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1. INTRODUGAO

A comercializagdo de ralzes frescas de mandioca ou madioca man-
sa & bastante limitada devido aos aspectos de apodrecimento que impe-

de o seu armazenamento.

A medida mais comumente adotada pelos produtores para contor-

nar este problema, & deixar as plantas sem colher até quando necessé-
rio. No entanto, existem os inconvinientes da ocupagio das 4reas, além
do tempo necessério e a possibilidade das rafzes tornarem-se fibrosas
ou lenhosas se forem deixadas por longo tempo no solo.

O apodrecimento das rafzes apés colheita deve-se, principalmen-
te, a duas causas, uma fisioldgica també&m denominada priméria e outra
microbiolégica, devido a incidéncia de microorganismos.

Os sintomas de detericragdo (apodrecimento) se manifestam um a
cinco dias ap6s colheita e consiste de uma dessecagdo de cor branca 2
café que normalmente aparece em forma de ane! na periferia da polpa
(tragos azuis-negro). Apés cinco a sete dias da colheita injcia a deterio-
racdo microbiana causada por fungos e bactérias que atuam como paté-

genos e ocasionam podridGes Umidas com fermentagao nas rafzes,.

2. FATQRES QUE INFLUENCIAM A DETERIO-

RAGAO

a) Intensidade dos danos mecanicos
ocasionados 3 raiz durante a colheita e ma-
nuseio. Sugere-se que rafzes danificadas
ndo devam ser armazenadas.

1 Eng? Agr MSc. Pesquisadora da EMBRAPA-UEPAE de Belém,
C.P, 130 - 66240 ~ Bol&n-Paré,

b) Caracterfsticas da variedade, pois
deve-se levar em consideragio a resistédncia
da variedade ao armazenamento.

c) Condig¢hes climéiticas e da capaci-

'dade da flora microbiana do solo.

3. TECNICAS DE PRESERVAGAO DE RAIZES.

Existem vérias técnicas para conser-
var e armazenar ralzes frescas de mandioca a
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nlvel comercial. Algumas sdo sofisticadas
com alto custo e outras mais simples e de
menor custo, porém sem adogdo pelos pro-
dutores.

Tem sido verificado que altos teores
de umidade retardam o infcio da deteriora-
¢d0 priméria e a0 mesmo tempo propiciam a
infecgao microbiana. As técnicas de preser-
vagdo das rafzes devem manter nfveis ele-
vados de umidade e impedir o desenvolvi-
mento dessas infecgdes.

As técnicas de preservagao de ralzes
funcionam como tratamento curativo para
reduzir as perdas pds-colheitas, pois nas
rafzes armazenadas, am condigdes relativas
de alta temperatura e umidade, ocorre um
processo de cicatrizagao das feridas oca-
sionadas durante a colheita e transporte
das rafzes.

Entre as técnicas de preservag¢ao des-
tacam-se: armazenamento em silos, serra-
gem dmida, sacos de polietileno, utilizagdo
de parafina e tratamento qufmico.

3.1 Armazenamento em silo de Campo

£ um método simples de armazena-
mento e pode ser utilizado a nivel de fa-
zenda.

O silo é construfdo em um terreno se-
co bem drenado e nivelado, sobre o qual se
faz um leito circular, de aproximadamente
1,6 m de didmetro com palha de arroz e fo-
lhas secas de cana ou pasto. Posteriormen-
te empilha-se 300 a 500 kg de rafzes de
mandioca fresca sobre o leito, em forma
cbnica e cobre-se com uma camada de apro-
ximadamente 25 ¢m, de palha semelhante a
utilizada na base. Posteriormente recobre-
se com terra (10-15 cm de espessura) e, ao
redor do silo, faz-se um sulco para drena-
gem (Fig. 1).

Nio & recomendével amontoar as ral-
zes em pilhas altas devido as dificuldades
de construf-las e aos problemas de controle
de temperatura. Se houver necessidade de
armazenar mais de 500 kg de ralzes por dia,
deve-se construir-vérios silos.

Os silos permitem manter alta umida-
de ambiental e condigdes adequadas para
conservar as rafzes por um perfodo de um a
dois meses.

Cuidados a serem observados no ar-
mazenamento de ralzes em silo esté rela-
cionado com a temperatura e a umidade
relativa durante o perfodo de armazena-
mento. Nos perfodos frescos e Umidos os
resultados sdo satisfatérios e durante pe-
rlodos secos e quentes, nos quais a tempe-
ratura pode atingir 40°C, pode se perder
quase todo o produto. Em perfodos quentes
é aconselhivel fazer bocas de entradas e
saldas de ar nos silos.

Terra 25cm

Palho 25¢m

Canol paro
drenogem

Fig. 1 - Diagrama do corte longitudinal de um silo de cam-
po para armazenamento de mandloca, FONTE:

CIAT (1983).

3.2 Serragem Umida

Este método consiste em armazenar
12 kg de rafzes frescas de mandioca em cai-
xas de madeira de 50 cm de comprimento x
29 ¢m de largura x 30 cm de altura {aproxi-
madamente de 20 kg) (Fig. 2) que contém
serragem com teor de umidade em torno de
50%. Esta umidade favorece a cura das feri-
das e evita as perdas excessivas de umidade
das ralzes. As caixas deverdo ser tampadas
com madeira e armazenadas a sombra ou no
campo, porém cobertas com material im-
permedvel. Deve-se ter o m&ximo cuidado
com a umidade de serragem, pois quando
demasiada seca, nao ocorre acuraea dete-
rioragdo & acelerada e, quando demasiado
Gmida, favorece as podriddes e desenvolvi-
mento de ralfzes secundérias.

Trabalhos desenvolvidos por vérios
autores, demonstraram que ralzes armaze-
nadas neste sistema e sem nenhum trata-
mento quimico apresentavam no décimo se-
gundo dia de armazenamento 76% de suas
rafzes sds e quando tratadas com thiaben-
dazole e maneb este perfodo prolongou-se
para 21 dias. O tratamento das rafzes con-
siste em mergulh4-las por 5 minutos em
uma solugdo desses produtos.



A utilizagao de sacos de aniagem em
vez de caixas é recomendédvel. Cada saco
deve conter 50 kg de rafzes frescas e deve-
se arruma-las colocando um pouco de ser-
ragem Umida no fundo do saco, depois 10
kg de ralzes e assim sucessivamente. Os sa-
cos deverdo ser armazenados em barracdes
ou palhogas ventiladas.

Trabalhos desenvolvidos em outros
palses demonstraram que rafzes de mandio-
ca armazenadas por este método, apresen-
tavam na terceira semana de armazenamen-
to, 80% das ralzes sas e com 85% de aceita-
bilidade.

A desvantagem deste método &, devi-
do a serragem ser um material hospedante
de insetos e fungos e, portanto, proplcio
a incidéncia da deterioragdo microbioldgi-
ca. Seu uso é mais eficaz nos locais onde
exista este material, devido o custo de
transporte.
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Flg., 2 - Calxa de madeira utilizada para armazenar rafzes
de mandioca (Fontes CIAT 1983).

3.3 Sacos ou Filmes de Polietileno

O pléstico, prolonga a vida de arma-
zenamento e em grande parte reduz as per-
das, especialmente quando se combina este
método com o tratamento quimico das raf-
zes, com o objetivo de retardar a deteriora-
¢d0 microbiana.

O uso de sacos ou filmes de polietile-
no 8 uma técnica de embalagem em que
perdas de umidade sdo reduzidas.

Para bom éxito deste tipo de armaze-
namento é necessério controlar algumas va-
ridveis, tais como: o nfvel de dano mecéanico
que apresentam as ralzes no momento do
armazenamento, o tempo entre a colheita e
o armazenamento, a capacidade dos sacos
plésticos que se utilizam e o tratamento das
ralzes com fungicidas.

As principais etapas para o tratamen-
to e embalagem das rafzes em sacos de po-
lietileno sao:

1 - Selecionar as ralzes, descartando
aquelas que apresentam, danos
consideréveis; geralmente se pode
armazenar 80-90% das rafzes
quando a colheita é feita com cui-
dado.

2 - Colocar 30-40 kg de ralzes em um
saco de 60 kg e submergir cada
saco durante 5 minutos em uma
solugdo de fungicidas (tiabenda-
zole a 0,4%, manzate a 0,6%). A
mesma solugdo pode ser usada 15
a 20 vezes.

3 - Espalhar as ralzes com cuidado
para que sequem 3 sombra duran-
te 30 minutos aproximadamente, e
posteriormente armazenar em sa-
cos de polietileno e selar cada sa-
co com fita, fio ou qualquer outro
material.

4 - Armazenar A temperatura ambien-
te em um lugar que oferega prote-
¢3o0 contra chuva e luz direta do
sol.

Recomenda-se o tempo méximo de
armazenamento de duas semanas, devido as
rafzes apresentarem apds a segunda semana
sabor doce quando cozidas.

3.4 Parafina

A aplicagdo da parafina deve ser feita
12 a 24 horas apds colheita em rafzes sadias
(n3o0 danificadas). As ralzes selecionadas,
lavadas e secas sdo submersas por um mi-
nuto em parafina Ifquida contendo 2% de
fungicida (tiabendazole, maneb). A seguir
sho colocadas em caixas para seu envio ao
mercado, {CIAT 1983).



A vantagem deste método & manter
inalteradas as caracterfsticas das rafzes re-
cém-colhidas, durante:perfodos:que oscilam
entre 20-30 dias, reduzindo a perecibilidade
do produto durante a comercializagao. ‘

4. IMPORTANCIA DO TRATAMFNTO QUIMICO
NA CONSERVAGAOQ DAS RAIZES

O ataque de miéroorganismos (_fUng_ds
e bactérias) & provavelmente a causa mals
séria de perdas pés-colheita de rafzes nos
trépicos. Entretanto, deve-se recordar que
danos ffsicos e flSloldglcos freqientemente
predispéem o materiél ao ataque patogénl-
co. Estas perdas reduzem @ qualldade e
quantidade do produto

\

A utilizagdo de métodos de conserva-
gdo associados com o tratamento quimico,
prolonga o tempo, de armazenamento das
rafzes devido reduzir a incidéncia da dete-
rioragdo microbiana.

8l
Os produtos ique t&ém dado melhores
resultados séo th!abendazole, maneb e be-
nomil.

5. MUDANGAS NA QUALIDADE DAS RAIZES
ARMAZENADAS ‘

Durante o armazenamento as rafzes de
mandioca apresentam ura ripida acumula-
¢ao de agucares totais, acompanhado por
um, declinio no conteddo de amido, o que as
tornam dm pouco adocicadas apds armaze-
namento.; ;

Embora as ralze,sfiarmazenadas sejam
mais tenras, elas requerem mais tempo para
cozimento que as rafzes frescas. Geralmen-

“te as ralzes apés coz’irﬁ,‘ento apresentam-se

um pouco mais duras ¢ mais fibrosas do

que aquelas preparadas ;de rafzes frescas.
! : il
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Apesar das mudangas ocorridas na
qualidade das rafzes armazenadas, foi ob-
servado que as rafzes. armazenadas, por
duas semanas tem aceltagdo no mercado,
semelhante as rafzes frescas.
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