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Recomendacoes de boas praticas na colheita, cura e conservacao

Embora a qualidade da batata-doce seja uma caracteristica intrinseca
das variedades e esteja influenciada pelas condicoes de producao,
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 durante a conservacao sao minimas. Assim, alguns dos fatores
a considerar em cada uma das etapas sao os seguintes:

- Na colheita:
¢ Evitar danos (cortes ou ferimentos) provocados pelas alfaias;
e Evitar a friccao entre as raizes que possa provocar danos;
¢ Evitar a exposicao solar durante demasiado tempo;

e Impedir 0 contacto com vetores transmissores de doencgas
(roedores, passaros, mosca-branca e afideos);

¢ Classificar em calibres.

- Na cura:

¢ Planificar uma rapida saida do campo para um local com um bom

arejamento ou ventilacao;

¢ Manter as raizes pelo menos 7 dias nessas condigoes.

- Na conservacao:

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

* O periodo de conservacao nao devera exceder os 12 meses.

Analises laboratoriais

Para avaliar a qualidade da batata-doce, a colheita e durante o periodo de
conservagao, recomenda-se a realizacao das seguintes analises em
laboratorio:

- Determinacao de parametros biométricos

¢ Peso, diametro e comprimento.

- Analise colorimétrica

e Determinacao da cor da casca e da polpa.

- Determinacao de sélidos soluveis totais e acidez titulavel

¢ Conteldo de aclicares e acidos organicos.

- Teor de matéria seca

¢ Contelido de humidade.

- Determinacao de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante




