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Batata-doce.

Maria Alexandra Abreu Lima*, Maria Elvira Ferreira®, Claudia Sanchez**
*INIAV/1P. | *ENFVN

A batata-doce, origindria da América Central e do Sul, constitui, desde ha milénios, parte da dieta ali-
mentar dos seres humanos. A nivel nacional, a procura de batata-doce tem vindo a aumentar, pois 0
consumidor valoriza as suas caracteristicas organoléticas e nutricionais, ao que a producao tem corres-
pondido, tendo em conta as condigOes edafoclimaticas favoraveis a cultura. Neste artigo referem-se
alguns dados sobre a cultura desta espécie e 0 seu interesse alimentar.

De nome cientifico Ipomoea batatas (L.) Lam., a batata-doce é uma espécie dicotiledénea da
Familia das Convolvuldceas. A planta (FIGURA 1) tem um caule herbaceo, cilindrico, predomi-
nantemente prostrado, com ramificacoes de tamanho, cor e pilosidade varidveis; folhas simples,
com formato, recorte e cor varidveis e peciolo longo.

FIGURA 1. Planta de batata-doce

As raizes sao de dois tipos: absorventes e de reserva (FIGURA 2). As raizes absorventes sao
abundantes e altamente ramificadas e as de reserva ou tuberosas podem ser redondas, oblon-
gas, fusiformes ou alongadas®. As raizes tém crescimento secunddrio e a pele (casca) é uma
periderme produzida através de um outro meristema secunddrio — felogénio.

Nas raizes tuberosas, a cor da periderme varia de branco a roxo e a do parénquima de reserva
(ou polpa) pode ser branca, amarela, laranja ou roxa (FIGURA 3).

Revista de Ciéncia Elementar | doi: 10.24927/rce2023.018 | junho de 2023 1


http://doi.org/10.24927/rce2023.018
http://doi.org/10.24927/rce2023.018

REVISTA DE CIENCIA ELEMENTAR

FIGURA 2. Raizes de batata-doce. 1— Reserva ou tuberosas. 2 — Absorventes

FIGURA 3. Raizes de batata-doce, de diferentes cultivares, com formas e cores da periderme e do parénquima de reserva variadas

Embora algumas populagdes usem as folhas para a alimentacao, sao as raizes de reserva que

tém maior interesse para a alimentacao e que se comercializam™.

Cultura de grande consumo a nivel mundial.

A hatata-doce, que se pensa ser origindria da América Central e do Sul', constitui, desde hd
milénios, parte da dieta alimentar dos seres humanos, havendo vestigios desta planta em ca-
vernas peruanas que remontam ha 10000 anos®. A batata-doce terd sido trazida pela primei-
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ra vez para a Europa por Cristévao Colombo, apds a sua primeira viagem ao Novo Mundo'™. A
sua posterior dispersao para outros continentes (Africa e Asia) decorreu através de viagens de
exploradores portugueses e espanhdgis™.

A nivel mundial, a cultura da batata-doce tem grande expressao e importancia alimentar,
com uma producao estimada, em 2020, de cerca de 90 milhdes de toneladas®. E uma cultura
de climas temperados, com 70% da sua area de cultivo entre as latitudes 20 a 40 graus Nor-
te™. 0s 10 maiores paises produtores mundiais sao: China, Malawi, Nigéria, Tanzania, Uganda,
Indonésia, Etidpia, Angola, Estados Unidos da América e, por Ultimo, o Vietname. Quando com-
parada com outras zonas do globo, a producao de batata-doce no continente europeu, é redu-
zida, embora exista uma tendéncia para um aumento da area de cultura. Os principais paises
produtores sao Espanha, Portugal, Itdlia e Grécia™.

A cultura da batata-doce tem vindo a despertar um interesse renovado, nomeadamente em
projetos de seguranca alimentar e adaptacao as alteracoes climaticas. Para as comunidades
insulares do Pacifico, expostas a eventos climaticos extremos, a batata-doce, sendo uma cul-
turaresiliente e de rdpido crescimento, garante que as pessoas tenham acesso a alimento an-
tes, durante e depois de desastres causados por alteragdes climdticas™.

Para além deste aspeto, em termos de seguranca alimentar, refiram-se os projetos que o
Centro Internacional da Batata (CIP) e instituic6es parceiras tém vindo a desenvolver, em Africa
e na Asia. Estes projetos visam obter novas variedades de batata-doce de polpa alaranjada,
biofortificadas, ricas em pré-vitamina A, através de melhoramento convencional®. Em 2016,
cientistas do CIP receberam o Prémio Mundial da Alimentacao como reconhecimento do seu
papel no uso de culturas biofortificadas, para melhorar os resultados nutricionais em popula-
¢des com graves problemas de deficiéncia de vitamina A%,

A cultura da batata-doce em Portugal.
A cultura tem tradicao no Continente e nos arquipélagos dos Acores e Madeira, com uma area
estimada de 1500 ha, em 2020".

Em Portugal Continental, a drea de produgao distribui-se pelo Ribatejo, Estremadura, Alen-
tejo Litoral e Algarve. Nas regides de Aveiro / Vagos, Oeste e Comporta, pelas condicdes eda-
foclimaticas favordveis e pelo mercado em expansao, € uma cultura emergente™.

A Batata-doce de Aljezur” é uma ldentificacao Geogrdfica Protegida (IGP), que desde 2009 re-
presenta uma mais-valia para o produtor e para o consumidor da cultivar Lira, com forte tradicao
local, excelente qualidade, polpa amarela e grande poder de conservacao. Esta IGP tem producao

circunscrita ao concelho de Aljezur e a cinco freguesias do concelho de Odemira (FIGURA 4).

A) B)

FIGURA 4. A) Area geogréfica da IGP Batata-doce de Aljezur. B) Campo de producdo de batata-doce Lira
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No arquipélago da Madeira, embora os registos histdricos indiquem que a batata-doce foi
introduzida no século XVII, varios investigadores acreditam que a sua producao nas ilhas da
Madeira e Porto Santo, ter-se-d iniciado ainda durante o século XVI8. Aintroducao da cultura a
partir de varias proveniéncias geograficas e a sua perfeita adaptacao as diferentes condicdes
agroecoldgicas das ilhas e as préticas culturais implementadas pelos agricultores madeiren-
ses, conduziu ao desenvolvimento e a preservacao de uma grande diversidade de acessos que
estdo conservadas ex situ no Banco de Germoplasma da Madeira ISOPlexis / Germobanco®.
Neste arquipélago, entre outras formas cultivadas de variedades, estao descritas as seguintes:
Amarela, Brasileira, 5 Bicos, Inglesa, Cabeira e Cabreira Branca do Porto Santo'.

As raizes tuberosas das diferentes variedades tradicionais de batata-doce da Madeira, pos-
suem caracteristicas morfoldgicas prdprias (como o formato e a coloracdo da periderme e da
polpa) que as distinguem, sendo-lhes atribuida valorizacao comercial diversa, sobretudo em
funcao das suas propriedades nutricionais e organoléticas especificas®.

A cultura da batata-doce no arquipélago dos Acores tera sido introduzida desde o principio
do seu povoamento, sendo designada como batata-da-ilha®. O seu cultivo tera ocorrido desde
0 século XVI em Sao Miguel e na Terceira, e ter-se-a expandido para as ilhas das Flores e Cor-
vo, na sequnda metade de 1800°. No Arquipélago dos Acores, apesar de ndo existir umainven-
tariacao e identificacdo das cultivares de batata-doce produzidas na regiao, decorrem estudos
sobre algumas delas, tendo sido avaliadas, em 2020, as cultivares Pai, Estrela e Abdbora™.

Composicao nutricional da batata-doce e beneficios do seu consumo.

A batata-doce, além de ser uma 6tima escolha para uma alimentacao sahborosa e saudavel,
é um alimento muito versatil, ja que pode ser consumida assada, cozida, frita, em puré ou em
outras utilizacdes. E usada como acompanhamento em pratos de carne ou peixe (cozida ou
assada) e como sobremesa (base de recheio de doces e pastéis).

A raiz da batata-doce é um alimento com um valor energético consideravel, cerca
120 kcal/100 g. Possui como principal macronutriente os hidratos de carbono (28 g/100 g),
dos quais cerca de 30% sao acucares e o resto amido®™. Estd praticamente isenta de gordu-
ras e a percentagem de colesterol é nula. Apesar de a batata-doce ser um alimento pobre em
proteinas (1-3 g/100 g), € muito rica em fibra alimentar (2,7 g/100 g). A sua riqueza em fibra
contribui para minimizar a absorcao de colesterol a nivel do intestino, ajudando na prevencao
de doencas cardiovasculares. Além disso, estimula o funcionamento do transito intestinal®®.

Quanto ao seu conteddo em minerais, pode destacar-se o potassio em maior proporcao, pelo que
0 consumo de batata-doce ajuda a regular a pressao arterial e os batimentos cardiacos®. Outros
minerais presentes em quantidades relevantes sao o fésforo, cdlcio, sédio, magnésio, ferro e zinco™.

Em relacao a presenca de vitaminas, é de destacar a riqueza da batata-doce em prd-vita-
mina A'®, seguida de vitamina C. Contém também quantidades significativas de vitaminas do
complexo B, especialmente as B1, B2 e B6, vitamina E e acido fdlico®.

A batata-doce possui importantes antioxidantes, que combatem os radicais livres no orga-
nismo e ajudam a bloquear determinadas gorduras®'. A concentracao destes compostos bioa-
tivos varia entre cultivares. Por exemplo, as cultivares de batata-doce de polpa branca ama-
relada, amarela ou laranja apresentam diferentes contetidos em carotenoides, ja as de polpa
roxa, contém um elevado teor em antocianinas'¥.

Finalmente, importa ressaltar o facto de a batata-doce possuir um indice glicémico muito
baixo?. Isto significa que os seus hidratos de carbono sao de digestdo lenta, o que se traduz
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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 sauddvel, muito aconselhado para
diabéticos, desportistas e pessoas com atividade fisica intensa.
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