pds-colheita

Perdas na conservacao
de batata para inddstria

Durante o processo de conservacao ou armazenamento da batata ocorrem sempre
perdas que convém avaliar e controlar, de forma a garantir os padrées de qualidade
exigidos pelos diferentes tipos de consumidores, em especial pela indistria.
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consumo de produtos
transformados de batata

tem aumentado nos Glti-

mos anos na UE. Em

Portugal também se tem
verificado este aumento. De um
modo geral, a inddstria tem neces-
sidade de ser abastecida ao longo
de todo 0 ano, o que implica con-
servar o produto e o seu forneci-
mento escalonado. Em muitas si-
tuacdes, a armazenagem deixou de
ser da responsabilidade da unida-
de industrial e passou para os seus
fornecedores, isto €, produtores e
suas associagbes ou empresas pri-
vadas. As entregas de batata arma-
zenada para a industria decorrem,
normalmente, de Novembro a Fe-
vereiro. O aumento do periodo de
armazenagem acarreta maiores en-
cargos energéticos, além de maio-
res riscos da alteracdo da qualida-
de da batata. Importa, por isso, ava-
liar as principais perdas ocorridas,
garantindo os padrdes de qualida-

Figura 2- Armazenamento de batata no interior das cmaras de frio

de exigidos pela industria.

Principais tinos
e perdas

0O processo de conservacdo pds-
-colheita da batata é composto por
diversas etapas: formacao da cas-
ca (encascamento) e secagem no
campo; acondicionamento no ar-
mazém; depois, uma segunda fase
de secagem ja durante o armaze-
namento; ao qual se segue o arre-
fecimento gradual, até ao valor ide-
al de conservacdo. O perfodo de
conservacdo poderd ser mais ou
menos longo (semanas a meses),
mantendo-se a temperatura deseja-
vel estdvel e com um teor de humi-
dade relativa (HR) nunca inferior a
90%. No final da conservagio de-
ver-se-a proceder ao “aquecimen-
to” da cAmara de conservagdo, an-
tes do escoamento dos tubérculos.

Durante o perfodo de conserva-
¢do, podem ser considerados dois
tipos de perdas: perdas de peso e de

Figura 1- Aspecto exterior das camaras frigorificas usadas no ensaio
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qualidade. Os principais factores
que causam a perda de peso fresco
¢ de qualidade sdo: respiracdo;
abrolhamento; transpiracdo; alte-
racbes da composi¢ao quimica, es-
pecialmente do amido; doengas e
danos causados por temperaturas
extremas. Durante a conservacao,
os tubérculos irdo perder peso fres-
co. Essa perda é devida essencial-
mente aos processos da respiracéo
e da transpiracdo. Os processos me-
tabdlicos e de manutencéo reque-
rem energia e, por isso, os tubércu-
los utilizam parte da sua matéria
seca (amido, principalmente) para
o fornecimento desta. As perdas por
respiracdo sdo relativamente me-
nos importantes do que as perdas
por transpiragdo. Estas tltimas de-
pendem de factores como a pressao
de vapor de dgua do ambiente e da
temperatura de conservacdo. A ta-
xa de respiraco é mais reduzida pe-
los 5°C e mais elevada abaixo ou aci-

ma desse valor. Temperaturas aci-
ma dos 15°C levam a um aumento
muito elevado da taxa de respira-
cao. Este tipo de perdas poderd ser
atenuado através da: manutencéo
de uma elevada HR (pelo menos 90-
-95%); utilizacdo de ventilagio com
ar com uma HR o mais préxima do
valor do interior da cAmara; restri-
¢do do perfodo de ventilac&o; ate-
nuacdo ou eliminagao dos ataques
de sarna prateada (Helminthospo-
rium solani). Os tubérculos com
perdas severas de dgua ficam mais
sensiveis a acidentes fisiol6gicos (ca-
s0 do denominado acastanhamen-
to da polpa e/ou pinta ferrugenta).

0 abrolhamento dos tubérculos
durante a armazenagem resulta
num aumento das perdas de peso;
contribuindo este processo, s6 por
si, para as perdas por respiragdo,
devido a0 aumento da actividade
metabdlica (constituicdo de novos
tecidos); bem como, num aumen-
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Quadro 1 - Evolugdo das perdas médias de peso fresco

por tubérculo em duas temperaturas de conservagdo (7 e 10°C).

_ Dias de conservacao

~ Temperatura 10°C

Percentagem de perda de peso fresco (%) |

31 0,7

72 15 1,6
108 2,3 2,5
145 31 33
172 4,0 4,0
200 49 4,6

to mais significativo das perdas por
transpiracdo, devido ao aumento
de superficie.

As perdas de qualidade industrial
devem-se em grande medida as al-
teragdes da composi¢do quimica dos
tubérculos. Uma das alteracdes mais
importantes ¢ a conversdo do ami-
do em acticares redutores e vice-ver-
sa, que ¢ afectado especialmente pe-
la temperatura. Com valores de tem-
peraturas muito baixas os teores de
agticares redutores aumentam; con-
tudo, a conservacdo a temperaturas
mais elevadas sdo indutoras do en-
velhecimento fisioldgico dos tubér-
culos, 0 que acarreta também o pro-
cesso de adocamento, devido tam-
bém ao aumento dos aclicares re-
dutores. Dever-se-a encontrar a tem-
peratura ideal em funcéo de facto-
res como, por exemplo: a variedade
em causa; a durago do perfodo de
conservacao; os encargos energéti-
cos e as condicOes de armazenagem.

Monitorizacao da quali-
dade da batata Hermes
Durante o periodo de Setembro
de 2008 a Abril de 2009, avaliou-se
comparativamente a evolucdo da
qualidade e das perdas da batata de

industria, variedade Hermes, sub-
metida a duas temperaturas de con-
servagdo: 10°C e 7°C. Foram utiliza-
das duas camaras de frio, com ven-
tilacdo e controlo da humidade re-
lativa do ar (Figura 1). Os tubércu-
los foram recebidos no dia 11 de Se-
tembro 2008 (Figura 2). A tempera-
tura foi diminuida gradualmente em
0,5°C/dia até aos 15°C e de 0,3°C/dia,
até aos valores de 7°C, numa das c4-
maras, e 10°C na outra.

Procedeu-se ao controlo da tem-
peratura (T) e HR no interior das
camaras de frio, mantendo-se a HR
no seu interior acima dos 90%. Fo-
ram observadas as perdas de peso
fresco, o nimero de brolhos e o
comprimento do brolho de maior
dimensdo, numa amostra de 20 tu-
bérculos. Observaram-se, ainda, 0s
defeitos externos, internos, o peso
especifico e o teor de agtcares re-
dutores em amostras de 10 kg.

Até aos 172 dias de conservaco,
ndo se verificaram diferencas nas
perdas de peso fresco entre as duas
temperaturas de conservacdo
(Quadro 1).

Aos 200 dias de conservacdo, a
percentagem de perda de peso fres-
co na batata foi de 4,6% e 4,9%
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Figura 3 - Evolugcéo do nimero médio de brolhos por tubérculo,
na variedade Hermes, submetida a duas temperaturas de conservagéo
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quando armazenada a 7°C e 10°C,
respectivamente. Verificou-se um
aumento do ntimero de brolhos
nos tubérculos conservados a tem-
peratura de 10°C, a partir dos 127
dias de conservagdo (Figura 3).

Factores culturais e
perdas de conservacao

A qualidade e as perdas durante
a conservagao resultam do produ-
to; das condicGes de conservacao;
do factor varietal e das condigdes
culturais. As condigdes culturais
com maior influéncia na qualidade
e nas perdas ocorridas durante a
conservacao sdo: a fertilizacio equi-
librada da cultura, nomeadamen-
te a fertilizacdo azotada e potdssica;
o desenvolvimento das doencas e
pragas; as datas e compassos de
plantacio, bem como o tipo e a qua-
lidade da batata-semente; a rega e
as condicGes de colheita. Uma fer-
tilizacdo equilibrada é fundamental
de forma a garantir ndo s6 uma boa
produtividade, como também os te-
ores de matéria seca da batata ade-
quados ao processamento indus-
trial. FertilizacGes desequilibradas,
especialmente em azoto e potdssio,
poderdo levar a atrasos de matura-
¢do, ocasionando atrasos na matu-
ragdo e colheita.

0 controlo das doencas e das
pragas é fundamental para se ga-
rantir uma adequada conservacdo.
Algumas das doencas que atacam
as plantas das batateiras durante o
ciclo cultural poderdo passar para
0s tubérculos, caso do mildio, afe-
ctando a sua conservagdo. Entre as
principais pragas assume lugar de
destaque a traca da batateira (Pho-
thorimaea operculella Zell). Os ata-
ques da traca iniciam-se no cam-

po, ocorrendo muito préximo ou
mesmo durante a colheita. A infes-
tagdo dos tubérculos pode compro-
meter seriamente os rendimentos,
através do seu valor comercial, pro-
vocando ainda mais estragos du-
rante o periodo de conservacao, de-
vido a existéncia de galerias aber-
tas, que facilitam a entrada de agen-
tes causadores de podriddes (fun-
gos e bactérias). Uma baixa infes-
tacdo no campo e uma rapida co-
Iheita e escolha da batata permitem
a sua conservacdo em boas condi-
¢Oes, diminuindo drasticamente os
riscos. A realizacfio da operaco da
amontoa é fundamental como for-
ma de proteger os tubérculos da ac-
¢do da luz do solo, evitando o seu
esverdeamento, e os ataques da tra-
ca nos tubérculos.

A rega é um factor cultural de-
terminante, ndo s6 na obtencdo de
uma elevada produtividade (kg/ha)
e qualidade dos tubérculos. A rega
influencia o desenvolvimento e o
crescimento das plantas, indo afec-
tar muitos outros factores cultu-
rais: a eficiéncia dos elementos nu-
tritivos; o desenvolvimento das do-
encas e pragas; as condicGes de col-
heita e 0s danos mecanicos; o teor
de dgua dos tubérculos durante a
armazenagem; o desenvolvimento
das infestantes; etc...

Actualmente, a totalidade da ba-
tata para inddstria € colhida meca-
nicamente. Durante o processo de
colheita e transporte da batata pa-
ra a armazenagem deve-se ter cui-
dado com todos os factores que
possam vir a provocar danos me-
canicos nos tubérculos. A batata
para indistria € especialmente sen-
sivel as feridas e pancadas provo-
cadas durante este processo. Al-
guns destes danos podem agravar
os defeitos externos e internos da
batata, além de contribufrem para
maiores perdas durante a conser-
vagio, seja por via das perdas de pe-
s0, seja pelo desenvolvimento e
aparecimento de podridoes. @
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