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Composigao nutricional da Batata Doce

r Energia r Colesterol
Energia , kcal Colesteral, mg 0
Energia , kJ Eins

r Vitaminas

r Macroconstituintes

Vitamina A total {equivalentes de retinol), 850

" ug
ﬂgua:g @ Caroteno, mg
Proteina, g T Vitamina D, ug 4

Gordura total, g 0 a-tocoferol, mg 46
Total de Hidratos de Carbono dispnniuei Tiamina, mg 017
d ‘ Riboflavina, mg 0
Total de Hip(alus de Carbono expresso em 306 Equivalentas de niacina, mg 0,80
monossacaridos, g ' Niacina, mg 0,50
@unmdissaca’ridus: g Triptofano/&0, mg 0,30
{u:idos organicos, g Vitamina B6, mg 0,090
Alcool, g Vitamina B12 , ug 0
Amido, g Vitamina C, mg 25
Oligossacaridos, g Folatos, ug 17
Fibra alimentar, g
r Minerais
r Acidos Gordos
Cinza, g 0,67
_ Sédio (Na), mg Fonte: INSA
Acidos gordos saturades, g 0 Potassio (K), mg @ (http://www?2.insa.pt/sites/I
Acidos ordos alci 4 . .
monoinsaturados, g ¢ 0 I{::f?;;um(?;;: mg NSA/Portugues/AreasCientifi
Acidos gordos polinsaturados, Magnésio (Mg), mg cas/AlimentNutricao/
g Ferro (Fe), mg 0,4
F'u:idos gordos trans, g 0 Zinco (Zn), mg 0.3
Acido linoleico, g 0
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Batata-comum vs Batata-doce

BATATA-COMUM BATATA-DOCE

A

Energia (kcal) + ++
Hidratos de carbono + +
Fibras + ++
Matéria seca + 4+
indice glicémico ++ +

Betacaroteno (ProVitamina A) - 4+
Vitamina C + [
Potassio it 4+
Calcio + ++

Ferro + ++




Qualidade pods-colheita - Parametros biométricos

Branca Laranja

Amostra Peso Diametro Altura

(g) (mm) (mm)
LIRA1 130.8+12.5 59.2+1.1 98.2+13.8
LIRA 2 210.31£32.5 63.5+4.8 105.5+28.4
Brancal 132.949.5 55.0+4.3 118.4+19.5
Branca 2 107.5+8.8 42.8+3.1 115.845.9
Laranjal 193.2+24.9 53.716.6 153.3+23.9
Laranja 2 130.619.9 45.9+2.8 93.4422.1
Roxa 1 173.8t4.4 49.4+4.9 135.949.1

Roxa 2 107.7+11.2 33.843.4 195.7+6.8



Qualidade pds-colheita - Colorimetria
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Qualidade po6s-colheita — Humidade %

Determina¢ao da humidade da BD: as fatias foram
colocadas em estufa, a 1002C, durante 48h
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Qualidade pds-colheita — Parametros fco-qcos

Amostra Acidez
(g/L ac. citrico)
LIRA 1 10.4+0.1 10.4+£0.4
LIRA 2 11.0+0.2 9.6+0.1

Conteudo de amido

Brancal 9.20+0.1 8.5+0.4
Branca 2 11.8+0.2 7.61£0.1
Laranjal 8.4+0.1 6.8+0.9
Laranja 2 12.2+0.2 5.7+0.2
Roxa 1 12.0+0.1 17.4+0.3
Roxa 2 10 R+0 7z 14.620.1
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Qualidade — Composi¢ao Fendlica
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* A concentracao de compostos fendlicos totais nas variedades roxas
e laranja é consideravelmente superior a das variedades brancas.



Qualidade da batata-doce apds conservagao

Variacao da cor
M Colheita da eplderme e
3M da polpa
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- A qualidade da batata-
doce é uma caracteristica
intrinseca das cultivares e
esta influenciada pelas
condicdes de producao.

- Contudo, existem varios
fatores a ter em conta desde
a colheita, para garantir que
o produto chega com a
maxima qualidade ao
consumidor e que as perdas
sao minimas.
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Conservacao

(Sanchez et al}; 2018) S

Qualidade Pds-colheita — Boas Praticas

SoIHEITa) Clra e CoNSEervacao

Evitar danos causados por alfaias/utensilios
e por friccdo entre raizes,
Evitar a exposi¢do solar prolongada.

J* Calibrar as raizes (50-250 g; 251450 g).

(M
s

Manter as raizes em local arejado ou ventilado,

pelo menos 7 dias.
Temperatura - +30°C; humi. relativa - 85-90%.

Local escuro e fresco.
Temperatura - 13-16"C; humi. relativa - 70-80%,
Conservar até 12 meses.




Perdas de pds-colheita

Na pds-colheita, as principais perdas devem-se a danos mecanicos,
abrolhamento, perda de dgua, manchas na pele, danos por frio e podriddes

Abrolhamento, desidratacdo, danos mecanicos e podriddes (de esquerda a direita)



Alternariose

Fusariose ou

murchiddo de Fusarium

Podrid3o azul
Podrid3o cinzenta
Podridiodocoloe

mancha circular

Podridido mole de
Rhizopus

Podrid3o negra

Podriddo negrao
carvdo

Podriddo superficial e
radicular de Fusarium

Sarna

Alternaria spp.

Fusarium oxysporum
f. sp. batatas

Penicillium spp.
Botrytis cinerea

Athelia rolfsii

Rhizopus stolonifer

Ceratocystis
fimbriata

Macrophomina
phaseolina

Fusarium spp.

Monilochaetes
infuscans

Doencas de pos-colheita causadas por fungos

DOENCA AGENTE VIVEIRO CULTURA POS-COLHEITA




A - Podridao do pé da
batata doce - Foot rot;
B - Podridao negra de
Java - Java black rot; C -
Podridao apical -
Fusarium root rot; D -
Podrid3do negra -
Charcoal rot; E -
Podriddao humida - Soft
rot; F - Crosta — Scurf; G
- Podridao negra - Black
rot

Doencas de pds-colheita causadas por fungos

FOTOS: H. Holmes - North Carolina State University (A, C); Charles Averre, North Carolina State University (B); Alan Henn, Mississippi State University (D);
Andrew Scruggs, NCSU Vegetable Pathology Lab (E); George Philley (F); Claudia Sanchez, INIAV - Portugal.



m_ Doencas de pds-colheita causadas por fungos

BOAS PRATICAS PARA O CONTROLO DAS DOENGAS DE POS-COLHEITA

- Acompanhar o crescimento da cultura no campo, de forma a detetar
sintomas e eliminar plantas suspeitas de estarem infetadas;

- Evitar adubac¢ao azotada em excesso em areas de incidéncia da doenca,
porque favorece o desenvolvimento de diversos tipos de fungos;

- Aplicar boas praticas durante a colheita e o transporte, para evitar a
producao de feridas que favorecam a entrada de organismos patogénicos;

- Favorecer a cura/cicatrizacdo e o endurecimento da pele;

- Armazenar a batata-doce o mais seca possivel, em condi¢cbes de baixa
temperatura e com boa ventilacao;

- No decurso do armazenamento, eliminar as raizes tuberosas que exibam
sintomas.




m_ Grupo Operacional (PDR2020-101-031907)

+BDMIRA

Batata-doce competitiva e sustentavel no Perimetro de Rega do Mira:
técnicas culturais inovadoras e dinamica organizacional

Parceiros:

Escola Superior
Agraria /
[iPSantarém]
A esséncia do Sudoeste

Cofinanciamento:

B8 e (12020

UNAD EURDPEIA

Evstps breashi pas Jonas R



+BDMIRA

https://projects.iniav.pt/BDMIRA/
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