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histéria, a evolugdo e a pratica dos processos de produgdo de farinha de mandioca
em Santa Catarina, atividade que tem até hoje uma grande expressao econdmica e
cultural no estado. O registro se da a partir de trés pautas: nos engenhos artesanais
movidos a tracdo animal, nos engenhos eletrificados e mecanizados e na industria
moderna. Mostra a luta pela preserva¢dao do modelo tradicional ao mesmo tempo
em que conta a sua histéria e as formas de produzir farinha empregadas hoje. O
documentdrio tem duragdo de até 30 minutos e traz um resgate cultural, econémico
e técnico da producdo de farinha de mandioca. Entre as fontes, sdo entrevistados
produtores proprietarios de engenhos de farinha, agricultores, industriais do ramo,
engenheiros agronomos que atuam pesquisando o assunto e um historiador.
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1.a. Titulo do projeto: Farinhada: do engenho a industria
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1.c. Aluno responsavel: Joelson Cruz Cardoso

1.d. Suporte do projeto: video (HD)
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1.h. Indicacéo do professor orientador: Fernando Anténio Crocomo

2. RESUMO

Este Trabalho de Conclus&o de Curso é um documentario em video que registra a historia, a evolucéo e a prética
dos processos de producédo de farinha de mandioca em Santa Catarina, atividade que tem até hoje uma grande
expressdo econdmica e cultural no estado. O registro se da a partir de trés pautas: nos engenhos artesanais
movidos a tracdo animal, nos engenhos eletrificados e mecanizados e na indUstria moderna. Mostra a luta pela
preservacao do modelo tradicional a0 mesmo tempo em que conta a sua historia e as formas de produzir farinha
empregadas hoje. O documentario tem duragdo de até 30 minutos e traz um resgate cultural, econdémico e técnico
da producdo de farinha de mandioca. Entre as fontes, sdo entrevistados produtores proprietarios de engenhos de
farinha, agricultores, industriais do ramo, engenheiros agrbnomos que atuam pesquisando 0 assunto e um
historiador.

Palavras-chave: Documentario, Engenhos, Farinha de mandioca, Memoria



3. DESCRICAO

3.1 CONTEXTUALIZACAO

A producdo de farinha de mandioca, atividade tipica no estado de Santa Catarina,
passou e vem passando por transformagdes ao longo dos anos. Dos engenhos artesanais
movidos a bois, passando pelos engenhos mecanizados e chegando a um modelo industrial
moderno, a fabricacdo da farinha de mandioca representa um importante produto econémico
catarinense preservando seu forte valor histérico e cultural.

Com origem na Ameérica do Sul, a mandioca faz parte da alimentagdo de mais de 700
milhGes de pessoas no mundo, principalmente nos paises em desenvolvimento. O Brasil é o
quarto maior produtor mundial, responsavel por 15% da producdo. Apesar dessa posicao, a
origem desta planta é atribuida a regido do Brasil Central ha mais de cinco mil anos, quando
os indios haviam domesticado a planta em seu territério, sendo que, mais tarde, “os
portugueses e 0s espanhois foram os responsaveis pela difusdo da cultura para outros
continentes” (PEREIRA, 1992, p.22).

Igualmente, a producédo de farinha de mandioca tem suas bases na tradi¢do indigena.
Pereira (1992) aponta os povos primitivos do Brasil como os principais responsaveis pela
transmissdo das diferentes formas de utilizacdo da mandioca, especialmente como farinha.
Sendo que essa tarefa era reservada as mulheres indigenas da época. O processo era ainda
rudimentar naquela época, mas seu modo de producdo foi o que se seguiu basicamente ao

longo dos anos.

Sdo deles pois, a descoberta dos trés passos basicos para a obtencédo da farinha: 1°) a
ralagem que recebe o designativo de “seva” [...]; 2°) secagem ou prensagem da
massa crua, enxugando-a e expelindo o é&cido cianidrico; e 3° forneada ou
torrefacéo da farinha. (PEREIRA, 1992, p. 87)

Assim, Pereira (1992) afirma que “quanto a constatacdo de que a mandioca seja um
legado do indigena brasileiro é um fato mais do que comprovado e registrado por estudiosos
tanto o Brasil como em outros paises” (PEREIRA, 1992, p.22).

O seu cultivo e consumo foi logo assimilado pelos povos agorianos quando estes
comecaram a chegar a Santa Catarina a partir de 1748, apdés uma medida do governo
portugués de povoar a regido sul do Brasil, transferindo pessoas da Ilha de Acores e da Ilha de

Madeira para a Ilha de Santa Catarina. Ao chegarem aqui, passaram a se dedicar a agricultura,
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mas enfrentaram dificuldades em desenvolver as plantacbes que conheciam em suas terras,
como o trigo. Encontraram a mandioca como um cultivo ja promissor e um grande mercado
de farinha, ainda preparado de forma manual e artesanal pelos indios. A partir de entdo, os
acorianos passaram entdo a se dedicar ao plantio da mandioca e a producdo da farinha
(PEREIRA, 2003, p. 131). Varios autores (PEREIRA, 1992; PEREIRA, 2003; PIAZZA,
1956; VARZEA, 1985) destacam que os engenhos de farinha de mandioca foram uma
invencdo dos acorianos como um primeiro passo de industrializacdo a partir de adaptagdes
feitas de experiéncias adquiridas pelo trabalho na agricultura na llha de Acores. Havia
diferentes tipos de engenhos adotados em Santa Catarina. Os mais conhecidos s&o os de
“cangalha”, que eram 0s movidos a tragcdo animal, com um boi circulando ao redor do forno;
os de “mastro”, também movido a boi, entretanto, estes circulavam ao redor de um mastro
cujas engrenagens moviam o forno; e os “chamarrita”, que eram tocados pela forga do
homem. Também possuiam, ainda que muito raramente, os movidos a rodas d’agua ou a
vento. No entanto, prevaleceu no estado o modelo dos engenhos de cangalha, difundido para

outras regides de Santa Catarina.

E a partir desses informes que nos inclinamos a afirmar que os engenhos de farinha
de mandioca da ilha de Santa Catarina s&o uma heranca cultural dos agorianos, e que
esses aviamentos, ou equipamentos, desenharam uma nova tecnologia sobre 0s
elementares métodos indigenas no preparo de alimentos com as raizes da “Manihot
Sculenta” (PEREIRA, 1992, p.82)

No final do século XVIII a prética ja era bastante difundida entre os seus habitantes,
tanto que, segundo Pereira (2003) havia 382 engenhos de farinha somente na Ilha de Santa
Catarina em 1794. Cabral (1950), em um estudo sobre os agorianos, fala sobre o fracasso
agricola desses imigrantes em terras catarinenses e concluiu que a producdo da farinha de
mandioca foi a grande cultura no século XVIII, sendo exportada para muitos estados. Cesco
(2010) destaca ainda o aumento na producdo desse produto durante o periodo em que
compreende a Guerra do Paraguai entre 1860 e 1879, quando a farinha foi utilizada para
abastecer as tropas. Antes, no entanto, “o produto ja era de suma importancia para 0s
habitantes locais, sendo um dos primeiros alimentos consumidos pelos imigrantes, além de
também abastecer os soldados lotados nas fortalezas da ilha” (CESCO, 2010, p. 458).

Com o passar dos anos, novas adaptagdes foram aplicadas as formas de producdo e
0s engenhos comecaram a se modernizar, principalmente a partir do século XX. Em algumas
regides, 0s engenhos movidos a boi foram substituidos pelos movidos a 6leo. N&o ha registros

e estudos dessa fase. Com a eletrificagcdo rural, os engenhos passaram por uma nova
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adaptacdo no seu modo de mover 0s maquinarios. Muitos produtores fizeram essa transi¢cdo
com o tempo e continuaram chamando suas farinheiras, agora mecanizadas, de engenhos.
Apesar dos processos terem sido adaptados, se prevaleceu e se mantiveram as mesmas etapas
de producdo da farinha. Hoje se encontram diversos engenhos motorizados/ mecanizados,
entretanto esse numero vem reduzindo cada vez mais com o passar dos anos. As plantacdes de
mandiocas também vém diminuindo continuamente, apesar de ainda ser uma importante
lavoura, principalmente na agricultura familiar. Entre os principais motivos esta a baixa
rentabilidade financeira desta cultura para os pequenos produtores e a escassez de mao-de-
obra. Isso contribui também para as micros, pequenas e médias farinheiras perderem
importancia e encerrarem suas atividades (Cepa, 2002).

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a
producdo de mandioca em 2016 chegou a 23.705.613 de toneladas no Brasil. Em Santa
Catarina foram colhidas 385.875 toneladas no mesmo periodo, sendo o 13° produtor de
mandioca do pais. As estatisticas de producdo de raizes de mandioca abrangem tanto as
mandiocas bravas, aquelas destinadas para a producao de farinha e fécula; quanto aos aipins
ou mandiocas de mesa ou mansa, aquelas destinadas principalmente ao consumo in natura,
mas também utilizadas para a producdo de farinha em determinados lugares. Neste trabalho,
utilizaremos essa diferenciacdo, também comumente usada pelos agricultores catarinenses.
Além da farinha, a mandioca é matéria prima para a producéo polvilho, fécula ou amido, bem
como para produtos derivados como tapioca, paes, além do seu consumo in natura na
alimentacdo de animais, bem como os aipins para 0 consumo humano.

O relatério Sintese Anual da Agricultura de Santa Catarina (2016) elaborado pela
Epagri (Empresa de Pesquisa Agropecuéria e Extensdo Rural) aponta as microrregifes de
Tubardo, Chapecd e Ararangua como as maiores produtoras de mandioca. Sendo que as
regibes do estado catarinense que se destacam pelas agroindistrias de processamento da
mandioca sdo o Alto Vale do Itajai, o Sul Catarinense e a Grande Floriandpolis. No Sul e na
regido da Grande Florianopolis prevalece a producdo de farinha e polvilho. Ja no Alto Vale do
Itajai, s@o destinadas principalmente para a producdo de fécula e, em menores proporgdes, de
polvilho e de farinha. O oeste catarinense, onde ha grande produgdo de mandioca, sua
utilizacdo se da principalmente na alimentacéo de animais.

Estudo realizado em 2002 pelo Centro de Socioeconomia e Planejamento Agricola
(Cepa-SC), o6rgdo vinculado a Epagri, mostrou que 85% dos produtores de farinha tem na

tradicdo familiar a grande fonte de conhecimento que serviu de base para seus



empreendimentos. Outro dado aponta que 75% destacam a tradicdo cultural entre as principais
razGes que motivaram os empreendedores a produzir farinha. Essas informagdes demonstram
a relevancia cultural e histdrica que a essa pratica possui no estado.

A producdo de farinha de mandioca em Santa Catarina utiliza basicamente raizes
produzidas no estado, onde predomina o modelo de agricultura familiar de pequenas
propriedades. Estima-se que 60 mil familias cultivam mandioca (Cepa, 2002) nas terras
catarinenses. O plantio da rama de mandioca é realizado entre os meses de agosto e novembro
concentrando-se em setembro e outubro. A colheita das raizes é feita entre abril e agosto, com
maior concentragdo em junho ¢ julho. “A época mais indicada para a colheita é quando as
plantas deixam cair as folhas. Neste momento, obtém-se o maximo de producéo e de teor de
amido” (Cepa, 2002). A colheita pode se dar em dois ciclos, com mandiocas de um ano ou de
dois anos, conforme o tempo que o agricultor opta por arrancé-las. E nesse periodo de colheita
da mandioca que se realiza a safra de producdo de farinha, conhecida popularmente como
farinhada.

A importancia historica e cultural representada pelos engenhos de farinhas artesanais
levou a criacdo do Ponto de Cultura Engenhos de Farinha, projeto que desde 2010 vem
promovendo diversas acOes de valorizagdo do patrimonio cultural representado pelos
engenhos, por meio do Programa Cultura Viva, do Ministério da Cultura, que busca propor
que os engenhos de farinha se tornem Patrimonio Cultural Imaterial do Brasil.

Com a presenca de engenhos de farinhas tradicionais que ainda resistem como forma
de preservacdo, turismo cultural e producdo agroecolégica familiar; com os engenhos
mecanizados, com uma légica mais industrial, mas com caracteristicas ainda familiares e com
uma inddstria moderna de producdo de farinha, este projeto de videodocumentario busca
registrar as diferentes formas de producéo de farinha de mandioca no estado, a0 mesmo tempo

em gue conta a sua histdria e evolucdo.
3.2 JUSTIFICATIVAS
3.2.1 Da escolha do tema
Dado a importancia econdmica, historica e cultural que o cultivo da mandioca e a

producdo de farinha tém no estado de Santa Catarina, sendo considerado o “ber¢o da

industrializagdo da mandioca” (NEUBERT, 2013), acredita-se ser de grande relevancia



registrar o desenvolvimento e a realizagdo desta atividade nas terras catarinenses. Com isso,
pretende-se mostrar as diferentes formas de producgéo e sua evolucdo ao longo do tempo a
partir dos engenhos tradicionais preservados até as industrias mais modernas. Trata-se de uma
proposta inédita, visto que muitos dos trabalhos focam apenas em uma parte, ficando muitas
vezes em numa perspectiva apenas historica dos engenhos tradicionais, sem mostrar e
acompanhar as mudancas pelas quais essa pratica vem passando, ou entdo, somente nos
resultados de producdo das safras das agroindustrias em reportagens factuais no
telejornalismo estadual.

O fato deste cultivo estar perdendo cada vez mais espaco na agricultura do estado,
mostra a importancia de se registrar essa pratica, dando voz aos trabalhadores rurais,
farinheiros e servir como uma forma de valorizacdo da producdo da farinha de mandioca em
nosso estado. Acompanhando as mudancgas pelas quais muitos produtores tém sido levados a
fazer em seus empreendimentos, resultando numa padronizagdo e uniformizagdo das
industrias que pretendem seguir no setor, cabe registrar hoje as formas de producdo que sdo
realizadas nesses locais para seu registro historico.

Uma motivacdo pessoal também leva a producdo deste documentario e a escolha
desse tema. Eu cresci dentro de um engenho de farinha e toda minha familia paterna tem
nessa atividade sua base. Apesar de viver na época mecanizada da producdo de farinha de
mandioca, sempre ouvi as histdrias, os relatos de como eram antigamente 0s engenhos e as
transformacdes pelas quais meu av0, meu pai e meus tios acompanharam no modo de fazer
farinha ao longo do tempo. Por viver na regido sul do estado, onde se destaca pela producéo
de farinha, acompanho muitas informacOes sobre esse mercado. Ao vir estudar em
Floriandpolis, encontrei engenhos tradicionais sendo preservados e pessoas que ainda mantem
a tradicdo desses engenhos movidos a boi, de que tanto ouvia falar. Aqui, me deparei também
com varios estudos sobre o tema, visitando e conhecendo o Nucleo de Estudos Acgorianos
(NEA) da UFSC e pessoas que preservam e registram essa tradicao.

Por tudo isso, o tema com o qual tenho familiaridade e reconhecendo a importancia
de se registrar essas histérias, me proponho a desenvolver esse trabalho. Reconhecendo, no
entanto, que necessito ainda estudar e conhecer melhor sua histéria e evolucédo e oferecer esse
contetido aos demais interessados no assunto. Assim, o trabalho contribuira para documentar
e informar o publico interessado no tema, bem como servir como um registro historico sobre a

tradicéo e a evolugéo da producédo da farinha de mandioca em Santa Catarina.



3.2.2 Da escolha da midia

A forca das imagens e dos movimentos desperta a atencdo do espectador e chamam a
atencdo para os detalhes proporcionados pelos videos, dispensando discri¢cdes longas. Com
um tema tdo singular, presente no imaginario popular, a0 mesmo tempo em que é também
desvalorizado e ignorado por muitas pessoas, as diferentes estruturas para a producdo da
farinha de mandioca se tornardo mais visiveis e identificadas por meio de um formato
audiovisual. Considerando que, como ja apresentado, as etapas dentro do processo de
producdo sdo as mesmas, mudando suas formas, o video poderd capturar a riqueza dos
detalhes de como funcionam as engrenagens dos engenhos de farinha artesanais tocado a boi,
assim como também ocorre nos engenhos motorizados, o funcionamento do seu maquinario e
por fim a industria moderna, com um processo de producdo bem diferente dos demais, além
de toda a movimentagcdo que envolve o trabalho realizado pelas pessoas durante uma
farinhada, tudo isso se torna mais interessante e atraente por meio do video e rendem boas
imagens.

A opcdo pelo documentario se da ainda pelas possibilidades de construcdo de uma
estrutura que se difere da maneira tradicional de uma reportagem para TV e assim, poder
trabalhar com a narrativa e apresentar a histéria e evolugdo dos modos de produzir farinha no
estado de uma maneira mais ampla e com um maior espaco para aprofundar o assunto,

abordando a questdo historica e servindo de memoria para as futuras geracoes.

Os documentérios ddo-nos a capacidade de ver questfes oportunas que necessitam
de atencdo. Vemos visdes (filmicas) do mundo. Essas visGes colocam diante de n6s
questdes sociais e atualidades, problemas recorrentes e solugdes possiveis. O vinculo
entre o documentario e 0 mundo histérico é forte e profundo. O documentario
acrescenta uma nova dimensdo a meméria popular e a historia social. (NICHOLS,
2012, p. 27)

Essas caracteristicas e possibilidades proporcionadas pelo documentario nos levam a
um processo de experimentagdo. Muitas de nossas experiéncias com audiovisual dentro do
curso estdo ligadas ao modelo de producéo do telejornalismo, que guarda semelhangas, mas
também muitas diferencas do género documental. Mesmo que na graduagdo Sejamos
instigados a pensar e experimentar novas formas de fazer jornalismo televisivo. Lucena
(2012) acrescenta as possibilidades narrativas e estéticas do documentario que séo

apresentados como vantagens de se trabalhar com o género.
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O documentario, diferente da ficcdo, € a edigdo (ou ndo) de um conteddo
audiovisual captado por dispositivos variados e distintos (cAmera, filmadora,
celular), que reflete a perspectiva pessoal do realizador — ou seja, nem tudo é
verdade no documentario —, envolvendo informac@es escolhidas no mundo histérico,
ambientacBes quase sempre realistas e personagens na maioria das vezes
autodeterminantes (que falam de si ou desse mundo), roteiro final definido e nédo
necessariamente com fins comerciais, com o0 objetivo de atrair nossa atencéo.
(LUCENA, 2012, p. 16)

Durante boa parte da graduacdo me dediquei a trabalhos relacionados ao video e
busquei sempre aprender, pesquisar e conhecer mais sobre a area do audiovisual. Estive
envolvido por dois anos com o TJ UFSC, projeto de extensdo do Laboratério de
Telejornalismo onde produziamos um telejornal diario, que permitiu desenvolver varias
reportagens e também atuar na producdo do programa. Desenvolver um documentario € uma
oportunidade de criar um produto diferente do telejornalismo diario, e um desafio pessoal
nesta Ultima etapa dentro do curso de graduacdo. O envolvimento e o acompanhamento em
todas as fases de producdo como roteirizar, produzir, gravar, entrevistar e editar sera um
acumulo de experiéncia, responsabilidade e comprometimento importantes para o crescimento

pessoal e profissional.

3.3 FONTES

Para a construcdo deste documentario serdo entrevistados os proprietarios de
engenhos e agroindustrias de farinha. Pretende-se contar, no minimo, com dois donos de
engenhos artesanais, com dois donos de farinheiras e com o dono da Unica industria moderna
de farinha do estado. Eles narrardo como € o seu trabalho, as etapas de como funciona cada
empreendimento e os detalhes e os cuidados do fazer a farinha em si. Também serdo ouvidos
0s agricultores que fornecem mandioca para esses beneficiadores sobre o trabalho deles na
roca e como a mandioca chega para ser processada. Em meio a esses depoimentos, um
historiador conta a histéria dos engenhos no estado, e 0s engenheiros agrdbnomos e
economistas que trabalham diretamente com o tema falam sobre o panorama da producgéo de
farinha de mandioca em Santa Catarina.

Na tabela a seguir, encontra-se o detalhamento de algumas fontes pretendidas. Outras
serdo buscadas em periodo de pré-producdo, principalmente os agricultores com quem 0s

produtores trabalham diretamente.
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Fonte Funcéo Localidade
Enilto de Oliveira Neubert Engenheiro Agrénomo da Epagri Floriandpolis
Luiz Marcelino Vieira Economista Cepa/Epagri Floriandpolis
Nereu do Valle Pereira Historiador Floriandpolis
Marco Antonio Remor Engenheiro Agrénomo da Prefeitura Sangao
Claudecir Rocha Proprietario Agroindustria de Farinha | Sangao
Sotero da Silva Cardoso Proprietario Agroindustria de Farinha | Sangéo

José Luiz da Silva Proprietario Agroindustria de Farinha | Jaguaruna
Claudio Andrade Proprietarios de um engenho artesanal | Floriandpolis
Ailton Bonifacio Barbosa Proprietarios de um engenho artesanal | Floriandpolis
Beto Andrade Proprietarios de um engenho artesanal | Florianopolis
Ana Carolina Dionisio Ponto de Cultura Engenhos de Farinha | Floriandpolis
Adenor Corréa e Moacir Correa | Agricultores Sangéao

A definir Agricultor Sangéo

A definir Agricultor Floriandpolis
A definir Agricultor Floriandpolis

3.4 LOCACOES

Como exposto anteriormente neste trabalho, a regido da Grande Floriandpolis se
destaca pela preservacdo dos engenhos de farinha artesanais movidos a tragdo animal, modelo
que predominou no estado nos séculos passados; e a regido Sul Catarinense é onde predomina
as agroindustrias ou farinheiras que produzem a farinha de mandioca no estado. Assim sendo,
as gravacOes se concentrardo nessas regides, mais precisamente, nas cidades de Floriandpolis,
Jaguaruna e Sang#o. E nesta ultima cidade onde se localiza também a industria moderna de
producdo de farinha. Em Floriandpolis encontramos ainda as equipes de trabalho da Epagri
(Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural) que atuam diretamente com 0s
produtores de mandioca e de farinha e acompanham o mercado, bem como, o historiador, com
diversos livros e trabalhos publicados sobre o assunto, Nereu do Vale Pereira, e 0 Ponto de
Cultura Engenhos de Farinha, que trabalha no mapeamento e na preservagdo dessa tradi¢éo
em Santa Catarina.

Para imagens de apoio, serdo realizadas gravacgdes das estruturas dos engenhos e das

agroindustrias, internas e externas, em dias em que elas estiverem em pleno funcionamento,
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assim como gravacdes também nas plantacfes de mandiocas durante as colheitas e transporte
para as respectivas processadoras, valorizando as imagens do trabalho na agricultura.

O documentério trara as entrevistas com o0s produtores, realizadas nos seus
empreendimentos e com o0s agricultores em suas lavouras. J& com os engenheiros agronomos,
economista, historiador e 0 membro do Ponto de Cultura serdo avaliados qual situacéo ficara
melhor, se em uma locacgéo externa, com maior relagédo ao universo representado, ou em seus
locais de trabalho. Avaliarei ainda, a necessidade de imagens que identifiquem as cidades

onde foram realizadas as gravacdes para uma apresentacdo e identificacdo do local.

3.5 ESTRUTURA NARRATIVA

O projeto Farinhada: do engenho a industria € um produto jornalistico audiovisual,
no formato de um documentario de média-metragem que se propde a mostrar 0s modos de
producédo de farinha de mandioca em Santa Catarina, a0 mesmo tempo em que narra a sua
historia e evolucdo, por meio dos engenhos tradicionais ainda preservados, das farinheiras
mais comumente encontradas hoje e de uma industria moderna presente no estado. Os
préprios produtores quem contardo como funcionam seus empreendimentos, como produzem
a farinha de mandioca e a sua relagdo com o trabalho, os agricultores e com essa cultura.

Nichols (2012) aponta que podemos identificar seis modos de representagdo em um
filme documentario, que funcionam como subgéneros. O modo expositivo € o que se

aproxima da proposta deste trabalho, uma vez que:

Esse modo agrupa fragmentos do mundo histérico numa estrutura mais retdrica ou
argumentativa do que estética ou poética. O modo expositivo dirige-se ao espectador
diretamente, com legendas ou vozes que propGem uma perspectiva, expdem um
argumento ou recontam uma histéria. (NICHOLS, 2012, p.142)

A estrutura narrativa se dara por trés pautas complementares que contardo a histéria
dos engenhos de farinha de mandioca no estado. A primeira apresenta os engenhos artesanais
movidos a tracdo animal, a tradi¢do secular ainda mantida na ilha de Florianopolis que conta o
inicio da industrializacdo da farinha pelos povos agorianos que chegaram ao estado em
meados do século XVIII. A segunda pauta traz o0s engenhos de farinhas
motorizados/mecanizados que passam a serem tratados como farinheiras (embora as pessoas
proximas e que trabalham nele se referem como engenho também), como um passo da
transformacéo e industrializacdo da producdo, ainda que guardem caracteristicas familiares e

de atuagdo regional. A terceira pauta trard uma industria toda modernizada, com fluxo de
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producdo continuo, que realiza maior producdo em menos tempo utilizando menor nimero de
pessoas envolvidas. Nessas trés pautas serdo apresentados e explicados como funcionam cada
modo de producdo, destacando que as etapas em si pouco se alteram, mas as formas de
execucdo delas sdo o que mudam. Os questionamentos também buscam resgatar a historia de
cada empreendimento, a relacdo com o cultivo da mandioca, com quem aprendeu o0s
conhecimentos de producdo da farinha, destacar a figura do forneiro que é o grande
responsavel pelo “ponto” certo da farinha pronta, como ¢ a aquisi¢ao da mandioca, a busca na
roca, o que levam a manter a tradi¢do no caso dos engenhos artesanais, o que levam a investir
em melhorias nas farinheiras e o processo de modernizacao.

Encadeando as trés diferentes formas de producdo, teremos a presenca de um
historiador pontuando a historia dos engenhos de farinha em Santa Catarina e um
representante do Ponto de Cultura Engenhos de Farinhas falando sobre o trabalho de resgate e
preservacdo dessa tradicdo. Haverd ainda a participacdo de engenheiros agrbnomos e um
economista da Epagri, que trabalham diretamente com os produtores de farinha falando sobre
os desafios e questdes sobre o mercado do setor, as maneiras como se tem trabalhado para
valorizar a farinha de mandioca e as razdes para a diminui¢cdo do numero de farinheiras no
estado.

Também se destacara a fonte da matéria-prima e o trabalho de cultivo da mandioca
nas rogas, que se baseia principalmente no modo de producdo da agricultura familiar. Nos
engenhos artesanais sdo producdes pequenas, do proprio dono ou de vizinhos e a farinhada é
mais por preservacdo dos costumes e turistica do que comercial. A farinha muitas vezes é
repartida entre aqueles que ajudam no dia da producdo. Nas farinheiras ja se caracteriza uma
producdo mais continua, com a fabricacdo da lavoura propria e de mandiocas compradas na
regido. Enquanto na industria, toda a matéria prima é adquirida na regido, as vezes, sendo
transportado de regifes mais distantes.

Assim, cada fonte contribuira para a construcdo dessa narrativa e para o resgate e a

memoria desta cultura tdo importante economicamente e historicamente em nosso estado.

3.6 DETALHAMENTO TECNICO

O produto final pretendido é um documentério em video de média duragcdo, com
tempo estimado em até 30 minutos em bloco Unico. O documentério terd a gravacdo em

formato HDV, em alta defini¢do, com 30 frames por segundo e resolugdo 1920x1080. Seréo
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utilizadas cdmeras do Laboratério de Telejornalismo (LabTele). Pretende-se utilizar também
uma camera GoPro para fazer imagens com angulos diferentes pontualmente. Para as
entrevistas devem ser utilizados microfone lapela Sony com fio e também microfone lapela
sem fio para as gravacdes de quando os proprietarios mostram as etapas de producdo da
farinha.

Pretende-se desenvolver um roteiro de producdo estabelecendo a estrutura basica de
trabalho, servindo de orientacdo para as gravacdes, contendo a lista de imagens necessarias. A
construcdo desse roteiro se fara com uma pré-producao e visita aos locais anterior aos dias de
filmagens. Claro que isso ndo impede que novas ideias possam ser aplicadas de acordo com a
necessidade de cada gravacdo. Um roteiro de edicdo, durante a pds producdo, também sera
elaborado.

As gravacdes ocorrerdo durante o dia nos horarios em que as pessoas estdo
trabalhando, desse modo, se aproveitara a luz natural. Nas imagens internas, se verificara a
necessidade de luz artificial, para isso, sempre levar um Sungun para ter a disposi¢cdo quando
necessario.

Nas entrevistas se adotara plano meédio e plano préximo para o enquadramento dos
entrevistados. Para que as imagens fiquem estaveis, sera usado um tripé para apoiar a camera.
As imagens de apoio contardo com gravacdes de diferentes planos, desde o geral até planos
detalhes, e também movimentos de cAmera. O tripé auxiliara na realizacdo dos movimentos.

Na pds-producdo, a edicdo serd realizada em um notebook préprio do estudante,
utilizando o software de edicdo Adobe Premiere Pro CC 2014. Os recursos graficos devem
ser feitos por meio do software After Effects. Os arquivos serdo exportados em AVI (Audio
Video Interleave) para fins de gravacdo em DVD, e MPEG-2 (Moving Picture Experts Group)
para disponibilizacdo na internet e uso por meio de pen-drive.

4. CRONOGRAMA

O presente cronograma consiste nas etapas de execucdo do projeto em si e estd

dividido da seguinte forma:

12 e 22 semana de Julho - pesquisa;
- contato com as fontes e pré-entrevistas;

- agendamento das gravac6es nos engenhos de farinha.
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32 e 42 semana de Julho

- producéo do roteiro;

- apresentacédo do roteiro ao orientador;

- gravacdo com o primeiro engenho de farinha tradicional;
- gravacdo com o primeiro engenho mecanizado;

- gravacéo das entrevistas com os agricultores.

12 e 22 semana de Agosto

- gravacdo com o segundo engenho de farinha tradicional;
- gravacdo com o segundo engenho mecanizados;
- gravacdo com a agroindustria moderna;

- decupagem do material.

3% e 42 semana de Agosto

- gravacdo com historiadores, engenheiros agronomos e
economistas;

- decupagem do material.

12 e 22 semana de Setembro

- decupagem do material,
- selecdo das imagens e sonoras;
- fechamento do roteiro de edi¢éo;

- apresentacédo do roteiro para o orientador.

32 e 42 semana de Setembro

- edicdo do documentério.

12 e 22 semana de Outubro

- edi¢do do documentario.

32 e 42 semana de Outubro

- edicdo do documentario;
- introducdo dos recursos graficos (GCs, letreiros, etc.);
- escolha da trilha sonora;

- finalizacao.

12 e 22 semana de Novembro

- apresentar uma primeira versao do documentario ao
orientador e discutir melhorias;

- realizar mudancas necessarias

32 e 42 semana de Novembro

- finalizacdo do documentario;
- finalizacao do relatério final;
- revisao;

- entrega dos trabalhos para os membros da banca.

12 e 22 semana de Dezembro

- apresentacéo e defesa.
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5. RECURSOS E ORCAMENTO

O orcamento apresentado € uma estimativa, podendo variar conforme o numero de
deslocamentos e viagens e a necessidade de se acrescentar novos itens. Nas gravacdes da
regido sul do estado, contarei com a estrutura e apoio da familia, residente no local,
dispensando gastos com hospedagem e transporte, que serdo realizados com veiculo préprio,
bem como, em algumas situacGes também em Florianopolis. Outros deslocamentos serdo
realizados de Onibus, principalmente nas pré-entrevistas e apuragdes. Todos 0S recursos
utilizados para a realizacdo desse trabalho serdo do proprio académico proponente. O

detalhamento consta na tabela abaixo:

Item Descricéo Quantidade x valor unitario | Valor final

Viagens para Regiéo
Transporte 10 x R$ 47,50 R$ 475,00
Sul do Estado

Deslocamento na regido

Transporte | 10 x R$ 30 R$ 300,00
su
Deslocamento em
Transporte _ _ 14 x R$ 30 R$ 420,00
Florianopolis
) Aquisicdo de um HD
Equipamento R$ 350,00 R$ 350,00
Externo

Servigo de _ _

] 3 Design Gréfico R$ 300,00 R$ 300,00
pOs-producao

Servigo de ) )

) 3 Trilha Musical R$ 300,00 R$ 300,00
pos-producéo

Valor total final: R$ 2 145,00

Desse modo, o valor final apresentado sera de R$ 2 145,00. Como ja apresentado, a
intencdo é utilizar ao maximo os equipamentos disponiveis nos Laboratorio de Telejornalismo
(Labtele) e Laboratorio de Fotojornalismo (Labfoto). Os equipamentos e softwares de edi¢do

serdo 0s que o autor ja possui e utiliza.
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6. FINALIDADES

Este Trabalho de Conclusédo de Curso busca, como ultima etapa de minha graduacéo,
alcancar a tdo esperada aprovacao e formacdo no curso de Jornalismo. Desafiados e realizar
um projeto experimental para isso, buscamos oferecer um trabalho final de relevancia para a
solidificacdo do aprendizado adquirido ao longo da jornada académica e para o publico, que
sera, daqui para frente, 0 maior interessado em nossos trabalhos.

A execucdo deste projeto, portanto, contribuira como um registro jornalistico para o
resgate historico, cultural e a valoriza¢do da producéo de farinha de mandioca no estado de
Santa Catarina, nos seus diferentes modos de preparo, reconhecendo o valor e a importancia
desta atividade econdmica para muitas familias da agricultura catarinense. Dando-lhes espaco
e voz para mostrarem o seu trabalho.

O desenvolvimento deste projeto permitird a realizacdo de um documentario,
envolvendo a elaboracdo de roteiro, pré-producdo, gravacdo, entrevistas, edicdo, pos-
producdo. A complexidade e a responsabilidade de se produzir um trabalho deste tamanho
serdo um ultimo desafio para o autor dentro do ambiente académico, podendo experimentar e
colocar todos os conhecimentos adquiridos em pratica. Assim podendo entregar um grande
produto audiovisual, area a qual dediquei a maior parte da graduacdo, tanto em projetos de
extensdo, como em monitorias, disciplinas e estagios. Desse modo o trabalho vem somar ao
portfélio do aluno.

Concluido esta etapa, pretende-se, por fim, buscar a divulgacdo desse trabalho como
um importante resgate histérico e cultural de uma atividade relevante em Santa Catarina.
Buscando, em um primeiro momento, a participacdo em festivais de cinema e, em seguida, a
disponibilizacdo para TVs interessadas, cineclubes e pontos de cultura do estado e a
publicacdo online por meio do You Tube, democratizando o0 acesso aqueles que querem

conhecer, valorizar e preservar o trabalho dos diferentes produtores de farinha de mandioca.
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ANEXO 1-TERMO DE ACEITE DO ORIENTADOR DO TCC

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE COMUNICACAO E EXPRESSAO
DEPARTAMENTO DE JORNALISMO

TERMO DE ACEITE DO ORIENTADOR

Florianopolis, de de

Eu, , professor (a) do Departamento de Jornalismo da

Universidade Federal de Santa Catarina, assumo a responsabilidade pela orientacdo, no
semestre , do Trabalho de Conclusdo de Curso do aluno (a)
, matricula , que tem como titulo

13 2

Fernando Antonio Crocomo
SIAPE: 2191984
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ANEXO 2 - TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE LABORATORIO

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE COMUNICACAO E EXPRESSAO
DEPARTAMENTO DE JORNALISMO

TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE LABORATORIO

Florianopolis, de de
Eu, , responsavel pela Supervisdo/Coordenacdo do
Laboratorio de , do Departamento de Jornalismo da Universidade

Federal de Santa Catarina, declaro estar ciente de que o (a) aluno (a)
, matriculado (@) no Curso de Jornalismo, sob o

nimero de matricula , necessitara utilizar as dependéncias e o0s

equipamentos disponiveis do referido Laboratorio para uso no Trabalho de Conclusdo de

Curso (TCC), a ser realizado no periodo de . Como responsavel pelo

setor, comprometo-me a operacionalizar as demandas necessarias seguindo o cronograma

previamente apresentado.

Carlos Henrique Guido Coelho
SIAPE:
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