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As raizes de mandioca de mesa para consumo
humano (também conhecida como mandioca
de caixa, macaxeira ou aipim) sao comercializa-
das na forma in natura com casca ou de forma
minimamente processada. As comercializadas
com casca, quando armazenadas em tempera-
tura ambiente, possuem o inconveniente de se-
rem altamente pereciveis, ficando rapidamente
azuladas, e perdendo a qualidade para o consu-
mo e a comercializagdo. Outrossim, as mandio-
cas de mesa minimamente processadas, quan-
do armazenadas em baixa temperatura ou con-
geladas, preservam por muito mais tempo suas
qualidades culinérias e de sabor. Dessa forma,
elas agregam valor em toda a cadeia produti-
va, inclusive para o consumidor, que, além de
reduzir o seu tempo no preparo, possui a certe-
za de que adquiriu um produto com qualidade.

Entretanto para o sucesso desses processos €

importante que seja seguida a metodologia de

processamento minimo de raizes de mandioca

conforme o fluxograma.
N\

Colheita — deve ser realizada nas primeiras horas
do dia (evitar a absorcdo de calor) de forma
manual ou com auxilio de um subsolador (evitar
machucaduras, batidas, cortes e arranhoes).

Primeira lavagem — deve ser realizada em 4gua
corrente para retirar o excesso de terra aderido
as raizes de forma a facilitar o descascamento e
reduzir a contaminacdo e coloracdo das raizes
durante o descascamento.

Segunda lavagem — deve ser realizada em
agua corrente visando a retirada da sujeira
aderida a raiz durante o descascamento. A
agua deve ser de boa qualidade de forma a
ndo ser uma fonte de contaminacdo
microbiana para o produto.

Terceira lavagem — deve ser realizada
em agua corrente de boa qualidade,
visando a retirada do sumo interno
liberado pelas raizes durante o corte.
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Transporte — deve ser realizado logo ap6s a
colheita até, no maximo, 24 horas depois. As
raizes devem ser cobertas com lona apropriada
ou restos de culturas, como capins secos, folhas
de mandioca do préprio cultivo e outros de
forma a evitar o sol direto sobre as raizes.

Descascamento — deve ser realizado
manualmente com o auxilio de uma faca
previamente higienizada ou de um
equipamento especifico para o descascamento
de raizes de mandioca de mesa, visando a
retirada da casca e da entrecasca.

Corte das raizes — deve ser realizado
manualmente com o auxilio de facas bem afiadas
e previamente higienizadas. Os toletes devem
possuir aproximadamente 10 cm de comprimento.

Sanitizacao das raizes — deve ser realizada por
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das raizes devem ser armazenadas em camara fria ou
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umidade relativa 2°% de umidade rglatlva por até 7 dias ou
congeladas e mantidas em congelador
doméstico a -18 °C por até 12 meses.
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