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DIBAJI

Mboga na matunda ni tegemeo la binadamu katika kupeavitamini na
medini nbali mbali yanayochitajika kugengg na kuilinda mwili kila siku.
Mazao haya ni ya msimu kwa maana kwamba kuna vipindi yanapatikana
katika hali ya ubichi (fresh) kwa wingi ra kuna kipindi hayepatikeani kabisa.
Viamini na madini yapatikanayo katika mazao haya hayahifadhiki katika
mvili wa binadmi kama vile protini na wenga. Viinilishe viravyopatikana
katika mazao haya husaidia kuboresha kinga ya mwili dhidi ya magonjwa
mbalimbali.Hivyo kutckana na umuhinu wake na kutoweza kuhifadhika
mwilini ni lazima mboga na matunda yajumlishwe kwenye mlo/milo ya
siku.

Hifadhi ya mboga na matunda ili kuhakikisha upatikanaji kwa muda wote
ni ngum kutokana na kwamba mazao haya yana maji mengi (80-90%) .
Maji haya husaidia kukuza na kuongezeka kwa vimelea vya bakteria na
fangasi ambavyo husababisha uharibifu wa mazao hayo kama
yakihifadhiwa kwa njia ya kwaida kama mazao mengine.

Upotevu wa mazao haya baada ya mavuno unakadiriwa kuwa ni kati ya
asilimia 40 hadi 80 kutegemea aina ya zao. Upotevu huu ni wkubwa na
unasababisha uhaba mkubwa wa vyakula hivyo vya lazima kwa binadamu.
Tekmolojia za utayarishaji, hifadhi ma metumizi pamoja na za usindikaji
wa baadhi ya mtunda na mboga zimeainishwa katika kitauhiki. Aidha
katika toleo lingine mazao mengine yatajumuishwa na masahihisho au
maboresho ya teknolojia yataainishwa. Ni matumaini ya wataalamu wa
lickiandika kwenba teknolojia hizi zikitumika wekulima na walaji wengine
wat aweza kujipatia mboga na mtunda hata baada ya msimu i1i kudumisha
afya.






SHUKURANI

W izara ya Kilimo na Chakula inapenda kuwashukuru wadau mbalimbali
walichusika katika kutoa mchango wao mkubwa ambao umefanikisha
kuandikwa kwa kitaou hiki. Kwa kuwa sio rahisi kutaja wadau wote mmoja
mmoja, Wizara inatoa shukurani za pekee ziende kwertye vituo vya Ut &t
vya Uyole, Tlaga, Mikocheni, Kibaha, Tengeru, Ukiriguru na Naliendele.
Vilevile asasi =2 FAO, TFNC, SARRNET, SIDO, TBS, SBA, IPI, TATEDO,
TAFOPA TPRI, na GIZ. Pia wananchi mbalimbali walioshiriki kwa njia
moja au nyingine katika kutca taarifa zilizowezesha kitabu hiki kionekane
kame kilivyo sasa.

Lengo la vandeaji wa kitaou hiki nmi kuelimisha  jamii kulusu hifadhi,
usindikaji na matumizi ya mazao baada ya mavuno ili kuongeza usalama
wa chakula pamoja na kipato. Walengwa wa kitabu hiki ni wekulima na
wadau wergine ambao hujiajiri katika Sekta ya Kilino



UTANGULIZI

Tanzania ina hali ya hewa inayowezesha kustawisha aina mbalimbali za
mboga na matunda. Inakadiriwa kuwa uzalishaji wa mazao ya mboga na
metunda ni zaidi ya tani 2,750,000 kwa nmwaka. Mazao hayo ni muhimu
kwa chakula, biashara, na ni chanzo cdha virutubishi vya vitamini na madini
ambavyo hupatikana kwa wingi kwenye vyakula hivi kuliko kwernye vyakula
Panmoja na uzalishaji mkuowa, zaidi ya rdoo tatu ya mazao yanayopelekwa
sokoni huoza kutckana na ukosefu wa teknolojia bora za usindikaji,
ufuncpshaji ma usafiri.

Upotevu huo huanzia shambani wakati wakulima wengi wanapokuwa
hawazingatii teknolojia za kudhibiti visumbufu. kuchelewa kuvuna, na
metumizi ya vifaa duid vya uvuanaji.

Vilevile ke tatizo la kutokuwepo uangalifu wakati wa kuvuna ambapo
mazao hudondoshwa, hutupwa, na hufungashwa bila ya kuchambuliwa

vizuri. Hali hiyo husababisha mazao kuchubuka, kupasuka na kuoza na

kuongeza kasi ya upotevu wa mazao hayo.

Hali kadhalika wakulima wengi hawafanyi uchambuzi wa kina wakati wa
kutenga mazao yenye magonjwa na yenye ubora duni. Hali hiyo
husababisha mazao yenye magonjwa kuambukiza mengine na hivyo

kusababisha upotevu.

Aidha, matatizo yaliyopo katika usafirishaji kwa mfano ubovu wa barabara,
kutckuwepo vyombo maalum vya usafiri (miundo mbinu), vifungashio duni
na ambavyo hujazwa kupita kiasi na kutckuwepo uangalifu wekati wa
kupakia na kupakuwa huchangia kwa kiasi kikubwa kupotea kwa mazao
hayo. Hali hii inasababisha mazao kupotea kutckana na kuchubuka,
kupasuka, kubonyea, kumagika na kusagika.

Hifadhi ya mazao ya mboga na matunda kwa muda mrefu katika hali ya
hewa ya kawaida, ni mgumi ukizingatia hali halisi ya asili yake. Kitckana
na wakulima wengi kujaribu kuhifadhi mazao hayo katika hali hiyo, mazao



Mazao ya mboga na matunda yana thamani kubwa kuliko mazao mengine
na yanahitaji uvangglifu mkiowa zaidi wekati wa uzalishaji. Udhibiti wa
visumbufu vya mazao hayo wakati yakiwa shambani ni muhimu ufanyike
kwa wakati unactakiwa ma kwa ufanisi ili kuleta matckeo mazuri katika
uzalishaji. Mazao ya mboga na matunda yaliyo machache na hafifu
kutokana na uzalishaji duni huwa na faida ndogo ambayo inskatisha tamaa
katika kimekeza waekati wa kutumia teknolojia za utunzaji bora na usindikaji
ra hifadhi.

i kpea mazao bora na kupunguza uharibifu, mkulima hana budi
kuzingatia karmmi za kilimo bora cha mbooga na metunda pamoja na mbinu
bora za wuneji, utayerisheji na uhifadhi. Moimu hizi zinshusidha pia
usindikaji wa mazao hayo wenye lengo la kuongeza ubora na kuhifadhi
kwa muda mrefu kwa ajili ya masoko na kuwezesha upatikaneji wekati

wote.

Ktabu hiki kinatoa mwongozo wa kuwaelimisha wakulima na wadau
wengine kuhusu baadhi ya kammni za kilimo bora cha mboga na matunda
paoja na matunizi sshihi ya tekinolojia za utvunaji, utunzaji na matunizi
bora ya baadhi ya mazao ya mboga na matunda baada ya kuvuna.

Ni mategemeo ya watayarishaji wa kitabu hiki ya kuwa, mkulima
akizingatia yaliyamwo ataweza kupunguza upotevu wa mazao haya kwa
Kasi kikuowa.
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L MACHUNGWA

Machungwa ni moja ya mazao ya matunda ambayo yanalimwa kwa wingi katika mikoa ya
Pwani, Morogoro, Tanga, Dar es Salaam, Lindi, Mtwara na Mwanza. Wastani wa uzalishaji wa
machungwa ni tani 147,029 kwa mwaka. Machungwa ni zao muhimu la biashara na chakula.
Tekolojia zilizoiainidwma za utayarishaji na hifadhi ya machungwa baada ya kuvuna vilevile
hutumika kwenye matunda mengine aina ya machungwa mfano mabarungi, machenza, malimao
nk

i kpea mazao bora ni muhinu kuzingatia kamuni bora za kilimo cha machungwa hususan:

® Kuchagua aina bora ya kupanda kulingana na mehitaji ya sdo.

® Kudhibiti wadudu, magonjwa na magugu

® Kuhekikisha shamba linakuwa safi wekati wote ili kupaa matunda bora na kurahisisha
wureji.

1.1 Maandalizi Kabla ya Kuvuna

Kukagua shamba
® Kagua shamba kuona kama matunda yamekomaa.
® Machungwa hukomaa kuanzia miezi 5 hadi 6 kutoka maua yanapochanua kutegemea aina.

Dalili za machungwa yaliyokomaa

e Boadhi ya aina hikadilika rangi kutcka rargi ya kijarnd  kibidhii kumwae ya menjano iliyofifia.
e Kikawyo cha chingwa lililokamea hukatika kwa urahisi.

e Chungwa lililokomaa humenyeka kwa urahisi

e Chungwa lililckomaa huwa tami. ( kiwengo cdha sukari hufikia zaidi ya asilimia 8.)
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Kuandaa vifaa/vyarbo vya kuvuna, kubebea, sehemu ya kusafishia, kufungashia, pamoja
vyaroo ya usafiri kutcka shambani .
Vifaa vya kuvunia

e Ngazi

e Vichumio

Vifaa vya kubebea

® Vikapu

® Mifuko

Vifaa vya kufungashia

® Matenga

® Makasha ya mbao/ya plastiki

® DMgkaratasi magumu

Vyombo vya kusafirishia

® Matoroli
® Magari
. el
°

Matela ya kuvutwa na matrekta

1.1.1 Kuvuna

Ni muhimu kuchuma machungwa kwa uangalifu i11i kuepuka upotevu. Uwvunaji wa kuvuta au
kukwanyua matunda unaweza kusababisha michubuko na mipasuko inayoweza kuingiza vimelea
vya magonjwa na kusababisha uharibifu.

1.1.1.1 Njia bora ya uvunaji

Kuvuna kwa kutumia mikono

Uchumaji kwa kutumia mikono ndio njia bora ya kuvuna ili kuepuka uharibifu wa matunda
kama michubuko na mipasuko.

Tumia ngazi kwa kukwea kwenye mti.

Chagua machungwa yaliyoiva na kukomaa vizuri.

Vuna machungwa pamoja na vikonyo kwa kulizungusha tunda.

Tunia vichumio ili kuvina machingwa yaliyo mbali.

Kusanya matunda kwenye kivuli shambani

W eka matunda kwenye vifaa vya kubebea na safirisha hadi sehemu ya kusafishia na
kufungashia.
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1.1.2Kuchambua, Kusafisha na Kupanga Madaraja
Kazi za kuchambua , kusafisha na kupanga medaraja zifaryike kivulini ili kuepuka metunda
kubabuliwa na jua.

1.1.2.1 Kuchambua
Ni nmuhinmu kuchambua machungwa ili kutenga yaliyoshambuliwa na wadudu, magonjwa na

yaliyopasuka au kuchubuka.

e Matunda yaliyooza na yenye wadudu hayafai kwa matumizi hivyo inabidi yafukiwe.

e Matunda yaliyopasuka na kuchubuka kidogo au kubonyea yatumike haraka.

e Matunda mazuri ambayo hayajapaa madhara yoyote yawekwe kwa ajili ya kusindikwa,
kuuzwa, au kutumiwa.

1.1.2.2 Kusafisha
Baada ya kuchambua yaoshe matunda kwa maji safi ili kuondoa uchafu na masalia ya

madawa .

1.1.2.3 Kupanga madaraja

00000000 00000 2: 000000000 000000 00 000 (0000000) 00 00 00000 (00000)
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Kabla ya kufungasha machungwa yapangwe katika madaraja kulingana na ubora. Upanggji
wa medaraja hurahisisha ufungashaji, usafirishaji na huvutia soko. Vigezo vya ubora

vinategemea matakwa ya mmunuzi. Hata hivyo vigezo vinavyotumika ni kama ifuatavyo: -

e Machungwa yenye ukubwa Sawa na yenye rangi moja na yasiyo na mashambulizi ya wadudu
yawekwe pamoja na hiwa ni daraja la juu.
Machungwa mengine yapangwe kulingana na rangi, umbo na ukubwa.
Machungwa yaliyokusudiwa kuuzwa katika soko la nje ya nchi hunyunyiziwa ntaii
kuyang’arisha, kuzuia kunyauka na kudumisha ubora.

1.1.3 Kufungasha

Kazi hii hufanyika katika sehemu safi yenye kivuli.
Vifaa bora vya kufungashia

e Makasha ya mbao/plastiki

e Makasha ya makaratasi magumu.
e Matenga

ooooooooo 0oooo 4: 000000000 o00000000000000 000000 00000 00 0000
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Makasha ya mbao/plastiki na ya mekaratasi magum yawe na sifa zifuatazo:
® Yawe imara
® Yawe na matundu ya kutosha ili kuruhusu mzunguko wa hewa.

Katika ufungashaji ni muhimi kuzingatia yafuatayo:

e Kagha moja lisizidi uzito wa kilo 20 ili kurahisisha ubebaji na kuzuia machingwa kumiryara.

e Panga machungwa kwa kubananisha ili kuepuka mgongano ambao husababisha machungwa
kibaryea wekati wa kusafirisha.

e Kuwe na uangalifu wakati wa kuweka na kupanga ili kuepuka michubuko.

e Kwa scko la nje ya nchi aina za makasha na ufungashaji hutegemea matakwa ya mnunuzi

1.1.4 Kusarifisha

Ni muhimu machungwa yafungashwe kwenye makasha ya mbao /plastiki au ya makaratasi
magumu au matenga wakati wa kusafirisha ili kupunguza upotevu wa mazao. Machungwa
yasafirishwe kwa kutumia matoroli, baiskeli, matela ya kuvutwa na matrekta na megari.

Oooooooo0 ooooo S: 000000000 00 000000000000 0000000000000 00000000

1.1.5 Kuhifadhi
Machungwa yaliyokomaa vizuri na kuvunwa kwa uangalifu yanaweza kuhifadhiwa kwa muda

wa miezi mitatu hadi minne kwenye chumba chenye hewa yenye unyevu wa asilimia 85 hadi 90
B jao lipatalo myuzi me hedi sita za Sentigredi.

1.1.6 Kusindika Machungwa

Machungwa husindikwa ili kupeta bidhaa kama juisi, jamu na memaledi.

Virnutdbishi vinavyopatikana kwenye bidhaa za machungwa ni kama vifuatawyo: -
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Juisi Jamu Mamaledi
Meji asilinia 86 29 47
W anga gramu 12.2 66.7 49.7
Sukari gramu 10.5 67.5 44
Protini gramu 1 0.4 0.4
Mafuta gramu 0.2 0 0.1
Kalsiamu miligrami 41 24 20
Chuma miligrami 0.4 0.3 0.3
Fosiforasi miligrami 20 10 10
Vitamini A I1U0 200 0 50
Vitamini C miligrami 50 10 15

1.1.6.1 Kusindika machungwa kupata juisi
Juisi ya machungwa ni muhimu kwa afya ya binadamu kwani ina vitamini C kwa wingi ambayo
hukinga mwili dhidi ya maradhi moalimoali.

Vifaa vya kusindikia
e Mizani

- ;. : / t
_gl ':‘I
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e Mashine ya kukanua juisi ya umeme au kutumia mkono

ooooooooo ooooo 7: 0000000 00000 000 000000 oo0000oo oo ooooo
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e Meza safi ya aluminiamu
e Kisu kisichoshika kutu

o i

® TIebo
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i
Lebo
Chupa za kico zenye mifuniko imara.

Malighafi

Machungwa safi yaliyokomaa na yasiyooza
Sukari safi nyeupe
Maji safi na salama

Njia ya kutayarisha

Chagua machungwa yaliyokomaa na kuiva vizuri.

Osha kwa maji safi na salama

Menya machungwa kwa kutumia kisu kisichoshika kutu.

Kata machungwa na kukamua juisi kwa kutumia  mashine ya mkono au ya umeme.
Chija juisi kwa kutumia dujio safi

Pima ujazo wa juisi kwa kutumia kikombe cha kupima ujazo

Sukari huongezwa kutegemea matakwa. Endapo itatumika weka sukari isiyozidi asilimia 6,
anmbayo ni sawa na gramu 160 katika kila lita noja ya juisi.
Cil'lerrshajuisi]mamxiawadakﬂﬁ%hadi 30 katj_ka joto lanyuzi 85 hadi 90.

yamilimita 5 toka kingo ya mdomo wa chupa

Panga chupa kwenye sufuria safi

W eka maji kwerye sufuria hadi kufikia rusu ya kimo cha chupa

Chemsha tena kwa muda wa dakika 25 hadi 30.

Tpua acha zipoe

W eka lakiri (seal) ma lebo. Iakiri huwekwa kwernye mfuniko ili kuzuia hewa isiingie ndani ya
bidhaa.

Hifadhi sehemu safi tayari kwa matumizi. Kwa kaweida juisi iliyotengenezwa kwa njia hii
inaweza kuhifadhika kwa muda wa miezi sita bila kuheribika.

ooooooooo ooooo 13: 00000 o0 ooooooooo



ooooooooo 9

Lebo ionyeshe yafuatayo:

Jira la bidhea

Jina na amuani ya mtengenezaji

Tarehe ya kutengeneza na ya kwisha matumizi ya bidhaa hiyo.
Ujazo

V iambaupishi vilivyomo

Matumizi:

Juisi hutumika kama kiburudishi dha kikatakiure i vitamini C kwa kiasi arbacho hakitofautiani
Sana na juisi ya machungwa ambayo hayajasindikwa kwani, juisi hii haichemshwi kwa kiasi cha
kupoteza kirutubishi hicho.

1.1.6.2 Kusindika machungwa kupata jamu

Jamu hutengenezwa kwa kuchemsha matunda na kuongeza sukari nyingi na limeo.

Vifaa

Sufuria

Meza ya kikatia iliyofunikwa na bati la aluminiami
Jiko

Mwiko

(hfio safi

Chupa za kufungashia zenye mifuniko imara

000000000 00000 14: 00000 00 0000 00 00000000000 0000, 00000000 00 000000
e Mizani
e Kipima joto
e Refractareter ( kipimo cha kupima kiwango cha sukari)

0ooooo0o0d ooood 15: 000000 000 0000000 0000000 000 000000 (000000000000)
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o Iskiri (sesl)
e TLebo
e Kisu kisichoshika kutu
e Mashine ya kusaga matunda ya kutumia mkono au umeme.
B
0O00Ooooood 000000 16: 0000000 O0 00000 00 000000 0000000
Malighafi
e Machungwa yaliyoiva vizuri
e Sukari safi nyeupe
e DMalimao yaliyckomaa vizuri
[ ]

Maji safi na salama

Jinsi ya kutengeneza

Chagua machungwa yaliyoiva vizuri na ambayo hayajaoza wala kushambuliwa na wadudu
waharibifu

Osha kwa maji safi na salama

Menya machungwa na malimao kwa kutumia kisu maalumu cha kumenya matunda na
mboga

ooooooooo ooooo 17: 0000 oo00ood o0oo0 ooooooo ooooood oo ooood

Kata machungwa na malimao katika sehemu mbili kwa kutumia kisu kisichckuwa na kutu
kisha kamua juisi

Ghuga  juisi kuondoa moegu kwa kutumia clujio safi.

Chemsha maganda meupe ya machungwa au malimao 1li kupaa pekitini. Kidwa adma
maganda yapoe.

Saga maganda kwa kutumia mashine upate rojo
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Changanya juisi na rojo ya maganda

Pima uzito wa mchanganyiko huo kwa kutumia mizani.

W eka sukari katika uwiano wa kilo moja ya mchanganyiko kwa kilo moja ya sukari.
Koroga mpaka sukari yote imeyeyuka.

Chemsha ukiwa unakoroga hadi mchanganyiko upungue kufikia nusu ya kiasi cha awali.
Pima kwa kutumia kipimo mealum (refractometer) ili kupeta asilimia kati ya 68 ma 72 ya
sukari au pima kuona kama jamu imeiva kwa kutumia kipima joto ambacho husomeka
myuzi joto 105.5 za Sentigredi. Njia nyingine ni ya kutumia mwiko:

Chota jamu kwa kutumia mwiko na ipoze haraka. Tkishapoa, imimine kwenye kisahani,
ukiona inadondcka katika matone mazito ni dalili kuwa jamu imeiva.

Tkifika kiwengo hicho ipua na jaza kwenye chupa safi za kioco ma kuada sentimita moja
kutoka kingo ya mdomo wa chupa, kisha funga vizuri kwa kutunia mifuniko imera.
Panga chupa za jamu kwerye sufuria safi.

W eka maji kwenye sufuria hadi kufikia musu ya kimo cha chupa

Chemsha tena kwa muda wa dakika 25 hadi 30.

Acha zipoe, weka lakiri na ldéo

Hifadhi kwerye joto la kawaida. Jamu iliyotengenezwa kwa njia hii huweza kuhifadhika
kwa muda wa mwaka mmoja bila kuharibika.

ooooooooo ooooome : 0000 00000000000000 000000 ooooo
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Matumizi

Hutumika pamoja na vitafunwa kama mikate, mihogo, maandazi na keki.

1.1.6.3 Kusindika machungwa kupata mamaledi
Vifaa vitumikavyo:

Sufuria

Jiko

Mwiko

Chgio

Chupa za kufungashia zenye mifiniko imara
Mizani

Kipima joto

Refractometer

Kisu kisichoshika kutu

Mashine ya kusaga matunda

Malighafi

e Machungwa

e Sukari safi nyeupe

e Malimao yaliyokomaa

Jinsi ya kutengeneza mamaledi

Chagua machungwa yaliyoiva vizuri

Osha kwa maji safi

Menya kuondoa ganda la nje lenye rangi ya manjano

Kata maganda hayo katika vipande vidogovidogo

Chemsha maganda hayo huku ukimwaga maji hadi ladha ya uchungu iishe.

Kata machungwa katika vipade viwili

Kamua machungwa kupea jusi

(irja juisi kwa kutumia durjio safi

Changanya maganda yaliyochemshwa na juisi

Pima uzito wa mchanganyiko huo kwa kutumia mizani.

Pima sukari kiasi sawa na uzito wa mchanganyiko huo. Changanya na koroga mchangarnyiko
huo mpaka sukari iyeyuke.

Chemsha ukiwa unakoroga mpaka upate rojo nzito.

Pima sukari kuona kama rojo imefika kiwengo cha asilimia 68 hadi 72 kwa kutumia efraktamita
Tpua, jaza kwenye chupa na kuacha sentimita moja kutcka kingo ya clupa, funga kwa
uargelifu.

Panga chupa za mamaledi kwerye sufuria safi.

W eka maji kwernye sufuria hadi kufikia nusu ya kimo cha chupa

Chemsha tena kwa muda wa dakika 25 hadi 30.

W eka lakiri ra 1€oo.

H ifadhi melali pakavu, pasafi na perye joto la kawaida. Mamaledi iliyotengenezwa kwa njia
hii inaweza kuhifadhika kwa muda wa nmwaeka mmoja bila kuharibika
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1.1.6.3.2 Matumizi ya mamaledi

Hutumika pamoja na vitafunwa kama kiongeza ladha.

Matunda aina za mabalungi, madalanzi, machungwa makali hutengeneza bidhaa kama

meneledi na juisi

1.1.6.4 Kusindika mvinyo wa machungwa

Vifaa

Sufuria

Kitambaa cha kuchujia
Mwiko wa kukorogea
Mashine ya kusaga rojo
Jiko

Kisu kikali kisidoshika kutu

Malighafi za kutengenezea lita 30 za mwvinyo:

Juisi ya machingwa kilo 10
Sukari kilo 7.5

Hamira ya mvinyo gramu 50
Malimao 20

Maji lita 30

Majani ya chai gramu 200

Jinsi ya kutengeneza mvinyo wa Machungwa

Chagua machungwa yaliyoiva vizuri na ambayo hayakushambuliwa na wadudu au magonjwa.
Yaoshe kwa meji safi na salama.

Menya machungwa kuondoa maganda.

Guja kwa dwjio safi

Ongeza meji lita 30

Chemsha kwa muda wa nusu saa huku ukikoroga kwenye moto wa kadiri.

W eka sukari kisha koroga hadi sukari yote iyeyuke.

Tache ipoe hadi kufikia ryuzi joto 30 za Sentigredi.

W eka hamira ya mvinyo ili kuumua mchanganyiko huo.

Acha uumuke. Wakati huchuo weka majani ya chai gremu 200 kwernye lita moja meji, kisha
chemsha mpaka ikski rusu lita

Guga chai hiyo na iache ipce.

Changanya pawja juisi, dhai rna hamira iliyouniliwa.

W eka kwenye chombo cha kuchachulia.

Toa hewa kwa kuweka kwenye chombo chenye kitanzi dw hewa (air lodk).

Acha juisi hiyo itce hewa hadi iishe kwa muda upaao siku 21.

Hewa ikikoma kutcka, chuja mvinyo na tenganisha masimbi.

W eka maji kwenye masimbi, kisha yaache yatoe hewa tena kwa muda wa wiki 1. Chuja
tena upate mvirnyo kwa mera ya pili.

Changanya mvinyo uliyochujwa kwanza kwernye mvinyo uliochujwa mera ya pili.

Ghuja mvirnyo mara nbili hadi tatu hadi umepaa mvinyo safi.

W eka mvinyo kwenye chombo kisichopitisha hewa

Pima mvinyo kama urefikia kiwango cha kileo cha asilimia 12 au zaidi.

Fungasha mvinyo kwenye chupa yernye mifimiko isiyopitisha hewa.

Mvinyo huwa mzuri zaidi (hukomea) ukikaa kwa muda mrefu.
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Matumizi
Hutumika kama kinywaji/kileo mara nyingi hutumika baada ya chakula kusaidia mmeng’ enyo
wa chakula

Mvinyo ya machungwa una virutubishi vifuatavyo:

Nguvu Kldalari 338

W anga gramu 2.3

Meji gramu 87.5
Sodiamu miligramu 21
Potasiamu miligramu 88
Kalsiamu miligramu 14
Fosiforasi miligrenmu 8
Chuma miligrami 1.2
Kileo asilimia 10 hadi 12.

1.1.6.5 Kusindika ndimu kuwa achali
Vifea

Meza ya aluminiamu

Chupa za kioco

Mizani

Kisu kisichoshika kutu
Lakiri ma ldo

Ndoo ya kuchachulia

Malighafi

Ndinmu zilizokamea vizuri kilo moja
Chumvi gramu 100

Haradari gramu 10

Uwatu gramu 10

Pilipili myekindu kali ya unga granmu 40
Sukari gramu 75

Mafuta ya maji ya kula gramui 50

Siki gramu 75

Maji safi na salama

Jinsi ya kutengeneza

Chagua ndimu zilizokomea vizuri, zisizo na makovu wala uharibifu wa aina yoyote

Ogha kwa maji safi na salama

W eka kwenye maji yanayochemka na ziache kwa muda wa dakika tano

Toua ma kata katika vipande vinne vinavyolingana

W eka kwenye ndoo

Changanya chunvi na maji kisha mimina mchanganyiko wa maji na chunmvi kwenye ndoo
yenye ndimu hadi yazifunike, funika ndoo na acha kwa muda wa saa 24

W eka ndoo yenye ndimu juani kwa muda wa siku mboili hadi tatu

e Changanya viungo kwenye ndimu
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Jaza achali kwenye chupa zilizochemshwa

Fuoa vizuri ma panga kwenye sufuria, weka maji hadi kufikia rusu ya kimo cha clupa
Chemsha kwa muda wa dakika 20 hadi 30

Tpua ,acha zipoe

W &ka lakiri ma 1do

Hifadhi katika sehemu safi ma barddi.

Matumizi ya Achali ya Ndimu
Hutumika kama kiongeza ladha kwenye vyakula mbalimbali.

Matumizi ya Machungwa

Machungwa huliwa kama tunda, na kusindikwa kupea bidhaa moalimbali kama vile mamaledi,
Jjuisi, jami na mviryo.

Mbegu na maganda ya machungwa husindikwa kupaa marashi. Pia maganda hutumika kama
chakula cha mifugo.
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2 MAEMBE

Maembe hulinwa kwa wingi katika mikoa ya Tabora, Pweni, Mtwara, Tanga, Mwanza, Morogoro
na Moeya. Uzalishaji wake ni wastani wa tani 159,472 kwa mwaka. Maembe ni zao muhimu la
biashara na chakula.

2.1 MAMBO YA KUZINGATIA WAKATI WA UZALISHAJI
i kpaa mazao bora ni muhinu kuzingatia kamumi bora za kilimo cha maembe hasa kanuni
zifigt azo:

2.1.1 Kuchagua aina bora
e Chagua aina bora ya kupanda kulingana na mahitaji ya scko.

2.1.2 Kudhibiti wadudu, magonjwa na magugu

e Fanya ukaguzi wa shamba mara kwa mara ili uweze

e kudhibiti wadudu na magonjwa ya matunda kabla madhara hayajawa makubwa

e Ni nuhinmu kudhibiti wadudu, magonjwa na magugu ili kupaa mazao bora ambayo yatapaa
scko zuri na kuweza kuhifadhiwa kwa muda mrefu.

e THokikisha shamba ni safi wekati wote ili kupera matunda bora na kurahisisha uvunaji.
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2.2 MAANDALIZI KABLAYA KUVUNA

Kusafisha shamba pamoja na barabara za shamba

e Safigha shanba ili kursehisisha uvunaji ra usafirishaii

e  shambani.

2.2.1 Kukagua shamba kuona maembe kama yamekomaa

Maenbe hukomaa katika kipindi cha miezi 4 hadi-6 tangu kutoa maua kutegemea hali ya hewa
e aima.

Dalili za maembe yaliyokomaa

e Maembe hung’ara
® Kwa aina nyingine rangi ya kijani hufifia na kuanza kubadilika kuwa ya manjano.

ooooooooo ooooo 20: 000000 00000000000 o00000

Kuandaa vifaa/vyorbo vya kubebea, sehemu ya kufungashia parmoja na usafiri.

Vifaa vya kuvunia na kubebea maembe

e Ngazi

e Vikapu

e Mifuko

e Ndoo

e Vichumio

Vifaa vya kufungashia
e Makasha ya mbao/plastiki na ya makaratasi magumu na matenga

Vyombo vya kusafirishia

® Matoroli
® DMagari
kel

Matela ya matrekta
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2.2.2 Kuvuna

Njia bora ya kuvuna maembe ni Kuchuma kwa mkono
e Kwa miembe mifupi chuma maembe pamoja na kikonyo chake

oooooooono ooood 21: o00oood ooooood ooo oooood

e Kwa miembe mirefu chuma kwa kutumia kichumio maalumu

ooooooooo ooooo 22: ooooooono oooooo ooo oooooo

e Acha kikonyo chenye urefu wa sentimitatatu hadi mme ili kuzuia madoa ya utomu. Utomwu
huchafua matunda na hushusha ubora. Pia enbe lililovunwa bila kikonyo chake huingiliwa

na vimelea vya ugonjwa kwa urahisi.
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2.3

Vuna wekati wa asiodhi au jioni ili kuepika jua kali

linaloweza kubabua matunda.

W akati wa kuvuna hakikisha maenbe hayadondoshwi chini, ili kuepuka kuchubuka kwa
matunda ama kupondeka hasa yale yaliyoiva barabara. Aidha beba matunda kwa vikapu au
mifuko na kusanya kwenye kivuli.

ooooooooo ooooo 23: 00000 00 00000000 00 000000 000000 00000 00 0000000

Kuchambua, Kusafisha na Kupanga Madaraja

2.3.1 Kuchambua
Kuchambua ni kutenga matunda yaliyooza, kupasuka, yenye dalili za megonjwa au kubonyea,

i kpaa matunda yenye ubora kwa ajili ya matumizi, kusindika au kuuza.

Matunda yaliyooza na yenye wadudu ni vyema yafukiwe ili kuzuia kuenea kwa wadudu
waharibifu na vimelea vya magonjwa.

Matunda yaliyopasuka, kubonyea , kuchubuka kidogo wakati wa kuvuna au kuiva sana
yatumike haraka kwa chakula.

Matunda mazuri ambayo hayajapaa madhara yoyote yatunzwe kwa ajili ya kusindikwa,
kutumika au kuuzwa.

2.3.2 Kusafisha

Baada ya kuchambua, safisha matunda kwa maji safi ili kuondoa uchafu na mabaki ya
madawa .

Maembe yanayokusudiwa kuuzwa nje ya nchi hunyunyiziwa nta ili kuzuia kryauka na
kudumisha ubora.

Baada ya kusafisha tumbukiza maenbe kwenye maji yenye nyuzi joto zipaazo 52 za
Sentigredi kwa muda wa dakika tano. Maji haya pia yanaweza kuchanganywa na madawa
va klorini asilimia 1 ili kuzuia megarjwa ya ukungu.
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2.3.3 Kupanga madaraja

Madaraja hupangwa kwa lengo la kurahisisha ufungashaji, usafirishaji ma wizaji.

Madaraja hupangwa kulingena ma ubora, ukiowa , aimna  rengl na uivaji.

2.3.4 Kufungasha

Ufungashaji hufanyika katika sehemi safi na yenye kivuli. Ufungashaji wa kujaza kupita kiasi
husababisha upotevu wa maembe. Aidha ubora hushuka kutckana na kuminyana na kubonyea
kwa matunda waekati wa kusafirisha
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Vifaa vya kufungashia.
Inashauriwa kufungasha kwenye makasha ya mbao/ plastiki , mekaratasi magumu au atenga

kwa sababu zifuatazo:

e Matunda yanaweza kupangwa na kusafirishwa bila kuchubuka, kubonyea au kupasuka.
e Huweza kupakiwa na kupakuliwa kwertye chomboo cha usafiri kwa urahisi.

W akati wa ufungashaji ni muhimi kuzingatia yafuatayo:
Kasha moja lisizidi uzito wa kilo 20 i1i krehisisha uosbaji.
Makasha yawe imara na yenye matundu ya kutosha ili kuruhusu mzunguko wa hewa.

e Ni muhimu kutamguliza vitu vilivyo safi ndani ya vifungashio ili kuzuia midulouko na mipasuko
ya matunda wakati wa kusafirisha.

e Maembe yapangwe kwa kubananisha na kwa kuhakikisha kuwa vikonyo havitcboi matunda
na kusababisha majeraha wakati wa kusafirisha. Kubananisha matunda husaidia kuzuia
mgongano unaoweza kusababisha matunda kusambaratika na hivyo kubonyea au kupasuka
wakati wa kusafiridma.
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2.3.5 Kusafirisha

T1i kuepuka upotevu na uharibifu wakati wa kusafirisha, ni muhimu meenbe yapangwe kwenye
vyaro vya kufungashia na kusafirisha kwa uvangalifu, ndani ya matela, mikckoteni na megari.
Epuka kutupa matunda wakati wa kupakia na kupakua.

W akati wa kupanga mazao katika vyombo vya usafiri yasinmndikwe ovyo na yasijazwe kupita
Kasi 111 yasinwegike. Vilevile yafinikwe ili yasipigwe na jua. Jua huongeza kasi ya kuoza. Mabunda
yakipigwa na jua kwa muda wa saa mbili mfululizo husababisha kuoza kwa asilimia 100.

2.3.6 Kuhifadhi

e Maembe huweza kuhifadhiwa kwenye chumba chenye hali ya hewa yenye joto la nyuzi 8
hadi 10 za Sentigredi na uyevu wa asilimia 85 hadi 90. Katika hali hiyo, mearbe yanaweza
kuhifadhiwa bila kuharibika kwa mwezi mmoja.

e Kagua mara kwa mara ili kugundua uharibifu unaoweza kutokea

2.4 KUSINDIKA MAEMBE
Maembe husindikwa i11i kupunguza upotevu, kuongeza thameni na matumizi ya zao. Erbe
husindikwa kupaa bidhaa moalimali kama vile juisi, achali, na maembe yaliyokaushwa .

2.4.1 Kusindika maembe kupata juisi
Vifaa vinavychitajika ni:

Jiko

Sufuria

Mwiko

Kisu kisichoshika kutu

Mizani

Lakiri ra Lebo

Meza ya aluminiamu ya kukatia maembe.
Chupa za kioco zisizo ma rangi zerye mifuniko
Chujio safi

Mashine ya kusaga matunda

Melighafi /mehitaji

Maere safi yaliyoiva

Sukari safi myeupe

Maji safi na salane

2.4.1.1 Jinsi ya kutayarisha juisi

e Chagua maembe yaliyoiva vizuri.

o Saficha kwa maji safi na salama
Menya ili kuondoa maganda na kata katika vipande vidogo baada ya kutoa kokwa kwa
kutumia kisu kisichoshika kutu.
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Saga kwa kutumia mashine kupaa rojo na cduja kwa kicdlujio safi kutca kambakania.
Pima uzito wa rojo kwa kutumia mizeni.

Ongeza meji katika rojo hiyo kupaa uzito wechitai

Ongeza sukari kwa kiasi unachohitaji lakini isizidi asilimia 15.

Chemsha kwa dakika 25 hadi 30 katika nyuzi joto 80 hadi 90 za Sentigredi.

W eka juisi ingali moto kwerye chupa zilizochemshwa.

Kisha funika chupa vizri ma zipange kwerye sufuria yenye maji yasiyozidi musu ya kimo
cha chupa.

Chemsha kwa muda wa dakika 10

Tpua, acha dupa za juisi zipoe

W eka leoo ra lakird.

Hifadhi mehali safi ma perye ubardidi.

2.4.2 Matumizi

Hutumika kama kinywaji. Viruodbidhi vinavyopatikana kwenye juisi ya maenoe ni vitamini A, B

na C

2.4.3 Kusindika maembe kupata achali
Achali ni mchanganyiko wa eme zilizochachuliwa, siki, pilipili, na cdunwvi. Hitumika kuongeza
hanu ya kula .

2.4.3.1 Kuchachua maembe

Vifaa:

Kisu kisichoshika kutu

Meza ya kukatia iliyofunikwa bati safi la aluminianmu
Mizani

Ndoo au chombo cha kuchachulia chenye mfuniko imara.
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Malighafi

e Maembe ambayo hayajakomaa.

e Maji safi na salama

e Chumvi

Jinsi ya kuchachua.

e Vuna maembe machanga ambayo hayajakomaa.

Ocha kwa kutumia maji safi na salama.

Kata vipande vidogo baada ya kuondoa kokwa

Pima uzito wa vipande vya maembe kwa kutumia mizani

Changanya na chumvi kiasi cha asilimia 20 cha uzito wa maembe. Endapo maembe ni kilo

moja weka gramu 200 za chumvi.

e Jaza membe yaliyochanganywa na chumvi kwa kushindilia ndani ya ndoo au chombo cha
kuchachulia.

e Chachua kwenye vyombo ambavyo havipitishi hewa kwa muda wa mwezi mmoja.

2.4.3.2 Kutengeneza achali

Vifaa

e Meza ya aluminiamu
e Chupa za kico
e Mizani

e Iakiri ma leo.

Malighafi

Maembe yaliyochachuliwa — kilo moja

Pilipili kali - gramu 40 ( kutegemea metakwa ya walaji)

Siki- mililita 75

Uwatu (fenugreek) - granu 10

Haradari (Mustard)- gramu 10

Sukari-granmu 75

Mafuta - gramu 100

Maji safi na salama

Jinsi ya kutengeneza:

Osha maembe yaliyochachuliwa ili kuondoa chunwvi. Osha mara tatu hedi me ili dunwi
yote iondcke kisha pime uzito.

W &a viugp, sukard, heradari, waty, pilipili kali,

siki na mefuta kwenye maembe yaliyooshwa

Koroga 11i mchangenyiko uwiane.

Jaza achali kwenye chupa safi za kico kisha funika kwa mifiniko imara.

Panga chupa zenye achali kwenye sufuria.Weka maji yasiyozidi nusu ya kimo cha clupa
Chemsha kwa dakika 20 hadi 25 11i kuua vijidudu na kuondoa hewa kwenye bidhaa.

W eka lakiri ra 16o

Hifadhi mehali safi rma pasipo na mwanga mkali.
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Matumizi

Achali hutumika kama kiongeza ladha na hamu ya kula.

2.4.4 Kusindika maembe kwa kukausha

Lengo la kukausha ni kupunguza unyevu ulicpo kwenye maembe i1li kuweza kuyahifadhi kwa

muda mrefu na hivyo kupunguza upotevu.

Vifaa

Kisu kisichoshika kutu

Kaushio bora

Meza ya kukatia maembe iliyofunikwa kwa bati la aluminianu
Nooo safi

Mifuko ya kufungashia bidhaa

Mashine au mishumaa ya kufungia mifuko

Malighafi

Maembe yaliyckaraa vizuri na kukaribia kuiva. Wingi wa maembe ya kukausha utategemea
rafasi ya kaushio ra hali ya jua.
Maji safi rma salam

Jinsi ya kukausha

Chagua maembe yaliyokomaa na yaliyoanza kuiva.

Osha kwa maji safi na salama

Menya kwa uangalifu kisha kata katika vipande virefu

vyenye unene wa milimita mbili ledi tatu. Vpande vikiwa vikuwa zaidi ya unene huo
havikauki vizuri na nwishowe huoza.

Tandaza kwenye trei za kaushio bora

Kausha kwa siku moili hadi tatu kutegemea hali ya jua.Vpande vya maembe yaliyokaushwa
huwa na unyevu wa asilimia 9.

Fungasha katika mifuko safi, chupa za plastiki au kico ma weka 1o ra lakird (seal).
Hifadhi kwertye sehemui kavu, safi na iliyo na mwanga hafifu. Maembe yaliyckaushwa vizuri
huweza kuhifadhika kwa muda wa mwaka nmmoja bila kuharibika.



oooooo 25

oooooooo0 oooo0 27: 00000000 000000 000000 ooooooo ooon

Jinsi ya kutambua vipande vya maembe vilivyokauka

Chukua kipande cha embe kilichckauka, kikunje. Maembe yaliyokauka hukunjika kwa urahisi
bila kukatika na hurudia uibo lake yakikinjuliwa.
Maembe yaliyokauka hayatakiwi kuatyesha dalili za uryevu au kukatika yakikinjwa.
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Matumizi ya maembe yaliyokaushwa:

Huliwa kama matunda ya kawaida. Kilo moja ya vipande vya maembe huweza kutoa gramu 200

za maembe makavu.

Kudhibiti ubora wa maembe yaliyokaushwa

Tumia melighafi bora

Zingatia usafi wekati wote wa kusindika vyakula.
Ujazo wa kaushio usizidi ule unaocshauriwa
Msindikaji apimwe afya yake mara mbili kwa mwaka.
Tenganisha malighafi na bidhaa wakati wa kuhifadhi.
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2.4.5 Matumizi ya maembe
Maembe yanaweza kuliwa kama tunda.
Yanaliwa kama saladi yanapochanganywa na matunda mengine

Yanasindikwa na kutca juisi, jami na vipande vinavyohifadhiwa kwenye makopo.
Yanakaushwa na kuliwa makavu.

Jedwali namba 1: Viruodbishi vinavyopatikana kwenye gramu 100 za embe linaloliwa

Aina ya Maji Sukari W anga Nguvu Vtamini C Vitamini A
bidhaa silinia) (gramu) (gramu) (d1delor) friligem) [ @O
Embe 83 13 15 60 42 2400
mbivu
Jusi 83.3 12 15.9 62 23 3813
Acheli 7.5 59.8 230 83 385
Maembe 9.4 68.5 87.3 182 28.9 4735
makavu
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3.0 MANANASTI

Mananasi ni matunda yanayolimwa kwa wingi katika mikoa ya Pwani, Kigoma Morogoro, Tandga,
Mwanza na Dar es Salaam. Uzalishaji weke ni wastani wa tani 214,840 kwa mwaka ambayo ni

asilimia 17.9 ya mazao yote ya matunda. Mananasi ni zao la biashara na chakula.

3.1 MAMBO YA KUZINGATIA WAKATI WA KUZALISHA

Ubora wa menanasi hutegemea jinsi yalivyozalishwa. Hivyo ni muhimi kuzingatia karmmi za
kilino bora dwa menanasi wakati wa uzalishaji i1i kupada matunda yenye ubora unaotakiwa.
Baadhi ya karuni za kuzingatia ni kama zifuatazo:

Kuchagua aina bora
e Chagua aina bora ya kupanda kulingana na mehitajiya walaji ma sdko.

Kudhibiti magonjwa na wadudu
e Dhibiti magonjwa na wadudu mapema ili kupea mazao bora yanayoweza kuhifadhiwa na
hatimaye kusindikwa kupata bidhaa bora.

Palilia shamba

e Palilia chamba ili kuondoa magugu. Magugu hupunguza rutuba na ubora wa mananasi
wakati yanaposhindania virutubishi na mimea. Hakikisha barabara ndani ya shamba ni safi
ili krahisidha wvunaji ma usafirishaji wa menanasi.

Kagua shamba

e Fanya ukaguzi wa shamba mara kwa mara ili kugundua madhara vya mashambulizi ya
wadudu na magonjwa yanayoweza kujitokeza.

e Hakikisha mananasi yamesimama wima na yanapeéa mwanga wa kutosha katika pande
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Kudhibiti ukubwa wa mananasi

Mananasi yanayotakiwa kwerye soko ni lazima yafikie viwango vinavyotakiwa ra walaji. Hivyo

rekebisha ukubwa wa matunda kufuatana na mahitaji ya scko

i kpea menanasi yenye ukubwa wa kati rekebisha kwa kutumia njia zifuatazo:
Nyuyizia dawa ya fruitone ambayo hufupisha ukuaji wa vikonyo
Ondoa majani ya katikati ya kilele (crown) ambayo husabebisha ukuaji  mara beada va
ukubwa wa nanasi kufikia kiwango kinachohitajika. Iwapo scko linshitaji mananasi makubwa
ni vyama kuacha mejani ya kilele cha ukuaji ili nanasi liendelee kukua hadi kufikia ukuowa
unaot akiwa.

Kuzuia matunda yasibabuliwe na jua.

Mananasi yana tabia ya kuegemea upande. Hali hiyo husababisha upande mmoja wa tunda

kubabuliwa na jua. Mananasi yaliydoabuliwa na jua upande mmoja ubora wake hushuka. I1i

kuzuia hali hiyo, zinggtia yafuatayo:

e Hokikigha kiwa tunda la nanasi liko wima na linapaa mwanga wa kutosha pande zote.

e Kwa mananasi yaliyoegemea upande mmoja jaribu kuyafanya yakae wima kwa kutumia
miti yerye pande, kisha funika kwa majani au mekaratasi.

Kung’arisha mananasi

W iki moja kabla ya kuvuna ng’arisha matunda kwa kumyunyizia dawa ya ethephone kiasi cha

mililita 70 kwa lita 1000 za maji. Dewa hii hufanya matunda yawe na rangi ya kung’ara na kuvutia

scko.

3.1.1 Matayarisho kabla ya kuvuna

Kukagua shamba kuona kama yamekomaa

e Mananasi hukarea katika kipindi cha miezi 12 hadi 24 tangu kupanda kutegemea aina ya
chipkizi zilizgpandwa .

Delili za nanasi 1lililokomea
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® Rangl ya tunda hubadilika kutoka kijani na kuwa ya menjano au rangl ya machungwa
kutegemea aina.

Majani ya katikati ya kilele hiyofdka kwa urahisi.

Hitca harufu nzurd ya nanesi 1ililoiva

Tuda likigongwa na kidole hutoa sauti nzito.

Kwa tunda 1ililckomaa kipimo cha kupimia kiwango cha sukari (refractareter) kitaonyesha
asilimia isiyopungua 12.

Kuandaa vifaa vya uvunaji, ubebaji na usafiri:
e Vifaa vya kuvunia na kubebea

e Visu

e Makasha ya mbao

e Matenga

3.1.2 Vifaa vya kufungashia

e Makasha ya mbao na makaratasi magumu.
Vyaroo vya usafiri

Magari

Matela ya matrekta

M ikokoteni ya kukckotwa na warnyama kazi

3.1.3 Kuvuna
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Ni muhimu kuvuna menanasi kwa wakati unaotakiwa ili kuepuka upotevu wa mazao. Njia
bora ya kuvuna mananasi hapa nchini ni kwa kutumia mikono, ingewa nchi nyingine uvunaji

wa mashine hutumika.

Kata mananasi pamoja na kikonyo chake kwa kutumia
kisu kikali. Urefu wa kikayo wme sentimita 10 kutocka kwenye shingo ya tunda.

e Usitumie kisu butu kwa kukata kweni ukataji huo husababisha nanasi kuoza kutckana na
kuingia kwa urahisi kwa vimelea vya magonjwa.

e W akati wa kuvuna hakikisha matunda hayakwaruziki, au kuchubuka.

e W akati wa kiwuna menanasi yaweke kivulini ili kugpuika jua anmbalo huongeza kasi ya uharibifu
wa matunda.

3.1.4 Kuchambua, Kusafisha na Kupanga Madaraja

Kuchambua

Lengo kuu la kuchambua ni kupaa mananasi bora.

e Tenganisha mananasi yaliyooza, kuchubuka, kupasika, kushambuliwa na magonjwa, wadudu
na yenye kasoro za kimaurbile.

e Mananasi yaliyochubuka kidogo au kupasuka yatumike haraka kabla hayajaoza.

e Mananasi yasiyo na madhara yoyote yatengwe kwa ajili ya -
matunizi, kuuzwa au kusindikwa.

Kusafisha

Mananasi yanaweza kuoshwa kwa lengo la kuondoa uchafu.

e (Osha kwa kuyatumbukiza mananasi kwenye pipa lenye meji safi, hekikisha uchafu uretcka.
Kisha yatoe kutoka kwenye pipa na yaache yadondoshe maji hadi yaishe.

e Yayuyizia nta iliyochanganywa na dawa ya kuzuia magonjwa ya ukungu.

Kupanga madaraja

Panga madaraja ya mananasi kwa kufuata vigezo vifuatavyo:

e Ukubwa.
* Ragi.
e Aira.
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3.1.5 Kufungasha

Fungasha kwa kutumia mekasha ya mbao/plastiki au makaratasi magumu yenye nafasi ya

kupitisha hewa ya kutosha. Kabla ya kufungasha, punguza vikono na kubakiza urefu wa

satimita 2. Pia punguza majani ya kwenye kichwa cha nanasi.

e  Panga menanasi kwa kuhakikisha kilele cha tunda kinaelekezwa chini ili kuepuka uharibifu
wa tunda.

e Hkikisha kila kasha halizidi uzito wa kilo 20 kwa urahisi wa kubeba.

3.1.6 Kusafirisha

Njia ya kusafirisha menanasi ni kwa kutumia vyomoo vifuatawyo:-

Magari, metela ya trekta na mikokoteni ya kusukumwa na mikono au kuvutwa na
wanyamakazi .

W akati wa kusafirisha menanasi zingatia yafuatayo:

Mananasi yasafirishwe yakiwa yamefungashwa kwenye makasha imara.

Epuka kutupa makasha wakati wa kupakia na kupakua.

Yapance vizuri ili kuzuia uheribifu wa matunda.

Vyarbo vya usafiri visijazwe kupita kiasi ili mereresi yasikandamizane au kudondoka.
Mananasi yafunikwe wakati wa kusafirisha ili yasipigwe na jua na kudumisha ubora.

3.1.7 Kuhifadhi

T1i mananasi yasiharibike haraka, ni vyema yahifadhiwe kwernye clumba chenye nyuzi joto saba
hadi 13 za Sentigredi na hewa yernye uryevu wa asilimia 85 hadi 90. Katika hali hiyo mananasi
yanaweza kuhifadhiwa kwa muda wa wiki mbili hadi taro bila kuheribika.

3.2 KUSINDIKA MANANASIT

Mananasi husindikwa kupeta bidhea zifuatazo
Jamu

Jduisi

Mananasi makavu

Vipande vya mananasi

3.2.1 Kusindika mananasi kupata juisi

Vifaa

Kisu kisichoshika kutu

Mashine ya kukamua juisi

Meza iliyofinikwa kwa bati la aluminiamu.
Sufuria

Jiko

Gujio

Chupa

Kipima joto
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Malighafi

e Mananasi yaliyokomea na kuiva vizuri
e Sukari nyeupe

e Maji safi na salama

Jinsi ya kutengeneza

e  Chagua mananasi bora yaliyoiva vizuri

e Osha kwa kutumia maji safi na salama

e Menya kwa kisu kikali ili kuondoa meganda.
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Kata vipande vidogo na viweke ndani ya mashine ya kukamua juisi.

Kanmua juisi kwa kutumia mashine

Ghuja kwa kutumia chujio au kitamosa safi.

Chemsha juisi kwa muda wa dakika 20 kwertye joto la myuzi 80 hadi 90 za Sentigredi
Tpua

Fungasha juisi ikiwa bado ya moto kwenye chupa zilizochemshwa .

W eka chupa zerye juisi kwerye sufuria

W eka maji kiasi cha rusu ya kinmo cha cdhupa na chemsha kwa muda wa dakika 20
Ipua na acha chupa zipoe

W eka lebo

Hifadhi sehemu yerye ubaridi.

Nanasi lenye ukuwa wa kawaida linalckadiriwa kuwa na uzito wa kilo moja na musu lina
weza kutca zaidi ya rusu litaya juisi .

Matumizi
® Kiburudisho
® Kikata kiu
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Virunbishi vinavyopatikana kwenye gramu 100 za juisi ya mananasi ni kama vifuatavyo:

Maji asilimia 90
Vitamini C miligramu 46
Vitamini A I.U15
Madini ya chokaa miligramu 19
Fosiforasi miligramu 12
Potasiamu miligramu 98
Nguvu kKildalard 118
W anga gramu 1
Sukari granmu 10.5

3.2.2 Kusindika manansi kupata jamu:

Vifaa

Sufuria

Kisu kisichoshika kutu
Mashine ya kukamulia juisi
Meza iliyofunikwa kwa bati la aluminiamu
Mwiko

Chupa zenye mifuniko imara
Mizani

Iakiri rma 1o
Mahitaji/Malighafi

® |Mananesi yaliyoiva vizuri

® Sukari safi nyeupe

® DMalimau yaliyokomaa vizuri

Jinsi ya kutengeneza

Chagua mananasi yaliyoiva vizuri

Osha menanasi kwa maji safi

Menya ili kuondoa maganda kwa kutumia kisu maalumu cha kumenya matunda.
Kata katika vipande vidogo kwa kutumia kisu kikali

Kamua malimau kupda jusi

Changanya juisi ya maelimeu na vipande vya mananasi

Pima uzito wa mchanganyiko huo kwa kutumia mizani

W eka sukari katika uwiano wa kilo moja ya sukari kwa kila kilo moja ya mchangaryiko huo.
Koroga hadi sukari iyeyuke

Chemsha kwa moto wa kadiri hadi jamu iwe tayerd.

Jinsi ya kutambua kama jamu iko imeiva:

Pima kwa kutumia kipimo maalum (refractometer) ili kupeta asilimia kati ya 68 ma 72 ya sukari
au pima kuona kama jamu imeiva kwa kutumia kipima joto ambacho husomeka nyuzi joto 105.5
za Sentigredi. Njia nyingine ni ya kutumia mwiko. (hota jamu kwa kutumia nmwiko na ipoze
haraka. Ikishapoa, imimine kwerye kisshani, ukiona inadondoka katika matone mazito ni dalili
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kuwa janmu imeiva.

® Fungasha kwenye chupa safi
® W e&ka lakird ra 1€
® Hifadhi mehali safi kwarye karidi pasipo na mwanga mkali.
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Matumizi
Jamu hutumika pamoja na vitafuma moalimbali kama vile mikate, mihogo, maandazi ili
kuongeza ladha.

Granu 100 za Jamu ya menanasi zina virutubishi vifuatavyo:

Nguvu Kldalard 1144
Vitamini C miligramu 10
Sukari gramu 65.7
Maji asilimia 29.8
W anga gramu 66.7

3.2.3 Kusindika mananasi kupata vipande vilivyowekwa ndani ya makopo au chupa
Vifaa

® Kisu kisichoshika kutu

® Meza iliyofunikwa na bati la alumininamu
® Mizani

® Vifungashio (dlupa au makopo maalum)

3.3 MAHITAJI/MALIGHAFT
e Munaresi yaliyoiva vizuri

e Sukari safi nyeupe

e Maji safi na salama

e Ndimu zilizckarea vizuri
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3.4 JINSTI YA KUTENGENEZA

e chagua mananasi yaliyokomaa na kuiva vizuri, yasiyoshambuliwa na magonjwa au wadudu
waharibifu

Osha matunda kwa maji safi na salama

Menya kuondoa maganda.

Ondoa moyo wa nanasi

Kata vipande vidogo

W eka vipande kwenye chupa zilizochemshwa

Tayaricsha maji ya sukari kwa kuchangarya sukari na maji ya ndimu, kisha yachemshe. iasi
cha sukari kinategemea matakwa ya mtumiaji.

Mimina mchanganyiko huo kwenye vipande vya mananasi hadi ufunike matunda.

Funga chupa kwa mfuniko safi.

Panga chupa kwenye sufuria.

W eka maji kwenye sufuria hadi kufikia musu ya kino cha chipa

Chemsha chupa hizo kwa muda wa dakika 20.

Ipua acha zipce.

W eka lakiri ma 1€oo kidha hifadhi melali safi na pasipo na nwanga mkali.

Matumizi
® Huliwa kama tunda
® Virutubishi vitckanavyo na menanasi yaliyo kwerye meji ya sukari

Nguvu Kldalari 282
Maji asilimia 83.5
Vitamini C miligramu 34
Vitamini A I.U 110

W anga gramu 15
Sukari gramu 25

Kusindika mananasi kwa kukausha

Vifaa
® Kaushio bora

:.é" £ IRNE
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® Kisu kisichoshika kutu
® Mifuko ya plastiki au dupa za kico au plastiki zenye mifimiko imera
® Meza za iliyofunikwa na bati la kukatia

Malighafi

e Mananasi yaliyokomea na kuiva vizuri

e Maji safi na salama

Jinsi ya kukausha

e Chagua menanasi yaliyoiva vizuri

e (Ocha mananasi kwa maji safi na salama

e DMenya ili kuondoa maganda

® Kata katika vipande vidogo vyenye unene wa milimitatatulhedi tano. Unere wkizidi, vipande
vya mananasi havitakauka vizuri.

e Panga vipande hivyo kwenye trei za kaushio bora
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Kausha kwa muda wa siku tatuhedi tano kutegemea hali ya  jua.

Fungasha kwenye mifuko au chupa safi

Hifadhi katika sehemu kavu na yenye ubaridi isiyo na nwenga mkali

Jinsi ya kutambua vipande vya mananasi vilivyokauka

Chukua kipande cha nanasi kilichckauka, kikunje. Mananasi yaliyckauka hukunjika kwa
urahisi bila kukatika na hurudia urko lake yakikunjuliva.

Mananasi yaliyckauka hayatakiwi kuaryesha dalili za uryevu au kukatika yakikunjwa.
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Matumizi ya mananasi yaliyokaushwa

Huliwa kama tunda.
Virutibishi vinavyopatikana katika gramu 100 za vipande vya mananasi yaliyokaushwa ni kama

vifiet avyo:
Nguvu Kldalari 320
Sukari gramu 20
W anga gramu 61
Vitamini C miligramu 24
Meji gramu 12

Matumizi ya Mananasi
Huliwa kama tunda au husindikwa kupeLa juisi, jaw, vipande vya mananasi yaliyohifadhiwa
kwenye makopo au mananasi yaliyokaushwa.

Virutdbishi vinavyopatikama katika tunda la nerasi ni kame ifuatavyo:

Maji asilimia 87
Nguvu Kldalard 48
Sukari gramu 12
Madini ya chuma miligrami 0.4
Vitamini C miligramu 34
Vitamini B miligramu 11
Vitamini A I.U15
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4 MA PAPAL

Mapapai ni zao moja kati ya mazao ya matunda yerye vitamini A na maedini ya kalsiamu kwa
wingi. Zeo hili hulimwa karibu kila mehali hapa nchini. Wastani wa uzalisheji ni tani 2,582 kwa

mwaka.

4.1 MAMBO YA KUZINGATIA WAKATI WA UZALISHAJI

Tikpaa mazao yenye ubora unaotakiwa ni nmuhinu kuzingatia karmmi za kilino bora za uzalishaji
wa mapapai. Ubora wa matunda baada ya kuvurwa hutegemea jinsi yalivyozalishwa. Baadhi
va karuni hizo ni kama zifuatazo:

4.1.1 Kuchagua aina bora

® Chagua aina bora ya kupanda kulingana na mehitaji ya sdo.

® Kudhibiti wadudu, magonjwa na magugu

® Mapapi hushambuliwa kwa urahisi na magonjwa na wadudu, hivyo ni muhimu kufanya ukaguzi
wa mara kwa mara ili kugundua dalili za mashamoulizi.

® TEndapo kuna dalili za mashambulizi, dhibiti mepema ili kuzalisha mazao bora yanayoweza
kuhifadhiwa kwa muda mrefu.

® DPia hokikisha shamba na barabara zake ni safi wakati wote ili kurahisisha uwamaji na
usafiridsii.
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4.1.2 Maandalizi kabla ya kuvuna

Kukagua shamba
Kagua shamba kuona kama kuna mapapai yaliyckomaa

Kedle zo ranta. 37: Mailine arekega shands kuae mepgeei yaiydkarea
Mapapal hikarea katika kipindi cha miezi mitano kutoka maua yanapochanua.

Dalili za mapapai yaliyckomaa

0o0oooooo0 oooo0 38: 000000 00 0000000 00000000000

e Tunda hubadilika rangi kutcka kijani kibichi na kiwa ya kijani nyepesi hadi menjano.
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4.1.2.1 Kuandaa vifaa vya kuvunia, kufungashia na kusafirishia

Vifaa vya kuvunia
e Vichumio

e Mifuko

e Ngazi

Vifaa vya kufungashia
e Makasha ya nbao/ plasitiki au mekaratasi magumu

Vyombo vya kusafirishia
e  Mikokoteni

e Magari

e DMatela ya matrekta

Kuvuna

Uvunaji bora wa mapapal ni wa kutumia mikono ambapo tunda huchunmwa kwa mkono au

kwa kutumia vichumio maalumu.

Vuna mapapai yaliyokarea tu

Vuna mapapal pamoja na vikonyo vyake

Vuna kwa uangalifu ili kuepuka kudondosha matunda

Matunda yakidondoka, huchubuka, hupasuka au hupondeka hivyo husababisha upotevu.
W eka mapapai kivulini mara beada ya kuvuna

4.1.2.2 Kuchambua, Kusafisha na Kupanga Madaraja

Kuchambua
Ni muhimu kuchambua mapapai ili kuteng yaliyooza, kupasuka na yenye dalili za magonjwa
au kubonyea. Lengo la kuchambua ni kupata matunda yenye ubora kulingana na matumizi ,

kwa mfano kusindika, kuuza au kusafirisha.

e Matunda yaliyooza na yenye wadudu ni vyema yafukiwe 11i kuangamiza wadudu waharibifu
na vimelea vya magonjwa, na pia kuzuia kuenea kwa wadudu na magonjwa hayo.

e Matunda yaliyopasuka, kubonyea au kuchubuka kidogo yatumike haraka kwa kuliwa.

e Matunda mazuri ambayo hayajapaa madhara yoyote
yatumike kwa ajili ya kusindika, kuliwa, kuzwa au kusafiristwa.

Kusafisha
® Baada ya kuchambua safisha mapapai kwa meji safi ili kuondoa udefu ma mesalia ya
madawa.

® BRaada ya kusafisha, yatumbukize mapapai kwerye meji ya moto yerye joto lipetalo myuzi
49 za Sentigredi kwa muda wa dakika 20. Maji ya moto husaidia kuua mayai na viwavi vya
wadudu waharibifu wanaoweza kushambulia matunda wakati wa kuhifadhi au kusafirisha.

Kumbuka: Mapapai hilainika ma kukadilika ladha endapo joto la meji litazidi myuzi za 49 za
Sentigredi zilizoshauriwa.
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Kupanga madaraja
Madaraja hupangwa kwa lengo la kurahisisha ufungashaji, usafirishaji na wzaji kwa bei ya
JjuL
e Panga madaraja ya mapapai kufueta ubora. Vigezo vya ubora hutegemea matakwa ya
mteja.
Vigezo vya ubora vinavyotumika ni kama vile ukubowa,
Utbo, aina na uivaji wa mapapa.
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Kufungusha
Ni muhimu kufungasha mapapai kwenye mekasha ili kuzuia yasichubuke, kubonyea au
kupasuka wakati wa kusafirisha.
e Tandika mekaratasi ndani ya mekasha ya mbao kabla ya kupanga matunda ili kuzuia
kuchubuka kwa matunda.
Makasha yawe na nafasi ya kuruhusu mzunguko wa hewa.
Hekikida kila kadha helizidi kilo 20 111 kurshisisha uoekeji.
Kusafirisha
Uchaguzi wa chombo cha usafiri utategemea uwezo wa mkulima, wingi wa mazao na hali ya
baralbara. Vyarbo bora vya kusafirishia ni kame vifuatawo: -

e Haidkeli

e Magari

e DMatela ya matrekta

e Mikokoteni ya kusukumwa na mikono na ile ya kukokotwa na wanyama.
4.1.2.3 Hifadhi

Hifadhi mapapai kwenye vyumba vyenye nyuzi joto 10 hadi 12 za sentigredi na uyevu
Upatao asilimia 85 hadi 95.

Matunda yaliyohifadhiwa katika hali hiyo huweza kudumu kwa muda wa wiki moja bila
kuharibika, hasa kama yalikuwa yamekomaa vizuri, kuvunwa vizuri na kutckuwa na
michubuko.
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4.1.3 Kusindika Mapapai
Mapapai husindikwa kupaa bidhaa kama juisi, jamu na matunda makavu.

4.1.3.1 Kusindika mapapai kupata juisi

Vifaa

Visuvikali wvisivyoehika kutu
Vyombo vya kuoshea matunda
Mashine ya kusaga matunda
Kipimo cha sukari (Refractometer)
Chupa zenye mifuniko imara
Saa

Lebo ma lakiri

Kipima joto

Sufuria

Jiko

Mwiko

Vitambea au chujio safi

Mali ghafi  ya kutengeneza lita tatu za juisi.
Mapapal mewili ya ukuowa wa kati

Sukari gramu 100

Juisi ya malimeu kikamboe cha chai kimoja
Meji safi lita tatu

Jinsi ya kusindika

e Osha matunda kwa maji safi na salama

e Menya kuondoa maganda na mbegu

e Kata katika vipande, kisha saga kwa kutumia mashine kupeta rojo.

e Ongeza majil ya ndimu au malimau kupaa ladmw. Katika kila lita moja ya rojo ya mepapd
weka kikarbe kinmoja cha chai cha juisi ya ndimu au melimau i1i kuongeza ladha na kuboresha
thifadhi. Qeza meji safi kiasi dwa litataba.

e (Cwja kwa kutumia chujio safi

e Chemsha mchanganyiko huo kwa muda wa dakika 20 ukiwa unakoroga katika joto la nyuzi
80 hadi 90 za Sentigredi.

° Tpua

W eka juisi kwerye chupa safi zilizochemshwa ikiwa ya moto kisha funga kwa mifuniko

imara.

Panga chupa kwenye sufuria kisha weka maji kufikia rusu ya kimo cha clupa

Chemsha chupa kwa mida wa dakika 20 ili kufisha bekteria na vimelea vingine.

Tpua chupa na acha zipoe

W eka lebo

Hifadhi katika sehemi safi yarye hali ya joto lisilozidi myuzi 25 za Sentigredi ma isiyo ma

mwanga mkali.

Matumizi

Juisi hutumika kame kinmywaji au kilburudisho ra ina virutubishi vya vitamini C, na A kwa wingi.
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4.1.3.2 Kusindika mapapai kwa kukausha

Vifaa

Kaushio bora

Mashine ya kufungia au mishumaa ama jiko la mkaa
Meza ya kukatia

Kisu kisichoshika kutu

Beseni la kuoshea

Mifuko ya plastiki au dupa za plastiki au kico

Malighafi/Mshitaji

Mapapai yaliyonza kuiva
Maji ya malimau au ndimu

Jinsi ya kutengeneza

Osha mapapai yaliyoiva vizuri na yasiyo na megonjwa wala mikwaruzo.

Merya kwa kutumia kisu kikali kisichoshika kutu

Kat a katika vipande visivyozidi urefu wa sentimita kumi na unene wa milimitatatu. Udzidisha
ukubwa vipande havikauki vizuri na ubora wake hushuka.

Viweke vipande hivyo ndani ya maji ya malimao/ndimi kwa muda wa dakika moja hadi mbili
ili kudimisha rangi ya papai na kuongeza ladha.

Panga vipande kwerye trei za kaushio

Kausha kwa muda wa siku tatu hadi me kutegemea hali ya jua.

Fungasha kwenye mifuko ya plastiki au chupa za kico safi na hifadhi kwerye sehemu kavu,
yenye mwanga hafifu na safi.

Matumizi ya mapapai

Papai lililoiva

Huliwa kama tunda

® Hutengenezwa jamui na juisi

® Hukaushwa na kuliwa kwa kuchanganywa kwenye saladi ya matunda au keki
® Hutia ladha kwenye aisi krimu

Papai bichi

Utomvu wa papai bichi hutumika katika metumizi yafuatayo:-

Kutengeneza peremende, dalia, urembo na madawa ya kulainisha tumbo
Huwekwa kwenye nguo wakati wa kutengenezwa ili isifupike.

Hulainisha nyama

Hulainisha ngozi

Papai bichi pia hutengenezwa:

Mboga
Adpli.
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5 MAKAKARA/MAPESHENI

Makakara ni zao linalolinwa katika Mikoa ya Pwani, Morogoro, Dar es Salaam, Tanga, Kigoma,
Moeya Kilimenjaro na Arusha. Wastani wa uzalighajini tani 1,080 kwa mwaka sawa na asilimia
0.1 ya uzalishaji wa matunda yote nchini. Ni zao muhimu katika biashara na chakula.

5.1 MAMBO YA KUZINGATIA KATIKA UZALISHAJI
Mazao mengi na bora ya makakara / mapesheni hupatikana iwepo karuni za kilimo bora
7zt atekelezwa ipasavyo. Baadhi ya karumi hizo ni kama zifuatazo:

Kuchagua aina bora
Chagua aina bora ya kupanda kulingana na mahitaji ya sdko.

Kudhibiti wadudu waharibifu, magonjwa na magugu

Kagua shamba mara kwa mara ili kuona dalili za mashambulizi ya wadudu na magonjwa. Iwapo
kuna dalili za meshambulizi, dhibiti mepema ili kupaa mazao mengi na bora yanayoweza
kuhifadhiwa muda mrefu.

Vilevile dhibiti megugu ili mimea iweze kutumia virutubishi ipasavyo.

Hakikisha barabara ndani ya shena ni safi ili kurahisisha uvunaji rma usafirishaji.
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Kuweka vitambalio vya mmea

Makakara ni mimea inayokua kwa kutambaa hivyo katika uzalishaji weke ni muhimu kuweka
tambalio ili mimea iweze kutambaa juu yake. Uwekaji wa vitambalio hurahisisha uhudumiaji
kama vile kupalilia, kuyunyiza dawe na kuvra.

5.1.1 Maandalizi kabla ya kuvuna

Kusafisha shamba

Safisha shamba kuondoa magugu shambani hasa chini ya mimea ili kurahisisha uvunaji na
uockotaji wa matunda.

Kukagua shamba

e Kagua kuona kama matunda yamekomaa
e DMaokakara hukomaa baada ya miezi miwili hadi mitatu kutoka maua yanapochanua.

Dalili za makakara/mapesheni yaliyokomaa
® Matunda hubadilika rangi kutoka kijani kuwa ya zambarau au manjano kutegemea aina
® Matunda hung’ara na kunukia

Kuandaa vifaa/vyombo, usafiri na sehemu ya kufungashia
® Vifaa vya kubebea matunda

® Makasha

® Ndoo

® Vikapu

Vyombo vya kusafirishia
o el

e DMatela ya matrekta

e Matoroli

e  Mikckoteni

Kuvuna

® Njia bora ya kuvuna makakara ni kwa kutumia mikono ambapo matunda huckotwa baada
ya kudondoka yenyewe kutoka kwenye mti

® Matunda yakichumwa yakiwa kwenye mmea ubora wake hushuka, matunda husinyaa au
huoza yanapovundikwa na hivyo husababisha upotevu.

® Matunda yackotwe mara mbili kwa siku i11i kuepuka kubsbuliwa na jua, kuliwa na wadudu,
ndege na hata wezi

Matunda yanayovunwa huwekwa kwenye makasha au ndoo na kupelekwa sehemu ya

kufirgashia yenye kivuli
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5.1.2 Kuchambua, Kusafisha na Kupanga Madaraja

Kuchambua

Makakara huchambuliwa 111 kuondoa matunda yaliyooza au kuharibika kupita kiasi. Wakati wa

kuchambua ni muhimu kufuata vigezo vifuat awo: -

e Makakara yaliyooza na yenye wadudu yafukiwe ili kudhibiti kuenea kwa wadudu waharibifu
na vimelea vya magonjwa
Matunda yaliyopasuka, kubonyea au kuchubuka kidogo yatumike haraka kwa chakula.
Matunda mazuri ambayo hayajapaa madhara yoyote yatumike kwa kusindika, au kuuzwa.

Kusafisha na kuweka nta
Safisha kwa maji safi i1i kuondoa uchafu na masalia ya dawa.
Nyutyizia nta kwenye matunda i1i kurefusha mida wa kuhifadhi hadi kufikia wiki tano.

Kupanga madaraja
Upangaji wa madaraja hutagemea mahitaji na matumizi ya matunda.
Panga kulingana na ukomeaji, ukubwa, rangi au aina.

Kufungasha

e Fungasha kwenye makasha ya mbao, plastiki au makaratasi magumu.

e DMakakara ya rangi ya zambarau hupangwa mengi zaidi katika mekasha ukilinganisha na
yale ya rangl ya manjano ambayo ni mekubwa zaidi.

e Tanguliza mekaratasi laini ndani ya mekasha ili kuzuia matunda kuchubuka au kutdoolewa.

e zito wa kadha usizidi kilo 20 ili kurahisisha uogoaji.

e Matunda yapangwe ndani ya kasha kwa kubananishwa ili kuzuia yasigongane na kubonyea
wekati wa kusafirigha.

Kusafirisha

Safirisha kwa kutumia mikckoteni, baiskeli, megari na matrekta, kulingana na uwezo wa

mkulima na hali ya barabara.

Kuhifadhi

e Hifadhi katika sehemu yertye ubaridi upeao myuzi joto tano hadi 13 za sentigredi na uyevu
wa asilimia 80 hadi 90. Katika hali hiyo matunda ya rangi ya zanbarau huweza kuhifadhiwa

5.1.3 Kusindika

5.1.3.1 Kusindika makakara kupata juisi

Maandalizi yanayotakiwa hufanyika kabla ya kusindika mekakara kupaa juisi ni kara

yafuat ayo:

e Vifm

® Visu veivyoshika kutu
o Jko

® Sufuria

[}

Chupa au makopo yenye mifuniko
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Gujio

Mizani

Mashine ya kukamua juisi

Lebo ra lakiri

Kipima joto

Meza safi iliyofunmikwa na bati la aluminmiamu
Refractareter (kipimo cha sukari)

Saa

Malighafi/mehitaji

Mepesheni yaliyoiva vizuri
Maji safi na salanme

Njia ya kutayarisha

Chagua matunda yaliyoiva vizuri

Osha kwa maji safi na salama

Pima uzito wa matunda

Kata matunda na toa mbegu na juisi yake

Saga juisi pamoja na mbegu za tunda

Ghuja kwa kutumia kitanboea safi au dwgjio safi

Chemsha kwertye joto la kawaida (nyuzi joto 80 hadi 90 za sentigredi) kwa muda wa dakika
25 hadi 30.

W eka juisi ikiwa ya moto katika chipa ambayo imechemshwa. Adwa nafasi ya milimita 5
kutoka kingo ya mdomo wa chupa ili kuruhusu uwazi unaozuia meanbukizi ya vimelea
Funika chupa kwa mifuniko imera na safi.

Panga chupa kwarye sufuria safi

W eka maji kwenye sufuria hiyo hadi kufikia misu ya kimo cha chupa

Chemsha tena kwa muda wa dakika 20

Ipua, na acha chupa zipoe

W eka lebo inayoonyesha tarehe ya kusindika, viambaupishi, tarehe ya mwisho ya kutumika
B jim la meindikaji.

Hifadhi kwenye sehemu yenye ubaridi tayari kwa kutumia. Juisi ya mekakara iliyotengenezwa
kwa njia hii huhifadhika kwa mda wa miezi sita bila kuheribika.

0o0oo0ooo0 00000 42: 00000 00 oo0oo0oo0
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Matumizi
Juisi hutumika kama kiburudisho au kikata kiu, ma ira virutoiishi vifuet avyo: -

Makakara ya njano Makakara ya Zambarau
Meji gramu 84 .2 gramu 85.6
Nguvu Kldalari 60 kKldalaroi 51
Sukari granu 9.1 Gramu 8.1
Vitamini A I.U 241 I.U72

Vitamini C miligramu 64.7 miligramu 64.8
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6. MAPARACHICHI

Maparachichi ni moja ya zao la matunda ambalo hulinwa kwa wingi katika mikoa ya Moeya,
Kilimenjaro, Morogoro, Kigoma, Kagera, Arusha na Tanga. Wastanl wa uzalishejini tani 5574.4
kwa mwka. Zao hili ni mihimu katika lishe kwani lina mafuta ra protini kwa wingi kiliko
maetunda yote yanayoliwa nchini.

6.1 MAMBO YA KUZINGATIA WAKATT WA UZALISHAJT

i kpata matunda yenye ubora unaotakiwa ni muhimu kuzingatia karmmi za kilimo bora za

uzalishaji wa maparachichi. Hii ni kwa sababu ubora wa mazao baada ya kuvunwa

hutegemea jinsi mazao hayo yalivyozalishwa. Baadhi ya kammi za kuzingatia ni kama

zifiet azo:

® Chagua aina bora kupanda kulingana na mehitai ya scko.

® Thibiti magonjwa na wadudu 11i kupaa mazao mengi na bora yanayoweza kuhifadhiwa kwa
muda mrefu.

® Pia dhibiti megugu na safisha barabara ndani ya shamba ili kurahisisha kazi ya kuvuna na
kusafirisha mazao.
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6.1.1 Maandalizi Kabla ya Kuvuna
Maandalizi yanayotakiwa kabla ya kuvuna ni kama yafuatayo:

Kukagua shamba

Kagua shamba ili kuona kama matunda yamekomaa.
Kwa kawaida maparachichi hukamea katika kipindi dha miezi sita hadi tisa kutcka maua
yanapochanua .

Dalili za maparachichi yaliyckomaa

Si rahisi kitambua maparachichi yaliyckamea kwa kuangalia rangi ya tunda. Hivyo ni muhimu
kuzingatia muda wa kukomaa. Maparachichi yakivunwa yangali machanga hunyauka na
kuoza. Ni vyema kuchuma parachichi moja au mewili na kuyakata kuona rangi yake kwa
ndani ambayo itadhihirisha kukomaa kwa matunda

000000000 00000 43: 000000000000 00000000000 000000

Kuandaa vifaa, vyombo vya kuvunia, kufungashia na kusafirishia

Vifaa vya kuvunia

Vifaa vya kufungashia

Ngazi
Vikapu
Vichumio

Makasha ya mbao
Mifuko

Matenga

Vyonbo vya kusafirishia
Matoroli

000000000 ooood 44: 000000 00 0000000 000000000000
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e Magari
o el
e DMatela ya matrekta

6.1.2 Kuvuna
Njia bora ya kuvuna

Kutumia Mikono

e Kwa miparachichi mifupi cluma tunda pamoja na kikonyo chake kwa kutumia mkono.

e Kwa miparachichi mirefu chuma matunda kwa kutumia kichumio maalum au kwea mti kwa
kutumia ngazi na chuma kwa mkono.

e Chuma matunda yaliyokomaa tu. Uvunaji wa matunda ambayo hayajakomaa husababisha

matunda kusinyaa na nyama ya ndani kuwa na kambakamba wakati wa kuivisha.

Acha kikonyo chenye urefu wa sentimeta moja kwenye tunda.

Vuna wekati wa asubouhi au jioni 11i kuepuka jua kali linaloweza kubabua matunda.

W eka kwenye sehemu yenye kivuli. Jua hubabua matunda na huongeza kasi ya kuoza.

W akati wa kuvuna hakikisha matunda hayadondoki chini.

6.1.3 Kuchambua, Kusafisha na Kupanga Madaraja
Shughuli ya kuchambua, kusafisha na kupancg nmedaraja ifanyike kivulind ili kuepika jua
ambalo linaweza kubabua matunda.

Kuchambua
Ni muhimu kuchambua maparachichi ili kutenga yaliyoshambuliwa na wadudu, magonjwa na
yaliyopasuka au kuchubuka au yenye makowvu.
® Matunda yaliyooza na yenye wadudu hayafai kwa matumizi hivyo yafukiwe, ili kuepusha
ueneaji wa magonjwa.
Matunda yaliyopasuka, kuchubuka kidogo au kubonyea yatumike haraka.
Matunda mazuri ambayo hayajapeca madhara yoyote yawekwe kwa ajili ya kusindikwa,
kutumika au kuuzwa.

Kusafisha
® Baada ya kuchambua maparachichi yaoslwe kwa maji safi ili kuondoa uchafu na masalia
ya madawa.

Kupanga madaraja

e Kabla ya kupanga madaraja ni muhimu kupunguza vikonyo vya matunda. Punguza na ubakize
vikayo vyernye urefu wa milimitatano. Vikawyo virefu zaidi kufanya ufungashaji kuwa moum.
Upangaji wa madaraja hufuata uzito na ukubwa wa matunda.
Tenganisha matunda yaliyoharibika umbo, yaliyochibuka au yaliyoiva kupita kiasi, au yerye
makovu.

e Tnachauriwa kumyunyiza nta kwenye maparachichi ili kupunguza upotevu wa maji, kurefusha
muda wa kuhifadhi na kufanya yavutie kwenye scko.

Kufungasha

Vifungashio vinavyotumika kufungashia meparachichi ni kama vilivyoonyeshwa hapo juu,
laaldi yake ikiwa ni:

® Makasha ya mbao
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Matenga: Ufungashaji wa kwenye matenga yaliyosukwa vizuri ili kuruhusu hewa kupita
yanatumika katika ubebeaji wa mboga na matunda. Inashsauriwa kupanca bidhaa vizuri ndani
ya mtenga hayo baada ya kutanguliza vitu visafi kama mekaratasi au nyasi safi ma kavu au
majani safi na makavu ya migomba ili kuzuia michubuko ya matunda yanapogongana. Vifaa vya
kitanguliza kenye vifungashio lazima viwe safi, visivyoingiza vimelea vya ugonjwa kwerye

matunda.
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Makasha ya makaratasi magum yenye matundu ya kuingiza hewa, hutumika katika kufungasha
maparachichi ma hata matunda mengine wakati wa kusafirisha nje ya nchi. Matunda hupangwa
kama inavyooneshwa na lebo huwekwa kwa matakwa ya mnunuzi kama inavoonekana hapa
dini. Aidha inashauriwa ujazo wekati wa kufurgesha usizidi kilo 20 ili kurehisisha upakiaji ma
upakuaji hali ambayo pia hupunguza upotevu wa mazao.
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Kusafirisha
Baada ya kufungasha matunda inashauriwa kupanga vizuri ndani ya vyoroo vya usafiri na

kutozidisha ujazo kwenye vyombo hivyo ili kuepusha upoteaji unosababishwa na kuwagika au
kupasuka kwa matunda na kuchubuka. Barabara nyingl za vijijini sio za lami na ujazo mkuwba
wa vifungashio na ndani ya megari ya kusafirisha mazao hadi mijini husababisha upotevu mkuowa
wa mboga na matunda. Vilevile vangplifu wehitajika wakati wa kupakia na kupakua.

Kuhifadhi

e Maparachichi himweza kuhifadhiwa kwernye joto lipaalo myuzi 10 hadi 18 za Sentigredi ambospo
hudumu kwa kipindi cha wiki tatu bila kiheribika.

e Matunda yakihifadhiwa kwenye myuzi joto 20 hadi 25 za

e Sentigredi huiva haraka na huhifadhika katika muda mfupl (siku tano hadi 15) .

6.1.4 Kusindika Maparachichi

Kusindika maparachichi kupata guakamole

Vifaa

® Mashine ya kusaga rojo

Bakuli ya kuoshea maparachichi

Chupa za kufungashia zenye mifuniko imara

Lebo

Malighafi

Maparachichi mewili

Kitunguu maji kimoja

Pilipili kali moja

Juisi ya limeo kidogo

Giligilani ya mejani 25
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e Cunwi na pilipili menga kidogo.

e DMaji safi na salama.

e Nyanya moja kubwa.

Jinsi ya kutengeneza

Menya kitunguu

Kata Ktrgu ra pilipili kali

Osha maparachidii ra giligilani

Saga gilgilani kwenye mashine ya kusaga
Ongeza maparachichi, juisi ya limeo, ryarya, pilipili, Ktuguwmeji. Gunwi na pilipili mernca.
Saga hadi mchanganyiko uwiane.

Fungasha guakamole kwenye chupa za kico
W eka lebo

Hifadhi mehali peny bardidi.

Matumizi

Hutumika kama sosi baridi pamoja rma vitafunwa kam mikate au pamoja na mboga za majani.
Hutumika kama saladi (mchanganyiko wa matunda)

e Hutumika ikiwa katika hali ya kusindikwa. Bidhaa inayotckana na parachichi ni “guakamole”

ambayo hutumika pamoja na chipsi au chakula chochote kilichotengenezwa kutokana na
nafaka.

Virutubishi vinavyopatikana kwenye gramu 100 za maparachichi

Meji gramu 75
Mafuta gramu 21.8
W anga gramu 6
Nguvu Kldalari 875
Kalsiamu miligramu 10
Fosiforasi miligramu 34
Vitamini A I.U 800
Vitamini C miligramu 15
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7. NDIZI

Ndizi ni zao moja kati ya mazao ya matunda ambayo huzalishwa kwa wingi katika mikoa va
Mbeya, Arusha, Kilimanjaro, Morogoro, Kigama, Tanga, Kagera na Mara. Zao hili hutumika
kama zao la chakula na tunda pia. Wastani wa uzalideji ni tani 665,000 kwa mwaka.

7.1 MAMBO YA KUZINGATIA WAKATI WA UZALISHAJI

Ti kpaa mazao yenye ubora unaotakiwa ni muhimi kuzingatia karmmi za kilimo bora za
uzalishaji wa ndizi. Uoora wa ndizi baada ya kuvurma hutegemea jinsi zilivyozalishwa. Baadhi
ya karimni za kuzingatia ni kama zifuatazo:

Kuchagua aina bora

e Chagua aina bora ya kupanda kulingana na mehitaji ya sdko.

Kudhibiti magonjwa, wadudu na magugu

Migomba huathiriwa na visumbufu ka ma vile magojwa wadudu waharibifu na magugu. Visumbufu
hivi visipothibitiwa husababisha upotevu mkubwa wa mazao na hupelekea kuwepo na mazao

machache baada ya mavuno.

Kagua shamba mara kwa mara i1i kugundua dalili za madhara na kudhibiti mapema. Kagua na
chunguza kwa makini mitego ya fukusi wa migomba.
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Pia hakikisha shamba halina magugu wakati wote kwa lengo la kupunguza ushindani wa matumizi
ya virutubishi vilivyopo kwerye udongo

Kuweka visahani

Tengeneza visahani kuzunguka shina la mgomba. Visahani husaidia kuhifadhi meji ma
nbolea kutumika vizuri katika shina. Maji yanayokwenda kasi huondoa mbolea karibu na
chima. Weka matandazo kwenye visahani kuzuia upotevu wa maji

Ni rahisi kutega fukusi wa migomba kama eneo la karibu ra shina ni safi.

Kuweka mbolea

W eka mbolea ya samedi kiasi cha debe nbili hadi tatu kwa kila shina. Moolea iwekwe kila
mwaka. Kazi ya mbolea ni kuongeza mavuno na kuongeza ubora.

Kuweka miega (miti yenye panda)

Ni muhinu kuweka miti yenye panda 11i kuzuia mikungu isianguke kabla ya kukomea kutokana
na kuzidiwa na uzito au upepo mkali. Mkungu ukianguka ndizi zikiwa bado changa,
husababisha upotevu wa zao.
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7.1.1 Maandalizi kabla ya kuvuna

Kukagua shamba

Kagua shamba kucna kama kuna mikungu ya ndizi iliyokomaa. Ndizi hukomaa katika kipindi
cha miezi mitano hadi saba tangu kuchanua, kutegemea aina.
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Kuvalisha mifuko

e Valisha mikungu ya ndizi mifuko ili kuzuia wadudu weharibifu, kwa mfano vithiripi wa ndizi,
vinbi na jua. Mifuko pia husaidia ubora wa ndizi kweni hukarea vizuri. Mifuko ileki wazi
upande wa chini 11i kuruhusu mzunguko wa hewa
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Dalili za ndizi zilizckomea

Pembe za ndizi hupotea na ndizi huwa ya mviringo

Rangl ya ndizi hubadilika kutegemea aina

Viuva vya ncha ya ndizi hukauka

Majani mengi hunyauka

Ni rahisi kurenya ganda la ndizi iliyokarea

Ndizi kwa ndani huonekana kupungua weupe ilinganishwapo na ile ambayo haijakomaa

Oooooooo0d ooooo 50: O00000 00 00000 000000000 00000 00 0000000 000000.
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7.1.2 Kuandaa vifaa/vyombo vya kuvunia

Vifaa
® Panga

0000oooo0 00000 52: 0000000 00 000000 00000
e Kisu

e Makasha ya mbao
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Vyombo vya usafiri

Matoroli

Mikokoteni

Matela ya matrekta
Magari

7.1.3 Kuvuna

Njia bora za kuvuna
Uvunaji katika zao la ndizi hufanyika kwa mikono, na mara kwa mara mikungu mikubwa
katika mashamba kubwa huhusisha watu wawili.

T1i kuepuka mkungu usianguke chini, mtu mmoja hukata shina la mgomba kidogo kwa kisu
au panga kali na mwingine huwa tayari kupckea mkungu

Kikanyo kikatwe kwa kutumia kisu kikali

Ndizi za kupeleka kwerye soko la umbali zivunwe wekati ndizi moja katika mkungu imekomaa
asilimia 75. Wakati huo ndizi huwa bado za kijani na pembe zinaonekena kidogo.

Ndizi kwa ajili ya matumizi ya nyumbani zivurwe baada ya vichane vyote katika mkungu
kukomaa.

Mkungu ulickatwa uning’inizwe kwenye kamba au waya kivulini kuepusha uchubukaji wa
Mkungu ukilazwa au kurundikwa chini husababisha michubuko ambayo hupunguza ubora
wa zao.
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Kusafirisha ndizi kutcka shambani
Safirisha mikungu ya ndizi kutcka shambani hadi sehemu ya kusafishia na kufungashia kwa

kutumia vyombo vifuatavyo:
e  Mikckoteni

0ooo00oo0 00000 57: 000000000 00000000 00000 000000 00000000
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e Magari
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e DMatela ya matrekta

e W akati wa kusafirisha panga mikungu vizuri ndani ya vyarbo vya usafiri , fumika kwa
kutumia maturdbai safi ili kuzuia jua linaloweza kubebua na kuharibu ubora wa zao, na
kama barabara ni mbovu nenda taratibu kupunguza mgongano wa mazao.

Kusafisha

® Kata vichere vya ndizi na kuviweka kwerye meji ili kuzuia utomwvu usitcke. Ndizi zikipoteza
utomvu mwingi huharibika haraka na ubora wake hushuka.

® (Ocha ndizi kutca uchafu na vijani vikavu kwenye ncha ya ndizi, na wakati hudhio tenganisha
ndizi zenye hitilafu kama vile kuchubouka, kupasuka, au kuiva kupita kdasi.

® Baada ya kusafisha vitumbukize vichane kwenye maji safi na vibaki humo kwa muda wa
dakika 10 hadi 15.

® Tli kuzuia maarbukizo ya magonjwa ya ukungu ni muhinu kuweka dawa ya klorini aina ya
sodiumu haipckloraiti kwernye maji ya kusafichia.

® Moji yakichafuka yabedilishwe. Zitce ndizi kwerye maji, na ziweke kwerye kichanja safi 111
zidondoshe maji.

7.1.4 Kupanga Madaraja

W akati wa kupanga madaraja zingatia yafuatayo:
Ukubwa wa vichane

Ukubwa wa ndizi

Uoora wa ndizi

Faida ya kupanga madaraja:

Hirahisisha ufungashaji, usafirishaji na husaidia zao
kupaa scko zurd.
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Kufungasha

Ni muhimu kupanga na kufungasha ndizi kwa vangalifu kwa kutumia vifaa vilivyoshauriwa 111
kuepuka uharibifu wa ndizi hasa zinapckuwa mbivu. Epuka kujaza vifungashio kupita kiasi
kwani husababisha ndizi kupondeka, kuchubuka na kunwagika wakati wa kusafirisha.

® DPanga vichane vya ndizi ambazo hazijaiva kwenye mekasha ya nbao, ya plastiki au matendga.
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Tanguliza mekaratasi ndani ya vifungahio wekati wa kupanga ndizi ili kudumisha ubora na
kupunguza upotevu.
Aldma ndizi zilizoiva zineweza kupangwa kwa uangalifu kwenye makasha ya makaratasi magumu

au matenga.
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Makasha yanatakiwa yawe imara na yernye nafasi ya kutosha na tanguliza karatasi ya reilai

ndani ya kasha 111 kuzuia unyevu usipotee.

Hekikidha kila kada 1ililofurgwe halizidi uzito wa kilo 20 ili kmehisida uodoaji ma kuzida
matunda kuminyana wakati wa kusafirisha.

Kwa soko la nje vya nchi vifungashio hutegemea matakwa ya mmunuzi. Hata hivyo mara
nyingi mekasha ya mekaratasi magumu hutumika.
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Kusafirisha

Ndizi ni zao linaldnaribika kwa urahisi hivyo ni muhimu kuzingatia ufungashaji bora, ujazo ma
upakiaji katika wyaio wya usafiri. Aidha epuka kurundika na kutupa vifungeshio vilivyo ra
ndizi wakati wa kupakia na kupakua. Inashauriwa kusafirisha ndizi katika vichene ra sio katika
hali ya mikungu ili kupunguza upotevu.
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Kuhifadhi

Twapo ndizi zimekusudiwa kwa soko la mbali, hifadhi kwenye sehemu yenye ubaridi upetao
myuzi joto 10 za sentigredi na hewa yerye utyevu wa asilimia 85 hadi 95. katika hali hiyo
ndizi huhifadhiwva kwa muda wa wiki moja hadi nmoili bila kuhardbika.

Hifadhi ndizi kwa ajili ya kuivisha katika joto la keweich.

7.1.5 Kusindika Ndizi Mbivu

Ndizi husindikwa kupea bidhaa moalimbali kama vile ndizi za kukausha, ungg, kaukau za ndizi,
mviryo ra juisi.

7.1.5.1 Kukausha ndizi mbivu

Ukaushaji wa ndizi mbivu hufanyika kwa madhummi ya kuondoa maji na kuwezesha hifadhi ya
muda mrefu na kuongeza thamani ya zao.

Vifaa
e Kaushio bora

e Visu visivyoshika kutu

e DMeza ya kikatia iliyofunikwa bati la aluminiamu
e Mifiko ya plastiki ya kufungashia

e Kikombe

Malighafi

e Ndizi mbivu
e Ndimu au limau
e DMaji safi rma salama

Jinsi ya kukausha

e (hagua ndizi zilizckarea na kuiva vizuri

e Ocha ndizi kwa kutumnia maji safi na salama

e Menya ndizi kuondoa maganda

e Katardizi kwa kutumia kisu safi kisichoshika kutu katika vipande vyenye unene wa milimita
tauledi taro 11i kurahisisha ukaushaji. Vpande vikikatwa vikuowa zaidi ya unene huo, huwa
havikauki vizuri na huoza wekati wa kuhifadhi.

e Kamua ndimu au limau kupaa juisi. Juisi ya limeu au ndimu huzuia vipande vya ndizi
kutdoadilika rarngi kuwa vya kahawia.

e W eka vipande vya ndizi katika juisi ya limeu au ndimu na acha vikae kwa muda wa dakika

e Panga vipande vya ndizi kwenye trei za kaushio na kausha kwa muda siku mbili au zaidi
kutegemea hali ya jua.

e Fungasha kwernye mifuko safi ya plastiki

e W eka lebo na hifadhi katika sehemu yenye ubaridi, isiyo na mwenca mkali.
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Jinsi ya kutambua ukaukaji wa vipande vya ndizi mbivu

Vpande vikiminywa kwerye kiganja havitoi juisi wala kugendamena ni dalili kuwa vimekauka.
Kumbuka : Zingatia usafi wekati wote wa kusindika. Usitumie ndizi zilizoiva kupita kasi au
kutoiva vizari. Ndizi zilizoiva kupita kiasi huwa ni ngumi na huharibika wekati wa kukuausha.
Ndizi zisizoiva vizuri hutoa bidnea zenye uoora hafifu.

Matumizi

Huliwa kama tunda

Huchanganywa na matunda mengine na kuliwa kama
saladi.

Unga wa ndizi zilizckaushwa hutumika kupika ugali au
i

Ndizi mbivu pia hutengenezwa mikate, maandazi ya
mdizi, nwiryo ra juisi

Virutubishi vinavyopatikana kwertye ndizi ni kama vifuatavyo:

Ndizi nmbichi
Maji asilimia 65
Protini. gramu 102
W anga gramu 31
Nguvu Kildkalori 130
Mafuta gramu 0.3
Sukari gramu 7
Kalsiamu miligrenmu 7
Vitamini A I1.U100
Chuma miligrami 0.5
Vitamini C miligramu 33

Ndizi mboiva
Meji asilimia 73.2
Protini. gramu 1.2
W anga gramuz4 .4
Nguvu Kildalari 95
Mafuta granmu 0.4
Sukari gramu 20
Kalsiamu miligramu 23
Potasiamu miligramu 36
Vitamini A IU 340
Chuma miligrami 0.9
Vitamini C miligramu 32

7.1.5.2 Kusindika ndizi kupata mvinyo
Vifaa

® Sufuria

® Kitambaa cha kuchujia
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Mwiko wa kukorogea
Mashine ya kusaga rojo
Jiko

Malighafi za kutengenezea lita 30 za mvinyo

Ndizi mbivu kilo 10

Sikari kilo 7.5

Hamira ya mvinyo gramu 50
Malimao 20

Machungwa 5

Meji lita 30

Majani ya chai gramu 200

Jinsi ya kutengeneza

Gagua ndizi zilizoiva vizuri na zisizo na uharibifu wowote.

Zioshe kwa maji safi na salama.

Menya ndizi kuondoa maganda.

Saga upate rojo

Ongeza maji lita 30

Chemsha kwa muda wa nusu saa huku ukikoroga kwenye moto wa kadiri ili juisi isiungue.
Guga juisi, weka sukari kisha koroga hadi sukardi yote iyeyuke.

Tache ipoe hadi kufikia myuzi joto 30 za Sentigredi.

W eka hamira ya mvinyo i1li kuumua mchanganyiko huo.

Acha uumuke.

W eka majani ya chai gramu 200 kwenye lita moja maji, kisha chemsha mpaka ibeki rusu
i)

Guja chai hiyo na iache ipce.

Changanya panoja juisi, dhai na hamira iliyoumiliwa.

W eka kwenye chombo chenye mfuniko ambacho hakipitishi hewa.

Koroga mchanganyiko huo kila beada ya masaa 24 kwa muda wa siku 5. Hii husaidia
wanga kumen’genywa na kuwa sukari nyepesi

Sikuya sita, chuja mchanganyiko na uweke kwenye chombo cha kuchachulia.

Toa hewa kwa kuweka kwenye chombo chenye kitanzi dw hewa (air lock).

Acha juisi hiyo itoe hewa hadi iishe kwa muda upaao siku 21.

Hewa ikikoma kutcka, chuja mvinyo na tenganisha masinbi.

W eka maji kwenye masimbi, kisha yaache yatoe hewa tena kwa muda wa wiki 1. Chuja
upate mviryo.

Changanya mvinyo uliochujwa kwanza kwenye mvinyo uliochujwa mara ya pili.

CGhuja mvinyo mara mbili hadi tatu hadi umepaa mvinyo safi.

W eka mvinyo kwenye chombo kisichopitisha hewa

Pima mvinyo kama urefikia kiwango cha kileo cha asilimia 12 au zaidi.

Fungasha mvinyo kwenye chupa yenye mfuniko imara na usicpitisha hewa.

Mvinyo huwa mzuri zaidi ukikaa kwa muda mrefu.
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Matumizi

Hutumika kama kinywaji/kileo mara nyingi hutumika baada ya chakula kusaidia mmengenyo

wa chakula

Mviryo ya rdizi ima virutubishi vifust avyo:
Nguvu kildalari 338
W anga gramu 2.3
Maji gramu 87.5
Sodiamu miligramu 21
Potasiamu miligramu 88
Kalsiamu miligramu 14
Fosifaorasi miligranu 8
Chuma miligrami 1.2
Kileo asilimia 10 hadi 12.

7.1.5.3 Kusindika ndizi mbichi kupata unga

Vifaa

Kisu kisichoshika kutu

Mabeseni,

Meza,

Kaushio bora,

Mashine ya kusaga,

Machine ya kufungia mifuko ya plastiki
Lebo.

Malighafi

e Ndizi mbichi zilizckamea vizuri

e Tindikali ya saitriki au juisi ya limeu au ndimu

e Maji safi ma salame

Jinsi ya kutengeneza

e Chagua ndizi zilizckarea vizuri

® Osha na menya maganda

® Kata katika vipande vya mviringo vyenye unene wa milimita roili.

® (hovya kwerye maji moto yenye nyuzi joto 80 za Sentigredi, au weka kwenye maji va
tindikali yerye asilimia 2 ya saitriki au juisi ya limeu au ndimi na vikae kwa mida wa dakika

® Kausha kwenye kaushio bora hadi kufikia nyevunyevu -
wa asilimia 10.

® Saga kwa kutumia mashine kupea unga

® Fungasha kwenye mifuko ya plastiki

® Hifadhi mehali safi ma pakavu na penye nmwanga hafifu.
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Jinsi ya kutambua ndizi zilizckauka
Ndizi zilizokauka vizuri huwa ngumi, hukatika kwa urahisi na zikimiminwa kwernye chombo
kama sufuria hutca mlio mkali.
Matumizi
e TUnp wa ndizi lutumika kwa kupikia ugali na uji.
e Vilevile hutumika katika kutengeneza vitafurme kama vile mikate, biskuti na keki. Hutumika
pia katika uchancanyaji wa vyakula vya kulikiza watoto.

Uga wa ndizi mbichi ua virutubishi vifuatavyo:
Gramu 100 ya chakula cha ndizi mbichi

Nguvu Kildkalori 130
Protini gramu 1.2
Wanga gramu 31
Chuma milligramui 2
Viamini A I.U 100
Vtiamini C milligramu 33

7.1.6  Kutengeneza kaukau za ndizi mbichi
Malighafi

e Ndizi zilizckovea vizuri

e Mafuta ya meji

e Chumvi

Vifaa

® Mabeseni

® Kisu kisichoshika kutu,

® Kikaango
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Gujio

Mashine au mishumea ya kufungia mifuko ya nailoni
Lebo

Jiko

Jinsi ya kutengeneza

® (Chagua ndizi zilizokarea vizuri

Osha na menya kuondoa maganda

Kata katika vipande vyenye unene wa milimita nbili
W eka chumvi kidogo

Kaanga vipande vya ndizi kwenye mafuta kwa muda wa dakika mbili hadi tatu mpaka viwe
Chuja mafuta na acha kaukau zipoe

Fungasha kwenye mifuko ya plastiki

Fup 111 hewa isiingie

W eka lebo

Hifadhi sehemu safi na kavu isiyo na mwenga nkali.

Matumizi

Huliwa kama kitafunwa
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8. KABICHI

Kabichi hulimwa kwa wingi zaidi katika mikoa ya Kilimemjaro, Arusha, Morogoro, Tarcg, Irincg
na Moeya. Uzalishaji weke ni wastani wa tani 242,771 kwa nwaka.

8.1 MAMBO YA KUZINGATIA WAKATI WA KUZALISHA

Mazao mengi na bora ya kabichi hupatikena iwepo kammi za kilimo bora zitazingatiwa wekati
wa Uzalishaji. Baadhi ya karuni hizo ni kema zifuatazo: -

Kuchagua aina ya kupanda

® Panda aina bora kufuatana na mahitaji ya soko. Pamoja na mehitaji ya scko, ni vam

kuchagua mbegu zinazovumilia magonjwa, mashambulizi ya wadudu na zinazokomaa
mapema .

8.1.1 Kudhibiti magonjwa na wadudu

e Kagua shamba i11i kuona kama kuna dalili za mashambulizi ya wadudu na magonjwa. Uonapo
dalili za mashanmbulizi dukua tahadhari mapema kwa kunyunyuzia dawa kabla madhara
hayajawa makubwa .

e Iengo la kudhibiti magonjwa na wadudu ni kupaa mazao mengi na bora yanayoweza
kuhifadhiwa kwa muda mrefu.

8.1.2 Kuweka matandazo

W eka matandazo ili kudhibiti magugu na kuhifadhi uyevu. Matandazo pia hupunguza paliz ya

mara kwa mara inayoweza kusababisha mizizi kukatwa.
8.1.3 Kumagilia maji

Kagua udongo ili kuona kama kuna unyevu wa kutosha, ikiwa udongo hauna unyevu wa kutosha,
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mwegilia meji inavyotakiwa. Kabichi zikikosa maji ya kutosha huchelewa kufunga na huwa na
vidwa vidogo, ra zikipada maji mengi ghafla, vicdhwa hupasuka.

8.1.4 Kuweka mbolea
Rutubisha udongo kwa kuweka mbolea za asili mara kwa mara ili kupea mazao mengi na bora.
Twgpo itakuwa ni lazima kutumia mbolea za viwandani muone mtaalami wa kilimo kwa ushauri

000000000 00000 63: 0000000 0000 00000 00000000

8.2 MAANDALIZI KABLA YA KUVUNA

8.2.1 Kukagua shamba

e Kagua shamba kuona kama kabichi zimekomaa Kabichi hukomaa katika kipindi cha miezi
miwili mpaka mitaro tangu kupandikiza miche.

Dalili za kabichi zilizokarea

e Vichwa hufunga na huwa vigumu

e TUzito wa kabichi huongezeka. Kabichi iliyckomaa huwa na uzito wa kilo moja na rusu hadi
mne kutegemea aina.

000000000 00000 64: 0000000 0000000000 000000
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8.2.2 Kuandaa vifaa/vyombo vya kuvunia, kufungasha na kusafirisha

Vifaa vya kuvunia na kubebea
e Visu
e Makasha

Vyombo vya usafiri

e  Mikckoteni

e Magari

e DMatela ya matrekta

Kuvuna

Uvunaji hufanyika kwa kutumia mikono ambspo kisu kikali hutumika.
Vuna kwa kukata shina sentimita nbili ledi tatu kutcka kwerye kichwa cha kabichi.
Ondoa majani ya nje na acha majani mawili au matatu ya kijani kwa ajili ya kuzuia kabichi
zisikwaruzike au kuoza wakati wa kusafirisha.

e  Vuna wakati wa asubuhi au jioni kuepuka upotevu wa maji kwerye kabichi.

8.2.4 Kuchambua na Kupanga Madaraja

Kuchambua

Baada ya kuvuna kabichi huchambuliwa kuondoa zilizoharibika ili kupeta kabichi bora.

® Tenga kabichi zilizooza au kuliwa na wadudu.

® Kabichi zilizppasuka au kuchubuka kidogo zitumike haraka.

® Kabichi zisizo na madhara ziwekwe kwa matumizi ya nyumbani, kuuza au kusindikwa.

8.2.5 Kupanga madaraja

Madaraja ya kabichi hupangwa kufutana na aina, ukuowa na rangi.

e Kabichi za aina moja ziwekwe pamoja

e Zenye ukubwa unaolingana na rangi inayofanana nazo ziwekwe pamoja.

8.2.6 Kufungasha

Fungasha kabichi kwenye makasha ya
mbao, plastiki au ya mekarataesi

magumi ili kuepuka uharibifu unaoweza
kutckea wakati wa kusafirisha.

Makasha yawe na nafasi ya kuruhusu
mzunguko wa hewa, na yasizidi uzito wa
kilo 20 ili iwe rahisi kibeba.

Oooooooon0 oooo0 65: oo0ooooooo oo
0000000 0000o000ooooo
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8.2.7 Kusafirisha
Safirisha kabichi kwa kutumia megari, matela ya matrekta au mikokoteni.
Epuka kutupa au kurundika makasha wakati wa kupakia na kupakua.

Muhimu: Kabichi zisimwegwe (kichele) kwenye vyaroo vya usafiri wakati wa kusafirisha.
Hii huharibu, ubora wa kabichi na husababisha upotevu wa mazao.

8.2.8 Kuhifadhi

T1i kuepika upotevu wa zao, hifadhi kabichi katika sehemu yerye uoaridi  (myuzi joto sifurd hadi
moili za Sentigredi) na uryevu wa asilimia 80 hadi 95. Katika hali hiyo kabichi zinaweza
kuhifadhiwa kwa muda wa wiki tatu mpaka sita bila kiheribika.

8.2.9 Matumizi
Kabichi hutumika kama mboga pamoja na vyakula vya nafaka na pia kama saladi.
Husindikwa kwa kukaushwa

Virutubishi vinavyopatikana kutckana na gramu 100 za kabichi ni kama ifuatavyo:

Nguvu kKldalari 25
Proimi. gramu 1.8

W anga gramu 5
Kalsiamu miligrami 76
Madini chuma gramu 1.8
Potasiamu miligramu 280
Vitamini A I. U 2250
Vitamini C miligrami 54
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9. KABICHI ZA KICHINA

Kabichi za kichina ni mboga inayolimwa karibu kila mehali nchini. Zao hili ni muhimu kwa
biashara na vile vile kwa chakuila.

9.1 MAMBO YA KUZINGATIA WAKATT WA UZALISHAJI

Ni muhimi kuzingatia karuni za kilimo bora dha kabichi za kichina ili kupaa mazao mengi na

bora. Baadhi ya karumi hizo nikama zifuatazo:

9.1.1 Kudhibiti wadudu na magonjwa

® Dhibiti magonjwa na wadudu ili kupata mazao mengi na bora yanayoweza kuhifadhiwa kwa
muda mrefu. Tumia njia za udhibiti husishi (IBM) kudhibiti megonjwa na wadudu, na
inapolazimika tumia madawa ya viwandani muone mtaalami wa kilimo kwa ushauri zaidi.

9.1.2 Kudhibiti magugu

Dhibiti magugu 11i kuruhusu unyevu na rutuba kutumika vizuri na mimea pamoja na kurahisisha
wureji.

9.1.3 Kuweka mbolea

e W eka nolea za asili kama vile saredi au mbooji ili

e kudumisha rutuba ya udongo na hatimaye kupeta mazao mengi na bora.
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9.1.4 Kumwagilia maji

Kabichi za kichira zinshitaji meji mengl ili ziweze kustawd vizud.

® Kagua udongo mara kwa mara ili kuona kiasi cha unyevu.

® Twapo udongo hauna unyevu wa kutosha, mwagilia inavyotakiwa. Hata hivyo uwegiliaji
hutegemea hali ya hewa na aina ya udongo.

9.2 MAANDALIZI KABLA YA KUVUNA
9.2.1 Kukagua shamba

e Kagua shamba kuona kama kabichi ziko tayari kwa kuvurwa. Kabichi za kichina hukomaa
katika Kpindi de wiki 3 hedi 5 tangu kupandikiza miche.

9.2.2 Dalili za majani yaliyckomaa
e DMajani huwa mekubwa na rangi ya kijani kibichi.

Kuandaa vifaa/ vyonbo vya usafiri
Vifaa vinawychit ajika ni kame vifuat awo: -

9.3 VIFAA VYA KUVUNIA NA KUBEBEA KABICHI ZA KICHINA

Matenga

Visu

Vikapu
Vifungashio
Matoroli

Baidkeli
Matenga

Mifuko ya nailani

Vyombo vya usafiri
Mikckoteni
Magari
Matoroli

el

9.3.1 Kuvuna

Njia bora ya kuvuna kabichi za kichina ni kwa kutumia mkono ambapo majani yenye ukubowa

wa kuridhisha hukatwa kwa mikono.

® DMaojani machanga huachwa yaendelee kukua kwa ajili ya kuvuna baadaye. Kabichi ya
kichina iliyooteshwa vizuri kwenye ardhi yenye rutuba na bila kushanbuliwa na magonjwa
au wadudu waharibifu, ina uwezo wa kutca kilo 5 za majani kutcka enco la mita moja va
mraba. Uvunaji huendelea kwa muda wa wiki 10 hadi 12 kabla ya mavuno kumalizika.
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9.3.2 Kuchambua na Kusafirisha

® Tenga majani yaliyoshambuliwa na wadudu, magojwa na yale yaliyokomaa.

® Ocha majani ya kabichi kwa maji safi ili kuondoa udongo na mabaki ya madawa.

9.3.3 Kufungasha

Kabichi za kichina hufungashwa kwenye mifuko ya nailoni, mekreti, matenga na mekasha ya

moeo au plastiki.

® Unyevu wa asilimia 100 huhitajika wekati wa kufimgasha ,hivyo ni muhinu kunyunyizia maji
kwenye kabichi kabla ya kufungasha.

9.3.4 Kusafirisha

Njia bora ya kusafirisha kabichi ya kichina kutoka shanbeni hadi kwerye mascko ni kwa kutumia
baiskeli, mikokoteni, magari na matela ya kukckotwa na wanyama. Mooga husafirishwa asubuhi
au jian ili kikwepa jua kali la mchana linaloweza kusababisha kuryauka.

9.3.5 Kuhifadhi

Hifadhi kabichi ya kichina katika sehemi yenye ubaridi wa kutosha na uyevu wa asilimia 95
hadi 100. Katika hali hiyo, kabichi za kichina zinaweza kuhifadhiwa kwa mida wa wiki 3 mpaka
6 bila kuherdbika.

9.3.6 Matumizi

e Hutumika kama mboga pamoja na vyakula vya nafaka au vya mizizi.

Virundbishi vinavyopatikana kwerye kabichi ya kichina katika kila gramu 100 zinazoliwa ni:-

Nguvu kKldalad 23
Protimi. gramu 1.5
Kalsiamu miligramu 40
Madini chuma miligrami 0.5
Vitamini A miligramu 30
Vitamini C miligramu 40
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10 KAROTI

Karoti ni zeo la mizizi amoalo hulimwa zaidi katika mikca ya Arusha, Kilimenjaro, Morogoro,
Iringa, Moeya na Kagera. Uzalishaji weke ni wastani wa tani 1735 kwa mwaka.

10.1 MAMBO YA KUZINGATIA WA KATT WA UZALISHAJI

i kpeta karoti nyingi na bora ni muhinmu kuzingatia karmmi za kilimo bora dha karoti. Beadhi ya
karuni hizo ni kame zifuatazo.

10.1.1Kuchagua aina ya mbegu

® Chagua aina bora kulingana na matakwa ya soko

® Pamoja na mehitaji ya soko ni muhimu pia kuchagua

aina inayovumilia mashambulizi ya magonjwa na wadudu, waharibifu, inayokomaa mapema na

kutoa mazao mengi na bora.

10.1.2Kuweka mbolea

Ni muhimu kurutubisha udongo 111 kupaa mazao mengi na bora yanayoweza kuhifadhika

® Tumia mbolea za asili zilizooza vizuri. Kame ni lazima kutumia mbolea za viwendani mucne
mtaalam wa kilinmo kwa ushauri.
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10.1.3Kumwagilia maji

Hakikisha udongo una unyevu wa kutosha hasa katika siku za nwanzo.

® Karoti zikikosa maji kwa muda nrefu, huzaa mizizi midogomidogo.

® Zikosa maji kwa muda mrefu kisha zikapaa meji mengl ghafla husababisha mizizi (karoti)
kupasuka

10.1.4Kupunguza miche
Ni muhimu kupunguza miche ya karoti 1ili kupaca karoti bora. Punguza na kuziacha katika
nafasi inayoshauriwa. Karoti zilizopunguzwa zinaweza kutumika kwa chakula.

10.1.5Kupalilia

Palizi ya kutumia jembe la mkono husababisha uharibifu wa mazao, kweni karoti nyingi

hikatwa. I1i kuepika tatizo hili, magugu yang’olewe kwa kutumia mkono.

® Ihkikisha mizizi imefunikwa kwa kupandishia udongo ili kimezesha ikue vizuri, na kuzuia
jua lisiuguze mizizi.

10.1.6Kuzuia magonjwa na wadudu waharibifu

e Kagua shamba mara kwa mara i1li kuona kama mimea imeshambuliwa na magonjwa na
wadudu. Ng’oa mimea michache i1i kuhekikisha kuwa mizizi haina dalili za wadudu weharibifu
na magonjwa.
Twapo kuna dalili za mashambulizi dhibiti mapema kabla madhara hajawa makubwa.
Mara nyingil wadudu waharibifu wa mizizi hudhibitiwa kwa njia za kubadilisha mazao.

10.1.7 Maandalizi kabla ya kuvuna

Kukagua shamba

® Kagua shamba kuona kama karoti zimekomaa

® Karoti hima tayard kuvuma katika kipindi cha miezi miwili na rusu hadi mitami tangu
kupanda mbegu

Dalili za karoti zilizokomea

® Rangl ya karoti hikolea

® Karoti hufikia unene wa zaidi ya milimita 20

Kuandaa vifaa/vyombo vya usafiri.

Vifaa vya kuvunia

Jembe - uma

Vikapu

Matenga

Makasha

Visu

Vyombo vya kuoshea
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Vyombo vya usafiri

e  Mikckoteni

e DMatela ya matrekta
e Magari

Kuvuna

Njia bora ya kuvuna karoti ni kwa kutumia mikono
e Tumia jembe uma kuchimbua udongo
e Ng'ca karoti kwa uangalifu kuepuka kuzikata au kuzichubua

Kuchambua
Chanbua na tenganisha karoti zilizokatika, kuoza na kuchubuka.

Kusafisha

Osha karoti ili kuondoa udongo ambao mara nyingi hubeba vimelea vya magonjwa vinavyoweza
kushanbulia karoti wekati wa kuhifadhi.

Kupanga madaraja

Upangaji wa madaraja hufuata ukuowa wa karoti na aina.

Kufungasha
Fungasha kwenye mekasha ya mbao, plastiki au karatasi Ngumu. Vifungashio viwe imara na
vyenye uwezo wa kupitisha hewa ya kutosha wakati wa kusafirisha.

Kuhifadhi

Hifadhi karoti kwenye sehemu yenye ubaridi na unyevu wa kutosha (myuzi joto sifurd hadi moja
za Sentigredi na uyevu wa asilimia 90 hadi 100) . Katika hali hiyo karoti zinaweza kuhifadhiwa
kwa muda wa miezi sita bila kiaribika.

10.2 KUSINDIKA KAROTI

Kusindika karoti kupata juisi

Juisi ya karoti ni mihimi kwa afya ya binademu kweni ina vitamini C, A na D kwa wingi ambayo
hukinga mwili dhidi ya maradhi moalimoali.

Vifaa vya kusindikia

Mabeseni ya kuoshea

Mizani

Mashine ya kusaga juisi ya umeme au kutumia mkono
Kisu kisichoshika kutu

Sufuria

Jiko

Meza safi ya aluminian
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(hgio safi

Kikombe cha kupimia ujazo

Kipima joto (Thermometer)

Chupa za kico zenye mifuniko imara.
Lebo

Malighafi

Karoti zilizckarea vizuri

Ndimu ya ungg au tindikali aima ya sitriki
Sukari safi nyeupe

Maji safi na salama

Njia ya kutayarisha

Chagua karoti zilizokomea vizuri na ambazo hazikushanbuliwa na wadudu waharibifu au
magonjwa.

Chambua 111 kutca majani na takataka nyingine.

Osha kwa maji safi na salama i11i kuondoa udongo

Menya karoti kwa kutumia kisu kisichoshika kutu.

Kata katika vipande vidogo.

Chemsha hadi ziive.

Ipua na poza

Saga kupata rojo

Ongeza maji kwa uwiano wa kipimo kimoja cha maji na kimoja cha rojo

Chirja juisi kwa kutumia dhrjio safi

Pima ujazo wa juisi kwa kutumia kikombe cha kupima ujazo

Sukari huongezwa kutegemea matakwa. Endapo

tatumika weka sukari isiyozidi asilimia 10, anbayo ni sawa ra gramu 100 katika kila lita
moja ya juisi.

Ongeza ndinu ya unga gramu 25 kwa kila lita noja ya juisi.

Chemsha juisi kwa muda wa dakika 25 hadi 30 katika joto la myuzi 85 hadi 90.

Jaza juisi ikiwa moto katika dwpa ambazo zimesafishwa vizuri na kuchemshwa. Acha
refasi ya milimita 5 toka kingo ya mdomo wa chupa

Funika vizuri kwa kutumia mifuniko safi.

Panga chupa kwarye sufuria safi

W eka maji kwenye sufuria hadi kufikia musu ya kimo cha chupa

Chemsha tena kwa muda wa dakika 25 hadi 30.

Tua acha zipoe

W eka lebo.

Hifadhi sehemi safi tayari kwa matumizi. Kwa kawaida juisi iliyotengenezwa kwa njia hii
inaweza kuhifadhika kwa muda wa miezi sita bila kiharibika.
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Matumizi
Karoti hutumika kama kiungo, hutengenezwa juisi na huliwa kama kachumbari au saladi.
Virundoishi vinavyogpatikana kwerye karoti inayoliwa ni keme vifuatavyo:-

Nguvu Kldalard 33
Protini gramu 1

W anga gramu 7
Potasiamu miligranmui 250
Kalsiamu miligramu 40
Vitamini A I.U 6000
Vitamini C miligrenu 8
Sodiamu miligramu 49
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11. MCHICHA

Mchicha ni zao mojawapo muhimu katika mboga za majani ambalo hulimwa katika maeneo
madogo madogo na uzalishaji weke ni zaidi ya tani 14,033 kwa mweka. Zso hili ni la asili ma

11.1 MAMBO YA KUZINGATIA WAKATI WA UZALISHAJI

Ni muhimu kuzingatia karuni za kilimo bora cha mchicha ili kupata mazao mengi na bora.
Baadhi ya karuni hizo ni kama zifuatazo:-

11.1.1Kuchagua aina bora

® Chagua aina ya mchicha kufuatana na mehitaji ya sdko.

® Panmoja na mehitaji ya scko, pia chagua aina inayovumilia magonjwa, wadudu na ambayo
hukomaa mapema na kutoa mazao mengi na bora.

11.1.2Kumwagilia maji

Mchicha huhitaji maji mengi 11i uweze kukua vizuri ra mazao bora, hivyo mwegilia maji kila siku
kulingana na mehitaji ya mea.

Kwa mchicha unackusudiwa kuvunwa majani mwagilia kila siku asubuhi na jioni, kutegemea
hali ya hewa na udongo. Mchicha uliooteshwa kwa ajili ya mbegu unashauriwa kuwagilia
mara moja kwa siku hasa unapoanza kukomaa.
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11.1.3Kuweka mbolea

Mchicha hukua vizuri kwenye sehemu yenye rutuba ya kutosha hivyo ni muhinu kutumia moolea
za asili kama vile samedi ma nboji ili kurutubisha udongo kwa lengo la kupaa mazao mengi.
Mchicha unahitaji virutbishi vwa aira ya raitrojeni kwa wingi i1i kust awd vizri. Tumia mbolea za
kiwandani kulingana na mehitai

Kudhibiti wadudu waharibifu na magonjwa.

e W adudu na magonjwa hasa wale wanaoshambulia majani hupunguza mazao na ubora.

e Dhibiti wadudu na magonjwa kwa kunyunyuzia dawa na pia zingatia usafi wa shamba
pamoja na mazingira yake ili kuondoa maficho ya wadudu waharibifu.

11.2 MAANDALIZI KABLA YA KUVUNA

Kukagua shamba
Kagua shamba kuona kama mchicha uko tayari kuvuwa. Majani ya mchicha huwa tayerd

kuvurnwa baada ya wiki 2 hadi 4 kutcka kupanda mbegu. Mchicha kwa ajili ya mbegu huvunwa
baada ya mbegu kukomaa au miezi mitamitangu kupanda mbegu.

Kuandaa vifaa, sehemu ya kukaushia na kupuria

Vifaa vya kuvunia

Karba ya kufunga mchicha ili kurahisisha ubebaji
Matenga

Visu

Vifaa vya kufungashia

Matenga

Magunia kwa ajili ya kufungashia mbegu

Vifaa vya kupuria mbegu

e TUngo
e Maturubai/mkeka
e Mt

Vifaa vya kukaushia masuke ya mbegu
e Maturubai/Mikeka
e Kichanja bora

11.2.1Kuvuna

Uvunaji wa majani ya mchicha hufanyika kwa kung’oca au kwa kukata mejani ya juu na kuacha
mashina yaendelee kuchipua tena. Kwa njia ya kukata majani unaweza kuvuna mchicha kiasi
cha kilo moja na rusu kutoka eneo la mita moja ya mraba. Uvunaji huweza kuendelea hadi wiki
atu au me. Uvunaji wa kung’ ca luhusisha kung’oa shina lote, kisha mchicha hufungwa kwertye
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mefingu ili kurehisidha uodeaji. Kwe kutumia njia hii kilo me ma rwsu hadi tano huvunwa
kutcka eneo la mita moja ya mraba. Katika njia hii mchicha huvurwa mera moja bila kurudiwa.

Mbegu huvunwa kwa kukata masuke yake yaliyokomaa.

11.2.2Kuchambua, Kusafirisha na Kufungasha Mchicha mbichi

Kusafisha
e Safisha mchicha 111 kuondoa udongo na uchafu mwingine baada ya kuvuna. Usiache mchicha
kwenye maji kwa muda mrefu kwani vitamini nyingine huyeyuka na hupotea.

Kuchambua
e  Chambua kuondoa mchicha ulicharibiwa na wadudu, magugu na uliodumaa.

Kufungasha

e Fungasha kwa kufunga mafungu madogo madogo kufuata mehitaji ya sdko kisha panga
kwenye tenga kwa kuelekeza mashina chini. Funika kwa kitambsa safi chenye unyevua ili
kuzuia jua linaloweza kurtyausha mchicha.
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11.2.3Kusafirisha
Mchicha safi uliofungwa vizuri kwenye vifungu vidogo vidogo hufungastwa na kusafirishwa
kwa kutumia vyorbo vya kawaida vya usafiri au kwa kubeba kichwani.

Mchicha husafirishwa asubuhi au jioni kuepusha jua. Mchicha ukipigwa na jua huryauka hareka.
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11.2.4Kukausha na Kupura mbegu za mchicha

Kukausha

Baada ya kuvuna, masuke yenye mbegu yakaushwe juani kwenye kaushio bora, maturubai au
mikeka. Lengo la kukausha ni kurahisisha upuraji.

Kupura mbegu

T1i kuzuia upotevu wa moegu weka masuke ndani ya mifuko au vigunia vya nailoni.

W eka vigunia hivyo kwenye maturubai au mikeka.

® DPiga kwa kutumia mti hadi punje zote zitcoke kwenye masuke.

® DPepeta na kupembua kwa kutumia chekeche au ungo.
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11.2.5 Kuhifadhi na Kufungasha Mbegu
Moegu ya mchicha itakayotumika kwa ajili kuotesha, ichangenywe na dawa za kudhibiti
wadudu waharibifu na magonjwa kabla ya kuhifadhi.

e Fungasha mbegu kwenye vyombo safi kama vile mifuko
e au virdm katika uzito usiozidi kilo 50 kwa kila mfuko.
e Hifadhi mbegu kwenye maghala bora
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11.2.6Matumizi
Mchicha hutumika kama mboga, na una virutubishi vifuatavyo:-

Nouvu Kildalari 39

Brotirm Gramu 4

Wanga Gramu 36

Rtasiamu miligrami 87

Madini chuma miligramu 7.7

Medini ya Kalsiamu miligranmi 360

Viiamni A Uhiti za kinetaifa (I.U) 1800
Viiamini C miligramu 34

Kumbuka :Mchicha ukipikwa kupita kiasi hipoteza virutubishi .
Mbegu za mchicha husagwa kupea unga unaoweza kutumika katika kutengeneza vyakula
moalintali kama vile ugali,vyakula vya kulikiza na vitafunwa.
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12. NYAN YA

Nyanya ni zao la mboga ambalo hulimwa karibu katika kila mkoa hapa nchini. Wastani wa
uzalishaji wa nyarya ni tani 130,532 kwa mwaka. Mikoa inayolima nyanya kwa wingi ni Moeya,
Iringm, Morogoro, Arusha, Mwanza, Tanga, Dar es Salaam, na Dodoma.

12.1 MAMBO YA KUZINGATIA WA KATI WA UZALISHAJI
Ni muhimu kuzingatia kermmi za kilinmo bora cha nyanya 111 kupaca mazao mengi na bora. Baadhi
ya karmni hizo ni kama zifuatazo:-

12.1.1Kuzingatia hali ya hewa

e Nyanya huzalishwa kwa wingi wakati wa mvua za wastani ma kipindi kirefu de jua. Uzalidheji
wa nyarnya wekati huu ni mzuri na wenye mazao mengi yaliyo bora. Kipindi hiki nyanya
hazishambuliwi na magonjwa kwa wingi.

e Kilimo cha nyanya wakati wa mvua nyingi huambatana na magonjwa ambapo uzalishaji
wake huwa ni mdogo na wenye gharama kubwa. Aidha, wekati huo kiasi kikuowa cha
mazao huharibika.

12.1.2Kuchagua aina ya kupanda

e Panda aina ya nyanya kufuatana na mahitaji ya sdo.

e Aina bora ya nyanya ni ile inayotoa mazao mengi na bora, inayostahimili mashamboulizi ya
wadudu na magonjwa, inayokomaa mapema, na yenye umbo zuri la kuvutia.

12.1.3Kumwagilia maji

® Kagua udongo 1li kuona kiasi cha uyevu. Ikiwa udongo hauna unyevu wa kutosha, mwagilia
meji inavyotakiwa.
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® Mwvagilia maji kwenye mashina na sio kwenye majani au matunda kwani husababisha kuenea
kwa ugonjwa wa ukungu na kupasuka kwa matunda.

® Mwegilia wakati wa asubouhi au jioni kuepika jua kali limaloweza kuunguza mizizi, na maji
kupotea kwa njia ya mvuke.

12.1.4Kuweka matandazo

® W eka matandazo i1li kuhifadhi unyevu, kuzuia megugu kuota na kuvutia wadudu marafiki.
Matandazo pia hufanya nyanya kuwa safi.

12.1.5Kuweka mbolea

® Dumisha rutuba ya udongo kwa kuweka mbolea za asili mara kwa mara ili kupaa mazao
mengi na bora. Endapo kutakuwa na ulazima wa kutumia mbolea za viwendani ni vema
upate uchauri wa mtaalamu wa kilimo.

12.1.6Kudhibiti magonjwa na wadudu

® Kagua shamba mara kwa mara ili kuona dalili za mashambulizi.

® Uoepo dalili chukua tahadhari mapema kwa kutumia mbirmu za udhibiti husishi (IPM) na
inapobidi nyunyizia dawa za viwandani kabla mashambulizi au uharibifu haujawa mkubowa.
Lengo la kudhibiti magonjwa na wadudu ni kupaa mazao mengi na bora ambayo thamani
yake huongezeka baada ya kusindikwa na kuleta faida kubowa kwa mkulima. Vilevile mazao
bora huhifadhika kwa muda nmrefu.

12.1.7Kudhibiti magugu

® Iikikisha shana ni safi wekati wote ili virutubishi vitumike kikamilifu kwerye ryarya. Pia
ni muhimu kudhibiti magugu ili kuondoa maficho ya wadudu waharibifu na kuwezesha
mzunguko wa hewa kwenye mmea wa nyanya na kurahisisha uvunaji.

12.1.8Kusimika miti ya kufungia mmea

® Kwa nyanya ndefu ni muhimu kusimika na kufungia miche kwertye miti/fito ili ziweze kukua
vizuri na kutca matunda mengi na bora.

12.1.9Kupunguza matawi na majani

® Ni muhimu kupunguza matawi ya pembeni ili kuweza kupea shina moja linaloweza kuzaa
matunda bora.

® Matawl yapunguzwe mara moja kwa wiki wakati wa asubuhi.

® Matawi yakatwe kwa mikono yakiwa bado machanga na sio kwa kutumia kisu, kwani kisu
kinaweza kusambaza magojwa ya virusi na bakteria kutcka mmea mmoja hadi mwingine.

® Aidha, mejani ya chini yanayoanyesha dalili za megonjwa yacndolewe. Hii inasaidia kuifanya
mimea ipate mzunguko mzuri wa hewa na nmwanga na hivyo kupunguza kasi ya kuenea
kwa magonjwa ya ukungu.

12.2 MAANDALIZI KABLA YA KUVUNA

Kukagua shamba
® Kagua shamba kuona kama nyanya zimeanza kukomaa
® Nyanya hukomaa kati ya miezi miwili na rusu mpaka mitatu kutcka kupanda kutegemea
aira.
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12.3 DALILI ZA NYANYA KUKOMAA
e Tunda hubadilika rangi na kuwa kati ya kijani ma
e manjano.
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Kuandaa vifaa vya kuvunia, kufungashia na kusafirishia

Vifaa vya kuvunia
® Makasha ya mbao au plastiki
® Ndoo

Vifaa vya kufungashia
e Makasha ya plastiki au mbao na makaratasi magumu.

e Vyarbo vya usafiri
e Matoroli

e  Mikokoteni

e DMatela ya matrekta
® Magari

Kuvuna

Njia bora ya kuvuna ni kwa kutumia mikono

e Nyanya kwa ajili ya matumizi ya nyumbani au kusindika huvuwa wakati zimeiva kabisa.

e Nyanya kwa ajili ya kusafirisha au kuhifadhiwa kabla ya matumizi, huchumwa kabla ya
kuiva. Wakati huo hiwa bado na rangi kati ya kijani na menjano.

e Chuma nyanya kwa uangalifu pamoja na kikonyo chake il1i kuepuka majeraha yanayoweza
kuruhusu kuingia kwa vimelea vya magonjwa ya ukungu. Magonjwa haya husababisha
nyanya kuoza. Vilevile himezesha tunda kuendelea kuiva vizuri.

e  Vuna nyanya wakati wa asubuhi au jioni ili kuepuka jua kali linaloweza kubebua matunda na
pia kusababisha upotevu wa maji kutoka kwenye tunda. Wakati wa kuvuna weka nyanya
kwenye chombo imara

e Hakikisha unaweka nyanya kivulini wakati wa kuvuna kuchambua, kusafisha na kupanga
madaraja.
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12.4 KUCHAMBUA NA KUSAFISHA

Kuchambua

e Tengenisha nyanya zilizoiva sana, zilizooza, kupasuka au kuchubuka.

e Nyanya zilizooza na kushambuliwa na wadudu zifukiwe ili kuzuia kuenea kwa wadudu na
magonjwa.

e Nyanya zilizopasuka na kuchubuka kidogo zitumiwe haraka.

e Nyanya zisizo na madhara yoyote zitengwe kwa ajili ya matumizi ya nyumbani, kuuzwa au
kusindikwa. Lengo la kuchambua ni kupaa nyanya bora zisizokuwa na kasoro.
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Kusafisha
Baada ya kuchambua safisha nyanya kwa maji safi ili kuondoa mabaki ya dawa na uchafu

mwingine.

12.5 KUPANGA MADARAJA
Nyanya zikishasafishwa hupanogwa katika madaraja kufuata ubora wa tunda, ukubowa na rangi
vake.

12.5.1Kupanga kufuata rangi ya tunda
Ni muhimu kupanga nyanya kufuata ragi ili kipata nyanya zenye usawa wa kukomaa.

Katika kupanga kufuata ragi, pancg ifuatavyo: -

e Nyarya zilizckarea zenye rangi ya kijani kibichi

e Nyarnya zilizoiva zenye rangi ya manjano

e Nyanya zilizoiva zenye rangi nyekundu

e Nyanya zenye ukubwa unaolingana zipangwe kufuatana ma randgi.
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12.5.2Kufungasha

T1i kuepuka upotevu wa mazao ni muhimu kufungasha nyanya kwa kutumia vyombo imara na

vyenye uwezo wa kuingiza hewa. Vyombo hivyo ni kama vile mekasha ya mbeo, ya plastiki

na makaratasi magumu. Matenga ynaweza kutumika ikiwa yatawekewa kitu ndani cha kuzuia

nyarnya zisichubuke.

® Panga nyanya ndani ya kasha

e IEkikidm kila kadha lililgpangwa nyarya halizidi kilo 20 ili kurehisisha ubebaji rma kuzuia
nyanya kuminyana.
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12.5.3Kusafirisha

Nyarya ni zao anbalo huharibika kwa urehisi hivyo linahitaji vangalifu wekati wa kusafirida.
Ni muhinu kusafirisha nyanya kwenye makasha kwa kutumia vyombo vifuatawyo: -

e Mikokoteni ya wanyamakazi

e DMatela ya matrekta

e Magari

W akati wa kusafirisha epuka kutupa, kudondosha au kurundika. Vyonbo vya usafiri visijazwe

kpita kiasi . Makacha yenye nyanya yapakiwe na kupakuliwa kwa vangalifu.
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Muhimu

Epuka kusafirisha nyanya zikiwa zimemwagwa (kichele) kwenye vyombo vya usafiri. Hii
husababisha uvharibifu na upotevu mkubwa wa nyanya hasa zinaposafirishwa kwenye barabara
mbaya.

12.5.4Kuhifadhi

Hifadhi nyanya katika sehemu yenye ubaridi upaao ryuzi joto 13 hadi 21 za sentigredi na hewa
yarye utyevu wa asilimia 90 hadi 95. Katika hali hii nyanya zinaweza kuhifadhiwa kwa muda
usiozidi wiki nboili. Heta hivyo nyanya zinaweza kuhifadhiwa kwa muda mrefu kama zikivunwa
zikiwa zimekomea vizuri. Hivyo ni muhimu kuzingatia dalili za kukomea kwa nyarya.

12.6 KUSINDIKA NYANYA

Nyanya zinaweza kusindikwa kupea bidhaa moalimbali ili kuegpuka uharibifu wa zao, kuongeza
ubora na thameni, na pia kuwezesha upatikanaji wake kwa wakati wote.

Baadhi ya bidhaa zinazotckana na zao la nyarnya ni kama vile nyanya za kukausha, juisi, pesti
au lahamu, na sosi au rojo.
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12.6.1Kukausha nyanya

Nyanya za kukausha zinatakiwa ziwe zimekomaa na kuiva vizuri. Aina ya nyanya

zinazopendekezwa kukausha ni zile zenye nyama nyingi kama vile Roma, Tanya na Tengeru

97.

Vifaa

e Visu vikali visivyoshika kutu
e Ungo

e Sufuria

o Jko

e Kaushio bora

e Mifiko ya plastiki

® Beseni

Malighafi/Mahitaji

e Nyartya zilizokarea, zilizoiva vizuri na ngumi.

e DMaji safi na salama

Jinsi ya kukausha

Chagua nyarnya zilizckomea na kuiva vizuri.

Osha kwa meji safi na salama.

Kata nyarnya katika vipande vyernye unene usiozidi.

milimtatano. Unere wkizidi vipande havikauki vizuri na hupungua ubora.

Panga kwenye kaushio safi i1i vikauke

W astani wa kilo moja ya nyarnya inaweza kutoa gramu 180 za nyanya zilizokaushwa.
Fungasha vipande vya nyarnya zilizckauka kwerye mifuko safi isiyopitisha uyevu.

W eka lebo. Lebo ionyesha muda wa kwisha matumizi kuwa mwaka mmoja kutoka siku ya
kutengeneza.

® Hifadhi sehemu yenye ubaridi na kavu.
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12.6.2Matumizi

Hutumika kama kiungo kwenye vyakula mbalimbali.

12.6.3Kusindika nyanya

Kusindika nyanya kupata juisi
Vifaa

Chupa zenye mifuniko imara
Lebo.

Ghjio au kitamea safi
Sufuria

Ndoo au beseni

Kisu kisichoshika kutu
Mizani

Mashine ya kusaga nyanya

Malighafi

Nyarnya zenye juisi nyingi kama vile marglcbe, na money maker.
Sukari safi nyeupe
Chumvi

Jinsi ya kutengeneza juisi

Chagua nyanya zilizokomea na kuiva vizuri

Ocha kwa maji safi na salama.

Kat akata nyartya katika vipande vodogo.

Pima uzito wa nyanya.

Kna kilo noja ya nyarya, ageza meji kiasi cha lita moja

Chemsha kwertye moto wa kadiri (nyuzi joto 85 za sentigredi) kwa muda wa dakika tano.
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Saga nyanya kwa kutumia mashine ya mkono au umeme

(thga rojo il kuesta juisi.

Pima uzito wa juisi.

Ongeza sukari gramu 20 na chumvi gramu 10 kwa kila lita moja ya juisi.

Chemsha tena kwerye moto wa kadiri (joto la myuzi 85 hadi 90 za Sentigredi) kwa dakika
20.

Jaza juisi ikiwa ya moto kwernye chupa safi. zilizodherdwa — kidhe zifunike.

Zipange chupa hizo kwenye sufuria.

W eka maji ya uwvuguvugu kwenye sufuria hiyo hadi yafike nusu ya kimo cha clupa.
Chemsha tena chupa hizo ili kuondoa hewa iliyopo ndani ya dhipa za juisi ra kae vijiduda.
Tpua, acdha zipoe, kisha weka lebo ma lakiri.

Hifadhi kwertye ubaridi, safi na mwenga hafifu.

Juisi ya nyanya iliyotengenezwa kwa njia hii huweza kuhifadhika kwa muda wa miezi sitakila

Matumizi
Hutumika kama kiburudisho na hutupatia viruoioishi vifietavyo kwa kila gramu 100 za juisi: -

Meji asilimia %4

W anga gramu 4.3

Sukari gramu 3

Madini ya chuma gramu 0.6

Vitamini C miligrama 61.7

Nguvu Kldalard 2

Vitamini A witi za kinetaifa (I0) 74

12.6.4Kusindika nyanya kupata lahamu au pesti

=
B

5

Mizani

Kisu kisichoshika kutu
Sufuria

Chupa zenye mifuniko imara
Lebo.

Mashine ya kusaga.

Meza ya kukatia

Ghgjio

Malighafi

Nyarnya zinazotoa rojo nyingi kama vile Roma na Tanya.
W anga wa mahindi

Ndimu ya unga

Sodiamu benzoate

Chumvi
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Jinsi ya kutengeneza

Chagua nyanya zilizckomea na kuiva vizuri.

Osha kwa maji safi na salama

Kata nyarya katika vipande vidogo

Chemsha hadi ziwe laini

Chuja kupata uji nwito.

Ondoa maganda na mbegu

Pima uzito wa pesti.

W eka chimvi gramu 40 kwernye kilo moja ya pesti.

Chemsha ukiwa unakoroga hadi pesti ibakie nusu

Ongeza wanga utokanao na mehindi kiasi cha gramu 20, ndimu ya unga gramu tano na
maikrogramu 800 za sodiamu benzoate kwa kila kilo moja ya pesti.

Chemsha kwa muda wa dakika tano.

W eka kwenye chupa ikiwa bado ya noto.

Panga chupa zenye pesti kwerye sufuria

W eka maji kwerye sufuria hiyo hadi yafike musu ya kino cha clupa

Chemsha chupa hizo kwa muda wa dakika 20 ili kuondoa hewa na kuua vijidudu.

Ipua, adha zipoe, weka lakiri ma lebo

Hifadhi kwenye ubaridi. Pesti iliyotengenezwa kwa njia hii huweza kuhifadhika kwa muda wa
miezi sita bila kiharibika.

Matumizi

Hutumika kama kiungo

Virnutibishi vinavyopatikana kwenye gramui 100 za pesti ya nyanya ni kama vifuatavyo:

Nguvu kKldalari 442
W anga gramu 19.6
Protim granmu 4.4
Meji gramu 75
Vitamini A miligranmi 330
Vitamini C miligrami 17.8
Potasiamu miligranmi 888
Fosifarasi miligramu 86

12.6.5 Kusindika nyanya kupata rojo au sosi

;

Jiko

Mizani

Mashine ya kusaga nyanya

Gujio

Kisu kisichoshika kutu

Meza ya kukatia iliyofunikwa na bati la aluminisma
Lebo

Kitanbaa safi

Refractaomita
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Malighafi

® Nyarya zilizokorea na kuiva vizuri
Sukari safi nyeupe

Chumvi

Viungo mchanganyiko

W anga wa mahindi

Jinsi ya kutengeneza
Chagua aina za nyanya zilizckamea na kuiva vizuri, zinazotca rojo nzito kama vile Tanya na

Tengeru 97

e Katavipande vime kwa kila nyanya
e Osha kwa maji safi na salama.
e Kata vipande viwili au virme kwa kila nyarya
e Chemsha kwa dakika tano ili kurehisisha utckaji wa ganda na mbegu.
e Saga kwa kutumia mashine kupeta rojo
e Chuja kuondoa mbegu na maganda
e Pima uzito wa rojo
e Ongeza sukari gramu 75 kwa kila kilo moja ya rojo
e Tengeneza mchanganyiko wa viungo ufuatao
Pilipilimerca grami tatu
Mdalasini grami tatu
THd grami tatu
Karafuu gramu tatu
Vitunguu meji gramu 50
Vitunguu saumu gramu sita
Pilipili ryekundu grami tano

e  Funga mchanganyiko wa viungo kwenye kitamea. - Turbukiza kwenye rojo kisha chemsha
ukiwa unakoroga. Chemsha mpaka rojo imefika rusu ya ujazo wa awali

e Ondoa kitambaa chenye viungo

Pima uzito wa rojo kwa kutumia kipimo maalumi kiitwacho refractareta. Kipimo kianyeshe

uzito (ISS) wa asilimia 26 hadi 28.

Ogeza siki kwa asilimia 7.5

Ongeza chumvi

W eka warga granu 10 kwa kila kilo moja ya rojo 11i kuongeza uzito.

Chemsha tena kwa dakika tano

W eka kwenye chupa ikiwa ya moto

Acha ipoe, funika, weka lebo na lakiri.

Hifadhi kwenye sehemu yerye ubaridi. Rojo lililotengenezwa kwa njia iliyotajwa hapo juu

linaweza kuhifadhika kwa muda wa miezi sita bila kiheribika endspo itahifadhiwa katika

sehamu yerye ubaridi wa kati ya myuzi joto 0-5sentigredi . Rojo inasharibika hareka sana

ikihifadhiwa katka joto la myuzijoto 20 za sentigredi
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Matumizi

Huliwa pamoja na vyakula vingine ili kuongeza hamu ya chakula.

Virutbishi vinavyopatikana kwerye rojo ya nyanya ni  kama ifuatavyo:

Nguvu

W anga,
Sukari
Meji
Sodiamu
Potasiamu
vitamini C

kildalari 511
gramu 21.7
gramu 7.6
gramu 71.5
miligramu 1090
miligranu 376
miligrami 3.6
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13. VITUNGUU

Zao la vitunguu hulinwa karibu kila mehali hapa nchini. Hata hivyo, mikoa inayolima kwa wingi
n Tangg, Arusha, Iringa, Kilimanjaro, Singida, Morogoro, Mara, Moeya Dodoma na Marnyara

Uzalidaji wa zeo hili ni wastani wa tani 192,559 kwa mwaka. Zao hili ni la biashara na chakula.

13.1 MAMBO YA KUZINGATIA WAKATT WA UZALISHAJI
i kpea vitugut bora na vingi ni muihimu kuzingatia karmmi za kilino bora cha vitungau.
Baadhi ya karuni hizo ni kama zifuatazo: -

13.1.1Kuchagua aina ya mbegu

® Chagua aina bora kulingana na matakwa ya soko

® DPamoja na mahitaji ya soko ni muhimu pia kuchagua aina inayovumilia megonjwa, wadudu,
kukomaa mapema na kutoa mazao mengi na bora.

13.1.2Kuweka mbolea

Vitungu hustawi vizuri kwenye udongo wenye rutuba ya kutosha.

® Tumia mbolea za asili 11i kurutubisha udongo kwa lengo la kupeta mazao mengi na bora.

® Twapo ni lazima kutumia mbolea za viwandani muone mtaalam wa kilimo ili akuelekeze
nama ya kutumia. Moolea ikizidi huharibu ubora wa vitunguu.

13.1.3Kumwagilia maji

® Kagua shamba kuona kama udongo una unyevu wa kutosha. Iwapo unyevu ni mdogo
mwegilia meji kufuata mehitaji ya mmea. Vitunguu vinapoanza kukomaa punguza kumwagilia

i1i kuepika kuoza .
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13.1.4Kupalilia

® DPalilia mara kwa mara ili kudhibiti magugu na kuwezesha vitunguu kutumia vizuri uyevu na
virutubishi vilivycko kwenye udongo. Pia magugu mengine huficha wadudu waharibifu kama

® | akati wa kupalilia epika kikata mizizi ya mimea.

® DPandishia udongo na kufunika shina la kitunguu wakati wa kupalilia ili kmia jua lisiugre
mizizi na kubabua vitungu. Vitunguu vilivyoungua na kubabuliwa ubora wake hushuka
napia huharibika upesi wekati wa kuhifadhi.

13.1.5Kudhibiti magonjwa na wadudu
Vitunguu hushambuliwa na magonjwa na wadudu mbalimbali ambao huweza kusababisha

ypungufu ra ubora wa mezao.  I1i kudhibiti tatizo hilo kagua shanba mara kwa mara kuona dalili
za mashamoulizi. Endapo kuna dalili za mashambulizi, chukua tahadhari ya kunyunyuzia dawa
mapema kabla madhara hayajaleta upotevu mkubwa.

13.1.6Kupanda kwa nafasi:
Zincgtia nafasi ya kupanda inayopendekezwa ili kupata vitunguu vyenye ukubwa ulickusudiwa.

13.2 MAANDALIZI KABLA YA KUVUNA

13.2.1Kukagua shamba
® Kagua shamba 11i kuhakikisha kuwa vitunguu vimekomaa.

Dalili za vitunguu vilivyckomaa:
Vitunguu hiwa tayari kuvirmwe miezi mitatu hadi mitano tangu kusia mbegu kutegemea aina ya
mbegu na hali ya hewa.

® DMajani hunyauka na kuanza kukauka
® Agilimia kumi hadi 20 ya mimea huanguka majani na shingo hulegea.
® DMajani hubadilika rangi kuwa ya manjano na baadaye kaki

ooooooooo ooooo 73:
Oooo00o0 0oooooooooon
oooooooo




105 ooooood, oooooooooo oo oooooood o0 0oood oo ooooooo oo ooood ooood oo oooood

® Kuandaa vifaa
® Vifaa vya kimmnia

® Jembe uma

0ooooooooo oooon 7s: 00000 000 00 ooooooood oooooooo

® Vikapu
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® Visu

® Matenga

ooooooood ooooo 77: 00000 00 000000 00000000 00000000

Makasha

Vifaa vya kufungashia
Mifuko ya nyavu
Magunia

Vifaa vya usafiri

e  Mikckoteni

e Magari

e DMatela ya matrekta

13.2.2Kuvuna

Vitungu vinapaswa kuvunwa mapema mara tu vinapokomaa i1li kupata mazao mengi na bora.
Uvunaji hufanyika kwa mikono ambapo jembe uma hutumika kuchimbua au kulainisha udongo.
Udongo ukishalainishwa vitunguu hung’olewa kwa mkono. Inashauriwa uvunaji uanze asubuhi
ili vitunguu viweze kunyauka na kukomaza ngozi sehemu za michubuko. Vitunguu visiwekwe
Jjuani na inapdoidi kukomaza ngozi shanbani, mejani ya vitunguu yatumike kufunika vitunguu
ndani ya matuta yake wakati wa mchana ambapo kuna jua.

Kusanya vitunguu kwenye vikapu kisha vipeleke sehemu ya kukaushia. Vitunguu vya kukaushia
kwertye kichanja bora mizizi hupunguzwa na kuachwa na urefu wa robo inchi na majani. Vitunguu
vya kukausha kwa kunining’ iniza havikatwi majani bali hufungwa kwenye mafungu na kupelekwa
sehemu ya kukaushia.
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Kukausha vitunguu

Vitunguu huanza kukaushiwa shambani wakati wa kuimarisha ganda, ambapo vitunguu
vinapovunwa huachwa kwenye matuta vikiwa vimefunikwa na mejani yeke i11i kuvikinga ra jua
kali la moja kwa moja kwa muda wa siku moja au mbili. Hali hii huwezesha miclubuko inayotckea
wakati wa kuvuna kupona na kutengeneza kovu ambalo linasaidia kuzuia vimelea kuingia ndani
ya kitunguu na kuozesha. Baada ya muda huo vitunguu hukusanywa kwa uangalifu na kupelekwa
sehemu yerye kivuli tayari kwa kuandaliwa ili kukausha na kuhifadhi. Tnashauriwa kukaushia
vitunguu katika sehemu yenye mwenga wa kutosha na sio kwenye jua kali. Pia inashauriwa
sehemu ya kukaushia iwe na mzunguko wa hewa wa kutosha. Vitunguu huweza kufungwa kwa
mafungu kwa kufunga panoja shingo zake na kuvining’ iniza kwa kamba katika landa 1iliojengewa
vichanja kwa mpangilio maalumi unaoruhusu hewa kupita kwa urahisi. (@ngalia kielelezo ra
80) Aidha vitunguu hupunguzwa mizizi yake na kuacha urefu wa milimitatatu na hukatwa shingo
zake na kuachwa na urefu wa milimitasita, ra ktandazwa katika kichanja ambacho kina paa
ma kima kuta fupi na nafasi kuowa ya kupitisha hewa pande zote ambayo kukausha vitunguu
taratibu. Ukaushaji wa vitunguu kwenye jua hushusha ubora.

13.3 KUCHAMBUA NA KUPANGA MADARAJA

13.3.1Kuchambua

Kabla ya kupanga medaraja ni muhimu kutenganisha vitunguu vilivyooza, vilivyochubuka,
kupasuka.

Uchambuzi wa vitunguu ufanyike kwa uangalifu ili kuepuka upotevu unacotckana na kuondoa
maganda ya nje ya vitunguu na michubuko ambayo pia hushusha ubora.

13.3.2Kupanga madaraja
Panga madaraja kufuata umbo, ukubwa wa vitunguu, rengi na aina.

0ooooooooo oooo0 78: 00000000 00 ooooooon
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13.3.3Kufungasha

Fungasha vitunguu kwernye mifuko ya nyavu kwa ujazo usiozidi kilo 20 au magunia ya katan
yasiyozidi kilo 90.

T1i kuzuia uvharibifu wa vitunguu wakati wa kusafirisha inashauriwa kutumia mekasha ya mbao

yenye matundu ya nayopitisha hewa na yaliyo imara kuliko mifuko ya nyavu.

0ooooooo0 00000 79: 00000000 0000000000000000 000000 000000 00 00000

13.3.4Kusafirisha
Vitunguu husafirishwa kwenye mikokoteni, matela ya

metrekta na megari. Hata hivyo inashauriwa kusafirisha vitunguu peke yeke na siyo kuchangerya
na mazao mengine yanayotoa maji. Mazao yanayotoa maji kwa mfano matunda huchukua harufu
ya vitunguu haraka sana endapo mazao hayo yatachanganywa na vitunguu wakati wa kusafirisha.
Uangalifu ni muhimi wakati wa kupakia, kusafirishe ra kupakua ili kusgpusha uharibifu na upoteva.
Ni muhinmu kusafirisha vitunguu vikiwa vimefungastwa 11i kuepuka upotevu. Mara nyingi upotevu
hutckea wakati wa kusafirisha kutckana na kujaza vyonoo vya usafiri kupitakissi. Aidha, upddaji
wa kurundika bila mpangilio husababisha upotevu wa mazao. Katika hali hiyo mazao hubonyea
na kupasuka kutokana na kukandamizwa. Baadhi ya wakulima hujaza magunia kupita kiasi.
Tnashauriwa kujaza vifungashio vya vitunguu kiasi 111 kuepuka msongameno wekati wa kusafirisha
pia kumwagika wakati wa kupakia na kupakua.

Uangalifu mkubwa unatakiwa katika mchakato mzima wa uvunaji, uchambuaji , ufungashaji na
usafiridhe]ji 111 kiekikishe bidhea bara iranfikia mlaji. Aidha noirm za hifadhi iliyo bora zizingative
111 kuhakikisha kuwepo kwa vitunguu bora wekati wote.
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13.4 Kuhifadhi

Vitungu vingi hipotea wekati wa kuhifadhi kwa sababu zifuatazo: -

® Kutockuhifadhi kwenye sehemu yenye ubaridi na kavu ambayo ina mzunguko mzuri wa hewa
mbali na mwanga.

® Kutckuzingatia hifadhi katika hali ya ubaridi inayoshauriwa ambeyo ni myuzi joto 10 hadi 20
za Sentigredi.

® Upangaji usioshauriwa ndani ya ghala.

® Ufungashaji usioshauriwa kama vile kuhifadhi vitunguu kwenye mifuko ya plastiki na kupanga
dalani.

Kuhifadhi vitunguu ambavyo havijakaushwa vizuri
Kuhifadhi vitunguu katika sehemu ambayo haina mzunguko mzuri wa hewa.

Kuchangenya vitunguu vilivycharibika na vilivyo bora.

13.4.1Njia za kuhifadhi vitunguu

Hifadhi ya vitungu kwenye kribu:

Krilu ni aima ya ghala limalojengwa kwa kutumia fito na kuimiliwva juu mita moja kutcka usawa
wa ardhi. Upana wa kribu unatakiwa uwe sentimita 60 hadi 150 ili kuruhusu upepo kupita kwa
urahisi. Upepo huondoa unyevu na joto kwenye vitunguu. Kribu igawarnywe sehemu mpili
zerye kina cha sentimita 60 kila moja ambazo zinatenganishwa na uwazi wa sentimita 30 ili
kuruhusu mzunguko wa hewa. Ili kupaa ufanisi mzurd wa hifadhi ya kwerye krilbu zingatia
yafuat ayo: -

® Kribu ijengwe kwenye sehemu yenye upepo wa kutosha

® Vituguw vijazwe katika kima kisicdhozidi sentimita 60

® Krilu iezekwe kwa ryasi ili kudhibiti jua ma joto.

Hifadhi ya kwenye banda
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Banda la kuhifadhia vitunguu ni ghala ambalo lina uwazi wkubwa na hujenowa kwa miti au
matofali. T1i liweze kuhifadhi vitungu vizud barnda linst akiwa liwe na upara usiozidi mitatano na
urefu wa toka chini kwenda juu mita mboili ma rusu.

® Vitungu huhifadhiwva kwa kuning’ inizwa kwernye fremu za fito ndani ya banda.

® Safu za vitunguu vilivyonig’ inizwa hipangwa kufuata urefu wa banda na kimo cha banda.
Urefu wa banda la vitunguu uelekezwe kufuata mwelekeo wa upepo ili kuruhusu upepo
kuingia na kutcka.

Barda liezekwe kwa ryasi 111 kudhibiti joto .

Paa liwe kubwa la kutosha kuzuia mwvua na miali ya jua.

Banda lijengwe kwenye sehemu yenye upepo nwingi

Hifadhi ya kwenye kribu au banda huwezesha vitunguu kukaa kwa muda wa miezi sitakila

13.4.2Matumizi ya vitunguu
Vitunguu hutumika kama kiungo. Vilevile hutumika kutengenezea supu, siki na kachumboari.

Vitrgu vina virutubishi vifuat avyo:

Protim granmu 1.2

W anga gramu 9
Kalsiamu miligrami 2.7
Madini chuma miligrami 0.8
Meji gramu 87
Fosifarasi miligranmi 170
Potasiamu miligramu 45
Vitamini C miligramu 11
Vitamini A I1.U 14
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14. KUSINDIKA MBOGA KWA KUKAUSHA

Mboga za majani pamoja na matunda ni chanzo kikuu cha vitamini zinazchitajika katika mwili
wa binadamu. Aldm, vitamini hizi haziwezi kuhifadhiwa mwilini kama vile protini au wendg.
Hivyo ili kumezesha mwvili kupaavitamini hizo ni muhimu kula mooga za majani kila siku.
Mooga moichi za majani zina vitamini zote zinazotakiwa na mwili kwa ukemilifu na hupatikana
kwa msimu. I1i ziweze kupatikana baada ya msimu wake, inabidi watumiaji wajue na watumie
teknolojia za utayarishaji na vhifadhi wa mbooga hizo.

Hifadhi ya mboga mbichi ni ngum na huchukua muda mfupi sana kutokana na uharibifu

unaosababishwa na vimelea vinavyosababisha magonjwa na kuoza.

T1i kuwezesha hifadhi ya muda mrefu na upatikanaji weke wekati wote, teknolojia za utayarishaji
na ukaushaji wa mboga kama vile mchicha, majani ya mikunde matembele, kabichi, majani ya
muhogo zimeainishwa ndani ya kitaou hiki.

14.1.1Kanuni muhimu za kuzingatia wakati wa kukausha mboga

Usafi

® Usafi wa mtu anayeshughulika na ukaushaji wa mboga na hifadhi, anapaswa kuwa na mwili
safi na nguo zenye uwezo wa kuonyesha uchafu .

® Usafi wa mboga zitakazotayarishwa na kukaushwa. Mooga ni lazima zioshwe vizuri kwa
meji safi na salama

® Usafi wa vifaa ma eneo la kufanyia kazi. Visu vya kikata mboga ni lazima viwe safi ma
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visivyoshika kutu, meza ya kukatia lazima iwe safi isiydkiwa na mipasuko ya kuficha uchafu
ambao huchafua mboga safi wakati wa kukata
® Usafi wa mazingira yanayozunguka eneo la kutayarishia na kukaushia.

Ubora

® TUbora wa mboga zilizokaushwa hutegemea ubora wa mboga mbichi.

® Malighafi zilizo safi ma bora hutoa bidhea bora baada ya kusindika.

® TUbora wa mboga zilizokaushwa hutegemea usafi wa mboga mbichi pamoja na utayarishaji
bora wa awali.

® Tbora pia hutegemea teknolojia iliyotumika kwernye ukaushaji.

e  Uoora hutegene teknolojia ya ufungashaji wa mbooga zilizckaushwa na hifadhi

14.1.2 Utayarishaji
Mooga mbichi za majani zilizooslwa vizuri na kukatwa zinapaswa kutayarishwa kabla ya

kukaustlwa 111 kudumisha rangi, harufu nma ladna. Utayarishaji wa mboga hizo hufanyika kwa
kuziweka kwenye chujio kubowa safi au kitambaa safi cheupe na kuziweka kwenye maji
yanayochenka kwa muda usiozidi dakika moili, kisha hutolewa na kuachwa zipoe.lengo ni
kuzuia kazi ya vimeng’enyo vinavyosababisha mabadiliko yasiyotakiwa kwenye mboga.
Utayarishaji hw pia hupunguza upotevu wa vitamini A

Matunda ya kukausha hutayarishwa kwa kuoshwa vizuri kumenywa na kukatwa vipande vidogo
vilivyolingara vya ukuowa kati ya milimitatatubedi sita. Mara nyingi hupitishwa kwenye mvuke
wa maji moto au kuwekwa kwenye maji yanayochemka kama inavyofanyika kwa mboga, lakini
kwa muda usizidi dakika taro. Mara kwa mara dunwi au sukard au siki au tindikali aina ya sitriki
hutumika kwenye utayarishaji wa matunda kabla ya kukausha kutegemea aina ya tunda na
matakwa ya walaji.

Dhana ya ukaushaji wa mboga na matunda ni kupunguza maji yaliyoko ndani yake kutoka
asilimia 90 hadi asilimia 10.

14.1.3 Ukaushaji

Kukausha mboga au vyakula vingine na hifadhi kuna lengo la kuhakikisha chakula kinapatikana
heta baada ya msimu. Teknolojia ya kukausha mboga na vyakula vingine inatumika toka zamani .
Kimsingil ukaushaji unasababisha vimelea kama bakteria na fangasi kushindwa kukua na
kusababisha uharibifu wa vyakula hivyo, tofauti na kuvichemsha vyakula hivyo ambapo vinelea
hivyo hufa.

W akati unapokausha unapunguza unyevu kiasi ambacho unacbakia kwenye vyakula hivyo
hautoshi kusababisha ukuaji na uongezekaji wa vimelea hivyo. Aidha vyakula vilivyokausha
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vikipeta tena maji vimelea hukua kwa kasi na huongezeka na kusababisha uharibifu wa vyakula
hiwvyo.

Teknolojia za ukaushaji bora zimeainishwa chini ya kila zao husika kwerye kitabu hiki. Jambo
muhinu la kuzingatia ni kwamba mboga au matunda yalickaushwa kwa kutumia teknolojia bora
lazima yaambatane na njia bora za hifadhi ili ziweze kudumui muda nrefu.

Vifaa vya msingi vinavyohitajika katika ukaushaji:

e DMabeseni na ndoo kwa ajili ya kuoshea

e Visu visivyoshika kutu (vinashauriwa viwe vya chuma cha pua) kwa ajili ya kurenya na
kukata.

e Sifirda, kitambaa safi cheupe cha panba, kikapu cha waya na jiko kwa ajili ya kuchovyea

mooga kwenye maji ya moto  (blanching)

Kaushio bora kwa ajili ya kukaushia mboga

Mifuko ya plastiki au dpa kwa ajili ya kufungashia mooga zilizokauka.

Mashine au mishumea ya kufungia mifuko ya plastiki

Lebo za kuonyesha bidhaa iliyomo ndani ya kifungashio

(huna. ra kalati safi kwa ajili ya kuhifadhia.

14.1.4 Dalili za mboga zilizokauka vizuri

e Zikifikidwa katika kiganja hitca up kwa urahisi.

e Zikiwekwa kwenye karatasi safi la mailoni na kuadwa mehali pakavu kwa usiku nmoja
baada ya kufungashwa na zikakutwa zina onyesha unyevu kwa ndani basi hazijakauka

e Mbooga kavu zikiwekwa ndani ya chupa kavu ya kico yaye duwi laini kavu, itaonyesha
chunvi iking’ang’ania kwenye mboga endapo hazijakauka vizuri.

e Moooga iliyckauka vizuri huwa nyepesi na hiwa na harufu nzuri isiyo na uvundo.

14.1.5 Ufungashaji wa mboga zilizokaushwa

Ufungashaji hutegmea hali ya hewa ya mahali na aina ya bidhaa . Bidhaa zilizokaushwa

zZrachukua maji kutoka kwenye hewa kama hewa hiyo ina unyevu na zitapdaa ukungu kama

ufungashaji utafanyika wakati unyevu ni mwingi katika hewa. Inashauriwa kufungasha mboga

kavu wakati wa mchana kwenye hali ya jua kali ambapo unyevu unakuwa mdogo. Kama hali si

ya unyevu bidhaa zilizckaushwa haziwezi kuchukua unyevu na kupaa ukungu na hasa kama

zimefungastwa vizuri. Ufungashaji bora huashiria ubora wa bidhaa iliyofungwa na hivutia soko.
Vifaa vinavyotumnika katika ufingashaji wa bidhaa zilizckaustwa hwa ni vile visivyoruhusu
hewa kuingia ndani ya bidhaa, na mara nyingi huwa ni vya nailoni ambazo haziloweni na meji,
na hazipitishi wadudu weharibifu.

14.1.6Hifadhi ya mboga zilizokaushwa

® Tnashauriwa kuhifadhi mbooga zilizokaushwa kwertye sehemu kavu pernye ubaridi na pasipofika

panya. Mara nyingi mboga hufungwa katika mifuko midogo midogo na kuwekwa kwenye
kabati au ndani ya vibuyu vyenye mifuniko imera.
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Inashauriwa kuhifadhi mboga ambayo haijasagwa na isagwe tu pale ingpotakiwa kutumiwa.
Mooga iliyokaushwa ikisagwa na kuhifadhiwa huharibika upesi kwani hunyonya unyevu kwa
urahisi sara.

Mooga zilizokaushwa vizuri na kufungashwa kama ilivyoshauriwa zinaweza kudumu kwa
muda wa mwaka mmoja na baada ya hapo ubora hushuka kwa kasi.

Ufuatao ni mtiririko wa hatua za Ukaushaji wa mboga za majani au matunda

Chagua malighafi iliyo bora (Mooga zilizokomea vizuri zisizo na megonjwa au wadudu
waharibifu) .

Osha kwa maji safi na salama

Marya ( kwa karoti tu)

Katakata

Chovya kwenye maji ya moto yerye dunwi asilimia mboili
Panga kwenye kaushio safi

Mnika kwa kutumia nishati ya jua.

Fungasha kwenye mifuko isiyopenyesha unyevu.

W eka lebo

Hifadhi mehali pakavu na penye nwanga hafifu.

14.1.7Kudhibiti ubora wa bidhaa
i kpeta bidhaa nzuri za mboga hakikisha unafuata kanni za usindikaji zifuat azo:

Chagua mboga yenye usawa wa kukomaa.

Tunia meji safi na salame kila wekati.

Kata mboga kwa ukubwa na urefu unaolingana.

Maji ya kuchovyea yachenke barabara na chumvi ifikie asilimia mbili ya maji yanayochemka
Hakikigha kaushio halijazwi kipita uwezo wake.

Kagua joto la kauchio, lisizidi myuzi 60 za Sentigredi.

Katika kufungasha, funga kwa uzito ulicainislwa kwenye

1.

Tumia lebo inayckitalika kisheria.

Hifadhi mehali safi, pakavu, pernye baridi na pasipo na mwanga mkali.

Kiasi cha mboga kavu kinachopatikana kutcka kilo moja ya mboga mbichi

Kabichi gramu 50
Mchicha gramu 50
Kabichi za kichina gramu 50
Karoti gramu 120
Vitunguu gramu 100

Kiasi cha utyevu kinachoshauriwa ili kuhifadhi mboga kavu kwa muda wa miezi sita

Aina ya mboga Kiwango cha uryevu katika asilimia 100
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MSAMIATT

2Adali Mchangarnyiko wa pilipili, siki, duinvi na ndimu katika vipande vya embe au mboilimbi.

Haradari -Aina ya mbegu za rangi ya menjano ambazo ni kali sana na hutumika kama kiungo
kwenye vyakula.

Vichane - Lundo/mkusanyiko wa vikonyo vyenye ndizi zilizo kwenye mkungu.

Kirudoihi - Viini na madini mbalinbali vilivyo kwenye vyakula ambavyo ni muhinu katika
kuboresha afya ya binadamu.

Klarini - Dawa ya kuuwa vimelea vya magonjwa ambayo huwekwa kwenye maji.

Kokwa - Moegu iliyo ndani ya tunda kama vile embe.

Kribu - Banda mealumi kwa ajili ya kukaushia au kuhifadhi vitunguu linalojengwa kwa nguzo na
fito za miti.

Iakiri - Kizuizi cha hewa kuingia au kutoka kwerye kifingashio kama vile chupa yenye vyakula
V]JJ.. i vym]ll dﬂ W\B..

Lahamu - Mchanganyiko wa maji unga/wanga na matunda yaliyosindikwa pamoja kufanya mfano
wa uji mzito sam usictiririka.

Lebo - Karatasi ambayo hubandikwa nje ya kifungashio (kama vile chupa yenye bidhaa
iliyosindikwa) , ambacho kinaanyesha aima, uzito wa bidhaa, aruani ya msindikaji, tarehe
ya kusirdika tarehe ya mwisho ya matumizi ya bidhaa na viambaupishi vilivyotumika.

Machipukizi -Moegu za migomba ambazo huchomoza kutoka kwenye shina la mgomba 1lililoko
chini ya ardhi..

Bktini - Aina ya kiambaupishi kitumikacho kutengeneza jamu ambacho hupatikara katika rojo
ya ganda jeupe la chingwa au limeo 1lililochemshwa.

“Refractameter” - Kifaa kitumikacho kupima kiwango cha sukari kwerye bidhaa ya vyakula
vilivyosindikwa kama vile juisi, jamu au katika metunda.

Rojo - Uji mzito utckanao ma nyarnya, pilipili au matunda na nboga nyingine zilizosagwa.

Saladi - Mooga za majani kama vile letusi. kabichi na mboga kama karoti na matango ambayo

huweza kukatwa vipande vidogo na kuchanganywa pamoja na kuliwa zikiwa hazijapikwa.
Mchanganyiko unaweza kuwa ni wa matunda mbalimbali.
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Siki - Maji yatokanayo na chachu ya matunda au nazi iliyochchuliwa ambayo hutumika kuongeza
ladha katika baadhi ya vyakulawekati wa kusindika.

Tindikali -Dema kali itumikayo kuyeushia medini. Dewa ya aina hiyo iliyo na ukali mdogo hutumika
katika usindikaji wa vyakula ili kurefusha mida wa hifadhi.

Udhibiti Husishi - Malusisho ya njia moalinbali za kudhibiti wadudu weharibifu na megonjwa ya
mimea zikiwgpo za asili, za ukinzani, ma udhibiti sango ma matumizi ya vivatilifu vya
viwandani kama njia ya mwisho.

Uwatu-Aina ya mmea ambao matunda yake, hufanana na punje za dengu, ambayo hutumika
kutengeneza vyakula kama vile achali.

Viambaupishi - Viungo maalumu ambavyo hutumika katika usindikaji wa vyakula kwa

kuchanganywa kwa uwiano maalumu.

Vimelea - Vijidudu vidogo sarma viletavyo magonjwa ambavyo huweza kuonekana kwa kutumia
Vitambalio - Fito ambazo husimikwa shambani kwa ajili ya kufungwa waya au kamba ili kufanya
mimea iotayo kwa kutambaa iweze kutambaa kufuata waya au kambakwa mfano

makakara.

Virisi au kacteria - aira ya vinelea.
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