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- A potencialidade agronémica de diferentes
BATATA DOCE variedades de batata-doce, a capacidade
. de conservagdo pds-colheita e a
(IPOMOEA BATATAS L')' diversidade morfolégica e composicional
constituem fatores decisivos na definicdo

UMA MATERIA-PRIMA dos possiveis destinos — consumo para uso

{ culindrio ou para produtos processados
VERSAT"- industrialmente. Esta utilizacdo
diversificada contribui para estimular a
producdo nacional, acompanhando o
crescente interesse nesta cultura a nivel
mundial.
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Producdo agricola

Abatata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) € uma raiz
tuberosa da familia das Convolvulaceas e apresenta
consisténcia herbacea e boas caracteristicas agro-
nomicas, incluindo boa resisténcia a seca. Embora
seja uma cultura perene, é cultivada como anual na
maioria das regioes. Esta cultura exibe uma ampla
diversidade genética, com variedades que diferem
em caracteristicas morfologicas como a cor da pol-
pa e da casca, o formato e o tamanho da raiz.

A Asia é a regido lider na produgio mundial des-
ta cultura agricola, representando 80,9% da pro-
dugéo global, seguida por Africa (15,7%), América
(2,7%), Oceania (0,7%) e Europa, que contribui ape-
nas com 0,1% da producao mundial, segundo da-
dos da FAO (FAOSTAT, 2020). Nos ultimos 20 anos,
a area cultivada e a producao mundial de batata-
-doce diminuiram. Contudo, na Uniao Europeia
(UE), o valor comercial da batata-doce ganhou
relevancia significativa, com um aumento de cer-
ca de 53% nos ultimos cinco anos. O mercado de
batata-doce na UE tem sido impulsionado, princi-
palmente, pela comercializagao da raiz inteira pa-
ra consumo fresco, representando 90% a 92% das
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transagoes. Este mercado apresenta perspetivas
de crescimento, sujeitas a conjuntura econémica
e a inflagao dos custos de producao. Apesar do
aumento da produgao na Europa, ainda é neces-
sario recorrer a importagao de paises como Egito,
Estados Unidos e Africa do Sul. Portugal emergiu
como o segundo maior produtor de batata-doce na
Europa nos tltimos anos, com uma area estimada
entre 1000 e 1200 hectares, logo atras da Espanha
(FAOSTAT, 2020).

O crescimento da produgao em Portugal ¢ atribuido
a adaptabilidade da batata-doce as condigcoes eda-
foclimaticas locais, com baixos requisitos culturais
e custos de gestao reduzidos. Além disso, melho-
rias significativas no conhecimento técnico e nas
praticas agricolas tém impulsionado este cresci-
mento, juntamente com a capacitagao técnica dos
agricultores. A empresa NativaLand desempenha
um papel fundamental nesse contexto, fornecendo
material vegetativo de alta qualidade e variedades
mais produtivas para o mercado europeu. Em co-
laboragao com entidades de investigagao, a Nati-
vaLand contribui ainda para o desenvolvimento de
novas variedades de batata-doce adaptadas as con-
digoes locais, visando a promocao da sua disponi-
bilidade e valorizagao no mercado. Estas parcerias
também tém impulsionado o desenvolvimento de
estudos para explorar novos produtos alimentares
de valor acrescentado, em alternativa ao consumo
in natura da batata-doce.

Conservacdo pos-colheita

A conservacao poés-colheita da batata-doce re-
presenta uma fase critica, que resulta, frequente-
mente, em perdas econdmicas significativas. Este
problema esta intimamente ligado a delicadeza da
pele da batata-doce, altamente vulneravel a danos
durante a colheita, e ao elevado teor de humida-
de da raiz (75% a 85%). Estas condigoes favorecem
uma rapida deterioracao, com taxas elevadas de
perda de agua, caso nao sejam observadas condi-
¢oes adequadas de manuseamento e acondicio-
namento. Neste sentido, ¢ essencial implementar
praticas cuidadosas de manuseio e armazenamen-
to para garantir a qualidade e a durabilidade deste
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importante produto agricola ao longo da cadeia de
abastecimento.

Para minimizar as perdas no periodo pos-colheita,
sao aplicados tratamentos de acondicionamento
imediatamente apos a colheita da matéria-prima.
Este tratamento, conhecido como fase de cura, de-
sempenha um papel essencial na preparacao da ba-
tata-doce para o armazenamento prolongado. Du-
rante esta fase, a batata-doce é colocada em cama-
ras especificas por um periodo de dois a sete dias,
sob condicoes controladas de temperatura (30 °C),
humidade (95%) e ventilacao. Estas condi¢oes pro-
movem a cicatrizacao de eventuais ferimentos na
casca, aumentando a resisténcia a degradacao da
qualidade e prolongando o tempo de vida til da
batata-doce. Apos a fase de cura, a matéria-prima é
armazenada sob condi¢oes controladas de tempe-
ratura (entre 12 e 15 °C), humidade relativa de 80% e
ventilagao adequada, garantindo assim a qualidade
do produto por até 12 meses.

E importante que os produtores ou organizacdes
de produtores com grande volume de produgao
tenham capacidade financeira para investir neste
processo, bem como no armazenamento, calibra-
gem e embalamento, pois assim terao uma vanta-
gem competitiva, proporcionando aos consumido-
res a oferta faseada do produto ao longo do ano,
evitando uma grande concentracao da oferta na al-
tura da colheita, com a consequente descida rapida
do preco.

BELLEVUE

BONITA

Composicdo nutricional/funcional/
/bioativa vs. versatilidade de uso

A batata-doce caracteriza-se pelo elevado teor de
hidratos de carbono e reduzidos teores de gordu-
ra (<1%) e de proteina (<5%). O teor de amido, en-
quanto hidrato de carbono principal, pode variar
entre 50% e 80% face a matéria seca, sendo o teor
de agtcar livre total (=4%), com predominio da sa-
carose, maltose e glucose, o responsavel pelo sabor
doce caracteristico.

A composigao da batata-doce tem ganhado grande
destaque, enquanto matéria-prima relevante, em
termos alimentares pela presenca de fitoquimicos
nao nutrientes. Entre eles, destacam-se os com-
postos fendlicos (ex. flavonoides e antocianinas), os
carotenoides (ex. B-caroteno), vitaminas (B1, B6, C
e E), fibras alimentares e minerais (calcio, magné-
sio, fosforo e potassio), cujas propriedades se reve-
lam de superior interesse nas dietas alimentares.
Neste sentido, a batata-doce oferece uma série de
beneficios para a satlde humana, designadamente
pelas funcdes antioxidantes, anti-inflamatoérias e
pré-bidticas. De facto, o consumo de batata-doce
tem sido associado a reducgao do risco de doencas
cronicas, como doencas cardiovasculares, diabetes
e do foro oncologico, além de promover a satde di-
gestiva e imunolodgica. Acresce que a batata-doce €
naturalmente livre de gliten, o que a torna numa
alternativa atraente para pessoas com intolerancia
ao glaten ou doenga celiaca.

NP-1648

Figura 1 - Diferentes variedades de batata-doce, com diferentes coloragdes de polpa e casca, produzidas pela

NativaLand.
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A diversidade genética e morfologica das diferen-
tes variedades de batata-doce traduz-se, princi-
palmente, em diferencas de cor da polpa (branca,
laranja e roxa) (Figura 1). Por sua vez, a composi¢ao
quimica, dependente das diferentes variedades,
influencia as propriedades bioativas e funcionais
associadas e os potenciais destinos enquanto pro-
dutos/ingredientes alimentares.

De forma geral, as variedades de batata-doce de
polpa branca apresentam elevadas percentagens
de amido e de agtcares redutores. As variedades de
polpa laranja sao reconhecidas por veicular niveis
relativamente elevados de carotenoides (maiorita-
riamente B-caroteno) e de proteinas totais, sendo a
composigao fenolica principalmente caracterizada
por uma mistura de acidos fenolicos (ex. acidos hi-
droxicinamicos). A batata-doce de polpa roxa distin-
gue-se, sobretudo, por possuir elevados teores de
antocianinas, entre outros fenoélicos, com atividade
antioxidante relevante. Por outro lado, o sabor doce

caracteristico e a diversidade de cores manifestadas
pela raiz contribuem para a sua elevada aceitacao
sensorial, bem como dos seus produtos derivados.

O amido, enquanto principal composto das raizes
de batata-doce, constitui o produto industrial mais
importante cujas propriedades intrinsecas o dis-
tinguem de outras fontes de amido convencionais.
O amido da batata-doce apresenta ainda elevada
estabilidade durante processos térmicos, fator im-
portante no desenvolvimento de formulagoes ali-
mentares em diversos contextos industriais. Neste
sentido, contribui para a manutengao das proprie-
dades de espessamento e viscosidade dos produtos.
A batata-doce, além de ser amplamente consumida
para fins culinarios, é igualmente utilizada como
ingrediente numa variedade de produtos, demons-
trando assim grande versatilidade na indastria ali-
mentar. Sao exemplos disso a producao de farinhas
e purés ou a sua utilizacao, como matriz, para ex-
tragao de amido e outros compostos. Todas estas
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Figura 2 - Farinhas obtidas de diferentes variedades de batata-doce.

estratégias representam estimulos para o aumento
da producao agricola de batata-doce, redugao do
desperdicio e criacao de novas oportunidades eco-
nomicas. Em particular, a utilizagao de farinhas co-
mo ingrediente associa propriedades antioxidantes
e funcionais adequadas na formulacao de diferen-
tes alimentos sensorialmente apelativos e sauda-
veis. As propriedades especificas destas farinhas,
em fungao da variedade em causa, tém implicacoes
a nivel sensorial (cor, sabor), propriedades reol6-
gicas (ex. capacidade de absorcao de agua e 6leo
e capacidade de gelificacao) e bioativas, sendo de-
terminantes na modulacao das caracteristicas do
produto final (Figura 2).

As variedades Bonita, Bellevue e NP-1648, de cores
branca, laranja e roxa, respetivamente, sao produ-
zidas e comercializadas pela NativalLand e carac-
terizam-se como promissoras em termos agro-
némicos e comportamento pos-colheita. Estudos
de processamento em farinha desenvolvidos na
UTI/INIAV com as variedades mencionadas reve-
laram uma composigao nutricional, bioativa e sen-
sorial distintas, perspetivando diversas possibilida-
des de aplicagao alimentar. A var. Bonita salientou-
-se pelo elevado teor de amido e menores teores
de composicao bioativa. A var. Bellevue, com teor
de amido intermédio face as restantes, revelou teor
elevado em carotenoides, associado a cor laranja
e maior dogura. A var. NP-1648 apresentou valores
minimos de amido, mas elevado teor em antociani-
nas, associado a cor roxa e atividade antioxidante.
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Assim, o desenvolvimento de formulagdes ou adi-
tivos alimentares de valor acrescentado a partir
destas variedades revela-se promissor nas areas da
panificacao, confeitaria, sumos, gelados, entre ou-
tros produtos inovadores, enquadrando-se ainda no
conceito atual e promissor de diversificacao de pro-
dutos sensorialmente apelativos e com beneficios
para a satde. Como exemplos, refere-se a utilizagao
de variedades de polpa branca/laranja em produtos
de panificacao e as de polpa roxa como corante na-
tural, em alternativa a pigmentos sintéticos.

Nota final

A diversidade de aplicacdes alimentares possiveis
destaca o potencial de utilizagao da cultura de bata-
ta-doce enquanto matéria-prima industrial, repre-
sentando um contributo importante para aumentar
o rendimento dos agricultores e potenciar a valori-
zacgao de produtos regionais. No entanto, a diversi-
dade genética impoe a necessidade de estudos de
caracterizacao que permitam associar variedades
de interesse agronomico a propriedades tecnologi-
cas especificas por forma a destinar adequadamen-
te as aplicacOes industriais que permitam suportar
as tomadas de decisao quer para produtores quer
para as potenciais indastrias de transformagao. ©
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