


GUIA PRATICO PARA
O PROCESSAMENTO DA MANDIOCA

A FINALIDADE DESTE GUIA E:

. Fornecer uma variedade de métodos
de processamento mediante:

. Informacao sobre métodos alternativos
» Idcias para melhorar os métodos existentes
. Orientacoes para garantir o processamento

de produtos de qualidade



s COMO A

A mandioca € urna boa fonte de carbohidratos e energia, em: comparagao
cor puiras culturas de rafzes. Em comparagio aos cereais, a mandioca
apresenta as seguintes vaniagens:

= Produz elevadas gquantidades em pequena parcela de terra;

= Seu ciclo reprodutivo € curio, isto €, n8c precisa de muito tempo

para a ’mamra(; Em 8 meses jé se "ode ¢cother & consumir;

¢ Reproduz-se por estacas, evitandc a dependéncia de sementes;

> MN&o possul época propria para o plam 0, nem para a colheiia, o gue
contribui para a Segu ramra Alimentar;

e (resce em solos pobres, onde cutras culturas ndo se adaptam:

s E tolerante 4 seca e resistente ao ataque de pragas;

s As raizes frescas podem-se conservar na terra, sem muitas perdas;

o ‘Todas as partes da planta podem ser utilizadas: as raizes ¢ as folhas
s&o comestiveis e o caule serve para o plantio e como lenha, quan-
do seco.

A mandioca como um importante alimento, perde o seu cardcter
nutricional, dewao a presenca de compostos toxicos, da caréncia em
proteinas e baixo contetido de vitaminas € minerais.

Todas as partes da planta contém uma substancia venenosa, ¢ cianeio.
Em geral, as variedades com raizes amargas s30 mais venenosas do
que as variedades doces, mas nem sempre € assim; quer dizer, as
variedades doces podem conter cianeio.

Também as condi¢gdes em que cresce a planta tem influéncia na
conceniracdo da substincia venenosa; plantas gue crescem em condicfes
dificeis como por exeraplo, solos pobres, ataque de pragas, perfodos de
seca prolongada, poderm ter um nivel de veneno mais elevado.

Um aspecto critico das raizes de mandioca € a sua caréncia em proteinas,
quando comparadas com outras culturas. O uso de alimentos ricos em
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proteinas como acompanhantes, nomeadamente as foihas de mandicea,
amendoim, feijdo, peixe, carne e outros, pode repor esta falta.

A substancia venenosa da mandioca pode provecar no corpe
humano alguns dos seguintes sinfomas:

Dores de cabeca Palpitacdes

Vertigens Fragueza dos musculos
Vomitos Diarreia

Tremor

Esies sintomas de intoxicacdo aguda aconiecem aigumas horas apds
uma refeicio de mandioca com alto teor de cianeto. QJuando a mandioca
ou seus derivados sfo consumidos sem o processamenio adequado
durante vérias semanas, na presenca de uma dieta sem variacdc e sem
os devidos acompanhantes ricos em proteinas, pode provocar uma
intoxicacdo cronica, que se caracteriza por: Konzo, Neuropatia Tropical,
Bécio endémico, Cretinismo, ou Dhiabetes.

Konzo € uma doenca caracterizada por paralisia irreversivel nas duas
pernas, de inicio subito (pode aparccer de um dia para o outro). Quando
detectada cedo, o doenie pode methorar com exercicios, fisiolerapia e
uma dieta equilibrada. Quands erave, pode ser acompanhado por
diminuicio de forca nos bracos ]‘c’?:‘nmuimn da, visdo, fala e daaudicio.
Também se conhece por: assa {Moemba), Kupanha (Moginenal),
Puitchicula (Murrupula), sroveiag )
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Comparando um produto com ouiros € possivel tdentificar as
caracteristicas que sao interessantes € as que nao sio.

amenial, para a

C A aceitacdo de um w@ﬁm ¢ fun
io de processamenic.

adopcéo de um novo mé

L Passos criticos no processamenio

N,

a) Método de Secagem ao Sol

Fiapas Criticas:

A secagem lenta em forma de pedacos grandes ou raizes inteiras, €
importante para reducdo do contetido do veneno da mandioca,
orincipalmente das variedades amargas.

Secar devidamenie a mandioca é jundamental para:

= Enfraguecer o veneno que ainda pode sobrar nos pedagos de

raandioca;

[y

e Garantir boa conservacio durante a armazenagem, evilando o
crescimento de bolores e cutros micro-organismos.

Conservacio:
Deve-se evitar a humidade duranie a secagem e armazenagemni;

A armazenagem por cima da fogueira da cozinha, evita o ataque de
pragas e da um aroma distinto aos produtos da mandioca fumada.
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Deve-se armazenar a mandioca seca, em lugar seco pelo menos 3 meses
antes de ser consumida.

Higiene

Deve-se secar os pedagos de mandioca numa plataforma elevada
(estendal, tecto de casa, superficie rochosa, etc.j, para evitar a
contaminac@o de poeiras e outras substincias estranhas.

Caracteristicas de Qualidade:

A cOr e asecura da farinha sfo as caracieristicas que 0s consumidores
t&m mais em conta.

A secura pode ser detectada pelo brilho da cor ou pelo som do vécuo,
quando se bate levemente o pedaco.

Utilizacdo:

A farinha pode ser utilizada simples ou misturada com outras farinhas
(ex:milho), para fazer “massa’”, outras comidas tradicionais e para
diversos usos em pastelaria.

b) Método de Fermentacio
Etapas Criticas:

Durante a fermentacfo tanto a seco, como por imbibicio das rafzes
em &gua ocorre o amolecimento das raizes. Esta etapa ¢ importanie
para a remocdo do veneno da mandioca. Depois das raizes amolecidas
devem secar ao sol para completar a eliminacdo do veneno e para evitar
a deterioragdo por micro-organismos.

A durac8o da fermentac@o determina o sabor dcidofazedo do produto
final.
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Este método € muito recomendado para as variedades amiargas,
Lonservacio:

0 conteddo acido/azedo do produto, € o baixo teor de humidade que s¢
obtém depois da secagem, fazem com gue ¢ veneno que pode ainda
restar na mandioca figue inofensivo, e por outro lado evita o crescimenio
de micro-organismos.

Pode-se armazenar a mandioca processada por esie método durante 6 a
12 meses.

Higiene:

A mandioca fresca € muito sensivel a contaminacdo por areias e por
micro-organismos. Por isso, deve-se ter cuidado, de evitar a
contaminacio durante ¢ processamento.

Caracterisiicas de Qualidade:

{J sabor 4cido/azedo e a cor da farinha s80 as caracteristicas gue o3
consumidores tém mais em conia.

Utilizagdo:

s

¥

farinha pode ser utilizada simpiiﬂs ou misturada com ou iras farinhas

g 6
Dara fazer massa’’

PEN

) o~
e) Ralar

Fiapas Criticas:

Ao ralar, destroem-se os compartimentos onde o veneno da mandioca
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tica armazenado, permitindo a sua libertacdo. Este processo € muito
eficaz para mandioca de variedade amarga. Porém, € necessario deixar
a massa ralada repousar durante algum tempo (1 hora), antes de
continuar com as restantes etapas de processamento.

Higiene:

A lavagem das raizes antes de ralar, permite reduzir os contaminantes
e as particulas estranhas.

Utilizagdo:
A massa ralada pode ser seca ao sol para se obter farinha depois de

pilada ou moida, pode-se torrar obtendo-se deste modo granulos
torrados, pode-se utilizar para panificacio, frituras, etc.

d) Torrar

Etapas Criticas

Ao torrar a massa ralada optimiza a remocio do veneno pela acgdo do
calor, e garante um produto sem humidade.

Este método é rdpido e eficaz na remocio do veneno. Nao depende das
condi¢des atmosféricas, isto €, da presenca do sol, sendo pratico para
época chuvosa.

Conservacdo:

A torragem diminui o contetddo da humidade, permitindo uma melhor
conservacao, evita a deterioracfo e o ataque por micro-organismos.
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Higiene:

A torragem desiroi muitos micro-ormanismos. Deve-se contudo evitar
a contaminagio por areias, ouiras particulas, e de se cortar corm o ralador.

Caracteristicas de Qualidade:

A cor, 0 sabor acido (se a massa tiver sido fermentada antes da torragem),
e a textura, s&o as trés caracieristicas mais importantes identificadas
pelos consumidores.

Utilizacdio:

Os produtos torrados (granulos torrados, farinha torrada, ou tapioca),
podem ser utilizados de varias formas: pode-se adicionar leiie, 4gua
quente com acgtcar e frutas; “massa” que se pode acormpanhar com
caril, ou simplesmente pode-se consumir o produio torrado como um
aperitivo ou merenda. ‘

g) Fervura/Cozedura a Vapor

Eiapas Criticas:

O calor da cozedura destroi a substdncia que deveria quebrar os
compartimentos onde se encontra o veneno da mandioca. Por 1850 se

recomenda cozer apenas raizes de mandioca de variedades com baixo
teor de cianeto.

Qualidade:

As raizes frescas, massa ralada fermentada ou ndo, podem ser cozidas
em dgua, ou a vapor.

Deve-se utilizar mandioca com baixo teor de cianeto, e que facilmente
coze.
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Higiene:

O calor da cozedura destroi os micro-organismos. Dado gue as raizes
{rescas cozem facilmente e o tempo de cozedura é limitado, recomenda-
se utilizar dgua lmpa e sem contaminantes.

Utilizacdio:

A mandioca cozida serve como alimento de base e como acompanhante.
Pode-se utilizar para alimentac@o infaniil ¢ em diversas sobremesas.
O amido da mandioca pode-se utilizar como cola.

) Fritar

Lfapas Criticas:

O calor intenso da fritura, elimina a humidade e o cianeto, mas a
determinada temperatura, esta substancia torna-se estdvel, isto €, ja ndo
se liberta e permanece na mandioca, sendo por isso aconselhdvel fritar
ou assar mandioca com baixo teor de cianeto.

Recomenda-se utilizar uma panela metdlica ou de barro.

Qualidade:

Deve-se utilizar mandioca de baixo teor cianeto.

Higiene:

O calor da fritura destr6i os micro-organismos.

Usilizagdio:

A mandioca frita serve de alimento de base, como acompanhante e
como aperitivo.
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@  Para a remocio do veneno, € importante manter as
etapas criticas do Processamento.

O processamento inadeguado € ¢ resultado do desvio
dos passos criticos dos méfodos de processamento

Etapas comuns no Processamento

O processamento pode ser dividido em etapas. As caracterisficas e a
qualidade do produto final dependem da sequéncia de tais etapas. As
etapas comuns no processamento estdo descritas abaixo:

Descascar:

Ag cascas externa e interna sao removidas
da parte comestivel da raiz. Por vezes,
alguns produtos podem ser processados
incluindo a casca interna.

Us processadores dizem que este passo
consome muito tempao.

Cortar em fatias ou em pedacos:

Cortar em fatias ou em pedacos as raizes
descascadas, ¢ normalmente o primeiro
passo comum do processamento.
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Ralar

As rafzes sfio desintegradas por accio
do ralador, resultando numa pasta. Esta
pasta € o material para um grande nimero
de derivados de mandioca.

Para ralar as raizes, necessita-se de um
ralador, quer manual ou mecanizado,
Normalmente, este méiodo e utilizado em
situacOes de emergéncia, ou quando hé
crise alimentar, porque ¢ rdpido em
comparacao com outros métodos e néac
requer necessariamente a energia do sol,
para a secagem do produto final.

Fermentac&o por imbibicio de raizes em agua

14

Quando as raizes sdo postas na dgua, uma
fermentacdo dcida ocorre. A dgua pode
estar contida num recipiente, num tanque
ou podem ser dguas correntes. Quando
as raizes estdo amolecidas, deve-se
interromper a fermentacfo.

A presenca de dgua para o amole-
cimento das raizes é essencial para um
processamento eficienie.
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Escoamento da gua:

Cozer:

A égua é removida através da aplicagio
de pressdo sobre a pasta de mandioca. Se
a pasta for posta em sacos ou em cestos,
aplica-se uma pressdo utilizando pedras
pesadas, macaco ou prensa hidrdulica.
Também, se pode remover a dgua
espremendo a pasta com as maos.
Deixando-se escorrer a dgua durante
alguns dias, ocorre uma fermentagéo
dcida. A duragdo da fermentagido
aumenta o sabor dcido.

A remogio da dgua da pasta € importante,
pois ird reduzir o tempo de secagem e de
torragem.

E uma etapa muito comum ao
processamento de variedades de
mandioca doce. Normalmente ¢ rapido e
ndo requer técnicas especiais, sendo por
isso muito popular. No entanto, torna-se
muito perigoso, se for utilizada mandioca
amarga, porque destroi a substincia
(enzima) que poderia facilitar a quebra
dos compartimentos onde fica
armazenado o veneno da mandioca.
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Torrar e Fritar:

A pasta cuja dgua ja escorreu pode ser
torrada.

Para raizes frescas, os pedagos cortados
em palitos sdao imersos no dleo quente e
frita-se até alourar.

A massa ou farinha é passada através de
uma peneira. A peneira ¢ usada para
quebrar os nds da massa hiimida ou para
remover as fibras da farinha ou da massa.
As peneiras podem ser feitas de sacos,
corda, arame ou redes suportadas por uma
armacao.

A exposicdo directa ao sol de pedagos de
mandioca frescos ou fermentados reduz
o seu contetido de humidade. Quanto
mais pequeno e fino € o pedaco, mais
rapidamente seca, € maior € a retengio
do veneno, se a mandioca for de
variedades amargas. Para evitar
intoxicacdo, os pedacos de mandioca
devem ser grandes e a velocidade de
secagem ao sol deve ser lenta.
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Pilar/Moer

O objectivo final € de se reduzir o
tamanho dos pedagos. Se a mandioca
fresca é pilada intensivamente, o
resultado serd uma pasta semelhante a que
se obtém ao ralar, e o efeito na remogio
do veneno é também semelhante.

Ao pilar/moer a mandioca seca obtém-se
a farinha. Neste caso, € pouco provével
que haja redugdo do contetido do veneno
da mandioca seca.
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Obs: Pedagos inteiros ou grandes
Juntar em forma de monte ao ar livre, tapar com folhas de bananeira durante 3
dias ou
Por num saco durante 2-3 dias, para promover o crescimento de bolores
Higiene Lavar as raizes antes da secagem ao sol ou
Raspar os bolores depois da secagem
Evitar, o contacto com areias e poeiras, durante a secagem
Evitar a humidade depois da secagem
Sabor:  Azedo/écido

Etapas do Processamento:

DESCASCAR

i 2

JUNTAR EM MONTE,
TAPAR COM FOLHAS DE
_BANANEIRA

—1

~ OUPOR
NUM SACO DURANTE
2-3 DIAS

I !

LAVAR o

| 2

SECAR AO SOL
(LR SENANAS)

 RASPAR OS BOLORES
g htk

Trawomn |,

L
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Método Répido

Obs: Também pode-se utilizar variedades de mandioca amarga, mas neste
caso deve-se deixar ficar a massa ralada durante lhora ou (2 dias, se pretende obter sabor
Acido/azedo). Escorrer, o suco, estender ao sol até ficar bem seco.

Etapas do Processamento:

 DESCASCAR
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Obs: Pedagos inteiros ou grandes
Pér num cesto ou saco, ¢ deixar numa fonte de dgua corrente (rio, lago, nascente, etc) ou por as
raizes descascadas num recipiente com dgua
Higiene: Mudar a 4gua depois de 2 dias, sc 0 amolecimento das raizes for feito num recipiente
Evitar, o contacto com areias e poeiras, durante a secagem
Evitar a humidade depois secagem
Raspar os bolores depois da secagem
Sabor: Azedo/4cido

Etapas do Processamento:

g

'DESCASCAR

—7

~ OU DEIXAR NUMA

1

FONTE DE AGUA
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Obs:

Também pode-se utilizar variedades de mandioca amarga, mas neste

caso deve-se deixar ficar a massa ralada durante 1hora ou (2 dias, se pretende-se obter sabor

Acido/azedo)

Espremer o suco, estender ao sol até ficar meio seco, antes da torragem;
Peneirara para remover as fibras;
Deve-se ter o cuidado de ndo ferir os dedos e as mios com o ralador;
Os granulos torrados devem ter cor castanho claro;

Pode-se consumir seco, amolecido em 4gua quente com leite ou aglicar, ou enriquecido
com frutas (banana, ananas, laranja etc), como papinhas ou massa;

Pode-se conservar durante 6-12 meses, desde que niio esteja exposto 4 humidade.

Etapas do Processamento:

DESCASCAR

L 4

LAVAR

. 4

] RALAR

2

DEIXAR FICAR A
MASSA DURANTE
1 HORA A 2 DIAS

, :

i

ESPREMER O SUCO
(MANDIOCA AMARGA)

2

ESTENDER AO SOL
ATE FICAR SECO

W

| CEIFAR jl

4

TORRAR
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Obs: Variedades Doces: Cortar pedagos pequenos para acelerar a secageni;
Variedades Amargas: Pedagos inteiros ou grandes, para retardar a secagem;
Higiene: Evitar humidade, o contacto com areias e poeiras durante a secagem, para evitar

a contaminagdo.;
Depois da secagem, pode-se guardar por cima da fogueira para evitar pragas de armazém

Etapas do Processamento:

B
¥ s
i VA - - .
] L X
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Este Pacote de Aprendizagem é dedicado a toda
Populacdo Mogcambicana cujo alimento de base é a

mandioca.

! A falta de conhecimentos sobre o processamento

. adequado de certas variedades, e a ndo observéncia

dos passos criticos de alguns métodos de
processamento, tém causado intoxicacdo aguda e
crénica (Konzo), cujo impacto sécio- economico é

negativo.
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