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APRESENTACAO

0 Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruti
cultura (CNPMF) mostra o estagio da colheita e pos-co
lheita em mandioca, sob a forma de estudo de caso para
o Brasil. A discussao destes temas se reveste de grande
importancia, principalmente devido ao recem- implantado
Programa Nacional do Alcool e a crise energética que a-

feta a todos os paises.

Consequentemente, a melhoria na operagéo de co
lTheita e nas etapas de pos-colheita conduzira a uma
maior eficiéncia e‘ganhos na producao, considerando- se
as perdas decorrentes de falhas na transformagao e na

conservacgao da raiz.
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A COLHEITA E A POS COLHEITA DE MANDIOCA NO BRASIL: ESTU
DO DE CASO

Jorge Luiz Loyola Dantas]
Mario Augusto Pinto da Cunha

I ntroducao

A mandioca € planta de origem brasileira, adaptada a
diferentes sistemas de plantio e, como consequencia de pro
duzir em qualquer época, condlgoes de solo e cuidados cul-
turais, foi relegada, até pouco tempo atras, a segundo pla
no em termos de pesquisa.

Afora estudos esparsos conduzidos em diversos esta-
dos do pais, a mandioca nao era objeto de um programa na-
cional, multidisciplinar e harmonico em suas linhas de pes
quisa. So em 1969, a Escola de Agronomia da Universidade
Federal da Bahia iniciou um amplo programa de pesquisa.

Surgiu desse programa a base para a projecao nacio-
nal que detem atualmente a pesquisa em mandioca, com coor-
denacao do Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruti
cultura da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, Io
calizado no Municipio de Cruz das Almas, Estado da Bahia.

A producao da mandioca do Brasil esta em torno de 26
mi Thoes de toneladas, produzidas em 2,3 milhoes de hecta-
res. Observa se, assim, uma produt1vudade baixa, decorren
te de uma série de fatores, dentre os quais se destacam:

1 - insuficiencia de estimulo de precos reais, remu-
nerativos e estaveis aos produtores e da efetiva garantia
de absorcao da producao;

1Pesquisador da Equipe de Mandioca do CNPMF/EMBRAPA
2Chefe do CNPMF/EMBRAPA
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2 - inexistencia de selegao de manivas-semente  com
relacao a idade, sanidade, diametro e tamanho;

3 - plantios feitos fora da epoca recomendada e em
areas marginais;

L - preparo do solo e praticas culturais inadequa-
dos;

5 - uso de corretivos e fertilizantes inexiste para
a maioria das lavouras;

6 - controle insuficiente de pragas e doencgas.

Este trabalho resume a situacao atual das fases de
colheita e pos-colheita em mandioca, citando os avangos ja
conseguidos e 0s passos seguintes da pesquisa visando uma
melhoria nestas fases.

A Colheita da Mandioca

A colheita se constitui na operacao mais trabalhosa
e onerosa, sendo que o tipo e a umidade do solo, distribui
cao e profundidade das raizes, ramificacao da cultivar e
infestacao de ervas daninhas sao fatores que podem dificul
tar ou facilitar esta operacao. -

Ciclo cultural

0 ciclo cultural da mandioca compreende o periodo
desde o plantio ate a colheita. As cultivares sao classi-
ficadas com base neste periodo em precoces (ciclo de 10 a
12 meses), semi-precoces (ciclo de 14 a 16 meses) e tardias
(ciclo de 18 a 20 meses).

Ressalta-se, no entanto, que estes limites podem va-
riar, sendo que na Amazonia se colhe com 6 meses e os ai-
pins (ou mandioca mansa) apresentam melhor condi¢ao para
colheita entre 8 e 10 meses de ciclo cultural.

[ndices para avaliacao da produtividade

Observa-se que, para uma mesma variedade, ha uma cor
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relacao positiva entre a producao de raizes e altura das
plantas, diametro das ramas, altura do ponto de ramifica-
cao da haste principal e intensidade da coloracac verde
da folhagem. 0 indice de colheita € uma das formas de me
dir a potencialidade de uma cultivar, quando associado a
outras caracteristicas agronomicas. Este indice € calcu-
lado da seguinte forma:

Producao de raizes

e, = Producao de raizes + Producao de ramas %
Sistema de plantio
0 plantio em sulcos, feito em plantacgoes i ndus-

triais, requer a colocagao da maniva em posigéo horizon-
tal, a 10 cm de profundidade, uma vez que as plantadeiras
estao desenvolvidas para este fim.

0 plantio inclinado ou vertical pode dificultar a
colheita, haja vista a tendencia da raiz de penetrar mais
profundamente no solo.

No caso da colheita mecanica, pode-se afirmar que o
sistema de plantio mais viavel € em camalhao ou leira, em
bora tenha que ser efetuado manualmente devido a |nex|5t|
rem no mercado de plantadeiras para este sistema de plan-
tio.

Resultados preliminares do experimento ''Sistema de
Plantio visando Metodos de Colheita'', em andamento no Cen
tro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Frutlcultura, evi-
denciam este fato (Tabela 1).

Epocas de colheita

Os itens anteriores relataram, em parte, fatores que
sao indicativos da melhor epoca para colher-se a mandioca.
Alem deles, existem fatores de ordem economica, tais como

mercado, preco dos produtos e disponibilidade da mao-de-
obra.
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Atualmente, a epoca de colheita esta definida toman
do-se por base as marchas de absorcao dos elementos nutri
entes, as curvas de crescimento e as osci lacoes nos teo-
res de aqua, amido, fibras e outros componentes das rai-
zes e da parte aerea, visando um melhor aproveitamento e-
conomico.

As épocas mais indicadas para a colheita sao aque -
las em que as plantas se acham em periodo de repouso, ou
seja, quando, pelas condigcoes de clima, temperaturas mais
baixas e quase nenhuma chuva, as plantas perderam as fo-
lhas, atingindo o maximo de producao de raizes e de reser
vas de amido.

Raramente se colhe mandioca antes do 82 més de ci-
clo, a nao ser no caso de variedades muito precoces, sub-=
metidas a condicoes especiais de exploragao. No Nordes-
te, colhe-se geralmente depois do 12° mes e o fabricante
a aproveita entre os 12 e 18 meses, colhendo semanalmente
uma pequena parte da lavoura, transformando as raizes em
farinha, que sera comercializada para cobertura de suas ne
cessidades financeiras.

Ja no Sul do Brasil, a mandioca s6 € colhida a par-
tir do 172 meés, pois o periodo entre duas estagoes de chu
va e seco e mais ou menos frio.

Entretanto, em culturas extensas para fins i ndus~-
triais, a colheita pode variar em limites, desde quando se
planeja o plantio com cultivares precoces, médias e tar-
dias.

A ordem de colheita abrange prioritariamente as cul
tivares precoces, medias e tardias, preservando-se talhoes
para fornecimento de ramas para plantio.

As percentagens de amido nas raizes e aprodugao des
tas serao tanto menores quanto maior for a antecipacao da
colheita. Normalmente, enquanto as plantas estiverem man
tendo as suas folhas, estarao elaborando produtos de re-
serva para as raizes, de modo que a antecipacao da colhei

ta elimina a possibilidade de colheitas maiores (Tabela
2) .
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Tabela 02 - Influencia da idade da planta e da época de

colheita sobre & quantidade de amido nas rai

zes de mandioca

| dade  Materia umida  Amido Ami do M q
(meses) (kg/ha) (%) (eg/ine] ® e 98 A0
8 16 .950 30,51 5,171 IS .
9 19.240 33,56 6.456 Julho
10 18.800 32,98 6.200 agos to
11 17.350 30,50 5.291 setembro
12 17.050 28,78 . L.906 outubro
13 16.074 30,27 5.138 novemb ro
14 19.266 30,55 5.885 dezembro
17 28.850 31,52 9.039 marco
13 28.650 34,05 9.755 maio
20 31.700 34,25  10.857 junho
2] 36.750 34,41 12.645 julho
22 34 . 400 34,78 11.964 agosto
23 34 .550 32,98 11.394 setembro
24 34.250 28,88 9.891 outubro

Fonte: MENDES,C.F.
In:

ca.

Contribuicao para o estudo da mandio

A Mandioca.

Salvador, BA, 1979. 382p.



09

Sistemas de colheita.

A colheita da mandioca € uma operagao realizada ma-
nualmente em quase todos os plantios. Ha, assim, a tradi
cao da prat;ca, facilitada pelos plantios efetuados, em
grande maioria, em pequenas areas.

A operagao, consequentemente, torna-se um dos compo
nentes de maior importancia no custo de produgac. No Es—
tado da Bahia, cerca de 11%, media de 3 sistemas de produ
cao indicados para o estado, representam gastos com a co-
lheita, enquanto no Estado do ESplrltO Santo sao indica-
dos valores em volta de 22%, também valor médio para3sis
temas de produgao.

Colheita manual

Nos solos leves, as plantas sao arrancadas quando
puxadas pela base e sacudidas varias vezes, com o objeti-
vo de retirar o excesso de terra aderido as raizes. Po-
rem, nos solos de textura pesada, usa-se o enxadao ou pi-
careta para retirar um pouco de terra ao redor da planta,
antes de puxa-la. As raizes que persistem no sclo devem
ser retiradas com o uso de enxadas. A medida que se pro-
cessa o arrancamento das raizes, realiza-se o destaque
das mesmas da cepa, amontoando-as em pontos estratégicos
do terreno chamados '‘bandeiras'', a fim de facilitar o car
regamento dos veiculos transportadores de raizes, sendo
conveniente que essas ''bandeiras' distem 20 metros aproxi
madamente uma da outra. As raizes podem ser posteriormen
te acondicionadas em caixas plasticas para transporte ou
entao colocadas manualmente em carretas, de onde serao le
vadas ao sistema de transporte principal.

0 rendimento de colheita € variavel e depende de di
versos fatores. Um homem pode colher de 800 a 1000 kg/
dia, quando as condigoes sao favoraveis. H& condigoes
tambem de 500 kg/dia de servigo, quando as condigoes nao
sao boas, como a presenca de mato ou ''stand'' baixo.



10

Colheita semimecanizada

£ usada sobretudo em solos arenosos, sendo necessa-
ria a poda das ramas a uma altura aproximada de 30 centi-
metros, manualmente ou com auxilio de rocadeira.

Posteriormente sao utilizadas as arrancadeiras aco-
pladas ao hidraulico do trator. Alguns equipamentos sao
ligados a tomada de forca. Novas arrancadeiras estao sen
do desenvolvidas, em um esforco para superar as dlflculda
des da colheita.

0 sulcador a tracao animal ou motora € tambem utili
zado entre as linhas de plantio, devendo este sulcador pos
suir asas grandes e penetrar no solo cerca de 20 centime-
tros de profundidade. As demais operagoes, como comple -
mentacao do arranque, destaque das raizes das cepas e a
amontoa das raizes, saoc feitas manualmente.

Colheita motomecanizada

Na colheita mecanica da mandioca sao usados varios
implementos, tais como arados de aiveca, arados de disco
e sulcadores.

Porém, tanto no Brasil como em varias partes do mun
do, novas arrancadeiras estao sendeo fabricadas e, inclusi
ve, algumas ja em fase de testes junto a produtores, den-
tro de um sistema de colheita semimecanizado. Entre es-
sas arrancadeiras sao encontradas as desenvolvidas pela
Ceara Maquinas Agricolas (CEMAG, Fortaleza), Instituto
Agronomico de Campinas (lAC, Sao Paulo), Instituto Nacio-
na! de Tecnolcgia (INT, Rio de Janeiro), Jos€ J. Sans S/A
Indlistria e Comércio (Sao Paulo), Centro Internacional de
Agricultura lropical (CIAT, Colombia), International Ins-
titute of Tropical Agriculture (11TA, Nigéria) e um proje
to da "Société DELFOSSE" (Machinisme Agricole Tropical)™
Também na regiao de Araras (San Paule) sao encontradas ar
rancadeiras de um e dois corpos, de construcac simples e
com amplas regulagens do angulo de incidéncia com o solo.

Muitas colhedeiras motomecanizadas de mandioca ja
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foram desenhadas no passado. Entretanto, atualmente a u-
nica oferecida no mercado e a que foi desenvolvida pela
"Richter Engineering Ltd.", da Australia, que €& apresenta
da em duas versoes, a primeira acoplada a um trator Massey
Ferguson 165 sendo a segunda automotriz, podendo colher
em torno de 2,4 ha/dia.

Transporte

E imprescindivel que, entre a colheita e a industri
al:zagao ,nao decorram mais do que 24 horas pois, caso con
trario, inicia-se o processo de decomposxgao das rafzes.
0 transporte e feito por jacas ou caguas ou atraves de ca
minhoes ou carretas puxadas _por tratores. Durante o trans
porte, deve-se observar o maximo de cuidado para evitar
lesoes nas raizes e consequente penetracao de patogenos.
Um caminhao médio pode transportar de 4000 a 6000 kg de

raizes por viagem e uma camioneta '"pick-up'' cerca de 1000
a 1200 kgq.

Aspectos Pos-colheita em Mandioca

A busca de novas alternativas de uso para a cultura
da mandioca € encarada com grande entusiasmo e expectati-
va, pois além de visar a reducao dos custos de produgao e
a poluicao ambiental decorrente de agro~industrias que a
utilizam como matéria prima, podera trazer beneficios mais
diretos para a humanidade.

Estudos estao sendo desenvolvidos objetivando a me-
lhoria da utilizacao da mandioca na alimentacgao animal e
humana, dada a necessidade crescente de alimentos de ele-
vada qualidade nutritiva para atender a demanda populacio
nal. Através da produgao de proteinas, por acao de micro
organismos sobre seus residuos, e na procura de novas fqg
tes de energia, a mandioca mereceré estudos mais acurados
a fim de evitar as perdas pos-colheita.

A mandioca, quando destinada a industria, fornece
produtos e subprodutos de. grande importancia para alimen-
tagcao humana e animal.
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Os produtos a base de mandioca sao multiplos, inclu
sive derivados mui to complexos. Pelo seu volume, objetivos
e importancia sao considerados produtos industriais de
mandioca os seguintes:

a) Possibilidade para pequenas fabricas ( produtos
de mais facil transformagao) raspa, apara, goma, farinha
de mesa, carima de desperdicios fabris, forragem de par
tes aéreas, forragem mista; B

b) Possibilidade para industrias urbanas pequenas ,
médias e grandes (produtos relativamente simples; de
transformagao direta): lasca, farinha de raspa, farinha '
pani ficavel (integral), fécula (amido), tapioca (seca),sa
gu (tapioca perola), beijusdiversos, farinha cristalizada
(pré-gelatinizado, dextrina alva, dextrina creme,dextrina
ITquida (cola), caramelo de amido (ou dextrose), glicose
bruta, dextrose, espinafre ''de folhas novas sem peciolo',
tiquira (bebida alcoolica), forragens de desperdicios
forragens balanceadas;

[

c) Possibilidade para indistria quimica (produtos de
processamento de fermentacao e enzimaticos mais complexos):
acetona, alcool amilico, alcool butilico, alcool etilico,
alcool metilico, alcool propilico, glicerina, glicerol
glicerol butilénico, glicerol etilénico, glicerol metile
nico, glicerol propilenico, sorbitol. Sub-produtos: leve
duras especificas e forragens proteicadas ''Xilempes''.

d) Outros: acidos organicos diversos; produtos de
hidrolizacao e produtos fracionados e autolizados a base'
de glicose; produtos esterilizados, como €steres minerais
e organicos; aldeido de amido; alcoquimica: borracha sin
tética e outros produtos.

A instalacao de grandes usinas visando a obtengao
de aicool determinara um grande incremento na producao de
vinhoto, residuo com caracteristicas altamente poluentes,
cuja destinacao tem se constituido em preocupagao para
estudiosos do assunto.

Uma perspectiva bastante animadora para utilizacao'
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deste vinhoto parece ser a produgao de biogas, obtido a
partir de fermentacao anaerobica, que, por seu turno ,den
tre outras alternativas de ut:lizagao podera represen
tar uma opgao de energlzagao rural; tambem a partir do
vinhoto, associado ou nao ao sistema de produgao de
gas, se podera desenvolver uma melhor tecnologia de pro-
dugéo e utilizagcao de biofertilizantes.

Conservacao de ramas para plantio

A implantacao racional de uma cultura necessita de
material de propagacao de otima qualidade, para um de
senvolvimento adequado do cultivo.

A falta de coincidéncia entre a época de colheita'
e plantio faz com que o armazenamento assuma um cardter
de grande importancia quando do planejamento da formacao

de novos mandiocais. Neste caso, quando as ramas nao
vao ser utilizadas para novos plantios apos a colheita ,
as mesmas devem ser conservadas por algum tempo pava
nao reduzir ou perder a sua viabilidade, como acontece '
com as ramas deixadas desprotegidas nos campos ate o}
plantio.

A mandioca, planta de multtpllcagao agamlca, apre
senta uma taxa de multiplicagao baixa em relacao a ou
tras plantas produtoras de amido (Tabela 03).

Local de conservacao

0 local de conservacao das ramas nao deve ter umi
dade excessiva, ser protegido dos raios solares e estar
o mais perto possnvel da area de plantio. Assim, evita -
se os danos mecanicos as gemas e eptderme cheia de po
ros e meatos, unicos poros resplratorios que a haste dis
poe durante o pernodo de conservacao, bem como dificulta
a penetragao de patogenos, que normalmente ocorre atra-
vés dessas lesoes.



14

0¢ | 00¢ ed01puey

001 [4 061 ejejeg

00006 [4 0¢Z1 Oyl IW

00%9 l 0Z1 zoJd Jy
_oue/sajuawas/d oed oue e319y| 02

eo1|di3|nw sp 10le4 e119yj0) e dle selq ANl |n9g
*S1B|DJ2WOD Sopep|susp wa ‘Oplwe sp seuol

nposd ssueAail(no h op oedeoy|di3|nw ap exe] - ¢ e|aqe)



15

Sistemas de conservacao

As ramas pode ser conservadas a sombraouemabrigo,
arrumando-as na posic¢ao vertical ou horizontal, em P
gioes onde nao ocorrem geadas (Tabela 04).

Posicao vertical

As ramas cortadas em um unico tamanho sao apoiadas'’
em troncos de arvores ou em giraus preparados, protegidos
dos raios solares diretos. Deve-se dlspor as ramas combas
tante cuidado para que as mesmas nao tombem durante o pe
riodo de conservagao. Depois de arrumadas, as ramas devem
ser cobertas com palha seca, de preferencia de milho, e
amarradas com cipos. A palha deve ser seca para evitar o
inconveniente da formacao de camara umida propicia ao
desenvolvimento de fungos.

Outra maneira de conservar-se na posicao vertical &
fofar o solo e fincar as ramas pela base, cerca de 10cm ,
de modo a ficarem unidas umas as outras. A terra deve ser
conservada com certa umidade ou regada se necessario. 0
material enraiza e emite brotagoes, o que denota uma boa
conservacao apesar da danificacao de algumas gemas.

Posicao horizontal

As ramas sao arrumadas horizontalmente umas  sobre
as outras de maneira bastante pratica. Nesta posigcao, as
gemas brotam muito mais do que na posigao vertical - e
consequentemente a perda das gemas € muito maior.

Alguns agrlcultores costumam conservar suas ramas

nesta posigao, sem retirar a cepa ou maniva- mae . Como
aquela porcao (maniva-mae) € rica em agua e como a  desi
dratacao da rama se processa com maior intensidade das

extremi dades para o centro, a rama com cepa demora mais '
tempo para desidratar do que aquela que se conservou sem
a cepa.

Nas regloes sujeitas a geadas, as ramas tem que ser
conservadas em tuneis semelhantes a silos trlnchelra(F:g.
1 e 2) ou leiras (Fig.3), durante o periodoide ocorréncia
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tas a geada

-

FIG.3 - Conservacdo de manivas de mandioca em leiras
em areas sujei
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do fenomeno, para evitar que as gemas se danifiquem,

Uma boa orientacao que se deve seguir para evitar
os incovenientes do armazenamento, tais como despesas
na operagao e condugao, perda de hastes, produgao de
plantas fracas provenientes de manivas menos hidratadas,
e deixar , se possuve] uma area do mandiocal como campo
de multiplicacao para os novos plantios (Tabela 04).

Periodo de conservacao

0 pernodo de conservacao depende do estado de matu
ragao e do diametro da haste. Como o estado de maturagao
nao e uni forme, podem surg:r problemas diversos aliados
a acao de agentes patogenicos ou insetos. As perdas por
desrdratagao e ataque de doengas e pragas estao condicio
nadas a selecao prévia das ramas. Para a regiao os Cerra
dos, de umidade relativa baixa, o periodo de conservagao
varia de 30 ate 90 dias, sendo que quanto maior o tempo
de airmazenamento, maiores serao as perdas no plantio.

Em experimentos realizados no Centro Nacional de
Pesquisa de Mandioca e Fruticul tura, os dados mostraram'
que o periodo de conservacao de até 4 meses nao chegou'
a influir nos rendimentos da cultura da mandioca.

Recomenda-se, durante o armazenamento, a aplicacao
de defensivos, objetivando a preservacao das ramas contra
o ataque de patogenos que porventura possa ocorrer.

Conservacao de raizes '"in natura"

As raizes de mandioca tem baixo poder de conserva
cao apos a colheita. O processo de detertoragao € influ
enciado por condigoes climaticas, danos mecanicos duran
te a colheita e diferengas varietais. B

0 tratamento de extremidades quebradas de raizes
por imersao em parafinapor 5 segundos mostrou umbomcontra
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Tabela 05 - Efeitos do tratamento com parafina aos L3
dias apos a aplicacao (campo e laboratorio).

Variedades 5 dias 11 dias 17 dias 23 dias

10/6 a 10/6 a 10/6 a 10/6 a
15/6 21/6 27/6 2/7/71

Grande Preta

Uvar

+ + +

\Veada Branca

+

Branca de Santa Catarina
Saracura
Rosa

Brava de Padua

+
+ + + + 4+ 4+ o+ o+
+ + + + + 4+ + o+
+ o+ + + + 4+ o+ o+
+ + 4+ + + + + o+

+ + +

Aipim Baiano

Tes temunha =

+ + 4+ + + + + 4
+ + + 4+

+ + 4+ + + + o+ o+

+ + = exsudacao de latex, polpa alva, isenta
curas;

+ = exsudacao de latex com leve indicio de
na periferia da area tratada;

de estrias es

escurecimento

- = aparecimento de estrias escuras na polpa;

- = = apodrecimento
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Tabela 06 - Numero de cultivares de mandioca e diferen-
tes graus de resisténcia a deterioracao pos-
colheita de raizes, sob condicoes: de campo
e a sombra - CNPMF, 1978

N® de dias Condicoes de Graus de resisténcia®
apos a co- armazenamento R LR S
lhei ta |

----- ne de gulti  om==-

vares
3 campo 43 21 22
somb ra 79 6 ]

7 campo 17 35 34
sombra 66 17 3

11 campo 7 18 61
sombra L 29 |3
* R= resistente; LR= ligeiramente resistente; S= sus-

ceptivel
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. 1
le durante 23 dias . Neste estudo, foram testadas 8 cul-
tivares, as quais, quando tratadas com os acidos benzoi-~

co e latico a | e 5%, nao mostraram o mesmo efeito (Tabe
la 05). -

Estudos realizados no Centro Nacional de Pesquisa
de Mandioca e Fruticultura indicaram que a resistégcia a
deterioracao € um carater controlado geneticamente . Fo
ram testadas 86 cultivares, com observacoes aos 3,7 e 1T
dias apés a colheita, sendo que7delas apresentaram resis

téncia a deterloragao durante 11 dias sob condigcoes de
campo, enquanto 44 cultivares nao sofreram qualquer dete
rioracao durante este periodo quando sob condigoes de
sombreamento. Isso indica uma influéncia acentuada do

meio ambiente sobre o processo (Tabela 06).
Conservacao de raizes sob a forma de raspa

Este € o processo mais usado, visto que o mesmo
conserva totalmente a rlqueza em amido das rafizes. Junta
mente com a transformagao das raspas em 'pellets'', € um
dos meios de se fazer a exportagao da mandioca. 0 proces
so classico de conservagao das raizes consiste na sua
desidratacao. As raizes sao lavadas, descascadas, pica-
das em fatias e secas ao sol, em terreiros de cimento ou
de tijolos.

0 conteudo de umidade das raizes se situa entre 60
a 70% e para sua conservacao se torna necessario baixar
o teor de umidade para menos de 14%. Variedades cujas raf
zes tem menor percentagem de umidade apresentam maior
rendimento de matéria seca.

Como a trancfnrwagéo da mandioca em raspas  induz
alteragoes irreversiveis no produto, a reidratagao domes
mo nao apresentara, integralmente, as mesmas caracter:s

T - -

Nobre,A. Anais da \& Reuni 3o da Comissao Nacional de
Mandioca. Sete Lagoas, MG, 1971. p. A43-46
2Fukuda,W.M.G. ,Mendes ,R.A. & Silva,S.0. Relatorio Técni

tlzco))Anual. CNPMF/EMBRAPA, Cruz das Almas,BA, 1978.(No pre
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ticas do produto fresco. Das raspas, fabricam-se polvi
lho, alcool, tapioca etc., sendo ainda as mesmas utili
zadas na alrmentagao humana e animal.

No que se refere a obtencao de raspas a nivel de
fazenda, varios experimentos foram realizados, testando-
se a secagem em terreiros de cimento e chao batido. Os
terreiros de chao batidos nao foram considerados propn
cios a secagem devido ao inconveniente das chuvas, que'’
dificultam o processo. Ja a secagem em terreiros de ci
mento foi considerada boa, pois a absorgao de calor €
maior e facilita a secagem. Estes terreiros devem pos
suir uma leve inclinacao e drenos laterais para faci(z
tar o escoamento da agua.

Quanto a estocagem, foram feitas varias experiéen-
cias no Brasil, utilizando-se para a regiao Nordeste sa
carias de polletileno e polipropi leno, que foram aprova
das.Ja as sacarias de algodao, que também foram utslrza
das no Ceara, causaram problemas ao armazenamento e qg
recem de maiores estudos.

Ja no Centro Sul, foram feitas varias experiencias
com armazenamento a granel,obtendo-se resultados par
ciais satisfatorios.

As casas de farinha de mandioca

A mandioca possui varias alternativas de uso, mos
trando-se importante na alimentacao humana, alimentacao
animal e na utilizagao industrial. Para o agricultorque
planta mandioca, torna-se importante porque pode ser ven
dida crua ou transformada em farinha, o que garante 80%
de sua renda familiar , constituindo-se na sua base eco
nomi ca. -

A transformagao da matéria prima em farinha, bei
ju e tapioca e tarefa dificil, implicando em um conheci
mento empirico, porém bastante diversificado. Esse pro
cesso tem evoluido bastante nos Gltimos anos nas diﬁg
rentes regioes do Brasil e do mundo, representando  um
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dos principais fatores do regionalismo, sendo em cada uma
delas peculiar a sua ut?lizacao como alimentacao.

As casas de farinha possuem um método sistematico
de trabalho, visto que a disposicao das maquinas, homens
e equipamentos e feita de forma racional, seguindo a i
nha de processamento ordenadamente, aproveitando espago
e mao-de-obra, a qual € quase exclusivamente familiar.

A casa de farinha normalmente € de construgao rus
tica, contendo no minimo um forno de barro ou de metal,
uma prensa com parafuso de madeira ou de ferro e um mo
tor, sendo este manual ou movido a gasolina, oleo ou
eletricidade. E situada geralmente proxima a residéncia’
e se dedica quase que exclusivamente ao processamento da
mandioca em farinha de mesa, amido, beiju e outros pro
dutos. '

Observou-se um aumento significativo no interesse
em instalar casas de farinha nos ultimos cinco anos de-
vido, principalmente, ao fato da introducao de equipamen
tos mais modernos. lsto acarretou um aumento no prego
dos arrendamentos e consequentemente na farinha. 0 nume-
ro de casas de farinha aumentou em 50% nos ultimos cinco
anos, 35 e 15% respectivamente nos Ultimos 5-10 anos e
10-20 anos.

A linha de processamento do produto segue esta ordem:

a . ey

l— Fase: Colheita - Totalmente manual, sendo auxiliada '
com ferramentas comuns de trabalho, e realizada durante'
todo o ano, porem no inverno € intensificada.

22 Fase: Descascagem - £ 100% manual, sendo normalmente
realizada a tarde ou a noite. As pessoas se dispoem em
circulos, formando duplas em volta do monte de mandioca
a ser descascada. Um individuo sequra a raiz descascando-
a ao comprido pela metade. 0 outroynormalmente com as
maos limpas, sequra a parte descascada e completa a ope-
racao de retirada de casca.

32 Fase: Moagem - Iniciada geralmente pela manha, a casa
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de farinha necessita de tres pessoas para realiza-la :
duas pessoas fazem girar a roda que acionara o motor ,
onde a terceira pessoa rala a mandioca.

Com o motor mais moderno, uma pessoa realiza a
tarefa, pressionando a raiz contraum rolo de alta rota
tividade.

42 Fase: Prensagem - £ colocado um tecido de nailon ou
folha de coqueiro no fundo da prensa, coloca-se uma
camada de massa molhada sobre o nailon ou folha de
coqueiro, em sequida € colocada a tampa da prensa que
tambeém € de madeira e aciona-se o parafuso, pressionan
do a massa. Repete-se varias vezes essa operagao para
que a massa fique praticamente seca. Normalmente, a
ultima prensagem permanece na prensa por toda a noite,
dependendo da quantidade de farinha que se pretende fa
bricar.

Para se aproveitar o residuo da mandioca, utili-
za-se vasilhas de barro sob a prensa, para coletar o
sub-produto. Apos a decantagao do material, este € le-
vado ao solo para secar, obtendo-se amido, ou € mistu-
rado com a massa e sal, fazendo-se tapioca ou beiju de
pois da torrefacao.

Desse residuo, 80% sao utilizados escorrendo pa
ra a barroca, que € uma perfuracao no solo, feita para
obtencao de adobe, e que depois serve de silo destina-
do a adubagao organica das plantacoes. Todo material '
permanece na barroca, juntamente com outros residuos ve
getais, durante 12 meses, sendo posteriormente usado
como adubo organico nos mandiocais.

52 Fase: Torrefacao - Geralmente no 32 dia de trabalhqg
inicia-se a torrefacao; o forno tanto pode ser de bar
ro como de ferro. 0 forno € colocado na parte mais pro
tegida da casa de farinha, visando evitar-se excesso
de sol e chuva no torrador. A media para torrar 02
quartas (40 litros) de farinha e uma hora, isto depen
dendo da massa, do combustivel e da agilidade da pes-
soa que torra.




62 Fase: Peneiracao - Utiliza-se trés diferentes tipos
de peneiras, onde cada uma corresponde a qualidade do
produto e logo em seguida € ensacada. 0s sacos variam
de 50 a 60 quilos. E armazenada em local coberto até que
se efetue a comercializagao, que habitualmente ocorre
nas feiras semanais.

As modi ficagoes ocorridas nas casas de farinha
resul taram em alteragcoes no aspecto socio-economico, po
réem a farinha continua sendo o alimento basico da popu-
lagao.

Conclusoes

A criagao do Programa Nacional do Alcool,decorren
te da crise energética que envolve o mundo desde 1973 ,
elevou a mandioca a uma posicao de destaque como alter-
nativa na produgao de alcool combustivel.

Em consequencia, estudos neglicenciados anterior-
mente assumiram um grau elevado de importancia e reque

rem uma dinamizacao tal que venha a recuperar o tempo'
perdido.

0 cultivo da mandioca em grandes areas exige um
outro tratamento com relacao a operagao de colheita. Ur
ge um esquema mais agil na criacao de projetos de maqun
nas colheideiras, bem como nos testes daquelas ja exis -
tentes.

Concomi tantemente, estudos sobre a agricultura da
planta devem ser intensificados, visando a obtencao de
cultivares ou clones adaptados a esse sistema de co
lhei ta.

Os aspectos de pos-colheita sao tambem limitantes
a uma expanséo sem maiores riscos do cultivo da mandio-
ca. A exagencua de maiores areas, aliada ao valor da
terra, nao permitira que se conserve a raiz no solo. Da
mesma forma, o alto custo do combustivel devera ser um
entrave ao rapido transporte da raiz colhida ao local
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do processamento, nao permitindo a formacao de um esque-
ma racional de movimentacao da raiz, alem de estar sen
do transportada, no caso da raiz '"in natura', cerca de
60-70% de agua. |

A pesquisa deve evoluir no sentido de, ao lado de
outros estudos, colocar a dlSpOSlgao do agricul tor aque
las cultivares ou clones resistentes a deterioragcao. Os
bancos de germoplasma de mandioca devem ser exaustiva
mente trabalhados no sentido de avaliar as diversas en

tradas com relacao a essa caracteristica. Tambéem, os
estudos sobre secagem devem sofrer um estimulo mui to
grande, ligando-os a utilizacao da luz solar e do vento

no processo de secagem devido ao problema de combusti -
vel.

Por fim, os centros de pesquisa fitotecnica devem
aliar-se mais ainda aos de tecnologia, com o objetivode
somar esforcos na busca de solucoes validas sob  todos
0s aspectos para a colheita e pos-colheita da mandioca.

0 Centro Nacional de Pesquisa de Mandioca e Fruti
cul tura, unidadeda Empresa Brasileira de Pesquisa Agro
pecuaria, estd coordenando o Programa Nacional de Pes
quisa de Mandioca. Entre as prioridades deste Programa
se encontram a mecanizacao e os usos alternativos da
mandioca, sendo que unidades de pesquisa de todos os
estados brasileiros trabalham harmonicamente em busca
das solugoes para os problemas levantados com relacao a
colheita e pos-colheita de mandioca.
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