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Introducao

Atualmente, uma das grandes difi-
culdades do mercado de mandioca de
mesa esta relacionada ao processo de
deterioracgédo fisioldgica e microbioldgica
das raizes que se iniciam nas primeiras
48 horas apo6s a colheita, o que limita
0 seu armazenamento. Com o cresci-
mento da comercializagado de raizes de
mandioca minimamente processadas
acondicionadas em embalagens plas-
ticas, foram necessarias informacdes
cientificas sobre a influéncia da espes-
sura das embalagens e do processo de
vacuo nas caracteristicas fisico-quimi-
cas e microbioldgicas e na durabilidade
do produto.

A embalagem a vacuo consiste
em um processo de retirada do ar em
contato com o alimento e selagem da
embalagem. Para a manutencado do
processo de vacuo, € necessario que
a embalagem tenha as caracteristicas

adequadas principalmente relaciona-
das a sua espessura. As agroindustrias
tém utilizado o processo de vacuo na
embalagem de raizes de mandioca mi-
nimamente processadas sem o conheci-
mento da embalagem adequada para a
garantia do processo, bem como, a sua
vida util, uma vez que ainda n&o existem
as recomendacOes para este processo.
Desta forma, estudos foram desenvolvi-
dos para avaliar a conservagao pos-co-
Iheita de raizes de mandioca de mesa
da cultivar IAC 576—-70 minimamente
processadas, acondicionadas em em-
balagens polietileno de baixa densidade
(PEBD) de espessuras diversas, com e
sem vacuo, armazenadas na temperatu-
ra de 3 °C e 90% de umidade relativa.
Este trabalho apresenta recomendacgdes
para a conservacao pos-colheita de ra-
izes de mandioca de mesa da cultivar
IAC 576—70 minimamente processadas
e acondicionadas em embalagens de
PEBD com espessura de 200 uym e
300 pm, utilizando o processo de vacuo.



Recomendacoes
técnicas para o
processamento e
acondicionamento
das raizes

O sucesso na obtencdo e na ma-
nutencdo da qualidade do produto de-
pende dos cuidados em cada fase da
metodologia, sendo de extrema impor-
tancia, para a obtencdo de um produto
de mandioca minimamente processada
de 6tima qualidade, que sejam obede-
cidas as recomendacbes, durante as
fases de preparo, desde a colheita até
0 armazenamento e a distribuicdo. Em
adicdo, alguns cuidados, também de
suma importancia, deverao ser observa-
dos, principalmente na fase de proces-
samento e de manipulagdo das raizes
na industria, como:

» Cuidar bem da saude, higienizar
previamente o local de processa-
mento e utensilios.

* Manter o uniforme sempre limpo
e conservado; cabelos sempre
cobertos por touca ou rede; utili-
zar mascara apropriada; nao falar,
tossir ou espirrar em cima das ra-
izes; unhas curtas, limpas e sem
esmalte.

 Higienizar as maos frequentemen-
te; usar luvas ao manipular raizes
prontas para o consumo.

Nao permitir acesso de animais e
de roedores no local de manipula-
¢ao e de armazenamento das rai-
zes.

Nao tocar a mao em raizes ja pro-
cessadas e nao permitir que o con-
sumidor o faga no local de comer-
cializagao.

Utilizar agua potavel (de beber) na
higienizacao de local, de utensilios
€ no processamento das raizes;
utilizar sanitizantes recomendados
e na quantidade correta.

Remover o lixo do local de proces-
samento sempre que necessario.

Armazenar o lixo de forma a evitar
a presenca de insetos, de roedores
e de outras pragas.

Evitar idas ao banheiro durante o
processamento, caso necessario,
higienizar bem as maos antes de
voltar para o processamento.

Substituir as luvas quando se rom-
per e apos tocar qualquer super-
ficie possivelmente contaminada
como puxadores, produtos de lim-
peza, latas de lixo, rosto, cabelo e
também depois de ter tossido ou
espirrado.

Processar as raizes em local es-
pecifico, evitando a contaminagao
cruzada com outros alimentos sen-
do processados ao mesmo tempo.



» Separar alimentos crus e cozidos; Tabela 1. Fluxograma do processo de ob-
utilizar embalagens recomenda- tencdo de raizes de mandioca minimamente
das para o acondicionamento e a processadas utilizando o processo a vacuo.
comercializagao de raizes de man-
dioca processadas. Gyt A ot

Colheita dia com o objetivo de evitar a absorgéo do calor de campo pelas
raizes. Pode ser (ealizada manualmente ou com o auxilio d_e um

. Al’m azena r as ra | ZeS O ma |S ra p | d 0 :gzzlla::;&sﬁ;asl.zes nao devem sofrer machucaduras, batidas,
possivel em temperaturas baixas i S o e
(refrigeragdo ou congelamento) e sl oy g O

, € outros.
l ogo a pOS o processa me nto . Em &gua corrente, as raizes devem ser lavadas para retirar o
Levagem excesso de terra aderido de forma a facilitar o descascamento e

reduzir a contaminag&o e coloragéo das raizes com terra durante o
descascamento.

Além desses cuidados, algumas , _
Pode ser manual com o auxilio de uma faca previamente limpa
~ ~ . L o e !
agbes sdo terminantemente proibidas Dcncamente o espro  pt s cunade vl s
durante as fases de processamento e

raizes.

manipulagéo das raizes, como:

Provar as raizes com as méaos. Ao
provar com um utensilio adequado,
nao coloca-lo novamente no reci-
piente antes de lava-lo.

Fumar, beber ou se alimentar du-
rante o processamento.

Tocar em dinheiro.
Falar ao celular.

Passar as méaos no cabelo durante
a atividade.

Usar a vestimenta de processa-
mento fora da area de trabalho.

Enxugar o suor do rosto com as
maos, pano de prato ou avental.

Cocar-se ou assoar o nariz.

Usar cabelos compridos e barba
sem a correta protecéo.

Anéis, brincos, pulseiras e roupas
com botdes para que nao caiam

sobre as raizes.

Também realizada em agua corrente de boa qualidade para a
retirada de sujeiras aderidas 4 raiz durante o descascamento.
A4gua ndo pode ser uma fonte de contaminag&o microbiana para
o produto.

Lavagem

Em toletes de aproximadamente 10 centimetros. Pode ser
Corte das raizes. realizada manualmente com o auxilio de facas bem afiadas e
previamente higienizadas.

Em &gua corrente de boa qualidade para a retirada de liquido
Lavagem A ) ’;
interno liberado pelas raizes durante o corte.
Etapa obrigatoria no processamento minimo. Imerséo completa
dos toletes de mandioca por 10 minutos em &gua gelada
adicionada de hipoclorito de sédio na concentragéo de 150 mL/L
de cloro ativo. Esta etapa diminui a quartidade de microrganismos
existentes nas raizes aumentando assim a sua durabilidade.

Sanitizagao das
raizes

Esta etapa tem o objetivo de retirar o excesso de cloro utilizado

na etapa de sanitizacao das raizes. Imersao completa dos toletes
Enxague de mandioca por 5 minutos em agua gelada de boa qualidade

adicionada de hipoclorito de sodio na concentragao de 5 mL/L

de cloro ativo.

As raizes devem permanecer em escorredor previamente
higienizado por no minimo 5 minutos. Esta etapa evita o excesso
de 4gua no interior da embalagem juntamente com as raizes.

Drenagem da agua
superficial das raizes

As raizes devem ser acondicionadas em sacos plasticos de PEBD

Emballagem 200 ou 300 um de espessura e fechados em seladora a vacuo
das raizes A Y B
adequada e propria para o acondicionamento de alimentos.
Estocagem das raizes em camara fria ou balcao refrigerado na
Estocagem/ temperatura de 3 °C e 90% de umidade relativa. Para o transporte
Armazenamento e comercializagao o produto também deve ser mantido na mesma

temperatura e umidade relativa da estocagem/armazenamento.

Nas etapas 8 e 9 do fluxograma
(Tabela 1), o calculo para a quantidade
(150 mL/L e 5 mL/L) de hipoclorito de
sodio a ser usada dependera da con-
centragao de cloro livre da fonte comer-
cial adquirida. Logo, como exemplo, os
calculos para a obtencédo de 10 L das
solugdes de 150 mg/L e 5 mg/L a partir
de um hipoclorito de so6dio com 12% de
cloro ativo realiza-se da seguinte forma:



1) Obtencéo de 10 L da solugdo com
150 mg/L de cloro ativo a ser utili-
zada na etapa 8:

12 g de hipoclorito de sédio ----- 100 mL da solugao
0,150 g (150 mg) ------------------ X
X =0,150*100/12 = 1,25 mL

Portanto, 1,25 mL da solugao de hi-
poclorito de sédio a 12% para cada litro
de agua, e 12,5 mL para cada 10 L de
agua.

2) Obtengéo de 10 L da solugdo com
5 mg/L de cloro ativo a ser utiliza-
da na etapa 9:
12 g de hipoclorito de sédio ----- 100 mL da solugao
0,005 g (6 mg) -----------m--mm--mm-- X

X=0,005%100/12 = 0,04mL

Portanto, 0,04 mL da solugéo de hipo-
clorito de sdédio a 12% para cada litro de
agua, e 0,4 mL para cada 10 L de agua.

O acondicionamento das raizes de
mandioca da cultivar IAC 576-70 mini-
mamente processadas na embalagem
PEBD 200 ym e PEBD 300 pm com va-
cuo e armazenadas na temperatura de
3 °C e 90% de umidade relativa resulta
em uma vida util de 14 dias, sendo o
dobro do periodo dos demais processos
atualmente recomendados para raizes
de mandioca minimamente processadas
mantidas sob refrigeracdo. Ou seja, o
trabalho apresenta informagdes compro-
vando que a utilizagdo concomitante do

processo e da espessura adequada da
embalagem amplia consideravelmente a
vida util do produto e consequentemente
a janela de comercializagdo, sanando
um dos gargalos das agroindustrias de
mandioca, que € a definicdo da embala-
gem e espessura adequados para raizes
de mandioca minimamente processadas
embaladas a vacuo e mantidas sob
refrigeracao.

Exigéncias da
legislagao para a
comercializacao
destes produtos

Para o correto processamento e a
comercializagdo das raizes de mandio-
ca de mesa minimamente processadas,
€ necessario que a agroindustria esteja
de acordo com todas as exigéncias da
legislagéo vigente. No Brasil, ainda néo
existe uma legislagao especifica para ra-
izes de mandioca minimamente proces-
sadas, sendo adotada a Resolugdo RDC
no 12 de 2 de janeiro de 2001 (D.O.U
de 10/01/01 secgdo 1 p. 45 a 53)? para
a definicdo do produto, controle sanita-
rio e padrdes microbiolégicos. Deve-se
considerar também todas as exigén-
cias do programa de Boas Praticas de
Fabricagédo (BPF) da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Resolugdo RDC
no 275 de 21 de outubro de 2002). E

2 http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/RDC_12_2001.pdf/15ffddf6-3767-4527-bfac-

740a0400829b

3 http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RDC_275_2002_COMP.pdf/fce9dac0-ae57-4de2-

8cf9-e286a383f254



importante buscar informagdes nos
o6rgaos regulamentadores do Distrito
Federal (DIPOVA). No Entorno do
Distrito Federal, a Emater podera escla-
recer duvidas e orientar os produtores

quanto & legislacdo a ser seguida. E
importantissimo que os produtores tam-
bém busquem treinamentos na Emater
para o correto processamento e a co-
mercializagao desses produtos.

Figura 1. Imagens das etapas de lavagem das raizes (a), sanitizagéo (b), embalagem (c, d), e
produto minimamente processado embalado pelo processo de vacuo (e, f).

Fotos: Maria Madalena Rinaldi
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