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Batata-doce branca, roxa ou alaranjada?
Avaliacao qualitativa e nutricional

O mercado de batata-doce na Europa tem aumentado nos ultimos anos, com uma taxa de
crescimento anual superior a 12% e com o consumo total a atingir as 300 mil toneladas

em 2017. Este aumento do consumo é explicado pela crescente consciencializacao dos
consumidores para os beneficios da batata-doce a nivel nutricional, bem como o aparecimento
no mercado de variedades de batata-doce com diferentes cores e sabores.
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A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.)
é uma espécie dicotiledénea pertencen-
te a familia botanica Convolvulaceae, que
agrupa aproximadamente 50 géneros e mais
de 1000 espécies, sendo que unicamente a
batata-doce tem expressio econdémica. E
origindria de América Central e do Sul, on-
de é encontrada numa vasta regidao que vai
desde a Peninsula de Yucatan, no México,
até aos territorios de Colombia, Equador e
Peru. Nas cavernas localizadas no vale de
Chilca Canyon, no Peru, existem evidéncias
em escritos arqueologicos da utilizacao da
batata-doce na regido ocupada pelos Maias,
na América Central. Os navegadores portu-
gueses no século XVI, nas suas viagens de
descoberta de novos mundos, terdo sido os
responsaveis pela sua introducio em Africa,
India e Java onde foi rapidamente adotada
pelas gentes locais (Silva et al., 2002).

Na Europa, a batata-doce era pouco conhe-
cida até entao, tendo sido aceite inicialmen-
te como planta ornamental nos jardins bo-
tanicos da Inglaterra e Irlanda. Admite-se
que os espanhdis foram os responsaveis pe-
la entrada da batata-doce em Portugal (1534)
através da fronteira com a Galiza.

Principais produtores

Atualmente, a batata-doce é cultivada em
todo o mundo. Os maiores produtores
mundiais sdo a Nigéria, Tanzania, Etiopia,
Uganda, Ruanda, Egito, India e China. Os
Estados Unidos, a Holanda, Vietname e
Espanha lideram as exportagdes, sendo o
Egito o principal exportador da regidao do
Norte de Africa. Embora os Estados Unidos
e a Espanha sejam lideres de exportacoes,
este alimento é ainda considerado exoético

nos mercados destes paises, contudo, a ten-
déncia aponta para uma mudancga, dada a
boa aceitagido por parte dos consumidores
e a progressiva inclusdo da batata-doce na
gastronomia deles e de outros paises.

Em Portugal, a batata-doce é cultivada so-
bretudo nas regides do centro e sul do pais.
A area de producido (+1000 ha) distribui-
-se pelo Ribatejo, Estremadura, Alentejo e
Algarve, sendo que cerca de 80% esta con-
centrada no Perimetro de Rega do Mira
(PRM). Dados de 2018 indicam um aumen-
to da producdo de aproximadamente 30%
nos ultimos anos (de 16 500 t, em 2012, para
22 900 t, em 2016) (FAOSTAT, 2018). Relati-
vamente a comercializacdo, as exportagoes
também aumentaram, principalmente para
a Europa do Norte (de 187 t, em 2012, para
cerca de 1920 t, em 2015). Ja as importagdes
diminuiram cerca de 30%, de 676 t, em 2012,
para 480 t, em 2015 (GPP, 20106).

Os concelhos de Aljezur e de Odemira tém
forte tradicao no cultivo da batata-doce, em
especial da variedade Lira, com grande repre-
sentatividade na producio local. Desde 2009,
a “Batata-doce de Aljezur” tem a certificacio
comunitaria de Indicacdo Geografica Prote-
gida (IGP), o que representa uma mais-valia
para o produtor e também para o consumidor.

Caracteristicas nutricionais

A batata-doce é uma raiz tuberosa com
um valor energético consideravel, cerca
120 kcal/100 g. Possui como principal macro-
nutriente os hidratos de carbono (28 g/100 g),
dos quais cerca de 30% sio agucares e o resto
amido. Esta praticamente isenta de gorduras
(0,1 g totais), ndo contém gorduras saturadas,
nem polinsaturadas ou monoinsaturadas, e
a percentagem de colesterol é nula. Apesar
de a batata-doce ser um alimento pobre em
proteinas (1-3 g/100 g), é muito rica em fibra
alimentar (2,7 g/100 g) (INSA, 2019).

Quanto ao seu conteido em minerais, pode
destacar-se o potdssio em maior proporcao,
cerca de 350 mg/100 g. Outros minerais pre-

30
VIDA RURAL . maio 2019

sentes em quantidades relevantes sio o fosfo-
ro (32 mg), célcio (24 mg), sédio (21 mg), mag-
nésio (14 mg), ferro (0,4 mg) e zinco (0,3 mg).
Em relacdo ao fornecimento de vitaminas,
é de destacar a riqueza da batata-doce em
vitamina A (650 ug equivalentes de retinol),
seguida de vitamina C (25 mg). Contém tam-
bém quantidades significativas de vitaminas
do complexo B, especialmente as Br, B2 e B6
(0,09 mg), vitamina E (4,6 mg de a-tocoferol)
e acido folico (17 ug) (INSA, 2019).
Finalmente, importa ressaltar o facto de a
batata-doce possuir um indice glicémico
muito baixo. Isto significa que os hidratos
de carbono presentes na batata-doce serdo
absorvidos mais lentamente e durante mais
tempo, o que se traduz num menor impacto
no aumento da glicémia de quem a consome.
Esta propriedade, somada ao elevado teor em
fibra, faz da batata-doce um alimento sauda-
vel, altamente recomendado para desportis-
tas e pessoas com atividade fisica intensa.

Problematica da producéao

em Portugal

Apesar de a area de producio de batata-doce
ter aumentado aproximadamente 20% (de
776 ha, em 2012, a cerca de 918 ha, em 2017),
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a produtividade tem vindo a diminuir, como
consequéncia do incremento de problemas
fitossanitarios emergentes e da falta de Boas
Praticas Agricolas, tais como a utilizacio de
material sdo na plantacio e adequadas tecno-
logias de producio e de conservagao pos-co-
lheita, entre outros. Como consequéncia des-
ta problematica, prevé-se a necessidade de se
recorrer a importacdo quer de materiais de
propagacao, quer de raizes para consumo, de
modo de satisfazer a procura nacional.
Neste contexto, e com o intuito de transferir
informagio que fomente a produtividade e
qualidade da batata-doce, foi criado o Grupo
Operacional (GO) “+BDMIRA - Batata-doce
competitiva e sustentdvel no Perimetro de
Rega do Mira: técnicas culturais inovadoras
e dindmica organizacional” (https://pro-
jects.iniav.pt/BDMIRA). No enquadramen-
to do GO e com o objetivo de determinar a
qualidade das raizes a colheita, assim como
a sua capacidade de conservacgio, durante
o primeiro do ano do projeto foi realizada
uma caracterizacdo qualitativa e nutricio-
nal da batata-doce Lira e de outras varieda-
des produzidas na regido, de polpa branca-
-amarelada, alaranjada e roxa.

Avaliacdo qualitativa a colheita

As diferentes variedades de batatas-doces
podem classificar-se em fung¢io da forma,
tamanho, cor, precocidade, cor das folhas e
ainda pela cor das flores (Antonio et al., 2011).
Quanto a coloragdo das raizes, estas podem
diferenciar-se pela cor da epiderme (casca) ou
da polpa (parte comestivel), que podem variar
entre brancas, amarelas, laranjas e roxas.
Neste trabalho, foram analisadas 8 varieda-
des de batata-doce, entre as quais: 2 Lira, 2
de polpa branca, 2 de polpa amarela e 2 roxas.
As diferentes variedades foram cultivadas em
parcelas de produtores parceiros do projeto
(ASF Portugal Unipessoal, Lda. e Gemiisering
Portugal Producio Horticola, Lda.). A colhei-
ta foi realizada em outubro de 2018 e as raizes
foram divididas em 2 grupos, um utilizado
para a realizacdo das andlises de laboratodrio,
imediatamente a seguir a colheita, e outro
destinado ao estudo da qualidade de conser-
vacao pos-colheita (ensaio ainda em curso).
Os parametros avaliados em laboratério
foram: peso, comprimento, didAmetro, cor,
humidade, sé6lidos soliveis totais (SST), pH,
acidez titulavel, teor de compostos fendli-
cos totais e capacidade antioxidante.
Relativamente aos parametros biométricos,
na figura 1 pode verificar-se a grande hetero-
geneidade de formas e tamanhos existentes
entre as diferentes variedades, inclusive den-
tro da mesma variedade encontramos raizes
com pesos, comprimentos e diAmetros muito

Lira Branca

Laranja

Figural - Diversidade de formas e tamanhos de variedades de batata-doce

diferentes (Figura 1 e Tabela 1). Estes valores
irdo depender nio s6 da variedade, mas tam-
bém das caracteristicas do solo e das prati-
cas culturais, nomeadamente da rega.

A batata-doce é bastante tolerante no que
respeita a solos, contudo prefere solos are-
nosos, bem drenados e ricos em matéria or-
ganica. Os solos compactos e encharcados
nio sdo adequados para esta cultura, e os
terrenos muito compactos e duros propi-
ciam uma producio de raizes deformadas.
Relativamente a coloracdo da epiderme, as
batatas-doces das variedades Lira e laranja
apresentaram valores de luminosidade (*L)
ligeiramente superiores aos das variedades
brancas e roxas (Tabela 2). Também foram
observadas diferencas entre as amostras do
mesmo grupo, como é o caso das varieda-
des brancas e laranjas (amostras Branca 1
e 2, e Laranja 1 e 2). A tonalidade avaliada
em °Hue evidenciou a mesma tendéncia, ob-
servando-se diferencas entre as tonalidades
das variedades brancas (amostra ‘Branca 2’
com a casca mais avermelhada) e laranjas
(amostra ‘Laranja ' com uma tonalidade
mais amarelada) (Figura 1 e Tabela 2).
Embora nio tao acentuadas como as varia-
¢Oes observadas na coloracao da casca, tam-
bém foram encontradas diferencas na tona-
lidade da polpa entre as variedades de cada
grupo (Figura 2). A coloracao branca-amare-
lada, amarela ou laranja da polpa da batata-
-doce é devida aos diferentes contetidos em
carotenoides, ja nas variedades roxas, a cor
resulta principalmente do elevado teor em
antocianinas. A concentracdo destes com-
postos bioativos varia entre variedades e es-
ta diretamente relacionada com a capacidade
antioxidante deste alimento (Teow, 2005).

O teor em so6lidos soltveis totais (SST) é um
parametro muito importante no momento de
avaliar a qualidade da batata-doce, ja que es-
ta diretamente correlacionado com o seu sa-
bor. Os SST indicam o contetido em agticares
totais, que no caso da batata-doce sao a saca-
rose, que se encontra em maior proporcao,

31
VIDA RURAL . maio 2019

TABELA 1 - PARAMETROS BIOMETRICOS
DE VARIEDADES DE BATATA-DOCE

Peso Diametro Altura
Amostra
(8) (mm) (mm)
Liral 1308125 | 592=11 98,2 +£138
Lira 2 2103+325| 635+48 |1055=284
Brancal 1329+95 | 550+4,3 | 1184 +195
Branca 2 1075+ 8,8 428 =31 1158 = 5,9
Laranjal 1932 +249 | 537+6,6 |1533 =239
Laranja 2 1306 £99 | 459*28 | 934+22]1
Roxa 1 173844 | 494=49 1359 £ 9,1
Roxa 2 1077 = 11,2 338+34 1957 6,8

Média + desvio padrao

TABELA 2 — AVALIACAO COLORIMETRICA DA

EPIDERME (L*: LUMINOSIDADE; °HUE: TONALIDADE)
DE VARIEDADES DE BATATA-DOCE

Amostra *L °Hue
Liral 45,29 + 0,84 29,04 + 3,91
Lira 2 4743 =1,35 33,80 +2,32

Brancal 43,17 + 0,56 33,79 =1,53

Branca 2 32,99 + 0,93 14,61 +1,12

Laranjal 60,09 + 1,07 53,58 + 1,06

Laranja 2 48,54 =110 4577 =152
Roxa 1 38,64 +1,25 22,88 =343
Roxa 2 36,69 = 0,30 18,55 = 2,00

Média + desvio padrao

seguida pela glucose, frutose e, dependendo
das variedades, pequenas quantidades de
maltose (Lai et al., 2013). A determinacio dos
SST do sumo é realizada mediante um refra-
tometro e os valores sdo expressos em graus
Brix, sendo que 1°Bx equivale a 1 grama de
agucar por 100 gramas de solug¢do (sumo). O
conteido em SST depende principalmente
do grau de maturacgio e da variedade.

Nas amostras analisadas, ndo se verificaram
diferengas importantes no contetido de agi-
cares totais entre as batatas-doces das dife-
rentes cores (Tabela 3), ja que o valor médio
de SST obtido em todos os casos variou en-
tre 10,3 (laranjas) e 11,3 °Bx (roxas). No en-
tanto, encontraram-se diferencas significa-
tivas entre as variedades de cada grupo, par-
ticularmente nas batatas de polpa laranja.
Embora sem grandes variacdes de pH, ob-
servaram-se diferencas em termos da acidez
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TABELA 3 - DETERMINAGAO DE PARAMETROS

10 QUALITATIVOS (SST: SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS;
100 AT: ACIDEZ TITULAVEL) EM VARIEDADES
DE BATATA-DOCE
g 1 B [ Amostra SS:I' pH ,AT "
-3 (°Brix) (g/L ac. citrico)
o 60 = — 1 Lira 1 104+01 | 61+01 | 104=04
g L_ Lira 2 10+02 | 60+00 96+01
T Y1 I Brancal | 9,20+01 | 62+02 | 85«04
20 - | | | | Branca 2 18+02 | 63+00 76+ 01
Laranjal 84 +0,1 62+01 6,8 +0,9
0 . . ; . ; . - : —— . Laranja 2 122+02 | 58=01 57+0.2
Liral Lira2 Branca 1 Branca 2 Laranja 1Laranja 2 Roxal Roxa2 Roxa 1 120+0,1 59+0,0 174 = 0,3
Roxa 2 106+02 | 60+00 146 =01
Média + desvio padrao
riodo de tempo mais prolongado. Por sua
| vez, as variedades de batata-doce com pol-
¢ pa laranja contém mais betacarotenos (pro-
Branca 1 -vitamina A) do que as outras mais claras,

Laranja 1 Laranja 2

Roxa 1 Roxa 2

Figura 2 - Avaliacéo colorimétrica da polpa de variedades de batata-doce (*Hue: Tonalidade)

titulavel das diferentes amostras analisadas
(Tabela 3). Interessantemente, as variedades
roxas apresentaram valores de acidez muito
mais elevados do que o resto, especialmente
quando comparadas com as variedades de
polpa laranja. Este pode ser um parametro
diferenciador, ndo s6 ao nivel do sabor, mas
também ao nivel da capacidade de conser-
vacgio e das propriedades culinarias.

Finalmente, a analise do contetido de com-
postos fendlicos totais evidenciou diferencgas
significativas entre as variedades de polpa
branca, laranja ou roxa, sendo as dltimas as
que apresentaram os valores mais elevados
(Figura 3). Estes resultados estio em concor-
dancia com os obtidos na determinagio da
capacidade antioxidante das amostras, onde

400

as variedades de polpa laranja e roxa apre-
sentaram valores de quase o dobro compa-
rativamente as variedades de polpa branca.

Nota final

Perante o exposto, podemos concluir que
entre as variedades de batata-doce existem
diferengas consideraveis nao s6 a nivel nu-
tricional mas também no sabor, no aspeto
e nas caracteristicas fisico-quimicas. Em
geral, a batata-doce é um alimento rico em
fibras e com um indice glicémico baixo, pe-
lo que o seu consumo é recomendado para
quem pratica atividade fisica. Particular-
mente, a batata-doce da variedade Lira tem
um baixo conteido em humidade, o que
favorece a sua conservacio durante um pe-

350
300

250

200
150

100 +—

Fenéis (mg EAG/100g)

50

0 T T T T

’_

Liral Lira2
1 2

Branca Branca

Laranjalaranja
1 2

Roxa 1 Roxa 2

Figura 3 - Teor de compostos fendlicos totais, determinado pelo método de Folin-Ciocalteau, em variedades de batata-doce
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e o seu sabor também é mais suave. Ja as de
polpa roxa sao muito ricas em compostos fe-
ndlicos e antioxidantes.

Em conclusio, o consumo de batata-doce é
uma escolha acertada! No entanto, a opgao
por uma determinada variedade dependera
do mercado de destino, das preferéncias de
cada consumidor e da utiliza¢do culinéria a
que se destina. @
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