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BATATA-DOCE COMPETITIVA E SUSTENTÁVEL NO 
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Recomendações de boas práticas na colheita, cura e conservação

Embora a qualidade da batata-doce seja uma característica intrínseca 
das variedades e esteja influenciada pelas condições de produção, 
existem vários fatores a ter em conta, desde a colheita, para garantir 
que o produto chega com a máxima qualidade ao consumidor e que as 
perdas durante a conservação são mínimas. Assim, alguns dos fatores 
a considerar em cada uma das etapas são os seguintes:

- Na colheita:

• Evitar danos (cortes ou ferimentos) provocados pelas alfaias;

• Evitar a fricção entre as raízes que possa provocar danos;

• Evitar a exposição solar durante demasiado tempo;

• Impedir o contacto com vetores transmissores de doenças 
(roedores, pássaros, mosca-branca e afídeos); 

• Classificar em calibres.

- Na cura:

• Planificar uma rápida saída do campo para um local com um bom 
arejamento ou ventilação;

• Manter as raízes pelo menos 7 dias nessas condições.

- Na conservação:

• Armazenar as raízes em local escuro e fresco, com temperaturas 
entre 13° e 16°C e humidade relativa de 60-70%;

• O período de conservação não deverá exceder os 12 meses.

Análises laboratoriais

Para avaliar a qualidade da batata-doce, à colheita e durante o período de 
conservação, recomenda-se a realização das seguintes análises em 
laboratório:

- Determinação de parâmetros biométricos

• Peso, diâmetro e comprimento.

- Análise colorimétrica

• Determinação da cor da casca e da polpa.

- Determinação de sólidos solúveis totais e acidez titulável

• Conteúdo de açúcares e ácidos orgânicos.

- Teor de matéria seca

• Conteúdo de humidade.

- Determinação de compostos fenólicos totais e capacidade antioxidante


