necessário adquiri-la de outros Estados Brasileiros, principalmente do Estado do Pará. A 
necessidade a consumir é de 25.350 toneladas e a oferta é de 431,75 toneladas. Há uma demanda de 
24.918,25 toneladas, que é satisfeita por produção de outros estados brasileiros. O desao dos 
produtores amapaenses passa a ser o de substituir a entrada desse produto de outros estados 
brasileiros.
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     Figura I – tabela de Produção amapaense de mandioca por município.

CONSUMO DA FÉCULA NO ESTADO DO AMAPÁ

A fécula de mandioca tem seu maior consumo nas regiões sudeste e sul do Brasil como matéria-
prima da indústria de papel e papelão, massa, biscoito e panicação, indústria química e indústria 
têxtil. Porém seu consumo vem crescendo no estado do Amapá, principalmente para o setor de 
alimentação. Tanto para insumos na panicação (biscoito), como nos diversos restaurantes e feiras em 
forma de tapioca com diversos tipos de recheio, servidos no café da manhã e lanche da tarde.

CONCORRÊNCIA

A principal concorrência na mandiocultura da farinha é a competição interna entre os produtores. 
No estado do Amapá a grande maioria das casas de farinha utilizam processos de produção 
praticamente artesanais. Com isso os investimentos iniciais dessa atividade são muito baixos, 
proporcionando a constante ameaça de novos entrantes (as 5 forças de Michael Porter).

A principalmente concorrência da fécula úmida da mandioca no Estado do Amapá está nos 
produtos que vem de outros Estados e ao chegar aqui recebem tratamento e manipulação especíca e 
se transformam em fécula úmida (goma). Também no ambiente industrial a grande concorrência é 
com produtos substitutos. Ex. fécula de milho e fécula de batata, cujos preços oscilam durante o ano em 
função do calendário agrícola desses produtos, fazendo com que os fabricantes não quem vinculados 
apenas à fécula de mandioca.
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    ASPECTOS LEGAIS

Buscamos citar algumas normas vigentes para o setor da mandiocultura, e legislações aplicáveis ao 
processo produtivo. Nesse boletim informamos os órgãos que devem ser pesquisados e procurados 
pelos empreendedores, pois nesse campo de normas e legislações existem muitas informações e 
devem ser devidamente implementadas de acordo com o negócio do empreendedor.

     ÓRGÃOS COM NORMAS VIGENTES PARA O SETOR

Aplicáveis em toda a cadeia produtiva da mandiocultura.

 Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), responsável pela normatização de 
produtos de origem vegetal;

 Ministério da Saúde e Vigilância Sanitária (ANVISA), responsável pela industrialização e 
comercialização;

 Justiça e Cidadania (código de defesa do consumidor), aplicável à comercialização;

 Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INMETRO), responsável pela 
regulamentação técnica e metrológica.

Legislação pertinente ao processo produtivo da mandiocultura.

· Boas Práticas de Fabricação (BPF), inerente a segurança alimentar e qualidade sanitária;

        Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) aborda a segurança do 
alimento desde a produção da matéria-prima, suprimento e manuseio até a fabricação, distribuição e 
consumo do produto acabado.

1 - Análise de 
perigos

2 - Identicação 
do ponto e do 
controle crítico

 Sistema
APPCC

3 - Estabelecimento do 
limite crítico (valores 

máximos e/ou mínimos 
que, possam 

impossibilitar a garantia 
da segurança do 

alimento

4 - Estabelecimento 
de programa de 
monitorização do 

limite crítico

5 - Estabelecimento 
de ações corretivas 
quando ocorrem 
desvios do limite 

crítico

6 - Registros

7 - Estabelecimento 
de procedimentos 

de vericação
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     Fontes: Revista Raízes e Amidos Tropicais, volume 6, p.99-119, 2010.
https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Agencia22/AG01/arvore/AG01_173_24112005115229.h
tml

    Sugerimos a leitura do documento: TÍTULO 55 – NORMAS ESPECÍFICAS DE MANDIOCA – SAFRA 
2020
https://www.conab.gov.br/images/arquivos/moc/55_NORMAS_ESPECIFICAS_DE_MANDIOCA_SAF
RA_2020.pdf

   LOGÍSTICAS DOS CANAIS DE FORNECIMENTO, PROCESSAMENTO 
E COMERCIALIZAÇÃO DA FARINHA DE MANDIOCA. 

    Na Figura II – Logística Operacional, demonstramos o funcionamento de abastecimento e transporte 
nos diversos processos da cadeia produtiva da mandioca. Nessa gura a instituição pública ou privada 
que faz parte do Arranjo Produtivo Local – APL poderá decidir em que momento dessa cadeia deverá 
entrar em ação.

     Figura II – Logística Operacional

    Inicia com o fornecimento de matéria-prima e insumos ao produtor rural e/ou aos povos tradicionais 
(Caboclos, Extrativistas, Indígenas, Quilombolas e Ribeirinhos), esses plantam, colhem (às vezes 
produzem a farinha) e vendem nas feiras municipais; para as pequenas indústrias locais e para o 
operador logístico (atravessador) que levam aos atacadistas, aos varejistas e aos consumidores.

CONSUMIDOR 

FINAL

FEIRAS 

MUNICIPAIS

INDÚSTRIAS 

LOCAIS

OPERADOR 

LOGÍSTICO

Fonte: Adaptado do Documento ISSN 1517-4859 - 98  EMBRAPA - Dezembro 2016, pelo Consultor Richard Ba�sta Maia

ATACADISTA/

ATACAREJO

VAREJISTA
FORNECEDOR 

DE INSUMOS

PRODUTOR 

RURAL

POVOS 

TRADICIONAIS
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    Buscar apoio e informações  nas instituições privadas e órgãos públicos como SEBRAE/AP, RURAP, 
EMBRAPA, UNIVERSIDADES, entre outras.

     Obter mais informações sobre normas e legislação pertinentes ao setor e à produção.

     Buscar parcerias.

     Buscar conhecimento de negociações.

     Conhecer a capacidade de produção da terra a ser utilizada na lavoura.

     Implantar programas de qualidade para oferecer maior conança ao cliente.

     Implementar na propriedade técnicas modernas de plantio e produção.
Adequar às raízes cultivares à sua propriedade.

     Boas Práticas de Fabricação (BPF), Segurança alimentar e qualidade sanitária;

    Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) dispõe sobre a segurança do 
alimento desde a produção da matéria-prima, suprimento e manuseio até a fabricação, distribuição e 
consumo do produto acabado;

   Curso de Planejamento e Gestão Financeira da Propriedade Rural – CPT: (formação de preços, 
planejamento estratégico da propriedade, gestão da propriedade, dentre outros);

     Curso online - SEBRAE: Avaliação da Gestão da Propriedade Rural
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