METODOS ARTESANAIS DE PROCESSAMENTO DA MANDIOCA NO DISTRITO FEDERAL



Governo do Distrito Federal
Ibaneis Rocha Barros Junior

Governador

Secretaria de Agricultura, Abastecimento e Desenvolvimento Rural
Fernando Antonio Rodriguez

Secretario

Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural do Distrito Federal
Cleison Medas Duval

Presidente

Loiselene Carvalho da Trindade Rocha

Diretora Executiva

Misséo da EMATER-DF

Promover o desenvolvimento econémico, social e ambiental, por
meio da assisténcia técnica e extensao rural de exceléncia, em
beneficio da sociedade.



Empresa de Assisténcia Técnica e Extensio Rural do Distrito Federal
Secretaria de Estado da Agricultura, Abastecimento e Desenvolvimento Rural
Governo do Distrito Federal

METODOS ARTESANAIS DE PROCESSAMENTO
DA MANDIOCA NO DISTRITO FEDERAL

Fabio Roberto Teixeira Costa
Yokowama Odaguiri Enes Cabral
Joana Pires Domingues de Oliveira

@ATER- DIF

Brasilia, DF
2023



Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural
do Distrito Federal (Emater-DF)

Parque Estagéo Bioldgica, Ed. Sede

CEP: 70770-915 Brasilia, DF

Fone: (61) 3311-9330

emater@emater.df.gov.br

Revisdo técnica:
Fernanda Barbosa de Sousa Lima
Kleiton Rodrigues Aquiles

Diagramacéo:
Sarah Kellen Magri de Souza

Comité de Publicagdes:
Presidente:
Adriana Souza Nascimento

Membros:

Sérgio Dias Orsi

Leandro Moraes de Souza
Fabiano Ibraim Régis Carvalho
Kelly Francisca Ribeiro Eustaquio
Carolina Vera Cruz Mazzaro

Egle Lucia Breda

Adalmyr Morais Borges

Marcos de Lara Maia

Ficha Catalografica:
Kelly Francisca Ribeiro Eustaquio CRB1-2.171

Todos os direitos reservados.
A reproducgéo nao autorizada desta publicagdo, no todo ou em parte, constitui viola-
¢ao dos direitos autorais (Lei n® 9.610 de 1998).
Dados Internacionais de Catalogag&o na Publicagao (CIP-Brasil).

C837m Costa, Fabio Roberto Teixeira.

Domingues de Oliveira. — Brasilia: Emater-DF, 2023.

Titulo.

Métodos artesanais de processamento da mandioca no Distrito Federal /
Fabio Roberto Teixeira Costa; Yokowama Odaguiri Enes Cabral; Joana Pires

64p.; il. — (Colegdo Emater-DF, ISSN 1676-9279, n. 32).

1. Assisténcia técnica. 3. Extenséo rural. 4. Agricultura familiar. 5. Mandioca. I.




SUMARIO

APRESENTAGAQ ..ottt sttt 07
INTRODUGAO ...ttt 09
CARACTERISTICAS E UTILIZAGAO ...t 10
VALOR NUTRICIONAL ...ttt ettt 13
BOAS PRATICAS DE FABRICAGAQ .......cooiviveiieeeeeeeeeeecae e 14
HIGIENE PESSOAL ...ttt e 15
USO DE EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL (EPI).....ccovoviieieieieieieiiiaee, 18
FLUXO DE PRODUGAO. ..ottt ettt 20
HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E

INSTALAGOES . ...ttt bbbttt 24
CONTROLE DE AGUA........cooiieeceeeeeeeete e 24
ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE .......oiiiiiiiiic e 25
DESTINACAO DOS RESIDUOS SOLIDOS E LIQUIDOS ..o 25
LIMPEZA DOS ARREDORES E CONTROLE DE PRAGAS.........cccciiiiiieirceeeeeeeen 26
EMBALAGEM E ROTULAGEM DOS PRODUTOS .......cccoiiiiiiieiieenee e 26
PROCESSAMENTO ARTESANAL DA RAIZ DAMANDIOCA........cccooiiiieiieeeeeeeen 27
MANDIOCA MINIMAMENTE PROCESSADA.......cocoiiiieeeee ettt e 30
FARINHA DE MANDIOCA TORRADA FINA. ...ttt 32
FARINHADE CRUEIRA ... .ot e 38
PUBA DA MANDIOCA ...ttt e 42
MASSA DA MANDIOCA ...t 47
FECULA DA MANDIOCA (POLVILHO) ...t 48
RECEITAS ..ttt st et e b et e e sre e 54

REFERENCIAS ..ottt sttt 60






APRESENTACAO

A Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do
Distrito Federal (Emater-DF), vinculada a Secretaria de Estado da
Agricultura, Abastecimento e Desenvolvimento Rural (Seagri-DF),
tem a satisfacado de apresentar a Colecao Emater-DF de publicagdes
técnicas, criada a partir da selegcao dos principais trabalhos publicados
pela Emater-DF desde sua fundacgao. Esta colecao reune uma série
de temas da atividade agropecuaria, fruto da experiéncia técnico-
cientifica aplicada pelos extensionistas na area rural do Distrito
Federal.

Além das atualizagdes e cuidadosa revisao técnica, os livretos
que compdem a colegao receberam formatagao grafica padronizada
e numeragao seriada possibilitando, consequentemente, o
colecionamento pelos usuarios.

Nossos reconhecimentos as pessoas e instituicbes cujas
parcerias, ao longo dos anos, possibilitaram a elaboracdo desta
colegao.
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INTRODUCAO

Esta publicacéo foi elaborada para sanar as duvidas de produtores
sobre o processamento de produtos a base da mandioca, bem como o
passo a passo para a fabricagdo de minimamente processados, farinha de
mandioca, farinha de crueira, massa puba, massa de mandioca ou tapioca
integral e fécula de mandioca ou polvilho.

O objetivo é compartilhar o conhecimento adquirido durante varios
anos de prestacdo de assisténcia técnica, sobretudo, aos pequenos
produtores rurais familiares do Distrito Federal (DF) e Regido Integrada
de Desenvolvimento do Distrito Federal e Entorno (Ride), e a quem mais
se interessar pelo processamento da mandioca, além de subsidiar o
desenvolvimento dessa atividade para novos adeptos.

Nas areas rurais do DF e Ride, encontramos pequenos agricultores
que cultivam a mandioca com certafacilidade, pois € uma culturarustica, bem
adaptada as condicdes do Cerrado e nao requer grandes investimentos no
cultivo. A mandioca tem iniUmeras vantagens em relagao a outras culturas,
tais como: facilidade de propagacao e tolerancia a seca, rendimento
satisfatérios em solos de baixa fertilidade nos quais é geralmente cultivada,
baixa exigéncia em insumos modernos [...] resisténcia ou toleréncias as
pragas e doengas, alto teor de amido nas raizes e de proteina nas folhas
(FUKUDA, 2006).

No Brasil, a mandioca € um produto de grande relevancia tanto
para subsisténcia como pela versatilidade da planta, cujo aproveitamento
é integral, servindo para alimentacdo humana, alimentacdo animal e
compostagem. Por essa razdo, ha grande interesse académico em
pesquisas para o melhoramento genético e manejo da cultura.

A diversidade genética da cultura da mandioca é enorme, séo cerca
de quatro mil variedades catalogadas no Brasil e no resto do mundo, ¢é
uma cultura milenar que vem sendo perpetuada por povos indigenas,
agricultores e pesquisadores que desenvolvem o melhoramento genético
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para aumentar a produtividade, a resisténcia da planta as doencas e
pragas, a precocidade da colheita e 0 aumento do valor nutricional.

Existe a variedade brava (amarga) que s6 pode ser consumida depois
de processada e € a mais usada nas industrias, e a mandioca mansa,
também conhecida como mandioca doce, aipim ou macaxeira, que é um
dos alimentos preferidos do brasileiro, sobretudo nas regiées Sudeste,
Centro-Oeste e Nordeste.

As variedades utilizadas nos processamentos desta publicagcédo
foram: a amarela japonesinha (BGMC 1128) e a mandioca branca (BGMC
1323).

A mandioca € um importante cultivo para muitos produtores rurais
em todo o mundo. Ela é cultivada por causa de sua versatilidade como
alimento, ragdo animal e matéria-prima para diversos produtos industriais,
como farinha, fécula, amido e bioetanol.

Na alimentagdo, em especial na culinaria brasileira, a mandioca &
consumida em todas as regides com o preparo de pratos diversos, seja
como prato principal ou como um acompanhamento.

O consumo da mandioca, € muito importante para a seguranga
alimentar do pais, muitas vezes sendo consumida como alimento basico.
De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a
mandioca é a quinta cultura mais produzida no Brasil, com uma producao de
cerca de 25 milhdes de toneladas em 2020. A maior parte dessa producao
¢ utilizada para a producgao de farinha de mandioca, que é consumida em
todo o pais.

Além da farinha, a mandioca também é consumida na forma de
tapioca, polvilho (fécula), goma de mandioca, entre outros.

Em muitas comunidades rurais, a mandioca € uma cultura importante
que faz parte da dieta basica dos moradores, diversificando e melhorando
a nutricdo das familias e diminuindo, consideravelmente, a despesa com a
alimentagéo, além de compor a fonte de renda para os produtores rurais.
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CARACTERISTICAS E UTILIZAGAO

A mandioca (Manihot esculenta), também chamada de
macaxeira ou aipim, € uma planta arbustiva e perene, pertencente a
familia das Euphorbiaceae (Figura 01).

Figura 01. Mandioca

Fonte: Emater-DF

Suas raizes tém formato cilindrico ou cbnico e cor marrom-
claro (Figura 02), sendo sua estrutura interna amarelada ou branca.

Figura 02. Raizes de mandioca.
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As folhas, de coloragao verde-escuro a purpura, sao simples,
com numero de Iébulos variavel (Figura 03).

Figura 03. Folhas de mandioca.

Fonte: Emater-DF

Tolerante & seca, se adapta bem as variagbes de solo. E
cultivada em solos soltos para facilitar o crescimento das raizes e a
colheita.

A umidade do solo nos primeiros 15 dias de plantio contribui
para que as manivas -pedacos do caule- possam brotar, oferecendo
boa flexibilidade na época da colheita que se inicia aos oito meses,
podendo chegar a 24 meses apos o plantio, dependendo da
variedade (Figura 04).

Figura 04. Maniva
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No Brasil, sdo plantadas e cultivadas a mandioca de mesa
(mandioca mansa) e a mandioca industrial (mandioca brava).
A mandioca de mesa é vendida nos supermercados e feiras, ja a
mandioca brava € utilizada na industria para a fabricagao de farinhas.
Ambas tém grau de toxicidade. Quanto mais amarga, mais elevados
sao os teores de Cianeto de Hidrogénio ou Cianureto de Hidrogénio
(HCN), substancia extremamente toxica.

Visualmente ndo tem como diferenciar a mandioca mansa da
mandioca brava, pois as duas plantas apresentam caracteristicas
semelhantes.

No Distrito Federal, onde populagao é formada por pessoas de
todas as regides do pais, com culturas diversificadas, encontramos
varios produtos preparados, comercializados e consumidos a partir
da mandioca. Cada regido tem um método diferente de manipulagao
e processamento da mandioca.

Encontramos varios pratos tipicos salgados e doces feitos a
partir da mandioca, é o caso do escondidinho de charque (caribéu),
bolinho de mandioca, lasanha da entrecasca da mandioca, bolos
(mané pelado), caldos, cremes, sopas, brigadeiros, beijinhos, sacolé
ou dindin, sucos, dentre outros. Encontramos também bebidas
alcodlicas, como o cauim que € uma bebida indigena feita a partir
da fermentacado da mandioca. Outra bebida alcodlica produzida com
a raiz da mandioca ¢ a tiquira, comum no estado do Maranhao, que
possui uma cor azulada e o teor alcodlico elevado, pouco conhecida
no restante do Brasil.

VALOR NUTRICIONAL

A mandioca é rica valor nutricional, pois possui dois tipos de
carboidratos que sao a amilopectina e a amilose que podem variar
em seu teor de acordo com o tipo de cultivares. Também & rica em
fibra, contém vitaminas, minerais (tabela 01), proteina, lipidio e fibra
alimentar.
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Tabela 01. Composi¢do quimica das raizes da mandioca.

Minerais (mg/100g) Mandioca crua Mandioca cozida
Calcio 19 15
Magnésio 44 27
Manganés 0,05 0,06
Fosforo 29 22
Ferro 0,3 0,1
Sédio 2 1
Potassio 208 100
Cobre 0,07 0,01
Zinco 0,2 0,2
Tiamina 0,06 Tr
Riboflavina Tr Tr
Piridoxina 0,04 0,03
Niacina Tr *
Acido ascérbico 16,5 Tr

Fonte: Nepa, Unicamp, 2003.

Por ser rica em carboidrato, € uma excelente fonte de energia.
O consumo de mandioca pode fazer bem ao coragao pela quantidade
de potassio. E um alimento de boa digestdo, pois, é uma fonte
de amido resistente que alimenta as bactérias benéficas da flora
intestinal, ajudando no fortalecimento do sistema imunoldgico.

A mandioca € uma opg¢ao para variar a alimentagao, e pode
substituir outros alimentos ricos em carboidrato, como o arroz e o
macarrao. Como ela nao contém gluten, pode ser consumida por
pacientes celiacos (alérgicos ao gluten).
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BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO

Todo processamento de alimentos € necessario seguir as
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), que abrange desde o cuidado
relacionado ao manipulador, ao abastecimento de agua, matéria-
prima, utensilios e equipamentos, embalagens, armazenamento,
limpeza do local e arredores bem como fluxo continuo do
processamento. Esses procedimentos ajudam a evitar os perigos de
contaminagao e prolonga a validade dos produtos.

Fazem parte das Boas Praticas de Fabricagao:
* Higiene pessoal dos manipuladores: tomar banho, escovar
os dentes, manter as unhas aparadas e limpas, usar roupas

limpas (uniforme);

* Nao € permitido o uso de aderegos, perfumes, cremes,
esmaltes;

Seguir um fluxo de produgéo para evitar contaminagao cruzada;
* Higienizag&o de utensilios, equipamentos e instalagdes;

» Controle da qualidade da agua;

* Armazenamento e transporte;

* Cuidados com o lixo gerado no processamento (residuos
sélidos e liquidos);

» Cuidados com a limpeza interna e externa da agroindustria
(arredores);

» Controle de pragas;

* Embalagem e etiquetagem.
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HIGIENE PESSOAL

E importante observar a higiene pessoal, pois, grande parte dos
problemas encontrados dentro de uma agroindustria, diz respeito a
contaminagao cruzada causada pelo manipulador de alimentos.
Lavar as maos € um processo simples, porém, nem todos sabem
a forma correta e a frequéncia de executar esse procedimento. Um
pequeno descuido pode contaminar toda a producéo.

Como lavar as maos:
1. Em agua corrente, molhe as méaos e os antebragos.

2. Passe o sabao liquido ou detergente neutro, esfregue a
palma e as costas das maos, os dedos e entre os dedos.
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3. Esfregue os antebracgos.

4. Enxague as maos e os antebragos.
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5. Seque as maos e os antebragos com papel toalha (ndo pode
ser reciclado).
6. Passe, nas maos e antebracgos, o alcool 70% ou similar.

7. Deixe secar naturalmente.

Fonte: Emater-DF
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Quando lavar as maos:

* Quando entrar na agroindustria;

* Antes de comecar a manipulagao dos alimentos;

» Sempre que trocar de atividade;

» Ap0s tossir, espirrar ou assoar o nariz;

* ApoGs sair da sala de processamento (ex. ir ao banheiro ou
buscar algum utensilio, etc.);

* Apos recolher o lixo;

» Sempre que tocar em equipamentos e utensilios, ou qualquer
objeto que nao faga parte do processamento.

USO DE EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL (EPI)

O Equipamento de Protegao Individual (EPI) deve ser usado
para protegcao contra possiveis riscos a seguranga e saude de uma
pessoa no exercicio de uma determinada atividade. Ha um EPI
indicado para cada atividade. Ele deve ser selecionado de acordo
com o0s riscos presentes em cada atividade e deve estar em boas
condigbes de uso. Além disso, € importante que os manipuladores
sejam treinados e orientados sobre a importancia do uso correto
dos EPIs, bem como sobre os cuidados necessarios para a sua
conservagao e manutencao.

Para o processamento da mandioca nao é diferente. As pecgas
que compdem o EPI no processamento da mandioca sao basicas,
conforme descrito abaixo, porém indispensaveis:

Calcgas e blusas ou calgas e jalecos: devem ser de cor clara,
preferencialmente branca e sempre limpas. As calgas e as blusas
devem ser de tecidos de algodao, sem bolsos, confortaveis e a barra
da calga deve ser um pouco abaixo dos tornozelos ou colocada
dentro das botas.

Aventais: devem ser de tecido quando as atividades nao
envolvem o uso de agua, e de borracha quando for trabalhar com
agua. Os aventais devem ser utilizados para proteger o corpo dos
manipuladores contra exposigdo a produtos quimicos, liquidos
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quentes e respingos.

Sapatos ou botas: os sapatos preferencialmente brancos,
deverao ser fechados e impermeaveis e as botas de borracha
na cor branca. Essa protecdo € importante para proteger os pes
dos manipuladores contra impactos, esmagamentos, cortes e
perfuracoes.

Protecao de cabelos e pelos: deve-se usar touca ou rede
para evitar a queda de cabelos e pelos nos alimentos.

Mascara: deve ser usada em pontos criticos do processamento
para evitar a contaminagao por meio da saliva, ao falar, e também na
protecao do manipulador ao vapor, a poeira entre outros.

O uso de luvas devera ocorrer quando o manipulador precisar
proteger as maos e/ou o alimento, especialmente quando estiver
com machucados e doengas de pele que podem contaminar os
alimentos.

As pecas do EPI precisam estar limpas e, sempre que

necessario, deve-se fazer a troca da(s) peca(s) durante o processo
da manipulagao.

Figura 05. Equipamento de Protegao Individual.

Fonte: Emater-DF
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FLUXO DE PRODUGAO

O processamento da mandioca pode ser dividido em varias
etapas, desde a colheita até a produgdo de produtos finais, essas
etapas fazem parte do fluxo de producéo.

Abaixo segue um exemplo das etapas de fluxograma de
processamento da mandioca:

Colheita: a mandioca é colhida manualmente ou com a ajuda
de maquinas.

Sele¢ao e lavagem: as raizes de mandioca sao selecionadas
e lavadas para remover a sujeira e outras impurezas.

Descascamento: as raizes sdo descascadas para remover a
casca exterior € a camada fibrosa interna.

Sanitizagao: uso de solugéo clorada de hipoclorito de sddio,
seguindo a dosagem recomendada pelo fabricante do produto ou
outros produtos especificos para tal.

Ralagem: as raizes descascadas s&o raladas em um ralador
mecanico para obter a massa de mandioca.

Prensagem: a massa de mandioca € prensada em uma prensa
mecanica para remover o excesso de liquido e obter a farinha de
mandioca ou o polvilho.

Secagem: a farinha de mandioca é espalhada em bandejas ou
esteiras e seca ao sol ou em secadores mecanicos.

Embalagem e armazenamento: a farinha de mandioca é
embalada em sacos ou outros recipientes para armazenamento e
transporte.
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Vale ressaltar que esses fluxogramas sdo apenas exemplos
simplificados de processamento da mandioca e podem variar de
acordo com a regiao e o tipo de produto a ser produzido.

HIGIENIZAGAO DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E
INSTALAGOES

Os equipamentos e instalagbes onde sdao manipulados os
alimentos devem seguir as orientagdes de higienizacdo do Manual
de Boas Praticas de Fabricagao de cada estabelecimento.

A higienizag&o é composta pela limpeza e posteriormente pela
desinfeccao.

Limpeza: tem como objetivo a remogao da sujeira. Utiliza-se
agua e detergente neutro.

Desinfecgao: tem como objetivo eliminar os microrganismos
patogenos. Utiliza-se um sanitizante adequado, como solugao
clorada, agua quente, alcool 70% e outros produtos especificos para
tal.

CONTROLE DE AGUA

O controle da qualidade da agua no processamento da
mandioca é fundamental para garantir a saude dos manipuladores,
dos consumidores e a qualidade dos produtos finais. Algumas
medidas podem ser adotadas para o controle da qualidade da agua;
como o monitoramento da qualidade da agua; tratamento adequado
da agua, manutengao do sistema de distribuigdo da agua; controle
de temperatura; controle de uso de produtos quimicos e treinamento
dos manipuladores.

E importante realizar analises regulares da qualidade da
agua utilizada no local do processamento, incluindo a presenca de
contaminantes quimicos, bioldgicos e fisicos. A agua utilizada deve
ser tratada adequadamente para eliminar contaminantes e garantir
sua qualidade.
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A realizacdo da manutencao dos sistemas de distribuicao de
agua deve ser regular, incluindo tubulagdes, valvulas e filtros, para
garantir a qualidade da agua.

O controle de temperatura da agua utilizada deve ser monitorado
e controlado adequadamente para evitar a proliferacao de bactérias
e outros microrganismos, bem como o controle de uso de produtos
quimicos para evitar a contaminagao da agua.

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

O armazenamento e transporte adequados da mandioca
processada sao fundamentais para garantiraqualidade e a seguranga
dos produtos alimenticios. Cada produto derivado da mandioca
devera ser preservado de acordo com as suas caracteristicas para
evitar a contaminacao e a perda a mandioca processada.

A mandioca processada deve ser armazenada para evitar o
desenvolvimento de fungos e bactérias que possam comprometer
a qualidade do produto. E importante evitar a exposic&o ao sol, pois
pode causar deterioragdo da mandioca.

Outro fator importante é o controle de temperatura durante o
armazenamento e transporte da mandioca processada, para garantir
que ela permaneca fresca e segura para consumo.

Manter a higiene durante o armazenamento e transporte da
mandioca processada é fundamental para evitar a contaminagao
por bactérias ou outros microrganismos. As embalagens devem
ser mantidas limpas e desinfetadas antes do armazenamento ou
transporte.

O transporte da mandioca processada deve ser realizado em
veiculos adequados, que oferecam protecao contra a luz, umidade
e variagbes de temperatura. Os veiculos devem ser limpos e
higienizados antes do transporte, para evitar a contaminagao da
mandioca.
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DESTINAGAO DOS RESIDUOS SOLIDOS E LiQUIDOS

Os residuos liquidos e sdlidos da mandioca sdo gerados
em diversas etapas do processo produtivo, como lavagem,
descascamento e moagem. E importante adotar medidas adequadas
para o gerenciamento desses residuos, a fim de minimizar impactos
ambientais e promover a sustentabilidade do processo produtivo.

Os residuos liquidos gerados no processamento da mandioca,
como agua de lavagem e efluentes de processamento, podem ser
tratados e reutilizados para irrigagao, lavagem ou limpeza externa.
Se nao houver possibilidade de reutilizagdo, € necessario tratar
a agua antes de descarta-la no meio ambiente, a fim de evitar a
contaminagao do solo e dos recursos hidricos. Existem diversas
técnicas de tratamento de efluentes, como tratamento bioldgico,
fisico-quimico.

A mandioca gera residuos sélidos (casca, entrecasca, bagago,
crueira) que podem ser utilizados na alimentagdo animal e na
formagao de adubo organico, apés um processo de compostagem.
Estes residuos também podem ser fonte de energia por meio da
producéao de biogas.

Outra forma de gerenciamento de residuos € a busca pelo
aproveitamento integral da mandioca, incluindo partes normalmente
descartadas, como as folhas e os talos. Essas partes também podem
ser utilizadas na alimentagdo humana ou animal, na produgéo de
adubo organico ou como fonte de energia.

LIMPEZA DOS ARREDORES E CONTROLE DE PRAGAS

O controle de pragas é essencial para garantir a qualidade
do produto final, evitando a contaminagdo por insetos e outros
organismos que possam comprometer a seguranga alimentar. Para
que possa haver o controle das pragas, € importante manter a area
sempre limpa e organizada, removendo restos de mandioca e outros
alimentos que possam atrair pragas.
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E possivel adotar diversas medidas para o controle de pragas,
como a higiene, o monitoramento regular da presenga de pragas, o
uso de produtos quimicos em caso de infestagao, o controle biolégico
(utilizando predadores naturais) e o armazenamento adequado,
visando reduzir os riscos de contaminagao e preservar a qualidade
da mandioca.

EMBALAGEM E ROTULAGEM DOS PRODUTOS

A embalagem da mandioca processada deve ser resistente e
hermética, para evitar a entrada de ar, umidade e luz. Isso ajudara a
manter a qualidade e o frescor do produto por mais tempo. Deve ser
devidamente identificada, com informagdes como data de producgao,
prazo de validade e numero do lote, para permitir o rastreamento em
caso de problemas de qualidade ou seguranca.

Os produtos processados devem ser rotulados seguindo a
Resolucao de Diretoria Colegiada (RDC) n° 429, de 08 de outubro
de 2020, sobretudo quando os produtos sao preparados na auséncia
do consumidor.

No rétulo deve conter todas as informacdes que irdo orientar o
consumidor. Sao Informacdes obrigatorias:

* Denominagao do produto;

* Marca comercial;

* Peso liquido;

» Data de fabricacao (data, més e ano);

» Data de validade (data, més e ano);

* Identificacado do lote;

* Ingredientes;

* Produzido por: nome do produtor ou agroindustria, CPF ou
CNPJ, endereco, telefone ou e-mail, numero do registro ou
despesa de registro e municipio;

* Industria Brasileira;

+ Tabela nutricional,

« NAO CONTEM GLUTEN (em negrito e caixa alta).
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PROCESSAMENTO ARTESANAL DA RAIZ DA MANDIOCA

Todo o processamento da mandioca deve ocorrer o mais rapido
possivel para manter a qualidade do produto e evitar o escurecimento
(oxidagao) das raizes, desde a recepgao, higienizagao, descasque,
sanitizacdo, pesagem e embalagem e acondicionamento sob
refrigeragao.

Para que o produto tenha qualidade e aumente o prazo de
validade, deve-se seguir os seguintes passos:

1) Limpe a terra aderida a casca usando jato de pressao,
escova ou bucha;
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2) Coloque as mandiocas em um tanque (recipiente) com agua
para facilitar o descasque;

3) Descasque as mandiocas;
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4) Lave-as em agua corrente;

5) Deixe de molho em solugéo clorada seguindo a indicagao do
fabricante;

6) Retirar da solucao clorada (hipoclorito) e fazer o enxague
das raizes com agua potavel.
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Caso a agua utilizada no processo ndo seja tratada, NAO
enxaguar, deixar a mandioca escorrer para que a solugao sanitizante
evapore eliminando o cheiro e o sabor do produto utilizado.

7) Processar ou armazenar as raizes sob refrigeracdo ou
congelamento.

MANDIOCA MINIMAMENTE PROCESSADA

E a mandioca descascada e cortada em pedagos menores
para a comercializagdo. Esse procedimento aumenta a validade
do produto quando feito dentro dos padrées de Boas Praticas de
Fabricagédo, embalada, preferencialmente, a vacuo e acondicionada
refrigerada e/ou congelada.

Para que o produto tenha qualidade e aumente a validade,
deve-se seguir 0os seguintes passos:

1) Cortar em pedacos, preferencialmente padronizados, de 5
cm com o uso de utensilio cortante (faca);
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2) Pesar;

3) Embalar (preferencialmente a vacuo para maior durabilidade);

4) Armazenar sob refrigeracao de 8°C a 10°C ou congelamento
de -12°C a -18°C.

Observacgoes:

Para utilizar a raiz da mandioca depois de congelada, deve-
se retirar a raiz do freezer ou congelador e deixar descongelar sob
refrigeracdo na propria embalagem. O congelamento, também, é
indicado para as raizes que estao fora do padrao de comercializagao;
quando se trata de aparas e sobras e/ou (quando houver excesso de
produgao).
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FARINHA DE MANDIOCA TORRADA FINA

Afarinha de mandioca também conhecida como farinha de mesa
é utilizada na confecg¢ao de pratos e pode ser consumida in natura.
Pode ser encontrada crua ou torrada, com diversas granulagdes e €
um produto comercializado em todas as regides do Brasil.

Em setembro de 2023, o quilo da farinha de mandioca
descascada foi comercializado direto ao consumidor em feiras livres
na cidade de Sobradinho -DF por R$ 14,00/kg.

Para a fabricagdo da farinha torrada fina, devem-se seguir
todas as etapas em sequéncia sem interrupgao, ja que a massa pode
entrar em processo de fermentagdo em poucas horas, acarretando
perda de qualidade do produto.

Para que o produto tenha qualidade e aumente a validade,
deve-se seguir 0s seguintes passos:

1) Mandioca descascada pronta para triturar.
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2) Mandioca triturada, usando a peneira 5,00 mm.

3) Colocar a massa em uma tela de poliéster fina ja posicionada
na prensa.
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4) Prensar bem, até sair o maximo do liquido (manipueira).

Observacao:

A manipueira, liquido extraido da mandioca, contém acido
cianidrico que é venenoso e nocivo ao ser humano, animais e
ecossistema se ndo tratado corretamente.

Para que a manipueira deixe de ser um veneno e se transforme
em um complemento alimentar seguro, basta submeté-la a
fermentagao anaerdbica, ou seja, deixar o liquido repousar durante
15 dias em um recipiente.

O produtor deve ter o cuidado de proteger o recipiente, pois
caso um animal venha a ingerir o liquido durante o processo de
fermentagao, pode ser fatal.

Apds o periodo de 15 dias de repouso o acido cianidrico,
considerado venenoso, evapora e resta a manipueira, que pode
servir de adubo, complemento alimentar para animais e também
no combate as pragas e doengas, controlar formigas e insetos e
até fabricar vinagre e sabdo. Como é rica em potassio, nitrogénio,
magnésio, fésforo, calcio e enxofre € uma boa fonte de nutrientes
para o cultivo da mandioca, podendo ser aplicada no solo ou direto na
planta. E um adubo organico, ecologicamente correto, reaproveitado
no processo produtivo da mandioca.

Desse liquido extraido da mandioca, também é produzido o
tucupi, o conhecido caldo de cor amarelada e sabor marcante,
presente no tacaca e no pato ao tucupi, muito apreciados no norte
do pais.

Porém, para ser utilizado na culinaria esse liquido precisa
“‘descansar” para separar o amido. Apos isso, o liquido deve ser
cozido para eliminar o veneno (acido cianidrico) e posteriormente
passar pelo processo de fermentagao, que dura de trés a cinco dias.
S6 entao se tornara seguro para 0 consumo.

METODOS ARTESANAIS DE PROCESSAMENTO DA MANDIOCA NO DISTRITO FEDERAL 35



5) Retirar a massa da prensa e passar na peneira para tirar os
fiapos do centro da mandioca e partes maiores que passaram pela
peneira do triturador.

6) Colocar a massa na fornalha pré-aquecida e manté-la entre
75° C e 85° C para a torra da farinha.
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7) Espalhar aos poucos a farinha na chapa para nao embolar,
e mexer sempre, de modo que nao fique uma camada grossa num
unico ponto da chapa.

8) Quando a primeira parte da farinha que esta na chapa estiver
seca, acrescentar aos poucos a massa umida, incorporando as duas
de forma homogénea, para acelerar o processo de secagem e torra
da farinha.

9) Passar na peneirafina afarinha depois de torrada, para deixa-
la bem uniforme. A parte mais grossa € vendida separadamente.
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10) Envasaremrecipiente (saco plastico ou de papel) apropriado
para alimentacao.

Observacoées:

A farinha torrada s6 podera ser envasada depois que estiver
totalmente fria. Devera ser armazenada em local fresco e a sombra.
Caso a embalagem e rotulagem sejam feitas posteriormente a data
de fabricagao, colocar as informagdes no recipiente ou saco para
nao misturar os lotes dos produtos. A embalagem dependera da
forma de comercializagao.

Gréfico 01. Rendimento da farinha de mandioca torrada fina

No grafico 01, observa-se que peso inicial € de 25 kg de
mandioca “amarela Japonesinha” de mesa com casca, depois de
descascada ela passa a ter 20 kg, triturada a massa ficou com 19
kg, a massa prensada tinha 11,6 kg. Assim, o peso final da farinha
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torrada foi de 5,8 kg. Correspondendo a 23% do peso inicial da
mandioca com casca.

Tempo de preparagao: desde o descasque da mandioca até a
finalizagao da farinha torrada pronta, em média 3 horas e 30 minutos.

O produtor deve avaliar qual a melhor forma de comercializar
sua produgdo de mandioca, se in natura com casca, descascada
ou processada nas suas diversas formas, como também avaliar
o rendimento e os precos pagos pelos produtos. E interessante
analisar as preferéncias da clientela.

FARINHA DE CRUEIRA
A farinha de crueira é feita a partir da mandioca crua.
Normalmente sao utilizadas as sobras da mandioca ralada para nao

haver perdas.

Uma das caracteristicas da farinha de crueira é o sabor
levemente acido.

Sua utilizacdo € na preparagéo de bolos, biscoitos, mingau,
sopas, engrossados, dentre outros.

Para que o produto tenha qualidade e aumente a validade,
deve-se seguir 0s seguintes passos:

1) Cortar a mandioca em fatias bem fininhas;
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2) Colocar, no desidratador elétrico ou solar, para desidratar
(o tempo varia de acordo com o tipo do desidratador e a quantidade
que vai desidratar);
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3) Depois de desidratado, triturar usando o liquidificador ou
pilar até virar po;

4) Peneirar;
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5) Guardar em recipiente com tampa. Caso a embalagem e
rotulagem sejam feitas posteriormente a data de fabricagao, colocar
as informacgdes no recipiente ou saco para ndo misturar os lotes dos
produtos. A embalagem dependera da forma de comercializagao.

Grafico 02. Rendimento da Farinha de Crueira
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Rendimento: Farinha de Crueira.

O peso inicial do processo era de 2,5 kg de mandioca amarela
japonesinha de mesa com casca, descascada passou a pesar 2 kg.
Assim, ao final do processo, fatiada e desidratada passou a pesar
600g, correspondendo a 18% do peso inicial da mandioca.

Tempo de preparagao dos 2,5kg de mandioca, em media 16
horas.

PUBA DA MANDIOCA

Pubagem é o nome dado a fermentagéo da raiz da mandioca
tornando-a amolecida. E utilizada na fabricacdo de bolos, biscoitos,
entre outros.

Para que o produto tenha qualidade e aumente a validade,
deve-se seguir 0s seguintes passos:

Processo da pubagem:

Mandioca amarela Mandioca branca de mesa
japonesinha de mesa

1° dia: Apds descascada, colocar a mandioca em um recipiente
plastico com agua até cobri-la totalmente.
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3° dia: Ja comecga ter alteracdo na agua e cheiro de azedo,
caracteristico do processo de fermentagao.

5° dia: A mandioca esta amolecida e com bastante espuma na
superficie da agua, além do cheiro forte de azedo, caracteristico do
processo de fermentagéo.

44 METODOS ARTESANAIS DE PROCESSAMENTO DA MANDIOCA NO DISTRITO FEDERAL



7° dia: A mandioca esta amolecida, apresentam rachaduras,
bastante espuma na superficie da agua e cheiro mais forte de azedo,
caracteristico do processo de fermentacao. Esse € o fim do processo
de fermentagéo.

1) Escorrer a agua da fermentagao e lavar com agua potavel
até que o cheiro diminua, pois nessa etapa o cheiro ainda é muito
forte.
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2) Espremer a massa em uma prensa ou com um pano limpo
(exclusivo para essa finalidade) para retirar o maximo de agua.

3) Peneirar para tirar os fiapos do centro da mandioca. Pode-se
envasar umida ou colocar para secar em um ambiente protegido de
poeira.

Observacgao:

Se for comercializar a massa umida, é importante embalar,
rotular e acondicionar sob refrigeragao ou congelamento o mais rapido
possivel, para evitar o escurecimento (oxidagao) e a continuagao do
processo de fermentagao indesejada da massa.
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Quanto mais alta for a temperatura ambiente, mais acelerado
sera o processo da pubagem.

Grafico 03. Rendimento da massa puba de mandioca amarela
japonesinha.

Rendimento:

No inicio do processo a mandioca amarela japonesinha de
mesa com casca pesou 2,5 kg de mandioca, apos retirar a casca
restou 2 kg de mandioca. Ao final do processo, rendeu 900 g de
massa umida, espremida em processo manual, correspondendo a
24% do peso da mandioca inicial.

Gréfico 04. Rendimento da massa puba de mandioca branca.
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Rendimento:

O processamento iniciou com 890 g mandioca branca mesa
com casca, restou 740 g de mandioca apds ser descascada. Ao fim
do processo, rendeu 385 g de massa umida, espremida em processo
manual, correspondendo a 43% do peso da mandioca inicial.

MASSA DA MANDIOCA

A massa da mandioca € a mandioca triturada que pode ser
espremida, ou nao, para retirar o excesso de agua (manipueira),
dependendo do produto que se pretende fabricar.

Para que o produto tenha qualidade e aumente a validade,
deve-se seguir 0s seguintes passos:

1) Triturar a mandioca no triturador usando a peneira de
5,00mm.

2) Envasar, pesar e levar imediatamente para refrigeragcao ou
congelamento, pois € um produto que sofre processo de fermentagao
muito rapido em temperatura ambiente.
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FECULA DA MANDIOCA (POLVILHO DOCE)

A fécula de mandioca (polvilho) € um produto feito a partir da
decantagédo da massa (goma) que tem grande aceitagdo no comércio.
O polvilho pode ser comercializado seco ou umido. Ele é usado na
fabricagdo de iguarias como tapioca, pao de queijo, biscoito, bolo,
mingau, sopa, entre outros.

Para que o produto tenha qualidade e aumente a validade,
deve-se seguir 0s seguintes passos:

1) Lavar e descascar a mandioca.

2) Triturar a mandioca usando a peneira de 3,00 mm.
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3) Colocar a massa em um recipiente plastico com bastante

agua para “lavar a massa”.

4) Mexer bem para misturar a massa com a agua.
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5) Coar em um com pano de malha fechada, exclusivo para
essa finalidade, numa caixa vazada para apoiar e espremer a massa,
retirando todo amido “polvilho”, em um recipiente plastico.

6) Deixar decantando por no minimo 4 horas.
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7) Retirar toda agua e o polvilho ficara no fundo do recipiente.

8) Jogar sobre a massa um pouco de polvilho ja seco para
tirar a umidade. Envasar os pedacos umidos e armazena-los
imediatamente sob refrigeracdo ou peneirar e espalhar em uma
mesa para secar € armazenar o polvilho seco em um recipiente ou
saco proprio para alimento.
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Embalado imido Embalado seco

Observacgao:

Se for comercializar o polvilho umido, é importante embalar
e acondicionar sob refrigeragcdo ou congelamento o mais rapido
possivel para ndo ocasionar a fermentagao indesejada do polvilho.

Gréfico 05. Rendimento do polvilho umido.
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Rendimento:

O processamento iniciou com 25 kg de mandioca amarela
japonesinha de mesa, descascada a mandioca passou a pesar 19,3
kg, depois de triturada massa ficou com 18 kg. Ao final do processo,
a fécula de mandioca ficou com 7 kg, o que corresponde a 28% do
peso da mandioca inicial com casca.

Tempo de preparagao do polvilho: 4 horas e 30 minutos.
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RECEITAS

CHARME DE MANDIOCA

Ingredientes:

1 kg mandioca bem cozida;

400 g creme de leite;

60 g queijo parmesao ou queijo curado ralado;

100 g manteiga de leite;

2 xicaras de cebola bem picadinha;

4 dentes de alho;

Sal a gosto;

Pimenta a gosto;

Tempero verde picadinho a gosto (cebolinha, coentro ou salsa).

Modo de preparo:

Em uma panela coloque a manteiga, a cebola, o alho e refogue
até dourar. Reserve.

Coloque a mandioca bem cozida, ainda quente, na cuba da
batedeira ou liquidificador. Acrescente a cebola e alho dourados na
manteiga, o creme de leite, 0 queijo ralado e bater até ficar bem
cremoso. Se necessario, adicione agua até dar o ponto desejado ao
creme. Levar ao fogo para aquecer e corrigir o sal e a pimenta.
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Antes de servir, acrescente o tempero verde picadinho.

Sugestao: servir acompanhado de torrada e/ou bacon
picadinho e frito.

BOLO DE TAPIOCA INTEGRAL

Ingredientes:

3 ovos;

2 colheres de sopa de margarina;

1 lata de leite condensado;

3 xicaras de cha de tapioca Integral de mandioca;
200 g de coco ralado;

1 colher de sopa de fermento quimico.

Modo de preparo:

Coloque no liquidificador os ovos, a margarina e o leite
condensado. Bata até misturar bem.

Coloque numa vasilha e misture a tapioca integral, o coco
ralado e por ultimo o fermento quimico.

Misture tudo muito bem e coloque a massa em forma untada
somente com margarina.

Leve ao forno pré-aquecido a 180°C, por 30 minutos para assar.
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ESPETINHO DE MANDIOCA COM BACON

Ingredientes:

500 g mandioca cozida firme;
60 g bacon fatiado;

Sal a gosto;

Oleo ou banha para fritar;
Palitos de dente para espetar.

Modo de preparo:

Cortar a mandioca em cubos pequenos de aproximadamente
3x3cm.

Cortar as fatias de bacon aproximadamente do tamanho dos
cubos da mandioca.

Montar os espetinhos intercalando um cubo de mandioca e o
bacon até completar o palito.

Colocar para fritar em uma panela com éleo ou banha suficiente
para cobrir os espetinhos totalmente, até ficar dourado.
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PUDIM DE MANDIOCA COM CALDA DE RAPADURA E
AMENDOIM

Ingredientes:

1 V2 xicara de cha de mandioca ralada;

2 0VOS;

300 ml de leite;

1 colher de sopa de margarina;

1 pitada de sal;

1 colher de sopa de fermento quimico;

1 lata de leite condensado;

1/2 xicara de amendoim fresco sem pele picado;
2 xicaras de rapadura para fazer o caramelo.

Modo de preparo:

Derreter a rapadura até formar a calda, acrescentar os
amendoins e caramelizar a forma de pudim.

Bater no liquidificador os ovos e o leite. Acrescentar os outros
ingredientes, exceto o fermento quimico, e bater até formar uma
massa homogénea. O fermento quimico deve ser acrescentado
depois da massa batida.
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Colocar na forma caramelizada e levar ao forno pré-aquecido
a 180°C, em cozimento banho maria, por 40 minutos, com a forma
tampada com papel aluminio. Deixar esfriar, desenformar e levar a
geladeira.

TAPIOCA DA MASSA INTEGRAL DE MANDIOCA

Ingredientes:

80 g de massa de mandioca integral,

Sal a gosto;

Rechear a gosto. Sugestao manteiga, presunto, queijo, carne
moida, frango desfiado, saladas ou doces.

Modo de preparo:
Colocar a massa peneirada numa panela espalhando bem

uniforme e levar ao fogo quando a massa estiver solta, virar e
acrescentar o recheio de sua preferéncia.
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BOLO DE MANDIOCA LIGHT COM CASTANHA DE BARU

Ingredientes:

3 xicaras de cha de mandioca ralada;

1 xicara de cha de agucair;

1 colher de sopa de margarina light;

50 g de queijo ralado;

50 g de coco ralado diet;

1 xicara de cha de leite desnatado;

1/2 xicara de cha de castanha de baru triturada;
1 ovo;

1 colher de sopa de fermento quimico;
Farinha de trigo para enfarinhar a forma.

Modo de preparo:

Colocar todos os ingredientes, exceto o fermento, em um

recipiente e misturar bem, até formar uma massa homogénea;

Colocar o fermento e mexer delicadamente para agrega-lo a

massa;

Untar e polvilhar com farinha uma forma média;
Distribuir a massa na forma;

Levar ao forno pré-aquecido a 180°C;

Assar por 40 minutos;

Retirar do forno e deixar esfriar.
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