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s boas prétic rendarm seca ediate
colheita e armazenamento temperaturas de 1
durante duas semanas, para cicati

A batata (Solanum tubero- '

As batatas devem ser armazenadas em local fresco, ventilado e protegido
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vados 47906 hectares e produzidas
769767 toneladas (INE, 2007), na
sua maioria em regime de regadio.

A época de produgdo a batata é
dividida em batata primor e ba-
tata de conservacdo, podendo ter
como destino o consumo em fres-
co (batata de consumo), a transfor-
magdo industrial ou a producdo de
sementes (batata-semente). A ba-
tata primor é colhida antes da sua
completa maturacdo (Abril-junho)
e comercializada imediatamente
apos o arranque. A produg&o con-
centra-se, sobretudo, nas regices
do Oeste (Oeste, Montijo e Salva-
terra de Magos) e da Beira Litoral.
E possivel considerar ainda a ba-
tata estival, plantada apés a col-
heita da batata primor e arranca-
da em Qutubro-Dezembro, quan-
do o mercado valoriza bastante o
produto fresco. A batata de con-
servacdo (Julho a Outubro) é pro-
duzida essencialmente nas regides
de Entre Douro e Minho (Famali-
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cdo/ Santo Tirso, Pévoa de Varzim

e Vila do Conde/Maia), Beira Lito- -

ral (Aveiro e Viseu), Tras-os-Mon-
tes (Braganca e Chaves) e Ribate-
jo-Oeste (Oeste e Montijo). Culti-
vam-se actualmente mais de duas
mil variedades de batata com cas-
ca branca ou vermelha.

As perdas pés-colheita de bata-
1a sdo causadas, principalmente, por
danos mecanicos que ocorrem na
colheita, transporte e armazena-
mento do tubérculo, bem como por
condi¢des inapropriadas de arma-
zenamento, levando, em muitas das
situacGes, a abrolhamento, perda
de 4gua e podriddo. As batatas de-
vem ser armazenadas em local fres-
co, ventilado e protegido da luz.

Boas praticas
de colheita
e pds-colheita

Durante a colheita e pos-colhei-
ta, ha que ter cuidados no manu-
seamento e transporte e evitar a
exposicdo solar e ao calor. As ba-
tatas devem ser desenterradas cui-
dadosamente, evitando cortes e
danos na superficie do tubércu-
lo. Depois da colheita as batatas
ndo devem ser logo lavadas. A
tecnologia pos-colheita visa man-
ter a qualidade das batatas obser-
vada no momento da colheita, de-
vendo sempre ser rejeitadas todas

Logo apbs a colheita é indispensével que se proceda & secagem imediata

as batatas que se apresentem com
danos fisicos e com cor verde. Adi-
cionalmente, as batatas doentes
ou com pragas também ndo de-
vem ser comercializadas (Figura 1).
A batata primor requer especial
atencdo pois & mais perecivel que
a batata de conservacdo, sofren-
do facilmente danos na pele ima-
tura e sensivel. Considerando es-
tes aspectos, bem como as vanta-
gens comerciais, a batata primor
é vendida pouco tempo apés a sua
colheita, ndo sendo armazenada.

oy o oy

Secagem/Cicatrizagao

Logo apés a colheita é indispen-
savel que se proceda 3 secagem
imediata dos tubérculos, promo-
vendo a formacdo de uma pele
forte que protegera o tubérculo
contra perdas de agua e podri-
ddes, durante o armazenamento
e comercializacdo. Para que esta
operacdo seja bem sucedida reco-
menda-se auséncia de luz e a tem-
peratura do ar insuflado deve ser
inferior & temperatura da batata
colhida, qualquer que seja a sua
humidade. A duraggo da secagem
depende da quantidade de terra
aderente aos tubérculos. Sdo ne-
cessérios cerca de dois dias. O pro-
cesso de cicatrizagao consiste em
endurecer e aderir a camada ex- .
terior do tubérculo, ajudando &
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cicatrizacdo de ferimentos na epi-
derme. Durante um periodo de
cerca de duas semanas as batatas
deverdo ser colocadas a tempera-
tura de 12 a 18°C e sob condigbes
de arejamento e/ou ventilagdo. Es-
tas operagdes sdo denominadas
por “cure” na lingua anglo-saxd-
nica, e os brasileiros optaram por
utilizar o termo “cura da batata”.

Armazenamento
da batata
de conservacao

E importante referir que o pro-
cesso de armazenamento vai sem-
pre provocar uma diminuicdo na
qualidade apresentada pela bata-
ta no inicio da cadeia pos-colheita
(Fig. 1). No entanto, o armazena-
mento permite manter a oferta de
batata durante o Outono, o Inver-
no e a Primavera. A temperatura,
ahumidade, a circulacdode are a
exposicdo a luz (auséncia) sao os
factores mais importantes e que
devem ser controlados durante o
armazenamento, em especial se es-
te for longo. Pequenas exposicdes
a luz natural ou artificial originam
cor verde nas batatas, estando es-
ta cor associada a producdo de so-

lanina, que além de ser toxica, pro--

voca um sabor amargo indesejé-
vel. Geralmente a batata de con-
servacdo € armazenada a granel.
A auséncia prolongada de areja-
mento ou os choques térmicos, de-
vidos tanto ao arrefecimento co-
mo ao aquecimento dos tubércu-
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los, poderdo dar origem a um aci-
dente fisioldgico conhecido por
“coracdo negro”.

O periodo de armazenamento
da batata pode durar dois a seis
meses, ou mais, desde que conser-
vada em camaras frigorificas, com
temperaturas da ordem dos 7-11°C
(10 a 11°C, na batata de industria;
7 a 10°C na de consumo) em lo-
cal escuro e bem ventilado, com ar
hamido (humidade relativa 90-
95%). Na batata-semente a tem-
peratura de armazenamento é
mais baixa - 4°C. Devera ser toma-
do em consideracdo as caracteris-
ticas intrinsecas a propria varieda-
de. O abaixamento da temperatu-
ra apds a fase de cicatrizacdo de-
vera ser gradual e lento (menos de
0,5°C por dia), até ao nivel deseja-
do durante o armazenamento da
batata de conservacgo.

As baixas temperaturas permi-
tem alongar a duragao do armaze-
namento das variedades com fra-
ca aptiddo para conservacdo e mes-
mo evitar a aplicacdo do anti-abrol-
hante (inibidor quimico do abrol-
hamento). A utilizacdo de tempe-
raturas inferiores a 5-6°C é arrisca-
da pois provoca alteragdes no sa-
bor, devido a acumulagdo excessi-
va de aglicares soltiveis, que resul-
tam da quebra do amido (ado¢a-
mento). Este processo muda as ca-
racteristicas culinarias da batata,
originando altos niveis da indese-
jada acrilamida e o escurecimento
das batatas, durante o processo de

Antes do seu manuseamento, os tubérculos retirados da cdmara frigorifica

devem atingir a temperatura de pelo menos 12°C, a fim de se evitarem feridas

fritura. Antes do seu manuseamen-
to, os tubérculos retirados da cé-
mara frigorifica devem atingir a
temperatura de pelo menos 12°C,
a fim de se evitarem feridas. E de
realcar que as praticas agricolas e
de colheita tém grande influéncia
no comportamento da batata du-
rante o armazenamento.

A batata para consumo pode
ser lavada ou escovada antes do
seu acondicionamento e comer-
cializagdo, tornando-se mais segu-
ra e atraente para o consumidor.

Controlo de danos
Relativamente aos danos mecé-

nicos, além da secagem/cicatriza-

¢do, ja referida anteriormente, o

manuseamento durante a colhei-
ta e pés-colheita ao longo da ca-
deia de distribui¢do deve ser efec-
tuado com cuidado (Figura 1). Por
outro lado, recomenda-se a utili-
zacdo de embalagens adequadas
no transporte a granel e na co-
mercializagdo, de forma a prote-
ger a0 maximo o produto dos im-
pactos que ocorrem durante a col-
heita, transporte, armazenamen-
to e venda.

A temperatura é um factor
muito importante e deve ser man-
tida em valores baixos, pois tem-
peraturas altas estimulam todos
0s processos bioldgicos de degra-
dacdo existentes nos tecidos vivos
da batata, tais como: o abrolha-

sem pele)

COLHEITA E SELECCAO
-Evitar danos

- Rejeitar batata impropria
(verde. podre, com cortes

SECAGEM/CICATRIZACAO

SECAGEM
1-3 dias
Temperatura, <Temperatura, p,cuo

CICATRIZAGAC
10-15 dias
12-18°C
Arejamento/Ventilagdo

ARMAZENAMENTO
2-6 meses
7-12°C -
85-100% Humidade Relativa

SELECGAO
LAVAGEM
SECAGEM
Batata de consumo Batata para a indiistria
ACONDICIONAMENTO PROCESSAMENTO
~ EM SACOS INDUSTRIAL
CONSUMIDOR

Figura 1. Colheita e operagdes pos-colheita na batata até ao seu consumo.
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mento, a transpiracdo (provoca
perdas de agua, de peso e altera-
¢bes na textura) e a respiragao.
Por outro lado, temperaturas
mais elevadas estimulam o cresci-
mento de microrganismos e a in-
festacdo com insectos, provocan-
do doencas e podridao. O inves-
timento em camaras frigorificas
com controlo de temperatura pa-
ra armazenar a batata deve ser
equacionado em fungo do pre-
¢o da batata, do tempo de vida
desejado para a batata, bem co-
mo o calor sentido nos paises on-
de a batata vai ser vendida.

0O abrolhamento est4 associado
a germinagdo da batata e pode
ser reduzido, armazenando o pro-
duto em local fresco conforme re-
ferido anteriormente. Por outro
lado, existem anti-abrothantes
quimicos (ex. clorprofame - CIPC),
cujo uso tem vindo a reduzir-se
devido aos residuos encontrados
na batata e as preocupagdes cres-
centes com a satde publica. Esta
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a ser investigada a sua substitui-
¢80 por outros agentes menos no-
civos (Lentza-Rizos e Balokas,
2001; Kleinkopf et al., 2003;
Bradshaw, 2006). Os anti-abrol-
hantes podem ser aplicados por
polvilhagdo ou por pulverizacéo
muito fina (termonebulizacio).

A podriddo mole (Erwinia spp.),
a podridao seca (Fusarium spp.),
o mildio (Phytophthora infestans),
a Rhizoctonia sp. (Rhizoctonia so-
lani), a sarna vulgar (Streptomy-
ces sp.), a sarna prateada (Helmin-
thoporium solani) so algumas das
doencas que podem aparecer na
cadeia pos-colheita da batata
(Sommer, Fortlage, Edwards,
1992). As doencas devem ser evi-
tadas com medidas preventivas,
nomeadamente, rejei¢do de pro-
duto impréprio, minimizacio de
danos e cortes na epiderme da ba-
tata, durante a colheita e opera-
¢des pos-colheita e da realizacio
do processo de secagemycicatriza-
¢ao logo apds colheita. No entan-
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to, durante o armazenamento po-
dem ccorrer doencas provocadas
por fungos, em especial se a ba-
tata estiver himida ou os locais
de armazenamento n3o estiverem
secos e ventilados.

Os insectos podem provocar
grandes perdas em batata arma-
zenada. A traca da batata (Photo-
rimaea operculella Zell) pode ser
um problema sério durante o ar-
mazenamento. A limpeza e des-
infeccdo cuidadosa do armazém
devem ser efectuadas antes da
chegada da batata do campo. A
deltametrina é um exemplo de
um insecticida aprovado em Por-
tugal para a batata cujo residuo
maximo legal permitido é de 0,05
mg/kg (Portaria n.° 491/90 de 30-
06-1990). O controlo da tempera-
tura pode evitar ou reduzir a di-
mens3o deste problema. 4

*Escola Superior Agrdria de San-
tarém, Instituto Politécnico de
Santarém
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