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Dibaji

Mihoop, viazi vitamu na viazi mviringo ni mazao muhinu ya
mizizi nchini Tanzania. Mazao hayo ni chanzo cha virutubishi
moalimbali hususan wenga, vitamini A (vaz vitamu vya rangi
ya kardtd), vitamini B na protini (majani ya mihogo) .

Mazao ya mizizi hustawi katika sehemu nyingi nchini na yana
sifa ya kust ahimili hali ya ukame hasa mihogo ma viazi vitamu.
Mazao hayo yana matumizi mengi kama vile chakula cha
binadamu, mifugo, katika viwanda ni mali ghafi katika
utengenezaji wa karatasi, wangg, gundi na katika utengenezaji
wa vyakula maalum vya mchanganyiko wa mazao kwa lengo
1a kuboredgha virutubishi.

Mazao ya mizizi huharibika haraka yakihifadhiwa katika hali ya
ubichi kutckana na kuwa na meji mengi. Hali hii pia husakabisha
usafirishaji kwenda kwenye masoko ya mbali kuwa mgumu.
Aidha, matumizi ya moinu duni wakati wa kuvuna, kutayarisha,
kufungasha na kusindika husababisha upotevu mkubwa wa
mazao hayo hadi kufikia aslimia 45.

T1i kupunguza upotevu wa mazao ya mizizi, Wizara ya Kilimo
na Chakula imetoa kitabu hiki kuwa mwongozo wa kuwelimisha
wakulima na wadau wengine matumizi ya mbinu bora zaza
wureji, utayarishaji, usindikaji, ufungashaji ma hifadhi ya mezao
ya mizizi baada ya kuvuna.

W akulima na wadaun wengine wakizingatia matumizi ya
teknolojia zilizoainidwa, wataweza kupunguza upotevu wa
mazao ya mizizi, kuongeza akiba ya chakula, kuongeza
thamani, matumizi ya mazao hayo na kujiongezea kipato hivyo
kupunguza umaskini .






Shukurani

W izara ya Kilimo na Chakula inapenda kuwashukuru wadau
mbalimbali waliochusika katika kutoa mchango wao mkubwa
ambao umefanikisha kuandikwa kwa kitaou hikd.

Kwa kiwa sio rahisi kutaja wadau wote mmoja mmoja, Wizara
inatoa shukurani za pekee ziende kwa vituo vya Utafiti hususan
Uyole, Ilonga, Mikocheni, Kilbaha, Tengeru, Ukiriguru na
Naliendele. Vilevile asasi = FAO, TFNC, SARRNET, SIDO, TBS,
S®m, IPI, TATEDO, TAFOPA TPRI, na GIZ. Pia wananchi
moalimoali walioshiriki kwa njia moja au nyingine katika kutoa
taarifa zilizowezedha kitabu hiki kionekane kama kilivyo sasa.






Utangulizi

Mihogo, viazi vitamu na viazi mviringo ni mazao muhinu ya
mziz Tanzania. Zao la mihogo hulimwa katika kila kanda nchini.
Mazao ya muhogo na viazi vitamu yana sifa nyingi, mojawapo
ni kuvumilia ukare na lulinwa kwa ajili ya cdhakula na biashara.
Vile vile yanadhikua nafasi ya pili beada ya rafaka kiuzalishaji.
W astani wa uzalishaji wa mazao haya ni tani 1,824,800 kwa
mwaka

Pamoja na uzalishaji kuwa mkubwa, mazao hayo hupotea kwa
kiasi kipetacho asilimia 45 katika mfumo mzima wa mchakato
kuanzia shambani hadi kwenye usindikaji. Upotevu huo
husababishwa na kutckuzingatia karmmi za kilimo bora cha
mazao hayo pamoja na matumizi ya wmbinu duni wakati wa
kuvuna, kutayarisha, kusafivisha, kuhifadhi, hatimaye kusindika.
Mazao yanapokuwa shambani hushambuliwa na wadudu
waharibifu na magonjwa ambayo huweza kusababisha upotevu
wa zaidi ya asilimia 50. Kwa mfano wadudu aina ya viding’ata
(mealybugs) na ugonjwa wa batobato (Cassava Mosaic
disease) katika zao la muhogo huweza kusababisha upotevu
wa asilimia 90 yasipodhibitiwa.

Aidha, kuchelewa kuvuna kwa baadhi ya wakulima,
husababisha upotevu mkuowa katika mazao ya viazi vitamu
na viazi mviringo. Mazao yanapocheleweshwa kuvunwa
hushambuliwa na wadudu na wanyama waharibifu, huoza na
vilevile hupunguza wanga kwa kiasi kikuowa.

Hali kadhalika mbimu zitumikazo kufungasha na kusafirisha
mazao haya ni duni hivyo husababisha baadhi ya mazao
kuachwa shambani, kudondoka, kukatika na kuchubuka
kutokana na misuguano.

Kutckana na hali halisi ya mazao ya mizizi kuwa na maji mengi
(@silimia 60 hadi 70), hifadhi ya mazao hayo ni ngum na ya
muda mfupi ambayo huambatana na upotevu mkubwa. I1i
kuepuka upotevu huu, wakulima wengi huuza mazao yao
mapema kwa faida ndogo ambapo usafirishaji wake pia huwa
mgumu na wa gharama kubwa. Hivyo inashauriwa mazao hayo
yasindikwe karibu na maeneo ya uzalishaji ili kuongeza thameni
na kupunguza upotevu.

Moiru zinazotumika katika usindikaji ni duni kama vile kuvenya,
kukausha na kusaga ambazo husababisha upotevu wa mazao



hayo. Kwa mfano, wakati wa kusindika zao la muhogo, upotevu
unaotokea wakati wa kumenya, kukata sehemu zenye vidonda
na kunwagika wakati wa kukausha unaweza kufikia asilimia 22.
Mazao ya mizizi yana matumizi mengi ambayo hayafahamiki na
wakulima wengi. Endapo wakulima wataelimishwa kuhusu
teknolojia sahihi za usindikaji na metumizi ya bidhaa moalimoali
zitokanazo na mazao hayo, upotevu wa mazao utapungua kwa
kiasi kikuowa na vile vile wataweza kufaidika kwa lishe na
kuongeza mapato kutckana na thamani ya zao kuongezeka.
Ieop la kitaou hiki ni kuelimisha walenowa juu ya teknolojia
sehihi zit akazowawezesha kupdaa mazao mengi na bora ambayo
vat aweza kusindikwa na kuhifadhiwa kwa muda mrefu na
hatimaye kupunguza upotevu wa mazao.

Upotevu wa mazao ukidhibitiwa utafanikisha yafuatayo: -

e Upatikaraji wa chakula ut aongezeka na kuwepo wakati wote;

e Upatikanaji wa cdhekula utapunguza matumizi ya fedha za
Kigeni kwa ajili ya kuagiza dakula;

® Kutokana na ongezeko la chakula hali ya maisha ya
wat anzenia itaboreshwa.

Ni matarajio ya watayarishaji wa kitabu hiki kuwa wakulima na
wadau wengine wakizingatia yaliyoainishwa katika kitaoa hikd,
watakuwa na nafasi kubwa ya kupunguza upotevu wa mazao na
kujiongezea chakula na kipato.
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1. MUHOGO

Muhogo hulinmwa kwa wingi katika mikoa ya Mara, Mwanza, Kigoma, Mtwara, Lindi,
Pwani, Ruvuna, Tanga, Morogoro, Mbeya, na Shinyanga. Muhogo una kiwango
kikubwa cha wenga ukilinganisha na nafaka (zaidi ya asilimia 40 kuliko mchele, na
zaidi ya asilimia 25 kuliko mehindi). Majani yake hutumika kama mboga na yana
virutubishi muhimu hususan vitamini B ma protini.

Uzalishaji weke ni wastani wa tani 1,292,000 kwa mwaka.

i kpea mazao mengi na bora ni muhimu kuzingatia kammi za kilimo bora cha
mihogo hasa zifuatazo:

1.1 Mambo Muhimu ya Kuzingatia Katika Uzalishaji

1.1.1 Kuchagua aina ya mbegu

e Chagua mbegu kufuatana na mahitaji ya sdko, zilizo safi zinazostahimili
magonjwa, wadudu waharibifu na zenye uwezo wa kutoa mazao mengi na
bora.

1.1.2 maliz

e Palilia ili kupunguza ushindani wa virutubishi kati ya mmea na megugu.
e Palilia ma kpandishia udongo kwenye mashina.

e DPalizi ifanyike mara kwa mara mpaka mihogo inapokomaa.
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1.1.3 Kudhibiti magonjwa na wadudu

Muhogo hushambuliwa na wadudu waharibifu kama vidung’ata, vidugamba, mchwa
na magonjwa kama batdbato na ugonjwa wa michirizi ya kikahawia. Visumbufu
hawa wanaweza kusababisha upotevu wa mazao kwa zaidi ya asilimia 90. Hivyo
ni muhimu kukagua shamba mara kwa mara ili kuona kama kuna mashambulizi
na kuchukua tahadhari mapema.

1.2 Maandalizi kabla ya kuvuna

1.2.1 Kukagua shamba

e Kagua shamba ili kuhakikisha kama muhogo umekomaa. Kwa kawaida muhogo
hukomea katika kipindi cha miezi 9 hadi 24 tangu kupanda kutegemea aina na
hali ya hewa. Wakati huo muhogo huwa na unyevu wa asilimia 60 na wanga
asilimia 35.

1.2.2 Dalili za muhogo ulickomaa
e TUdongo unaozunguka shina hupasuka.
e Mti wa muhogo huonekana kupevuka.

e Muhogo ulickomaa ni mnene na ukiutafum utahisi wanga mwingi na maji
kidoopo.

1.2.3 Kuandaa vifaa vya kuvunia, kubeba, vyombo vya usafiri, na
vifungashio

Vifaa vya kuvunia na kubeba

Jembe, Panga, Vikapu, Matenga, na Magunia

Vifaa vya kufungashia
Maboksi ya mbao/plastiki, vircba, Matenga

Vyarbo vya usafiri
Baiskeli, Matoroli, Mikckoteni, Magari na matela ya matrekta

1.2.4 Kuvuna

Ni nmuhimu kuvuna mapema ili kupunguza uharibifu unaoweza kusababishwa na
mashambulizi ya magonjwa na wadudu waharibifu. Kabla ya kuvuna matawi yote
yakatwe 1li krahisisha uvunaji.

Njia ya kuvuna muhogo
Chimbua shina la muhogo kwa kutumia jembe na ng’oa muhogo wote kutoka
archini. Tenganisha muhogo na shina kwa kutumia paog kali.



Muhogo 3
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Kielelezo namba 1: Kuvuna muhogo

Tahadhari

Epuka kukata muhogo wakati wa kuvuna kwani mihogo iliyckatwa au kuwa na
majeraha huharibika mapema, kutckana na kuingiwa kwa urahisi na vimelea vya
magonjwa.

1.3 Kuchambua Na Kusafisha

1.3.1 Kuchambua

ILengo la kuchambua ni kuondoa mihogo isiyofaa, iliyooza na iliyokatwa vibaya na

e Mihogo iliyooza isitumike kwa chakuda kali ifukiwe.

e Mihogo iliyokatwa au yenye michubuko itumike kwa chakula mapema
iwezekanavyo au ioshwe vizuri na isindikwe mara moja.

e Mihogo iliyodumaa itumike kwa chakula cha mifugo.

1.3.2 Kusafisha na kuimarisha maganda

Kusafisha

Mihogo iliyovurwa huoshwa mara tu baada ya kuvuna ili kuondoa udongo na uchafu
mwingine. Mihogo ambayo haikuoshwa vizuri hupunguza ubora wakati wa kukausha
na kusindika. Mihogo huoshwa kwa maji na kurudiwa hadi maji yanapokuwa safi
na kuona kuwa mihogo imetakata
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Baada ya kusafisha mihogo na kuiacha safi, mihogo huchambuliwa. Baada ya
kuchambua, mihogo inayockusudiwa kuhifadhiwa au kusafirishwa ikiwa mibichi
huanikwa juani kwa muda mfupi ili kufanya maganda yawe magumu. Hii husaidia
kuzuia vimelea vya magonjwa kuingia na kushambulia mihogo. Aidha mihogo
inayotarajiwa kuparuliwa na kukaushwa humenywa mara baada ya kuvuna,
huoshwa na maji safi na kuwekwa katika mashine tayari kwa kuparua, na baadaye
kuanikwa kama chipsi. Urenyaji wa mara baada ya kuvuna ni rahisi na upotevu
huwa ni mdogo ukilinganisha na kumenya mihogo iliowekwa juani kwa muda kwa
lengo la kuimarisha ganda.

Kielelezo namba 2:
Kuimarisha ngozi ya
mihogo baada ya
kuvuna

1.4 Kupanga Madaraja

Ni muhimu kupanga madaraja ili kuliwezesha zao kupéeta bei nard.

e Panga madaraja kufuata ukuowa, na aina.

e Mihogo mikubwa na yenye umbo la kufanana na ya aina moja iwekwe pamoja.

e Mihogo midogo na iliyokatika au kupasuka ya aina moja iwekwe pamoja na
itumike haraka i11i kupunguza upotevu.

1.5 Kufungasha

I1i kuepuka uharibifu wa mihogo wakati wa kusafirisha ni muhimu kufungasha
kwenye makasha ya mbao/plastiki au matenga. Pia muhogo unaweza kupangwa



Muhogo

katika magari madogo (pick up) kwa kubanana na kusafirishwa hadi kwenye masoko
bila vharibifu mkuowa. Kabla ya kupanga mihogo kwenye makasha, matenga au
magari madogo, tandaza majani yoyote kama vile majani ya migomba kuzunguka

kita za kada/ gari au kifungashio kingine ili kuzuia michuouko.

1.6 Kusafirisha

Njia zitumikazo kusafirisha mihogo kutcka shambani kwenda sckoni au sehemu

va kusindika ni kama zifuatazo:-

Hata hivyo njia ya kusafirisha mihogo hutegemea wingi wa mihogo na urbali kutoka

el
Matoroli

W anyama kama punda

Mikokoteni ya kukokotwa na wanyamakazi

Magari
Matela ya matrekta

shambani hadi sokoni au sehemu ya kusindikia.

Jedwali nambal: Uwiano wa uzito wa mzigo na umbali unaopendekezwa

Aira ya usafiridgha]i Uzito wa mzigo Unbali kwa kilomita
unacbebwa _(kilo)

Kubeba kichwani Kuanzia 20 hadi 30 3

au mgongoni

Kutumia matoroli Kuanzia 50 hadi 75

Mikokoteni ya Kuanzia 300 hadi 400

kusukumwa na mikono

W anyamakazi wanaobebal Kuazia 40 hadi 75 10

mgongoni (Punda)

Mikokoteni ya kukokotwa | Kuanzia 500 hadi 1000 8

na wanyama

Chanzo: Odogola W.R, Henriksson R, AGROTECH 1991.
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1.7 Hifadhi ya Mihogo

Mihogo inaweza kuhifadhiwa ikiwa mibichi au baada ya kukausha.

1.7.1 Kuhifadhi mihogo mibichi
Mihogo mibichi hiweza kuhifadhiwa kwa kutumia njia zifuatazo:

Hifadhi ya mihogo mibichi kwenye viroba

Hifadhi ya mihogo mibichi kwenye virdoa ni teknolojia rehisi inayofaa kuhifadhi
mihogo kwa ajili ya kuuza na kwa matumizi ya myuroani. Njia hii huweza kuhifadhi
mihogo kwa muda wa wiki 1 hadi 2.

Jinsi ya kuhifadhi

e Chagua mihogo isiyo na majeraha

e Safisha mihogo kuondoa uchafu

e Ttumbukize kwenye maji kwa muda wa dakika 1

e Tweke mihogo kwenye viroba kwa kuipangg vizuri

e Funga viroba vizuri kwa kutumia kamba

e Panga virdba hivyo kwenye kichanja au fremu ya mbao au miti.

e Funika virdba kwa kutumia karatasi ya mailani au kwa vipande vya virdba

vilivyoshama vizurd.
Kumbuka: Kichanja au fremu iwe ndani ya kibanda au kwenye nyunmba.

Hifadhi ya mihogo mibichi kwenye makasha ya mbao.

Kwa kutumia teknolojia hii mihogo huweza kuhifadhiwa kwa muda wa mwezi 1

hedi 2.

e Kabla ya kupanga mihogo kwenye makasha, tandika karatasi ya mailoni
kuzunguka kuta za ndani za kasha

e W eka maranda ya mbao au usumba

e Nyunyuzia maji kidogo kwenye maranda au usumba,

e Panga mihogo na hakikisha haigusani kwa kuweka maranda au usumba kati
ya muhogo na muhogo

e Endelea kupanga hivyo hadi kasha lijae
e Funika kwa kuweka maranda au usumba wenye unyevu

e Malizia kwa kufunika kasha kwa karatasi ya reilani.
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e Makasha yahifadhiwe ndani ya nyumba yakiwa kwenye kichanja au fremu
zilizowekwa katika sehemu kavu na yenye ubaridi.

Faida ya kutumia maranda au usumba katika njia hii ni kuhifadhi unyevu na kuzuia
mihogo isibanane ma vile vile isipoteze uryevu. Karatasi ya nailoni husaidia uryevu
uliopo kwenye maranda au usumba pamoja na mihogo isipotee.

Matenga pia yanaweza kutumika badala ya makasha ya mbao.

Kuhifadhi mihogo mibichi katika ghala ya majani

Mihogo inayohifadhiwa kwa kutumia njia hii hudumu kwa muda wa wiki 4.

1.7.2 Jinsi ya kuhifadhi

e 2Andaa sehemu kavu na isafishe i11i kuondoa takataka na majani

e Tandika majani makavu

e Panga mihogo safi isiyockuwa na michubuko kwenye majani katika duara

e FEndelea kupanga muhogo kwenda juu na wakati huo duara likipungua kwenda
juu ili kuepuka mihogo kuporomoka

e Funika rundo lote kwa kutumia nyasi kavu, na kisha malizia kufunika kwa udongo

e W akati wa kufunika acha matunda kwa ajili ya mzunguko wa hewa ili kuzuia
ukungu uaoweza kuozesha mihogo.

e Ezeka ghala kuzuia mvua au jua

1.7.3 Matumizi ya Mihogo Mibichi

Muhogo mbichi hutumika kama chakula baada ya kukaangwa, kuchonwa au
kuchemshwa. Vilevile hutumika kutengeneza unca, vyakula vya mifugo, gari na
wanga.

Virutubishi vinavyotckana na muhogo mbichi

Meji asilimia 70
Nguvu kildalad 140
W anga gramu 35
Protini gramu 1 hadi 2
Mafuta miligranm 30
Kambakamba grami 1 hadi 2
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1.8 Mambo Muhimu Ya Kuzingatia Katika Utayarishaji Wa Mihogo
Mibichi Na Ukaushaji

1.8.1 Utayarishaji

Mihogo mibichi iliyovunwa huoshwa mara mili. Uoshaji wa kwanza ni ule wa
kuondoa udongo baada ya kuvuna, na uoshaji wa pili ni baada ya kumenya mihogo
kabla ya kukausha.

Baada ya kuoshwa mihogo humenywa kwa kutumia kisu kikali, na kutumbukizwa
ndani ya maji safi. Baada ya kumenya kiasi kinachotakiwa mihogo huoshwa na
maji safi hadi kuwa myeupe.

1.8.2 Utengenezaji wa chipd

Mihogo iliyo safi huwekwa ndani ya mashine ya kuzungushwa kwa mikono au
mashine ya kuzungushwa kwa mota ya umeme, kisha huparuliwa na kutcka vipande
vidogo vidogo ambavyo huanikwa katika makaushio bora.

1.8.3 Kwa mihogo michungu

Baada va kuparuwa mihogo kuwa chipsi, hwekwa katika mifuko safi (virdoa) na
kuwekwa mahali penye kivuli kwa muda usicpungua saa sita ili kuada sum iliycko
kwenye mihogo kupotea kabla ya kukausha.

1.8.4 Ukaushaji

Mihogo safi ambayo imeparuliwa au kukatwa vipande vidogo vidogo hukaushwa
katika mekaushio bora kwenye jua kali. Makaushio bora huwa ni yale ambayo
yvamejengewa kichanja kilichoimuliwa mita nmbili kutcka ardhini, ma kutandazwa
chekeche ya plastiki juu yake, yenye matundu madogo yasiyoweza kupitisha
chembechembe za mihogo mikavu Kitambaa safi cha kaniki au mikeka safi huweza
kutumika pia kama tandiko la juu ya kichanja ambapo chipsi za mihogo huweza
kukaushwa kwa hali ya usafi.

Epuka kukaushia chipsi za mihogo katika majamvi mebovu juu ya ardhi kwani
uchafu utakaoingia ndani ya mihogo hautakuwa rahisi kuondoa tena na
husababishsa bidhaa ya unga kutokuwa na ubora.
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Kielelezo namba 3:
Ukaushaji duni wa mihogo

Uharibifu au upotevu unaocsababishwa na ukaushaji duni unatckana na muhogo
kubadilika rangi na na kupaa ukungu.

1.8.5 Njia bora za kukausha mihogo

Mihogo iliyoparuliwa (chipsi) hukaushwa na baadaye kusindikwa ilikupaa unga.

Vifaa ma melighafi

e Mihogo safi

e Mashine ya kupana (grater)

e Kaushio bora

e Ktambaa cheusi kikubwa cha kutosha
ma kilido safi au mejawi safi

e Vifirgashio.

Kielelezo namba 4:
Mashine ya kuparua mihogo (grater)




10 Utayarishaji, Hifadhi na Usindikaji wa Mazao ya Mizizi baada ya Kuvuna

Utengenezaji wa makopa ya mihogo

e Menya mihogo safi kuondoa maganda

e Parua kwa kutumia mashine kupea chipsd.

e DMnika kwerye kichanja au kaushio bora lilotandikwa kitambaa cheusi kilicho
safi au jawi safi 11i kuzuda uchafu kuingia ndani ya chipd.

e Sambaza na geuzageuza vipande hivyo 111 kuharakisha ukaukaji.

e Muda wa kukausha hutegemea hali ya jua na ukubwa wa vipande. Vpande
vidogo hukauka upesi na huwa bora kwa mlaji. Vipande vikubwa huchelewa
kukauka na hupoteza ubora

e Fungasha vipande vilivyokaushwa kwenye magunia safi, kisha hifadhi kwenye
maghala bora.

Kielelezo namba 5:

Kumenya mihogo

Kielelezo namboa 6:
Mihogo
iliyorerywa safi
kparuliwa kwa
kutumia mashine
kupata chipsi
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5 Kielelezo namba 7:

oy F Ukaushajl bora wa

: k chipsi za mihogo safi
liygparuliwa kwa
mashine kwenye
vichanja bora.

- ———

1.8.6 Hifadhi ya Mihogo Mikavu (Chipds Au Makopa

Njia pekee ya kuhifadhi mihogo kwa muda mrefu ni kwa kuhifadhi mihogo
iliyokaushwa. Muhogo ulickaushwa huweza kuhifadhiwa kwa muda wa miezi 6
hadi 12 bila kuharibika.

Makopa yanashanmouliwa na dumuzi zaidi kuliko chipsi , hivyo inashauriwa kuhifadhi
mihogo iliyoparuliwa na kukaushwa (chipsi) ambayo inakuwa katika hali ya unga
unga na kufanya mashambulizi ya dumuzi yapungue kabisa.

Chipsi za mihogo zinaweza kuhifadhiwa katika magunia safi ya juti na kupangwa
ndani ya ghala juu ya chaga. Pia chipsi zinaweza kuhifadhiwa katika hali ya kichele
ndani ya sailo au kihenge bora. Mihogo haihifadhiwi kwa kutumia madawa ya
viwandani. Hifadhi kwa hali ya ukavu, usafi na kagua ghala mara kwa mara kuona
kama kuna mashambulizi ya panya na chukua tahadhari kuepuka upotevu wa
chekula hicho. Aidha hifadhi kwa muda ulioshauriwa ili kudumisha ubora wa bidhaa.

1.9 Kusindika Muhogo Uliockaushwa

Muhogo uliockaushwa husindikwa kupea undga.

1.9.1 Kusindika muhogo uliokaushwa kupaa unga
Vifaa

e Mashine ya kusaga

e Mifuko ya kufungasha

e Mashine ya kufungia mifuko

e Chekeche
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e Mizani

Mahitaji/melighafi
e Mihogo safi ulickaushwa vizuri.

Jinsi ya kusindika
e Saga muhogo ulickaushwa kwenye mashine ili kupaa unga.

e Chekecha kwa kutumia chekeche laini. Ukubwa wa matundu ya chekechekeche
hutegemea kiwango cha ubora wa unga kinachotakiwa na scko.

e W eka unga kwenye mifuko kutegemea matakwa ya soko (kilo 1,2,5,10, au 50)

e Funga vyema kwenye mifuko ya kufungashia ili hewa isiingie

e Hifadhi kwenye chaga au fremu zilizowekwa mahali pakavu na pasipokuwa na
mwanga mkali.

Kielelezo namba 8: Mashine ya kusaga (kulia) na mfuko uliofungashwa unga wa
muhogo (kushoto)

1.9.2 Viwango vya ubora wa unga wa muhogo uliokaushwa

Unga laini

e Unga huu unapochekechwa kwa kutumia chekeche yenye matundu madogo
(ilinmita 0.60) hupenya karilbu wote (asilimia 90)
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Unga wenye ulaini kati

e Unga huu unapochekechwa kwa kutumia chekeche yenye matundu makubwa
(ilimita) 1.20) hupenya karilbu wote (asilimia 90) .

1.9.3Matumizi ya Unga wa Muhogo

Hutumika kupika ugali, uji na katika kutengeneza meandazi, taboi, keki, bidkiti,
kabalbu, donati, wkate, chapati na chapati maji.

Virutubishi vinavyopatikana kwenye gramu 100 za unga wa muhogo ni kama
ifuatavyo

Maji asilimia 13
Nguvu kildalad 320
Protini gramu 1.7
Vitamini C miligranm 4
Kalsiamu miligranm 4
Fosiforasi miligramu 135
Potasiamu miligramu 885
W anga gramu 84
Madini ya chuma miligramu 2

1.9.4 Kusindika aina ya Mihogo michungu kupaa unga

Vifaa

e Kisu

e Mashine ya kuparua (Grater)
e TUngo

e Mashine ya kukamua

e Mfuko safi wa kitambaa

e Chekeche

e DBeseni

e Kaushio bora

e Makaratasi ya mailoni meusi au kitambea cheusi kisafi
e Mashine ya kusaga.
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Malighafi
e Mihogo safi
e Maji

Kielelezo namba 9:

Chombo cha
kuparua muhogo
kwa mkono

Jinsi ya kusindika

e Menya mihogo safi ili kuondoa maganda

e (Osha kwa maji safi na salama

e Parua mihogo kwa kutumia mashine ya kuparua (Grater)

Kumbuka: Kama unatayarisha unga kwa kutumia muhogo mchungu baada ya
kuparua, weka muhogo ulioparuliwa katika chomoo safi kisha funika kwa muda
usicpungua saa sita ili kupunguza sumu.

e W eka kwarye mifuko safi ya kitamosa au virdoa na funga vizuri.

e Kamua kwa kutumia chombo cha mikono (Bridge press) ili kupunguza maji na
kuharakisha ukaukaji. Mihogo iliyokaushwa kwa haraka hutoa unga safi na
mweupe .
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Kielelezo namba 10: Kukanmua lahamu ya muhogo kwa kukandamiza kwa kitu
kizito (kulia) au kwa kutumia chombo cha kukamuilia lahamu ya muhogo, bridge
press (kushoto)

e Anika muhogo ulicoparuliwa na kukamuliwa kwerye kitambaa cheusi safi au
karatasi myeusi safi ya mailoni au jawi safi ju ya kidhanja bora.

e Chekecha mihogo uliyckauka i1i kuondoa myuzi myuzi.

e Saga kwa kutumia mashine kupaa unga

e Chekecha kutumia chekeche safi ili kupeta urp safi ma laini

e Fungasha kwenye vifungashio bora

e Hifadhi sehemu safi ma kavu juu ya chaca.

Matumizi
Unga hutumika kupikia ugali, uji, togwa, keki, meandazi, kabalu na vitafunwa

vingine. Virutubishi vilivyomo kwenye unga huu ni kama vya unga wa muhogo
uliokaushwa.

1.9.5 Kusindika muhogo mbichi kupaa “gari”
“Gari” ni bidhaa itckanayo na muhogo moichi uligparuliwa, kukamuliwa, kuvundikwa
na kukaangwa ili kupea unga wa chenga.
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Vifaa

Visu

Mashine ya kukwangulia
Mashine ya daraja
Vircba

Ndoo

Beseni

Mwiko

Chekeche

Kikaango
Mifuko ya kufungashia

Malighafi

Mihogo safi mibichi
MEji safi

1.9.6 Jinsi ya kusindika

Menya mihogo kuondoa maganda

Osha kwa meji safi

Kwangua/parua upate lahamu (“pesti”) ya muhogo
W eka kwenye vircba

W eka kwenye mashine ya daraja na kamua.

Acha maji yachuruzike kwa siku mboili hadi tatu na pia kuwezesha lahamu ya
muhogo kuchachuka.

Baada ya siku tatu, toa virdoa kwenye mashine.
Anika juani kwa muda mfupi kisha chekecha kutoca kambakamba.

Kaanga kwenye kikaango. Wakati wa kukaanga unaweza kuongeza mafuta
Kidogo ili kuzuia gari isijishike katika kikeango. Keanggp hadi kupaa rangi ya
krdma.

Inika 11i ikauke rma kimeza kufikia utyeva usiozidi asilimia 12.

Fungasha kwenye mifuko safi isiyopenyesha unyevu.

Hifadhi mehali pakavu penye mwanga hafifu. Bidhaa hii inaweza kuhifadhiwa
kwa muda wa zaidi ya mwaka mmoja bila kuharibika.
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1.9.7 Viwango vya ubora wa gari

 ain
Unga huu unapochekechwa kwa kutumia chekeche yenye matundu madogo

(ilimita 1) hupenya wote (asilimia 100) .

Gari yenye ulaini wa kati
Unga huu unapochekechwa kwa kutumia chekeche yenye matundu ya kati (milimita
1.25) hupenya wote (asilimia 100) .

Gari yenye chenga kubwa

Unga huu unapochekechwa kwa kutumia chekeche yenye matundu makubwa
(ilimta 2) hupenya yote (asilimia 100) .

Matumizi ya “Gari”

e Hpikwa ugali au uji

e Huliwa kama kitafunwa

Virunubishi vinavyopatikana kwernye gramu 100 za gari ni kama ifuatavyo:

Nguvu Kildkalori 351
Meji Asilimia 12.6
Procini. Gramu 1.0
Mafuta Gramu 1.1

W anga Gramu 84.2
Kalisiam miligrami 45.0
Fosiforasi miligramu 79.00
Chuma

Vtiamin B complex miligramui 1.00

1.9.8 Kusindika muhogo mbichi kupaa wanga

Vifaa
e Chekeche
e Beseni

e Kisu
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e Kitambaa safi cha kuchuja
e Mashine ya kuparua mhogo (Grater)

Malighafi
e Mihogo safi mibichi
e Myji safi

Jinsi ya kusindika wanga

e Menya mihogo safi kuondoa maganda

e Ocha kwa maji safi

e Kwangua/parua kwa kutumia mashine

e Ongeza maji

e (wja kupata tui

e Idm tud lililochrwa litulie.

e Fngua maji.

e W &ka tam nmeji safi, korogp ma adw tud litulie.

e Fngua tena maji na kisha weka mengine na rudia kazi ya kuengua na kuongeza

maji hadi maji yaliyoongezwa nwishoni yawe safi. Weka kwenye mifuko vya
tambaa safi vyeupe kisha kanmua.

e 7IMnika juani mpaka ukauke

e Chekecha kwa kutumia chekeche ya kutoa unga laini.
e Fungasha katika vyarbo safi visivyopitisha uyevu.

e Hifadhi mahali pakavu pasipo na mwanga.

Matumizi ya wanga

e Kuongeza uzito kwenye vyakula mbalimbali kama sosi au lahamu.
e Kutengenezea krimu za saladi

e Hutumika kwenye viwanda vya nguo, sabuni, rangi, karatasi ma gundi.
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2. VIAZTI VITAMU

Vizd vitamu ni moja ya mazao ya mizizi ambalo pia huvumilia ukame. Zao hili
hulimwa karibu katika mikoa yote, ingewa mikca inayozalisha kwa wingi ni ile ya
Morogoro, Dodoma, Ruvuma, Arusha, Mwanza, Shinyanga, Mara, Ruvuma na
Kagera. Uzalidhaji wa viazi vitamu ni wastani wa tani 192,800 kwa mwaka. Vied
tam hasa vya rangi ya karoti vina virutuoishi vya vitamini A kwa wingi.

2.1 Kanuni bora za Kilimo cha Visz

Ni muhinu kuzingatia karuni za kilino bora cha viazi vitami wekati wa uzalishaji
i kpaa mazao mengi na bora. Baadhi ya karumi hizo ni kama zifuatazo: -

2.1.1 Kuchagua aina ya mbegu

e Chagua mbegu kulingana na mahitaji ya soko. Vilevile chagua mbegu
zinazovumilia mashambulizi ya wadudu waharibifu na magonjwa na
zinazokomaa mapema.
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Kielelezo namba 11:
Baadhi ya aina za viazi
vt amu vinavyolinwa nchini.
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2.1.2 Kupalilia

e Palilia kuondoa megugu ili mimea iweze kutumia vizuri unyevu na rutuba iliyoko
katika udongo.

e Palizi vilevile husaidia kuondoa meficho ya wadudu waharibifu.

e W akati wa kupalilia funika kwa udongo viazi vilivyojitckeza ili kuzuia
machanmoulizi ya fukusi wa viazi vitamu. Zoezi hili hili hupunguza kasi ya upotevu
unaosababishwa na fukusi wa viazi kwa asilimia 10 hadi 20.

2.1.3 Kudhibiti magonjwa na wadudu waharibifu

V izzi vit amu huathirika kwa urahisi na wadudu waharibifu. Wadudu hatari wa zao
hili ni fukusi wa viazi pamoja na kiwavi wake ambao hutcboa na kutengeneza njia
ndani ya viazi na kuathiri ubora na kuongeza upotevu wa viazi. Mashamboulizi ya
wadudu hawa yanaweza kusababisha upungufu wa mavuno (kiasi cha asilimia
100). Tli kkabiliara ma tatizo hilo, wekulima wenashauriwa kuzingatia mbimu za
udhibiti husishi (IBM) za kipambana na mdudu huyo, zikiwemo za kupandishia
udongo kwenye mashina mapema ili kuziba nyufa za udongo kabla viazi
havijakomaa na kuzingatia muda wa kuvuna. Viazi vinavyocheleweshwa kuvunwa

2.2 Maandalizi kabla ya kuvuna

e Kagua shamba ili kuhakikisha kama viazi vimekomea. Viad hukomaa kwa
muda wa miezi mitatu hedi sita kutcka kupanda kutegemea aina na hali ya
hewa.

2.2.1 Dalili za viazi vilivyckorea
e Udongo unaozunguka shina hupasuka

e Majani hubadilika rangi na kuwa ya manjano au kahawia

2.2.2 Kuandaa vifaa vya kuvunia, kubebea na vyombo vya usafiri

Vifaa vya kuvuna
e Majembe
e Vikapu

e Matenga
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Vifaa vya usafiri

e Magari

e Mikckoteni

e DMatela ya matrekta
e DMptoroli

Vifaa vya kufungashia
e Makasha ya mbao au ya plastiki

2.3 Kuvuna

T1i kupunguza uharibifu wa viazi uletwao na wadudu waharibifu ni muhimu kuvuna
mapema mara baada ya viazi kukomaa. Kuvuna mapema husaidia kudumisha
ubora wakati wa usindikaji kwani kiasi cha wanga kinakuwa cha juu.

Jinsi ya kuvuna

Njia ki ya kuwvua viazi vitamu ni kwa kutumia mikono ambapo jembe hutumika
kuchimbua.

e Tli kwshisidnw wuaji, kata majani ya viazi vitamu na kuyaondoa siku moja
kabla ya kiwvuna viazi.

e Chimbua viazi kwa kutumia jembe au chombo chochote chenye uwezo wa
uchimoua. Uangalifu ni muhimu 11i kuepuka kukata au kuchubua viazi.

e Viache shambani kwa muda usicpungua saa moja ili vinyauke na kuimarisha

cach la viazi vitamu kwa lengo la kupunguza kasi ya kuingiliwa na vimelea
vya magonjwa na pia kuruhusu mekovu kujijenga katika sehemu zilizochubouka.

2.4 Kusafisha na kuchambua

Ni muhimu kuchambua ili kupeta viazi vitamu bora.
e Safidha viazi ili kuondoa udongo

e Safisha kwa uvangalifu, ili kuepuka michubuko

2.4.1 Kuchambua

e Chambua kuondoa viazi vilivyooza, vilivyockatwa na ambavyo havikukomaa

e Ondoa majani pamoja na takataka nyingine

e Viazi ambavyo vimedumaa na vyenye majeraha madogo vitumike mapema
kwa chakula.
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2.4.2 Kupanga madaraja viazi vitamu

Madaraja hupangwa ili kuliwezesha zao kupaa sdko zauxd.

e Panga madaraja kufuatana na rangi, aina, na ukuowa.

e Upangaji wa madaraja kulingana na ukubwa hutegemea mahitaji ya sdko.

2.4.3 Kufungasha
Ni vyema kuimerisha ngozi ya viazi vitamu kabla ya kufungasha kwa ajili ya

2.4.4 Kuimarisha ngozi ya viazi vitamu (Curing)

Lengo la kuimarisha ngozi ni kuzuia upotevu wa unyevu wa viazi na kuponyesha
mejeraha. Kutckana na kitendo hiki, ngozi ya viazi huwa imera na nene zaidi. Hali
hii huvifanya viazi viweze kuhifadhiwa kwa muda nrefu zaidi na wakati huo huo
kudumisha ubora.

Viazi hufinikwa kwa nyasi au megunia ili kupeca hali ya joto nma unyevu nwingi
kwenye chumba, yaani hewa yenye nyuzi joto 27 hadi 34 za sentigredi na unyevu
wa asilimia 85 hadi 95. Viazi huachwa katika hali hiyo kwa muda wa siku tano hadi
20. Viazi vilivyoimaristwa ngozi vizuri hiwa havichubuki kwa urahisi na vichamozo
(buds) huonekana kwa mbali.

Fupsha viazi vitamu kwenye makasha ya mbao au plastiki yenye ujazo usiozidi
kilo 20 ili kurahisisha ubebaji. Mekasha yaliyofungastlwa zaidi ya kilo 20 hima
mazito na yanapodondoka au kuanguka husababisha uharibifu mkuowa wa viazi.
Viaz vipangwe kwa kubanana ili kuzuia mgongano, msuguano, na michubuko
wekati wa usafirishaji.

2.4.5 Kusafirisha

V izz vit ami vilivyofungasiwa vizuri husafirisiwa kwa kutumia baiskeli, mikckoteni,
matela ya matrekta na megari. Vyaroo vya usafiri ma vifungashio visijazwe kupita
kiasi ili kuepuka uharibifu unaotokana na kubenana na kusuguana. Uangalifu
uwepo wakati wa kupakia na kupaka ili kumuia viazi vitamu visichubuke.
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Kielelelzo nena 12: Kusafiridha viazi vitamu kwa kutumia mikokoteni ya
wanyamakazi

2.5 Kuhifadhi

2.5.1 Kuhifadhi viazi vitamu vibichi

Njia bora ya kuhifadhi viazi vibichi ni kufukia kwerye mehandaki, kwa kutumia
ghala za majani. Kwa kutumia njia hii viazi vinaweza kuhifadhiwa kwa muda wa
miezi mitatu bila kiheribika.

2.5.2 Hifadhi ya viazi vibichi kwenye handaki

e Handaki lichimbwe sehemu isiyotuamisha maji ili kuepusha viazi kupeaa unyevu
na kuoza.

e Handaki lichimbwe kulingana na wingi wa mazao. Kwa kawaida handaki lenye
urefu wa mita nbili na wana wa mita moja na rmusu na kina cha mita moja
hiweza kuhifadhi kilo 500.
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Kielelezo namba 13:
Hifadhi ya viazi vitamu
(a) Kuchimba shimo
(b) viazi vimepangwa
kwenye shimo (c)
shimo limefukiwa kwa
udongo (d) shimo
limefunikwa kwa paa
la ryasi
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2.6 Hifadhi kwenye sailo za majani

Vizz vit amu vinaweza kuhifadhiwa katika marundo yaliyofunikwa kwa nyasi kavu
kwa muda usiozidi miezi mitatu.

2.6 1 Jinsi ya kuhifadhi

e Chagua sehemu isiyotumisha maji na isiyo na umyevu.

e Safisha ili kuondoa uchafu na magugu.

e Tadika nyasi katika enco litakalowekwa viazi.

e W eka fremu ya mbao iliyotengenezwa kama bomba na kutobolewa matundu ili
kupitisha hewa.

e Panga tabeka ya kwanza ya viazi kwenye rnyasi zilizotandikwa.

e Endelea kupanga tabaka zinazofuata ambapo unene na upana wa rundo
unapungua kwa kwenda juu.

e Twgpo hali ya hewa ni ya joto, rudo lisizidi kino dwa mita moja

e Fnika nundo la viazi kwa nyasi nma udongo laini.

e Kibanda kilichoezekwa kwa nyasi kijengwe juu ya rundo la viazi kuzuia mvua
B jua.

e HFnika nundo la viazi kwa myasi nma udongo laini.
e Kibanda kilichoezekwa kwa myasi kijengwe juu ya rundo la viazi kuzuia mwvua
| jua.
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Kielelezo namba 14: Hifadhi va
viezl vit amu kwenye sailo ya
nyasi (a) kupaca viazi vitamu
kwenye nyasi (b) Kufunika na
nyasi (c) Kufukia na udongo (d)
Kufunika kwa paa liliezekwa
Iyasi
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2.6.2 Kihifadhi viazi vitamu kwenye ghala la matofali.

e Ghala hili hujengwa kwa kutumia matofali ya udongo, na huezekwa kwa nyasi
ili kupuguza joto.

e Hma lina urefu wa mita moja, upana wa mita moja na kimo cha mita moja.
Kwa ukuowa huo ghala huwa na uwezo wa kuhifadhi kilo 700 za viazi.

e Sakafu ya ghala hutengenezwa kwa kutumia fito zilizopangwa kwa kuacha nafasi

e W akati wa usiku hewa huingia kupitia kwenye medirisha ya ghala ambayo wakati
wa mchana hufungwa.

e Twgo joo litazidi myuzi joto 25 za Santigredi, viazi vipangwe katika tabaka
ndogondogo 111 kuruhusu hewa kupita kwa urahisi.

Kwa kutunia rijia za hifadhi zilizotajwa hapo juu hali ya joto ndani ya gala lingpaswa
kuwa myuzi joto 19 hadil5 za Sentigredi na uyevu wa asilimia 85 hadi 90. Viaz
vilivyohifadhiwa kwa njia hii vinaweza kudumi kwa muda wa miezi miwili hadi
minne.

Ni vyema kuchagua viazi vilivyckaraa na kuimerishwa ngozi kwa ajili ya kuhifadhi.

2.7 Kusindika Viazi Viamu

Ni muhimu kusindika viazi vitamu ili kuviongezea thameni, ubora na matumizi yake.
Vizz vitamu husindikwa kupea viazi vilivyckaushwa, unga, wanga na jamul.

2.7.1 Kukausha viazi vitamu
Ukaugha]ji wa viazi vitamu hutumia nishati ya jua.

Kanuni muhimu za ukaushaji

e TUkaushaji hupunguza maji kwenye zao la viazi vitamu ambayo yakiwepo
husaidia ukuaji wa vimelea vya magonjwa na kusababisha kuoza. Ukaushaji
hupunguza maji kwa kiasi kikubwa na kuwezesha hifadhi ya muda mrefu.

e TUkaushaji utategemea hali ya unyevu hewani na hufanikiwa vizuri iwapo unyevu
kwenye hewa ni mdogo. Viazivitamu vina vimeng’enyo ambavyo husababisha
upotevu wa. rangi, virutubishi na ladha wakati wa kukausha. Inashauriwa kuzuia
hali hiyo kwa njia ya kuchemsha kidogo kabla ya kukausha (Blanching) .
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2.8 Mambo ya kuzingatia katika ukaushaji bora wa viazi vitamu

e Viazi vikatwe katika vipande vyenye unene, upara ra urefu usiozidi sentimita
6. Ukubwa wa vipande ukizidi huo ulioshauriwa, ukaushaji huchukua nmuda
mrefu na mara nyingi ubora wa bidhaa hushuka.

e Tandaza viazi katika kina kilicdholingana ili tkaukaji uwe kwa pamoja. Usiongeze
viazi vibichi juu ya vile ambavyo vimeanza kukauka kwenye kaushio.

e Acha viazi vipoe baada ya kuvitoa katika kaushio kabla ya kufungasha.

Vifaa

e Kaushio bora

. a1 Kikali Keidoghika 1

e Mabeseni

Kielelezo namba 15: vichanja bora vya kukaushi vipande vwya viazi vitamu
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Malighafi
e Vim vitamu

o Maji

Jinsi ya kukausha

e (wgua viazi vilivyo bora

e (Ocha viazi kwa maji safi na salama

e Menya kwa kutumia kisu kikali kisichoshika kutu

e Katakata ili kpaa vipande vyenye unene upeao santimita 6

e Tunbukiza vipande kwenye maji yanayochemka. Chemsha kwa muda wa dakika
3 hadi 5 ili kuzuia shughuli za vimeng’ enyo zinazoweza kubedili rangi ya viazi
(browning) .

e Tpua na acha vipoe

e Mnika kwenye kaushio bora kwa kutarkz vizard ilil kila kipande kipate jua
sawa.

e Viazi hivi hukauka kwa saa 6 hadi 7 kutegemea nguvu ya jua.

e Kaucha viazi hadi vifikie asilimia 9 ya uryevu na acha vipoe

e Fungasha kwenye mifuko ya plastiki

e Hifadhi sehemu baridi na kavu.

Viazi hivi huweza kuhifadhika kwa muda wa mwaka nmoja au zaidi bila kuharibika.

Matumizi

e Hukaangwa au kuchemshwa na kuliwa.
e Huchanganywa na vyakula vya mikunde kupaa fitad

e Husagwa unga.
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Virutubishi vya bidhaa za viazi vitamu vilivyokaushwa

Meji = asilimia 9

W anga = gramu 78.3
Protini = gramu 1.2
Mafuta = gramu 0.4
Vitamini C - miligranmu 31
Vitamini A = IU 1303
(Hasa viazi vyenye rangi ya karoti)

Kalisium - miligranmi 58
Chuma - miligrami 0.8
Nguvu - kKldalad 317

2.8.1 Kusindika viazi vitamu kupaa unga

Vifaa

Kisu kikali kisichoshika kitu
Mabeseni

Jiko

Kaushio bora

Mashine ya kusaga

Mahitaji

Viazi safi visivwyooza
Maji safi na salam

Jinsi ya kutengeneza

Osha viazi

Menya

Katakata vipande vidogo mm 6

Chemsha kwenye maji yenye nyuzi 90 za sentigredi kwa muda wa dakika tatu
hadi 5

Tpua ma chuja meji

Kausha kwenye kaushio bora
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e Saga kwa kutumia mashine kupaa unga

e Fuwasha unge kwernye mifuko ya plastiki na hifadhi mehali safi, pakavu na

Matumizi
Unp wa viazi vitamu hutumika kupikia vyakula mboalimbali kama mikate, biskuti,
keki, vyakula vya watoto na kuongezwa kwenye sosi kama kiongeza uzito.

Virutubishi vya uma wa viazi vitami aina yenye rangi ya karoti

Maji asilimia
Nguvu kildkarard 317
W anga gramu 78.3
Kalsium milligram 58.0
Vitamini C miligramu 31.0
Vitamini A IU 1303.3
Chuma miligramu 0.8

2.8.2 Kusindika viazi vitamu kupeta wanga

Vifaa

e Mabeseni ya kuoshea

e Machine ya kukwangulia viazi
e Mapipa ya kutulizia wenca

e Sehemu ya kukaushia

e Visu vikali wya kurenya viazi vitamu

Jinsi ya kutengeneza

e Mawya viazi vitam kwa kuitumia kisu kikali kisichoshika kuitu
e Ocha viazi kwa kutumia meji safi

e Kata vipande vidogo

¢ Saga/parua kwa kutumia mashine upate rojo

e Ongeza maji kwenye rojo

e Acha yatulie kisha mwaga maji

e Ongeza tena maji
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e Acha yatulie, mwaga tena maji

e Fanya hivi hadi uone rangi yote imetcka na maji yamekuwa meupe.
e Mimina wanga kwenye kitambosa safi ili kukamua maji

e 2Anika sehemu safi kwenye kaushio bora

e Saga kwa mikono kulainisha mabonge ya wanga

e Chekecha kwenye chekeche laini

e Fungasha kwernye mifuko ya plastiki
e Hifadhi sehemu safi, kavu na isiyo na mwanga mkali

Matumizi

W anga hutumika kuongeza uzito kwenye mchuzi, sosi na kuwekwa kwenye nguo
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oooo oo oooo

3. VIAZI MVIRINGO

Viazi mviringo ni moja ya mazao muhinu katika mazao ya mizizi ambalo huzalishwa
kwa wingi katika mikoa ya Moeya, Iringa, Rukwa, Kilimenjaro, Arusha, Mara na
Tanga. Uzalishaji weke ni wastani wa tani 340,000 kwa mwaka. Zao hili huchangia
kwa kiasi kikubwa katika uchumi wa mkulima kama zao la biashara na chakula.

3.1 Mambo Muhimu ya Uzalishaji

Uoora wa zao la viazi mviringo hutegemea sana matunzo ya zao hilo wakati wa
walidmji. Viazi vinavyopada matunzo mazuri hutoa mazao yenye ubora unaotakiwa
katika hifadhi ya muda mrefu ra usindikaji. Hivyo wakati wa uzalishaji ni muhima
kuzingatia yafuat ayo:

3.1.1 Kuchagua aina ya mbegu

e Chagua aina ya mbegu kufuatana na mahitaji ya soko na nayovumilia
mashambulizi ya magonjwa.

e Tumia mbegu bora isiyo na magonjwa na inayozaa mazao mengi na bora.
3.1.2 Kuweka mbolea

Viazi virehitaji rutuoa ya kutosha ili kutca mazao mengi na bora.

e Tumia moolea za asili i1i kudumisha rutuba.
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e Twapo ni lazima kutumia mbolea za viwandani ni muhinu kupaa ushauri wa
ktaalam kuhusu aina na viwango vya mbolea.

3.1.3 Kupalilia
e Palilia ili kuondoa magugu na kuruhusu mimea kutumia wryevu na rutuba vizuri.

e W akati wa palizi pandishia udongo kwenye mimea i1li kuepusha jua linaloweza
kushusha ubora wa zao. Viazi vilivyopigwa ma jua hiledilika rangi ma kuwa
vya kijani ma ubora hushuka. Viazi vya nama hii huwa havihifadhiki kwa muda
nrefu.

3.1.4 Kupanda kwa nafasi
Ni nmuhimu kuzingatia nafasi ya kupanda ili kipeaa mazao mengi na bora. Panda
kwa nafasi kama inavyoshauriwa na wataalamu.

3.1.5 Kudhibiti magonjwa

Zao la viazi mviringo huathirika kwa urahisi na megonjwa ya ukungu, bekteria na
virusi ambavyo visipodhibitiwa hiweza kuleta hasara kubwa kuanzia shambani
hadi ghalani. Hivyo muhimu kukagua shamba ili kubaini na kudhibiti magonjwa
kabla ya kusababisha upotevu wa zao.

3.2 Maandalizi kabla ya kuvuna

Ni muhimu kufanya meandalizi ya kutosha ili kupunguza upotevu wa mazao.

3.2.1 Kukagua shamba

e Kagua shamba kuona kama viazi vimekomaa. Viazi mviringo hukomea kati ya
miezi mitatu hadi mimme toka kupanda.

3.2.2 Dalili za viazi mviringo vilivyckomaa

e TUdongo uliozunguka shina hupasuka

e DMajani hubadilika rangi kutcka kijani kuwa ya manjano.
e Mizizi midogo midogo ya viazi huryauka.

e Sehemu ya juu ya mmea hunyauka.
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3.2.3 Kuandaa vifaa vya kuvunia na usafiri

Vifaa vya kuvunia

Majembe
Magunia
Vikapu

Usafiri

Magari
Matela ya matrekta
Mikokoteni

Vifungashio

Magunia

3.3 Kuvuna

Viazi mviringo huweza kuvunwa kwa kutumia jembe la mkono na jembe maalum
la kukckotwa na wanyama. Ni muhinmu kuvuna wakati kuna unyevu kiasi kwenye
udongo 11i kurahisigha uvunaji.

Kuvuna kwa kutumia mikono

Mashina ya viazi mviringo yanaweza kung’olewa kwa mkono au kuchimbuliwa kwa
jembe kutegemea hali ya udongo.

Uangalifu ni muhima i1i kuepuka kukata au kuchubua viazi.

Ng’ca viazi na kung’uta udongo

Viache shambani kwa muda wa siku moja ili vinyauke na kuimarisha ngozi.
(Qurirg)

W eka kwenye magunia au kwenye vikapu na vipeleke

sehemu ya kusafishia, kuchambulia na kufungashia.
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Kielelezo namba 16:
Kuvuna viazi
mviringo kwa mikono
(@) ma kuimarisha
ngozi shambani (b)

Kielelezo namba 17:
Kuvuna viazi
mviringo kwa kutumia
wanyamakazi
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Kumbuka: Viazi mviringo visiachwe juani kwa muda nmrefu baada ya kuvuna kwani
hibadilika rangi na ubora hushuka.

Kuvuna kwa kutumia wanyamakazi

Katika uvunaji huu jembe maalum la kukcokotwa na wanyamekazi hutumika. Jemboe
hili huchimbua viazi mviringo na kuviacha shambani hivyo inabidi vickotwe,
vikung’utwe udongo na kukusanywa sehemu moja. Huachwa shambani kwa muda
ili kuimerisha ngozi. Jembe hili lina uwezo wa kuvina ekari moja kwa muda wa
sea tatu hadi me .

Angalia Kielelezo namba 17: Ukurasa 38

3.4 Kuchambua
Ni muhimu kuchambua ili kupea viazi mviringo bora

e Ondoa viazi vilivyckatwa, vilivyooza, vyarye rangi ya kijani na vile ambavyo
havikukomaa vizuri.

e Majani pamoja na takataka nyingine pia ziondolewe.

e Viazi mviringo ambavyo havikukomaa vizuri na vile vyenye majeraha madogo
vitumike kwa chakula mapema iwezekanavyo.

3.5 Kupanga Madaraja

Lengo la kupanga madaraja ni kuliwezesha zao kupaa sdko zurd.
e Madaraja hupangwa kufuatana ma rangi, aima pamoja na ukubwa.
e Hata hivyo uangaji wa kufuata ukubwa unategemea mahitaji ya sdko.

Kielelezo namba 18: viazi mviringo vilivyochambuliwa na kupangwa madaraja
kulingena na aina
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3.6 Kufungasha

T1i kuzuia viazi mvirimgo visioze ni muhimu kufungasha katika vyaroo vinavyopitisha
hewa. Vyoro hivi ni megunia ya kawaida na ya kitani, makasha ya mbao au
plastiki na mifuko iliyosukwa kwa nyuzi za nailoni. Fungasha kilo 50 kwerye
magunia na kilo 25 kwenye mekasha au mifuko iliyosukwa kwa nyuzi za nailoni.
Njia hii ya kufungasha huepusha michubuko na kupasuka kunakotokana na
msongamano wakati vyombo hivyo vimejazwa kupita kiasi ndani ya vifurgashio.

Faks -“H
b ol R S :

- Kielelezo namba 19:
&l Kufungasha viazi

3.7 Kusafirisha

Viazi mviringo vilivyofungashwa vizuri husafirishwa kwa kutumia mikckoteni, matela
ya matrekta au megari.

Vyabo vya usafiri na vifungashio visijazwe kupita kiasi ili kugpika unaribifu
unaotckana na kubanana kwa vifungashio na msuguano kati ya viazi.

Pia uvangalifu uwepo wakati wa kupakia, kipakua na kupandga ili kuepuka upotevu
wa zao.

3.8 Kuimarisha Ngozi

Hatua hii huanzia shambani kama ilivyoelezwa hapo nmwanzo .

Katika hifadhi pia ni muhinu kuimerisha ngozi ya viazi kabla ya kufungasha au
kusafirisha ili kupunguza kasi ya mashamboulizi ya magonjwa na upotevu wa maji
kwenye viazi mviringo. Kitendo hiki pia husaidia kuponyesha mikwaruzo na
michubuko kwenye viazi.
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Jinsi ya kuimarisha ngozi ya viazi mviringo

Ngozi ya viazi mviringo huimarishwa kwa kuviweka kwenye chumba au sehemu
yenye mzunguko mdogo wa hewa na ambacho hakiruhusu joto kutoka. Hufunikwa
kwa ryasi kavu 11i kupata hali ya uyeva wa zaidi ya asilimia 85 ma joto la  myuzi 13
hadi 20 za sentigredi. Viazi mviringo himekwa katika hali hii kwa siku sala hadi
15. Baadaye hutolewa kwenye chumba na kupelekwa sehemu ya kuhifadhia au
kufungashia.

Aidha, turdoai linaweza pia kutumika kuimarisha ngozi ya viazi badala ya kuviweka
kwenye chumba.

3.9 Kuhifadhi

Viazi vinaweza kuhifadhiwa kwenye ghala maalum katika hali ya hewa ya kawaida
na kudumu kwa muda wa miezi minne ambapo upotevu katika kipindi hicho
eweza Uusizidi asilimia 10.

Ghala la kuhifadhi viazi mviringo

e (Ghala hili hujengwa kwa kutumia matofali ya udongo, miti au mianzi na huezekwa
kwa ryasi 111 kupuanguza joto.

e TLina urefu wa mita 1.2, yoama mita 1.2 ma kino cha mita moja. Kwa vipimo
hivyo ghala hili hiweza kihifadhi kilo 700 za viazi. Hata hivyo urefu hutegemea

e Sakafu ya ghala hutengenezwa kwa kutumia fito zilizopangwa kwa kuacha nafasi
va kupitisha hewa.

e Hewa huingia kupitia kwenye madirisha yaliyo chini wakati wa usiku na kutokea
katika medirisha yaliyo upande wa juu ambapo unyevu na joto huondolewa.
W akati wa mchana madirisha hufungwa

e Twgoo joto litazidi zaidi ya myuzi joto 25 za sentigredi, viazi viwekwe katika tabaka
ndogo ili kuruhusu hewa kupita kwa urahisi.

W akati wa kuhifadhi zingatia yafuatayo

e Hifadhi viazi visivyo na michuluko au majeraha

e Kagua ghala mara kwa mara ili kudhibiti magonjwa na

e wadudu.
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3.10 Kusindika Viazi Mviringo
Viazi mviringo husindikwa kupaa viazi vikavu, wanga na chipsi. Viaz

vilivyckaushwa huweza kuhifadhiwa bila kuharibika kwa muda wa miezi sita hadi
12.

3.10.1 Kusindika viazi mviringo kupza wanga

Malighafi
° V 1azi mu'xj'rjg)
o Ml safi

Vifaa

e Kisu

e Chombo cha kuparua

e Mabeseni

e Ndoo

e Mikeka/sehemu ya kuanikia/kaushio bora
e Kitantea safi laini

Jinsi ya kutengeneza wanga wa viazi mviringo

e Chagua viazi ambavyo havina magonjwa wala kuoza.
e Menya kisha parua kupaa rojo.

e W &amgji kiasi dm litatatu kwerye kilo moja ya rojo.
e C(wja kwa kitambaa safi.

e Idm tud lililochrwa litulie.

e Mwaga maji.

e W eka tema maji, kidha adw tui litulie na mwaca meji
e Rudia hatua hiyo hadi maji yanayomagwa yawe safi
e ZAnika wanga juani kwenye kitambea safi juu ya kichanja bora.
e Fungasha kwenye mifuko isiyopenyesha unyevu

e Hifadhi sehemi iliyo baridi na kavu.
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Matumizi

W anga hutumika kwenye viwanda kama vile vya nguo, sabuni, rangi na karatesi.
Pia hutumika kwenye vyakula mbalimbali kwa kuongeza uzito hususan sosi, supu
na kwenye mchanganyiko wa vyakula vya watoto.

Virutubishi vinavyopatikana kwenye viazi mviringo ni

Nguvu kKldalad 351
Meji asilimia 12.7
Mafuta gramu 0.1

W anga gramu 86.9

3.10.2 Kusindika viazi mviringo kupata unga

Vifaa

e Kaushio bora

e Kisu kikali kisichoshika kitu

e Mifuko ya kufungashia

e Mashine ya kusaga viazi kupeaa undga.

Malighafi
. o
e DMaji safi ma salanma

Jinsi ya kukausha viazi

e (Ocha viazi

e Menya viazi kuondoa maganda

e Ocha kwa maji safi na salama

e Kata viazi vipande vidogo vyenye unene wa milimitatatu hedi sita

e Panga vipande hivyo kwenye kaushio bora ili vikauke. Muda wa kukausha
hutegemea hali ya jua.

e Baada ya vipande hivyo kukauka, saga kwenye mashine kupaa undga.

e TFungasha kwenye mifuko mikavu na safi

e Hifadhi kwenye sehemu iliyo baridi na kavu
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Matumizi
e Hutumika kuongeza uzito kwenye rojo, pesti na mboga mbalimboali.
e Hpikwa ugeli na uji

Virutubishi vipatikanavyo katika gramu 100 za unga wa viazi
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Msamiati

Batobato - Ugonjwa utockanao na virusi, unaoshambulia majani ya mihogo.

Gari - Bidhaa itckanayo na muhogo ulioparuliwa, kukamuliwa maji, kuvundikwa
na kukaangwa.

Lahamu- Rojo inayopatikana baada ya kuparua muhogo.

Makumbi-Maganda ya nje ya nazi ambayo ndani yake kuna nyuzi nyuzi.

Usumba- Nyuzi nyuzi zipatikanazo kutcka mekurbi ya nazi.

Vidunga’ata- Aina ya wadudu wenye miili iliyofunikwa na unga unga nweupe
ambao hushambulia sehemu zinazokuwa ambazo ni teke za mmea wa
muhogo.

Vidugamba - Aina ya wadudu mfano wa magamba ambao hung’ang’ania na
kushambulia mashina na matawi ya muhogo.
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