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Introducao

Produlos mummamants processados podem sar
definidos como frutas ou bertalicas, ou combinacio
destas, que tenham sida fisicamente alteradas mas
fue permanecam no estado fresco, O processamento
mirirno de hertaticas inele as atividades de selecio e
classificacao da ratéria prima, pra-lavagaenm,
processamento (cote, fatiamentol, sanitizagio,
enxagoe, centrifugagdo e embalagem, visando obter
e um produte fresee, sauddvel. E um
grnpreendimenta econamico em franca edpansdo ¢m
méedios & grandes centros urbanos, com tendéncia de
Crescimenta em autras regites do territdrio brasileira,

A mandiogquinha salsa LArracachia xantorhiza
Bancroft) & uma das hortalicos que apesenta grandes
dermanda na forrna minimamente processada. O
elevado preco de venda do produte em supermercadas
g autros eguipamentos de comercializacio esta
relacionada com o fato da cultura possuir cicle ogo
fern atguns casos de até 12 mesest, haixa
produtividade de algumas regides

produtivas, além da baixa conservacao pos-colheita,
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Processamento Minimo de
Mandioquinha-salsa
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quando comparada com outras hortaligas, 0
pracessamento minimic desta hommalica, ao agregar
valar ao produto, cantribul ainda mais para
valarizache da manchoquinha salsa. Em alguns
supermercados de Brasilia, a mandicguinha-salsa
minmarnenle processada chega a atingir cotagdes de
R% 9,80 por quile {dados de outubre da 2007}

Apesar do consume estar crescendo, observa-se gue
ainda existe urna sére de preblemas relacionadoes s
sdnias etapas do precessamento minima desta
hortalica, como, por exemplo, & espessura de core e
a cantrele do metabelismo com o emprege de
refrigeracioc.

0 presente comunicado tEomico tem por objetivo
apresentar as diferentes etapas relacionadas com o
processaments minimo de mandicguinba-salsa,

Escolha da matéria prima e cuidados
no pré-processamento

0 sueeseo da atividade de grocessamento minima da
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mandiogquinba-salsa inicia-se antes mesmo da colheita
praprisrmente dita, Durante a concducdo da cultuea,
fodos os cuidados devern ser observados, no que diz
respeito a nutrican mineral, controles fitassanitdnos,
reasie e da agua e solo, entre outros. O produto deve
sar colhido na seu ponte Stime de maturidade
herticofa, o gue varia de acordo com condicdes
climé#ticas, salo @ cultiear, De maneira geral, as raizes
wimpregadas para o processamenta minimo t2m
tamanho vanainda entre 15 a 20 e de camprimento ¢
didgrnetro madio de 4 cm {madido ra porcdo mediana
da razl. Ag cultivares mas empregadas para a
processamenta minimo 550 8 Amarels de Carandale a
Amarela de Senader Amaral (mais precocel. Halzes
muito desenvolvidas, proximas da senescéncia, nda
devern ser utibizades por possuirern alto teor de fibras,
sendo pouco agradaveis ag paladar,

Apcs a colheita, de preferéncia realizada nas horas
mas frescos do din, a5 raizes de mandiogquinha-salsa
devam ser colacadas & spnibra e am seqguida

resfriadaz. Mo caso do galpo de processamenta sor
proximo oo campo de producie, o produto pade ser
levada diretamente para a drea de processamanta, o
Juial deve estar restrada, a uma temperatura em
tomo de 1520, com o ausilio de condicionadores de ar
au sesternas de resfriamento central. Caso contrario, 9
praduta deve ser acondicionado, ma campo, em
ambalagens apropriadas e posteriormente
transportado para o local de processamento.

Ma planta de processamento, pode-se optar em
complementar a remocio do calor de campo feita
fanto pela emprene de ar ino gqeanto pelo uso de dgua
qalada {ao redor de BCY, guanda disponivel. Tal
TACNIGa Sconsisie em imergir-se as roizes de
mandicquinha salsa em Agua para retirar-se o calor de
campe, fedusindo-se a velocidade de deterioracio do
praduta: O ahaixamento da temperatura da dgua
utibizada para o hidro-resfriamento pade ser
canzeguidn pelo dimensionamente de um sistema de
refrigeracis ou pela utilizacio de gelo picado

Fluxagrama de atividades do processamanto minime de mandioguinha-salsa
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misturado 8 agua. Meste Jiumo caso, magquinas de
produgdo de gelo, adguindas a um custo relatvamente
haixo, sdo utilizadasz. & téenica de hidro-resfriarmento
rebira mais rapidamente o calor de campo do gue o
resfriamento feito carm ar {no & & um procedimento
gua ausilia consideravalmenta ma obtencao de um
produta corm maior vida de prateleira

Selecio de matéria prima - Antes de dar entrada na
Area de processamenta, a mandioguinha-saksa dave
gar gelepinnada visando reticar raizes deleluasas o
com podridies ¢ oulras materiais indesejavais gue
comuments s&o trazidas do campo. Messa etapa Taz-
za tambérn a padrenizacio das ralzes quanto ao
ramana @ aparéncia.

Pré-lavagem - A pré-lavagem consiste na impeza do
material que verm do camp, com aguafimpe e de boa
guahdade & firm de retirar-se matarna organca ¢
demais impurezas aderidas a0 produta.
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Fig. 1.

Frocessamenida Minime e Wanoguonia-saise a3

Processamento - &% raizes 580 descascadas (Figuras
1, 2 & 31 & posteriomante cortadas transyversalmente
em fatias finas com aproximadamente 3 8 5 mm de
espessura, 330 utilizados proceszadores induslriaisg
equipados com ldminas de corte afiada. Para facilitar o
manussio apis o corte, o produto pode ser calacado
em sacos de nylon kgiemizados,

Enxdgiie 1 - 2 primeire enxdglie & feite para retirar o
sucao celular resultante da extravasamento aocorrido
apds o corte. Para tanta, o agua deve ser limpa e
carfenle, 0 gue pode ser conseguido com o auxilio de
um aspersor [tipo chuveirol, & rotirada do suce celular
provire que éle reaja com o cloro livee da solucaa
zanitizante, na etapa postenar, o Que reduina a
gficiéncia desta solecde, Além disso, reduz-se a
possibilidade de contaminacdo micrebiobigica de
produto, wima ver que aste pode ser meio de cultura
para patégenns.

Rair s mandioguinha-salza sendo descoscoda. Embraps Hortalices. BrasiEa, Lk
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Sanitizagio - A santizacdo ou higenizasdo consta da
imersda do produto cortado em solugio contendo
cloro, com concentracdo entre 100 & 150 mg de cloro
ativo ¢ L de dgua limpa e com temperatura de 0 a 53,
por aproximadamente 1O minutes (Fgue 41, 8
2olucdo declore pode ser ocbtida com g use de
sanitizantes proprios para alimentos, faciimente
ercontradoes no mercado, 2 que possuam o clara camo
ingrediente ativa, A gquantidade do produto a ser
adicionada & dgua dependera da percentagem de cloro
ativo do produte comercial, Voo o exemplo:

Froduto comarcial X

Clora ativo: 3%,

Concentracio da solucdo a ser preparada: 150 mg /L.

Sernam adicionados 150 mg de produta se este
passuisse 100% de clore ativo, Como o praduto
comercial possui 3% de clomg ativo, faz-ge wma regra
e rrés anweridas

150 mg—» 100% |
® g B 30 r_ X -

5000mg = &g

FPortanto, serdo adicionados 5 g do produto comercial
{3% de cloro livre) por litro de Agua limpa,

Frocessmmenda Mmoo Mandlomsnfia-geis | B

Recomenda-se trocar a selucdo sanitizante apds 2 o
3 weres do uso ou guando o nivel de clora -ative for
mancr gua 100 mg de cloro ative [ Lo A manutencio
g0 pH da solucio entre 5,5 8 7.5 & um dos pontos
chave para o sucesso desta etapa. O moniteramento
do pH, da solucio sanitizante, pode ser feile com o
auxilio de kitg para medicao de pH, facimente
encortrados em casas gue vendem matenais para
piscinas, Recomends-se que o pH zeia verificadn &
cada 2 horas e ao derectar-se pH abaixe de 6.5, deve-
ze adickonar peguenos guantidades de NaQH [hidrdsdo
de sddio) para elevi-lo até az niveis recomendados.
For autrg lada, pH maiores gue 7.5 podem ser
reduzidos com a adigda de dcido citnco. As solucdaes
de hidrdxida de sodio devemn ser preparadas na
concentracio de 23 g/L, e subumdades (2,3 g/l e 0,23
a/Ll, para facilitar o ajuste do pH. A salugdo de dodao
citrico deve ser preparada ma concentracio de 122 g/l
e subunidades (19,2 g/L e 0,192 g/Ll. Elas devem ser
adicionadas & selucie sanilizante até que o pH seja
corigido para a taixa desejdvel, A urtilizacio de uma
fonte de clora comercial, propria para alimentos é
esgencial, pms produtos de limpezs como Sgua
sanitdria podenm conter residuos toxicos.

Foba: Cefza Moraru

Fig. 4. Sanmzagd #a raites do randioguinhe-seiss com salugde de hipesionte ga s8dio 1150 mg -
Brasihn, OF,

L. Embrapa Hormatoas,



Frapessmman g SAinamn de Mondioquinhe-seise

Enxéigie 2 - Apds o wratarmeanta com cloro, o produto dewe
sor ensaguada num terceira tangue, com agua limpa e
tratada lcom 10 mg cloro ateeas L de dgua)l, por
aproxirmadanments & minutos, de praferéncia com
temperatura entre O e 57, Estima-se guo enlre 28
gtapas-de pré-lavagem, enxagiles & sanitizacio sejam
nastos entre & a 10 litros de dgua por guilo de produte
processada. A ublizacdo de dguea a haixe Temperatura
Messa etana @ na anteriar, & recomeandada, para

Frtas: Cided Mo

minimizar a5 efeitos indesejaveis do corte sobre o
metabodismd do pradeid

Centrifugacdo - & centnifugacio @ especiaiments
importants para a retirada do execesso de dgua
presante na mandmguinhs salss em decordne das
etapas antedores (Figura 5. O produto @ centrifugada
por & a 10 minutos, considerande-se uma centnifug
comn aceleracan de B3040 g,
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Embalagem - Como a mandiaguinhea-salsa é embalada
cam o empraga de vaouo parcial, recormeno s o
gmprege das embalagens com baixa permeabilidade ao
oxigénio @ gas carbdnico. Recomenda-se o use de
embalagens polalefinicas cosxtrusadas au da nylan
imulticamadas, com permeabilidades ao gas carbdricg,
axigénio g vopor de dgua de 9000 om® ome, dia?,
3,000 eme, md, dia' & 3,65 g . m* dia ',
respectivarmente. A embalagem é setada com o auxlio
ce uma embaladara que permite qus a geracio de
vacuo parcial, para postenior selagem com a aplicagao
de calor (Figura &l.

Armazenamento - Apds embalada, a mandioguinha-
calsa minimamente processada deve ser armazenada,
sob temperaturas entee e 520, ou distribuida
imediatameante para o mercade consurmidar, O

tranaporte do praduto também deve sar refngerado,
podenda-se ullizar de caixas de S0p0r, previaments
Figienizadas com solucio de hipoclorito de sadio (50
mg/L), com camadas de gele em escama para auxiliar
iva manuatencio da baixa temperatura. Em casos ande
far adequado, podas utilizar caminhdes migoificados,
Gue parantemn una maios estahilidads da temperatura
de armazenamento.

A wida média de prateleira do mandiaguinbiba-salsa
milnmamente processada de b a 7 dias,
considerando-se gue todas as condigdes de
pracessamento, armarenamento 8 Iransporte sejam
obzervadas.

Comercializacao - A mandioguinha-zalsa minimamenio
processada & geralmente comerciahizada em pacoies



de 250 a8 300 gramas (Figura 7} em baledes
refricerados com temperaturs erdre Qe 550, &
utibizacao de camas de gelo em escama naon a
recamendada, uma vez que o gradiente de
tempearatura entre 8 parte superiar e infarior da
embalagem & mmo grande, & mondicguinba-salsa na

Frso: Celsa Sareti
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forma minimamente processacda & exlremaments
perecivel, Sua comercializacio em géndolas abertas,
com temperaturas supenores a8 10°C, aumenta as
possibilidades de nscos de intoxicacio alimentar
devido ac crescimenta de micrarganismes paiogénicos
a0 hemem nestas corisdes,
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