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RESUMO

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) é uma cultura estratégica para a seguranca
alimentar no distrito de Chibuto, sendo amplamente cultivada em trés variedades: polpa branca
(PB), amarela (PA) e alaranjada (PALA). A auséncia de dados sobre os atributos fisicos dessas
variedades dificulta a selecc¢do de cultivares mais adequadas para consumo e armazenamento.
Este estudo teve como objectivo avaliar os atributos fisicos de trés variedades de batata-doce
produzidas em diferentes localidades do distrito de Chibuto, com foco em peso, perda de peso
durante 0 armazenamento, textura e superficie especifica. O estudo foi conduzido em trés
localidades (Mukotwene, Malehice e Maniquinique) com delineamento inteiramente
casualizado. Foram avaliados os atributos fisicos das trés variedades de batata-doce: peso, perda
de peso durante o armazenamento, textura e superficie especifica. As analises estatisticas
incluiram ANOVA, teste de Tukey com 5% de significancia e regressdo. Os dados revelaram
diferengas significativas entre variedades e localidades. A variedade PALA apresentou menor
perda de peso diaria e maior estabilidade pds-colheita, sendo mais adequada para
armazenamento. Ja a variedade PA mostrou maior peso inicial, porém com maior taxa de perda
de massa. A superficie especifica aumentou ao longo do armazenamento, reflectindo a
influéncia das condi¢fes ambientais sobre a estrutura fisica das raizes. A interac¢do entre
variedade e ambiente influenciou directamente os atributos fisicos das raizes. A variedade
PALA mostrou-se a mais indicada para fins comerciais e armazenamento prolongado. A analise
da superficie especifica destacou-se como um parametro Gtil na avaliacdo da qualidade pds-
colheita, reforcando a necessidade de estratégias de seleccdo varietal adaptadas as condigdes
locais.

Palavra chave: Superficie especifica, Ipomoea batatas (L), textura da batata doce, influencia

edafoclimaticas.



ABSTRACT

Sweet potato (Ipomoea batatas (L.) Lam.) is a strategic crop for food security in the
Chibuto district, widely cultivated in three varieties: white-fleshed (PB), yellow-fleshed
(PA), and orange-fleshed (PALA). The lack of data on the physical attributes of these
varieties hinders the selection of the most suitable cultivars for consumption and storage.
This study aimed to evaluate the physical attributes of three sweet potato varieties grown in
different locations in Chibuto district, focusing on weight, weight loss during storage,
texture, and specific surface area. The study was conducted in three locations (Mukotwene,
Malehice, and Maniquinique) using a completely randomized design. The physical
attributes of the three sweet potato varieties were assessed: weight, weight loss during
storage, texture, and specific surface area. Statistical analyses included ANOVA, Tukey’s
test at 5% significance, and regression analysis. The data revealed significant differences
between varieties and locations. The PALA variety showed lower daily weight loss and
greater post-harvest stability, making it more suitable for storage. In contrast, the PA variety
exhibited higher initial weight but a higher rate of mass loss. The specific surface area
increased during storage, reflecting the influence of environmental conditions on the
physical structure of the roots. The interaction between variety and environment directly
influenced the physical attributes of the roots. The PALA variety proved to be the most
suitable for commercial purposes and prolonged storage. The analysis of specific surface
area stood out as a useful parameter in post-harvest quality assessment, reinforcing the need

for varietal selection strategies adapted to local conditions.

Keywords: Specific surface area, lIpomoea batatas (L), sweet potato texture,

edaphoclimatic influence.
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1. INTRODUCAO

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) € uma cultura essencial no distrito de que
contribui significativamente para a seguranca alimentar e a economia mundial. Trata-se de uma
cultura amplamente disseminada, cultivada principalmente por pequenos produtores rurais em
sistemas de baixa utilizacdo de insumos (Fernandes et al., 2021). Conhecida por diversos nomes
populares como, batata-da-terra, batata-da-ilha,,a batata-doce apresenta uma ampla variedade
de tipos, classificados conforme caracteristicas como formato, tamanho, coloracéo da polpa e
da casca, precocidade e morfologia das folhas e flores (Basilio et al., 2022). A diversidade de
cores inclui tons de branco, amarelo, laranja, vermelho e roxo, com implicacdes directas na

textura e no valor nutricional.

Segundo o Centro Internacional da Batata (CIP, 2018), a batata-doce ocupa a sexta
posicdo entre as culturas alimentares mais importantes do mundo e é a quinta mais cultivada
em paises em desenvolvimento. Em 2020, a producdo global atingiu 89 milhGes de toneladas
em aproximadamente 7 milhdes de hectares (FAO, 2021), com a Asia como principal produtora,
seguida pela Africa. No Brasil, os principais estados produtores s&o Rio Grande do Sul, S&o
Paulo e Cear4, tornando o pais o0 maior produtor da América Latina e 0 15° no ranking mundial
(Basilio et al., 2022).

O distrito de Chibuto, localizado na provincia de Gaza, caracteriza-se por condi¢des
edafoclimaticas favoraveis ao cultivo da batata-doce, como solos arenosos e clima tropical. As
variedades de polpa branca, alaranjada e amarela sdo amplamente cultivadas, mas suas
caracteristicas fisicas variam devido a factores como solo, irrigacdo e praticas agricolas (Dias,
2025). Apesar de existirem condices ideais para a producdo da bata, a falta de estudos
sistematicos sobre essas variedades limita a seleccdo de cultivares optimizados para diferentes
finalidades. Por exemplo, o peso reflecte a produtividade, enquanto a textura influencia a
aceitacdo pelo consumidor. A perda de peso durante 0 armazenamento afecta a viabilidade
econdmica, e a superficie especifica impacta processos industriais. A superficie especifica

impacta processos como descascamento e secagem (Silva et al., 2013).

Por esse motivo, torna-se necessario compreender as caracteristicas da batata cultivada
nas trés localidades de Chibuto, com intuito de perceber a influencia ambiental na qualidade da
batata. Pois, sdo poucos estudos que avaliam a proveniéncia e recomendam a producdo de

determinada variedade para certa regido. Pois, o conhecimento dos atributos fisicos da batata-



doce torna-se crucial num contexto em que ha muita auséncia de conhecimento sobre as
diferentes caracteristicas da batata, provenientes das trés localidades produtoras da batata em
Chibuto.

Portanto, a comparacao entre as variedades de batata-doce de polpa branca, alaranjada
e amarela é fundamental para identificar suas vantagens e limita¢cdes. Variedades com maior
teor de amido, como as de polpa branca, tendem a apresentar textura mais firme, enquanto as
de polpa alaranjada, ricas em carotenoides, destacam-se por serem mais macias e nutritivas
(Andrade et al., 2009).

A escassez de dados especificos sobre o cultivo de batata-doce no distrito de Chibuto
justifica a relevancia deste estudo, que busca gerar informacdes praticas e aplicaveis a realidade
local. Os resultados poderdo apoiar programas de extensdo rural e politicas publicas voltadas a
agricultura familiar (EMBRAPA, 2021; CIP, 2018). Além disso, a valorizacdo da batata-doce
como cultura estratégica contribui para a seguranca alimentar e nutricional, especialmente em
regides semiaridas (Low et al., 2007). Assim, esta monografia visa ndo apenas preencher
lacunas de conhecimento, mas também fortalecer a agricultura regional por meio da escolha de

variedades mais adaptadas.

Portanto, o estudo foca-se principalmente na avaliacdo dos atributos fisicos dessas
variedades, considerando peso, textura, perda de peso e superficie especifica, parametros
fundamentais para determinar a adequacdo das batatas para cultivo, armazenamento e

processamento.

1.1. Problematizacéo

A batata-doce (Ipomoea batatas) é uma cultura essencial no distrito de Chibuto,
Mocambique, que contribui significativamente para a seguranca alimentar e a economia local.
Contudo, as variedades de polpa branca, alaranjada e amarela, amplamente cultivadas na regiao,
carecem de estudos detalhados sobre seus atributos fisicos como o peso, textura, perda de peso
e superficie especifica, que sdo determinantes para a produtividade, qualidade para consumo e
processamento, bem como para a viabilidade de armazenamento (Guambe, 2022; Tarua et al.,
2023).

Portanto, a inexisténcia de informaces sistematicas sobre os atributos fisicos da batata-
doce em Chibuto representa um desafio para o desenvolvimento agricola local. Sem dados

precisos, os agricultores enfrentam dificuldades na escolha de variedades que maximizem a



produtividade e atendam as demandas do mercado. Variedades com alta perda de peso durante
0 armazenamento podem gerar perdas econdémicas, enquanto diferencas na textura influenciam
a aceitacdao do consumidor. A superficie especifica das raizes afecta processos industriais como
descascamento e secagem, porém sua variacdo entre localidades é desconhecida (Tarua et al.,
2023). Considerando ainda a influéncia das condic¢es edafocliméticas locais na modulacéo
desses atributos, a falta de estudos comparativos agrava a lacuna de conhecimento. Por isso,
este trabalho é fundamental para fornecer uma base cientifica que oriente préaticas agricolas

sustentaveis, contribuindo para a valorizacéo e fortalecimento da cultura.

A variabilidade desses atributos dentro de cada variedade entre diferentes localidades
do distrito permanece pouco explorada, dificultando a selecc¢do de cultivares optimizados para
as condicgdes locais. Além disso, a auséncia de dados especificos limita a compreensdo das
diferencas entre as trés variedades, independentemente da localidade, o que impacta
negativamente as decisdes agricolas e industriais, reduzindo a eficiéncia da cadeia produtiva.
Diante disso, a questdo central deste estudo é: Quais sdo as diferencas nos atributos fisicos
entre as trés variedades de batata-doce (polpa branca, amarela e alaranjada) produzidas em

trés localidades do distrito de Chibuto?

1.2.Hipdteses

Hipdteses nula: Ndo ha diferenca significativa nos atributos fisicos (peso, textura, perda de
peso e superficie especifica) dentro de cada variedade de batata-doce entre as trés localidades
de Chibuto.

Hipoteses alternativa: Existem diferencas significativas nos atributos fisicos dentro de cada

variedade de batata-doce entre as trés localidades de Chibuto.

1.3.0bjectivos

1.3.1. Obijectivo geral

v" Avaliar os atributos fisicos (peso, textura, perda de peso e superficie especifica) de trés
variedades de batata-doce produzidas no distrito de Chibuto.

1.3.2. Objectivos especificos

v" Estimar a perda de peso das raizes e textura durante o armazenamento;

v" Indicar a variedade mais adequada para a produgdo nas trés localidades (Mukotwene,

Malehice e Maniquinique)



v" Determinar a superficie especifica das raizes e sua influéncia em processos como

descascamento e secagem.

1.4 Justificativa

A batata-doce (Ipomoea batatas) é uma cultura estratégica para a seguranca alimentar e
0 sustento de pequenos agricultores em Chibuto. Sua adaptabilidade as condic6es tropicais e
seu valor nutricional a tornam uma das principais fontes alimentares da populacao rural (CIP,
2018; FAOQ, 2021). No entanto, a falta de estudos sistematicos sobre os atributos fisicos (peso,
textura, perda de peso e superficie especifica) das variedades de polpa branca, alaranjada e

amarela limita a adopcdo de préticas agricolas eficientes.

Avaliar caracteristicas como peso, textura, perda de peso e superficie especifica é
essencial para identificar cultivares mais produtivos, resistentes e adequados para diferentes
finalidades, como consumo in natura, armazenamento e processamento industrial (Guambe,
2022; Tarua et al., 2023). Essas varidveis afectam directamente a qualidade do produto, sua
aceitacdo no mercado e a rentabilidade agricola. Por exemplo, variedades com menor perda de
peso durante 0 armazenamento sao economicamente mais vidveis, especialmente em contextos

com infra-estrutura limitada.

Além disso, a batata é principal fonte de vitamina A, representando uma solucgéo viavel
para a deficiéncia desta vitamina na satde publica reconhecido, especialmente em regiGes como
a Africa e Asia. Pois, baixos niveis desta vitamina podem levar a cegueira nocturna, a
xeroftalmia e o comprometimento da imunidade, além de aumentar a vulnerabilidade a
infec¢Oes em criangas e mulheres (WHO, 2009; FAO, 2021). Principalmente, em criangas em
idade pré-escolar e mulheres em idade reprodutiva nas areas rurais. Além disso, grupos como
gestantes, lactantes e mulheres ndo gravidas também sdo susceptiveis a este risco nutricional
elevado (Alam, 2021). Portanto, a analise em trés localidades do distrito permite considerar a
influéncia das condicdes edafoclimaticas, contribuindo com informacdes valiosas para orientar
politicas publicas, programas de extensao rural e decisdes técnicas dos agricultores. Além disso,
0 estudo preenche uma lacuna no conhecimento cientifico sobre a batata-doce em ambientes

tropicais, com potencial de replicagdo em outras regides de Mogambique.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Breve descricdo da cultura da batata doce

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) (Convolvulaceae) é uma cultura que se
destaca no cenario produtivo de tuberosas amilaceas, por possuir um ciclo produtivo curto,
baixo investimento de implementacdo em campo, capacidade de crescer em sistemas agricolas
e facilidade de plantio (Oloniyo et al., 2021). Trata-se de uma cultura com grande importancia
social e econdmica, devido a caracteristicas como rusticidade e ampla adaptacdo climatica, o
que permite o0 seu cultivo em menor tempo e com elevada capacidade de producdo (Aguirre,
2020). Cultivada maioritariamente em areas tropicais e subtropicais e é considerada cultura

priméria e fonte nutricional acessivel a populacéo, tanto rural, como urbana.

A elevada capacidade da batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) de produzir alimento
e biomassa de qualidade, com baixo custo e de forma sustentavel, torna essa cultura
particularmente atractiva para a agricultura familiar, incluindo assentamentos como quilombos,
aldeias indigenas e comunidades caicaras (Galvao et al., 2021; Silva et al., 2020; Freitas et al.,
2019). Além disso, sua adaptabilidade a diferentes condi¢es edafoclimaticas e o curto ciclo
produtivo contribuem para sua ampla adopgdo em regides tropicais e subtropicais (Carvalho et
al., 2021).

Em relacdo a sua origem, ainda ndo ha consenso na literatura cientifica quanto ao centro
exacto de domesticacdo da espécie. Contudo, a hipdtese mais aceita aponta para a América
Central e 0 norte da América do Sul (Zhang et al., 2017; Roullier et al., 2013), o que limita seu

cultivo em regides de clima mais frio devido a sua exigéncia por temperaturas mais elevadas.

O plantio é realizado por meio da seleccdo ou aquisicdo de ramas de qualidade,
preferencialmente provenientes de materiais submetidos & limpeza viral e adquiridos com
antecedéncia a data de plantio (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria [EMBRAPA],
2021; Santos et al., 2020). Diversos sistemas de cultivo podem ser empregados, como
camalhdes, canteiros e monticulos, destacando-se, entre eles, o cultivo em leiras, que é o mais
amplamente utilizado. Nesse sistema, a distribuicdo e o plantio das ramas sdo feitos
manualmente, permitindo maior controle sobre o espacamento e a uniformidade das plantas
(EMBRAPA, 2021; Oliveira et al., 2018).

De acordo com a Organizagdo das Nacgdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura

(FAO, 2021), entre as culturas mais importantes do mundo, a batata-doce ocupa o sexto lugar



em relevancia. Além disso, é considerada a quinta cultura alimentar mais essencial nos paises
em desenvolvimento, ficando atras apenas do arroz, trigo, milho e mandioca. Em 2020, a
producdo mundial de batata-doce foi estimada em 89 milhdes de toneladas, cultivadas em uma
area aproximada de 7 milhdes de hectares. O continente asiatico concentrou 62,6% dessa
producdo, com destaque para a China, maior produtor mundial, responsavel por cerca de 49
milhdes de toneladas. Na sequéncia, o continente africano também apresenta elevada producéo,
especialmente em paises como Malawi (6.918.420 t), Tanzénia (4.435.063 t) e Nigeria
(3.867.871 t), que se destacam pela alta produtividade da cultura.

2.1.1. Utilidade da cultura

A batata-doce se destaca por sua multifuncionalidade, sendo uma importante fonte de
energia, vitaminas (A, B6 e C), compostos bioativos e matéria-prima para biocombustiveis.
Com alta produtividade e adaptabilidade a condices de baixa fertilidade, é uma aliada da
agricultura familiar e da seguranga alimentar. Estudos recentes apontam sua superioridade
frente a cana-de-acUcar na producdo de etanol (Gouveia et al., 2021; Rocha et al., 2022),
reforcando seu potencial bioenergético. O uso de cultivares melhoradas, como a BRS Fepagro

Viola, otimiza a producéo e o teor de etanol por hectare (EMBRAPA, 2023).

Na alimentacdo animal, raizes descartadas e ramas sdo aproveitadas na forma de
silagem, sendo necessario o emurchecimento para controle da umidade (Pereira et al., 2020;
Andrade et al., 2021). A valorizacdo da batata-doce no consumo humano esta ligada ao seu
indice glicémico reduzido e aos altos niveis de antioxidantes, como carotenoides e antocianinas
(Silva et al., 2022; Chen et al., 2023). O mercado funcional impulsiona a selecdo de gendtipos
com maior matéria seca e compostos bioativos, destacando-se os avancos em melhoramento

genético para o setor alimenticio e energético (Yamamoto et al., 2024).

2.1.2. Potencial nutricional da batata-doce alaranjada e sua importancia na saude

humana

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.), além de seu valor como alimento
energético, destaca-se por seu potencial funcional em razdo da presenca de compostos
bioactivos, especialmente nas variedades de polpa alaranjada e amarela. Essas cultivares sao
ricas em carotenoides, particularmente o B-caroteno, que actua como pigmento natural e,

principalmente, como fonte de provitamina A (pVVACs) no organismo humano (Basilio, 2020).



O B-caroteno é convertido em retinol (vitamina A activa) no intestino, desempenhando funces

essenciais para a satde visual, imunoldgica e celular (Rodrigues et al., 2018).

Estudos indicam que a intensidade da coloracdo alaranjada da raiz esta directamente
relacionada ao teor de p-caroteno presente. Ou seja, quanto mais alaranjada for a batata-doce,
maior sera seu contetdo de provitamina A (Basilio, 2020; Low et al., 2007). Essa caracteristica
tem sido amplamente utilizada como critério para selec¢do de cultivares biofortificadas em
programas de seguranca alimentar e nutricional, principalmente em paises em

desenvolvimento.

Batatas-doces alaranjadas e amarelas possuem carotenoides (principalmente o f-
caroteno) que actuam como molécula priméaria de pigmento, bem como fonte de provitamina A
(pVACs) em nosso organismo (Albuquerque et al., 2019). De forma geral, quando mais
alaranjada a raiz, maior o teor de provitaminicos A (Basilio, 2020). Cabe ressaltar que, baixos
niveis de vitamina A podem ocasionar deficiéncia ocular temporéaria ou permanente, destacando
a importancia da ingestdo de pVACs para a saude humana. Em alguns paises asiaticos, a
exemplo de Bangladesh, existe um quadro preocupante de cegueira noturna entre criangas em
idade pré-escolar e mulheres em idade reprodutiva. Além destes, mulheres gravidas, lactantes
e mulheres ndo grévidas/ndo lactantes também séo susceptiveis a esta deficiéncia no pais (Alam,
2021).

Ademais as batatas-doces também sdo fontes de aminoacidos e aminas biogénicas,
compostos que possuem alta actividade antioxidante. Em varios estudos sao descritos
aminoacidos essenciais como isoleucina, leucina, lisina, metionina + cisteina, fenilalanina +
tirosina, treonina, triptofano e valina, com destaque para lisina e triptofano, mais comuns em
batatas-doces. A lisina desempenha papéis importantes no metabolismo humano, desde a sua
associacdo com a vitamina C para a formacdo de pré-colageno, até a regulacdo de ansiedade

induzida por estresse (Yang, et al., 2021).

O triptofano é essencial para regulacdo de sono, humor e cognicdo em animais e é
precursor de serotonina, melatonina e niacina (vitamina B3) no organismo. Aminas biogénicas
s&o moléculas mono ou policatinicas produzidas ap0s a a-descarboxilagdo de aminoécidos em
plantas e mamiferos. Nas raizes de batata-doce podem ser encontradas as monoaminas
serotonina, histamina, tiramina, as diaminas putrescina e cadaverina e as poliaminas espermina

e espermidina, variando de acordo com a composicao da matriz celular (Hou et al, 2020).



Além da composicédo bioactiva, estas raizes possuem alto teor de &4gua, sdo nutritivas e
consideradas uma opcdo de baixo custo para o controle de diabetes tipo 2 e obesidade (Alam,
2021). As batatas-doces sdo ricas em acucares simples como a sacarose, frutose e glicose
oriundos da degradacédo do amido e responsavel pelo sabor doce das raizes (Vidal et al., 2018).
Possuem teores considerdveis de minerais como célcio, ferro e potéssio e estima-se que 0
consumo médio de 200 g de batatas-doces forneceria as criangas de 4 a 8 anos, mais de 28% e

para gestantes, 20% da necessidade de magnésio diaria (Vizzotto et al., 2018).

2.2. Atributos fisicos da batata-doce e diversidade varietal

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) é uma das raizes mais versateis cultivadas
em sistemas tropicais e subtropicais, com ampla variabilidade genética, morfoldgica e funcional
(Carvalho et al., 2021). Essa diversidade se expressa ndo apenas em caracteristicas agronémicas
e nutricionais, mas também nos atributos fisicos da raiz tuberosa, como cor da casca e da polpa,

forma, tamanho, peso, textura e rendimento.

As variedades de polpa alaranjada e amarela se destacam por conterem altos teores de
carotenoides, especialmente o B-caroteno, além de apresentarem diferencas fisicas visiveis
guando comparadas as de polpa branca ou roxa (Basilio, 2020). Tais caracteristicas sao
importantes para fins de seleccdo da variedade, aceitacdo no mercado e processamento agro-
industrial. Pois, a cor da polpa é um dos atributos fisicos determinantes para a qualidade
percebida da batata-doce.

Outros atributos fisicos fundamentais incluem a massa fresca, diametro, comprimento
e formato das raizes e densidade. Esses factores afectam tanto o rendimento agricola quanto a
facilidade de colheita e processamento industrial. Raizes com formato regular e alongado sao
mais desejadas comercialmente por facilitarem o manuseio e o fraccionamento (Lima et al.,
2020). Enquanto, a densidade da raiz, determinada pela razdo entre massa e volume, é um
indicador importante da qualidade interna, reflectindo o grau de compactacdo do tecido e sua
resisténcia ao transporte e armazenamento (Silva & Andrade, 2022). Variedades com densidade
intermediaria tendem a apresentar melhor comportamento pos-colheita e maior resisténcia a

danos mecanicos.

2.2.1. Influencia do peso da batata na aceitacdo do mercado

O peso das raizes € um atributo fisico de destaque, especialmente quando se considera

a aceitacdo no mercado e a viabilidade do transporte e acondicionamento. Segundo Lima et al.



(2020) raizes com peso entre 250 e 500 gramas apresentam melhor desempenho comercial, por
combinarem tamanho adequado para dividir em partes uniformes e uniformidade de cocgao.
Entretanto, pesos inferiores a 200 g sdo geralmente associados a raizes finas, menos valorizadas
comercialmente, enquanto raizes com peso superior a 600 g tendem a ser mais fibrosas, com
maior propenséo a rachaduras e danos mecanicos durante a colheita e o transporte (Silva &
Andrade, 2022; Galvdo et al., 2021).

2.2.2. Firmeza, textura e comportamento pos-colheita

A firmeza e textura da polpa sdo atributos criticos, especialmente para o consumo
directo e o processamento em purés, chips ou farinhas. Variedades mais firmes apresentam
maior resisténcia mecanica e sdo mais adequadas para transporte de longa distancia, enquanto
raizes mais macias tendem a deteriorar-se mais rapidamente (Freitas et al., 2018). Durante o
armazenamento, a textura pode ser afectada pela perda de humidade, respiracdo e actividades
enzimaticas, que provocam alteragdes na qualidade visual e sensorial da raiz. Estudos
demonstram que o uso de estufas e ambientes ventilados pode retardar a perda de qualidade

fisica, preservando peso, textura e integridade da casca por mais tempo (Alves et al., 2020).

2.3. Influenciam da superficie especifica na batata doce

A superficie especifica € uma caracteristica fisica que representa a razao entre a area
superficial e a massa de uma raiz ou tubérculo, sendo expressa em cm?/g ou m#/kg. Esse atributo
possui grande relevancia no comportamento pés-colheita da batata-doce (Ipomoea batatas (L.)
Lam.), uma vez que influencia directamente a perda de humidade, a respiracéo e a deterioracdo
das raizes. Segundo Freitas, Almeida e Santos (2018), raizes com maior superficie especifica
apresentam maior area de exposicdo ao ambiente, o que potencializa a transpiracdo e acelera
processos de senescéncia. Alves, Gomes e Pereira (2020), associam a superficie especifica a
velocidade de desidratacdo e encurtamento da vida atil durante o armazenamento. Portanto,
batatas-doces com formatos alongados ou irregulares sdo mais susceptiveis a perdas fisicas e

fisioldgicas devido a alta razéo area/volume (Nascimento et al., 2022).

Segundo Fellows (2017), o processamento térmico, como coccdo, secagem ou fritura, a
superficie especifica também exerce papel fundamental, influenciando a transferéncia de calor
e massa. Raizes com maior area superficial tendem a secar mais rapidamente, reduzindo o
tempo de processamento e 0 consumo energético. No entanto, isso pode ocasionar perdas
nutricionais relevantes, especialmente em compostos sensiveis ao calor, como o B-caroteno e a

vitamina C. Estudos conduzidos por Silva, Andrade e Costa (2021) demonstraram que a elevada
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superficie especifica favorece a perda de carotenoides em batata-doce biofortificada durante a
secagem. Rodrigues, Silva e Oliveira (2018), alertam para o risco de redugdo do valor

nutricional em raizes processadas sem controle adequado da area de exposigéo.

Portanto, Oliveira, Della Lucia e Lima (2019) observaram que o aumento da area
superficial em chips de batata-doce leva & intensificacdo do escurecimento enzimético e da
oxidacdo lipidica.

Além disso, a superficie especifica esta relacionada a resisténcia mecanica e integridade
fisica das raizes, influenciando directamente na incidéncia de danos durante a colheita e
transporte. Segundo Freitas et al. (2019), raizes com maior area por unidade de massa sdo mais
propensas a rachaduras e lesGes superficiais, facilitando a entrada de patdgenos e reduzindo a
aceitabilidade comercial. Em concordancia, Alves, Gomes e Pereira (2020) relataram que
batatas-doces com baixa resisténcia a compressdo e elevada superficie especifica apresentam
maior deterioracdo microbiol6gica durante o armazenamento. J& Ferreira, Oliveira e Santiago
(2021) enfatizam a importancia da seleccdo varietal com base nesse atributo, sugerindo que
cultivares mais robustas e com menor superficie especifica sdo preferiveis para mercados que

exigem longa conservacao e transporte prolongado.

Assim, o conhecimento da superficie especifica da batata-doce é essencial tanto para
pesquisadores, que visam seleccionar genétipos mais adaptados as exigéncias comerciais e
nutricionais, quanto para produtores e processadores, que precisam optimizar estratégias de
colheita, acondicionamento e processamento. A adopcdo de critérios que levem em
consideracdo essa variavel pode representar uma vantagem competitiva para cadeias produtivas
que valorizam qualidade, durabilidade e valor nutricional, especialmente em contextos de
agricultura familiar e programas de biofortificacdo (Nascimento et al., 2022; Rodrigues et al.,
2018; Silva et al., 2021).

A superficie especifica, definida como a razdo entre a area superficial e a massa da raiz,
influencia significativamente a qualidade pos-colheita da batata-doce (Ipomoea batatas (L.)
Lam.), especialmente em processos como secagem, armazenamento e transporte. Estudos
indicam que raizes com superficie especifica muito elevada apresentam maior area exposta ao
ambiente, o que favorece a perda de umidade, 0 escurecimento e a deterioracdo microbiolégica
(Freitas, Almeida & Santos, 2018; Nascimento et al., 2022).
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Por outro lado, valores muito baixos podem comprometer a eficiéncia de desidratacao
térmica, aumentando o tempo de processamento. Nesse contexto, recomenda-se uma superficie
especifica ideal variando entre 1,2 e 2,0 cm?2/g, considerada adequada para equilibrar
rendimento de processamento e preservacao da qualidade fisica e nutricional (Rodrigues, Silva
& Oliveira, 2018; Silva, Andrade & Costa, 2021). A seleccdo de genotipos com valores
moderados desse pardmetro pode representar uma estratégia eficaz para o melhor

aproveitamento tecnologico da cultura, sobretudo em contextos de agricultura familiar.
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3. MATERIAL E METODOS
3.1. Area e Local do Estudo

O estudo foi realizado no distrito de Chibuto, concretamente nas localidades de
Malehice, Mukhotuene e Maniquinique. O distrito apresenta as seguintes coordenadas
geograficas: latitude 24° 41’ 21.8" S, longitude 33° 31’ 41.0" E, e altitude de 105 m. A
precipitagdo meédia anual do local é de 400 a 600 mm (Ministério de Administragdo Estatal
[MAE], 2005). Segundo critério de Thornthwaite, o clima do distrito &€ semi-arido.

3.2.Tipo de pesquisa

Para a realizacdo desta pesquisa tomou-se como base a pesquisa documental,
bibliogréafica e experimental. A pesquisa bibliogréfica foi feita através de busca e consulta de
documentos, livros, artigos, monografias e dissertacfes publicados no Google académico. A
pesquisa tem uma abordagem quantitativa e qualitativa, de natureza aplicada no periodo de
junho a julho de 2025, por gerar conhecimentos novos para serem aplicados na pratica, com
proposito a solucionar problemas especificos de interesse local, no distrito de Chibuto.

3.3. Material

Para a materializacdo do experimento foram necessarios 0s seguintes materiais:
saquetas, detergente liquido, panela de pressdo, balde de 25litros, toalha, papel toalha, faca, fita
métrica flexivel, marcadores, papeis A4, bloco de notas, esferograficas, fita isoladora, tesoura,
balanga, mesa, estufa.

3.3.1. Material biolégico

Para o desenvolvimento da pesquisa recorreu-se a utilizacdo raizes de batatas
provenientes de trés localidades do distrito de Chibuto, (Malehice, Mukhotuene e
Maniquinique). Estas batatas de variedades branca, amarela e alaranjada foram obtidas na area
de producéo dos produtores rurais e levadas ao laboratorio da ESNEC para a respectiva analise
e conducéo do experimento. Vide o apéndice 2.

3.4.Delimitagdo Experimental

O experimento foi conduzido obedecendo o delineamento inteiramente causalizado
(DIC), com 09 tratamentos (variedades da batata buscadas nas trés localidades) e 3 repeticdes,
constituindo um total de 27 unidades experimentais. No total foram avaliadas trés batatas para

cada variedade estuda, onde primeiramente, passou por um processo de limpeza, para remogao
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de porc¢Oes de areia e outros restolhos, em seguida foram pesadas, mensuradas o didametro e
levadas para a estufa para a secagem.

3.4.1. Armazenamento

As raizes da batata doce foram armazenadas em estufa sob temperaturas controladas de
35 °C, com humidade relativa aproximadamente a 70%. As batatas previamente curadas foram
colocadas em papéis A4, apds a medicdo do peso, e foram distribuidas uniformemente na estufa
por um periodo de secagem de 24h, 48h e 72h, simulando condicGes tropicais. E a outra batata
foi conservada a temperatura em ambiente, onde a batata foi colocada em saquetas vermelhas

perfuradas, e armazenadas, por um periodo de 20 dias ap6s a sua colheita.

Tabela 1: Temperatura de secagem material bioldgico ou das trés variedades da batata doce

em estufa a 35 °C.

Variedades
Tempo de
secagem Branca Amarela Alaranjada
24 horas na estufa Sim Sim Sim
48 horas na estufa Sim Sim Sim
72horas na estufa Sim Sim Sim

3.5. Variaveis Avaliadas
3.5.1. Textura

A medicdo foi feita com recurso a uma faca fina, onde posicionou- se a batata doce
sobre uma superficie firme, onde aplicou-se uma forca manual constante até que perfurasse a
polpa até onde a faca resistiu, sinalizou-se com o marcador antes que se retirasse a faca, de
seguida mediu se com o auxilio da fita métrica, e por fim fez se a anotacdo da profundidade em

cm.

Para além da pressdo a faca, fez-se uma avaliacdo da aparéncia da batata, com vista a
observar a firmeza da superficie externa (mole ou firme ao toque) e, observacdo da superficie

se é lisa ou rugosa.

3.5.2. Diametro das variedades

A determinacdo do didmetro foi feita com recurso a uma fita métrica flexivel, tendo sido
feita primeiro a medicdo da largura da batata doce, envolvendo se a fita métrica na forma de

um circulo completo e anotou se a medida do mesmo.
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3.5.3. Superficie especifica

Para obtencao da superficie especifica fez se a medicdo do comprimento, da area da
circunferéncia e massa com a fita métrica. Apés estas medic6es calculou se o raio (Formula 1),
e area especifica da batata em cm/g (Formula 2), o que tornou possivel a determinagdo da area

especifica (Formula 3).

Calculo do raio: r = % D

Avrea superficial: A = 2nr(r + L) 2)

Area especifica: Se = 2reaespectfica (3)
Massa

3.5.4. Perda de peso

Para determinacdo da perda de peso das batatas, primeiro fez se a seleccdo de trés
variedades da batata para cada localidade, seguida da pesagem do peso das mesmas antes e
depois de ser submetida a estufa com uma temperatura de 25°C e 35°C. E depois fez-se a

diferenca do peso inicial e final através de uma balanca de precisdo (Formula 4).

Massa inicial—Massa final

Perda de peso = x100 4)

Massa inicial

3.6. Analise Estatistica

O processamento dos dados experimentais foi feito com base a anélise estatistica para
verificar os efeitos dos tratamentos sobre as variaveis em estudo, utilizando analise de variancia
(ANOVA) para identificar efeitos significativos sobre a superficie especifica, peso e perda do
peso, bem como sua interacgéo relacionada a proveniéncia e variedade. Quando identificadas
diferengas significativas, as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de

significancia e, as analises feitas com o auxilio do software sigmaplot.



15

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1. Variacdo da perda de peso das raizes da batata doce, textura e superficie especifica

durante o armazenamento

A realizacdo da anélise de variancia mostrou diferenca significativa para as variaveis,
peso, superficie especifica e para a textura ndo houve diferenca significativa. Portanto, o0s
tratamentos que apresentaram diferencas significativas foram submetidos a teste de
comparacbes multiplas para a observancia de diferenca entre os tratamentos a 5% e

significancia.
4.1.1. Teste de comparacdes multiplas para peso

A avaliacdo do peso médio das variedades PB, PA e PALA em diferentes localidades
revelou variagdes significativas influenciadas tanto pelo factor genético quanto pelas condicdes
ambientais locais. Na localidade MK, observou-se que a variedade PA apresentou o maior valor
médio de peso (274,67 + 39,68 g), destacando-se significativamente em relacdo as demais
variedades na mesma localidade, o que indica uma adaptacdo superior ou maior potencial
produtivo nesse ambiente. Em contrapartida, a variedade PALA apresentou o menor valor
médio de peso (66,52 + 2,57 g), embora sem diferencas significativas entre as localidades, como
indicado pela repeticdo da letra maidscula A (Tabela 2).

Na localidade ML, a variedade PB atingiu seu maior peso médio (139,09 + 17,89 g),
enguanto a variedade PALA também apresentou um aumento consideravel no peso (99,33 +
16,77 g) em comparacdo com MK e MN, sugerindo uma resposta positiva dessa variedade as
condicGes edafoclimaticas locais (Tabela 2). J& a variedade PA, embora com peso reduzido em
relagcdo ao observado em MK, ainda manteve um valor médio elevado (168,01 + 20,31 g).

Por outro lado, na localidade MN, os valores médios de peso foram inferiores para todas
as variedades, com destaque para a variedade PB, que obteve o menor peso médio entre todas
as combinacg0es analisadas (73,39 + 28,24 g), sendo significativamente diferente da obtida em
ML. A variedade PA também apresentou queda acentuada em relacdo as outras localidades
(91,67 + 13,05 g), evidenciando uma possivel limitacdo de factores ambientais ou de manejo

nessa localidade (Tabela 2).
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Tabela 2: Teste tukey para valores médios (+ desvio padrdo) de peso, em gramas, das
variedades PB, PA e PALA, avaliadas em trés localidades (MK, ML e MN). As letras
minusculas comparam entre variedades dentro da mesma localidade (linha), enquanto as letras

maiusculas comparam entre localidades dentro da mesma variedade (coluna).

Variedades
Localidade PB PA PALA
(dias)
MK 101,77 + 25,55 abB 274,67 + 39,68 aA 66,52 + 2,57 bA
ML 139,09 + 17,89 bA 168,01 +£ 20,31 aA 99,33+ 16,77 cA
MN 73,39 + 28,24 aB 91,67 + 13,05 aB 79,01 + 18,09 aA

Com base no teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, médias seguidas da mesma letra mindscula

na linha e da mesma letra maidscula na coluna nao diferem significativamente entre si.

De forma geral, a variedade PA demonstrou maior desempenho na localidade MK,
enquanto a variedade PALA apresentou menor variacdo entre localidades, o que pode indicar
maior estabilidade produtiva. Os resultados sugerem uma interaccdo significativa entre as
variedades e as localidades, ressaltando a importancia da escolha adequada de gendtipos para

cada ambiente visando & maximizagao da produtividade.

4.1.2. Teste de comparac6es multiplas para a superficie especifica

A andlise da superficie especifica das variedades PB, PA e PALA revelou diferencas
relevantes entre localidades e entre as proprias variedades (Tabela 3). Na localidade MK,
observou-se que a variedade PALA apresentou o maior valor médio de superficie especifica
(1,38 £ 0,05), sendo estatisticamente superior as variedades PA e PB, 0 que pode indicar uma
maior relacdo entre area superficial e massa, caracteristica desejavel em determinadas
aplicacdes tecnologicas e fisioldgicas. A variedade PB apresentou um valor intermediario (1,15
+ 0,40), sem diferenca significativa em relacdo as demais variedades na mesma localidade,

enquanto a PA apresentou o menor valor (0,73 £ 0,09).

Na localidade ML, os valores seguiram padrdo semelhante, com a variedade PALA
mantendo elevada superficie especifica (1,17 = 0,24), significativamente superior as demais. A
variedade PB apresentou reducdo em relacdo a MK (0,89 £ 0,21), sendo inferior ao valor
observado para a mesma variedade em MN, enquanto PA manteve valores semelhantes aos

observados anteriormente (0,75 £ 0,29), com baixa variacdo (Tabela 3).
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Por sua vez, a localidade MN destacou-se por apresentar os maiores valores médios de
superficie especifica para as variedades PB (1,44 £ 0,20) e PA (1,36 + 0,09), estatisticamente
superiores aos obtidos nas demais localidades. Esses resultados sugerem que as condicdes
ambientais de MN favoreceram o desenvolvimento de estruturas com maior area superficial
relativa, principalmente nas variedades PB e PA. A variedade PALA, embora tenha apresentado
um leve decréscimo em MN (1,11 £+ 0,29), manteve-se dentro de uma faixa elevada e

estatisticamente similar as demais localidades (Tabela 3).

Tabela 3: Teste de comparagdo multipla dos valores médios da superficie especifica (cm#/g) =
desvio padrdo das variedades PB, PA e PALA cultivadas em trés localidades. As letras
minusculas comparam entre variedades dentro da mesma localidade (linha), enquanto

as letras maiusculas comparam entre localidades dentro da mesma variedade (coluna).

Com base no teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, médias seguidas da mesma letra minuscula

na linha e da mesma letra maitscula na coluna ndo diferem significativamente entre si.

Variedades
Localidade (dias) PB PA PALA
MK 1,15+ 0,40 abAB 0,73 £0,09 bA 1,38+ 0,05 aA
ML 0,89 + 0,21 bB 0,75+ 0,29 bA 1,17 £ 0,24 aA
MN 1,44 + 0,20 aA 1,36 + 0,09 aA 1,11+ 0,29 aA

De forma geral, a variedade PALA demonstrou maior estabilidade em termos de
superficie especifica entre as localidades, com variacdes pouco expressivas. A variedade PB,
por outro lado, apresentou maior sensibilidade ao ambiente, com valores significativamente
diferentes entre MN e ML. Esses resultados evidenciam a influéncia da interac¢do genétipo x
ambiente na caracteristica de superficie especifica e reforcam a importancia da avaliacéo

regionalizada para fins de selec¢do da variedade.

4.2.Influéncia do armazenamento sobre o peso médio das trés variedades da batata-doce

provenientes das trés localidades (Mukotwene, Malehice e Maniquinique)

Apos a realizacdo das analises, foi possivel evidenciar que, mesmo sob condigdes
padronizadas de pos-colheita, as caracteristicas da variedade e as condi¢des agroecoldgicas da
origem influenciam directamente na estabilidade fisioldgica dos tubérculos. Esses resultados
destacam a importancia de seleccionar variedades e regides de cultivo considerando o destino
comercial e a logistica pos-colheita, como forma de minimizar perdas e agregar valor ao

produto.



18

250 4 ®  MUKOTWENE
O MALEHICE
140 v MANIQUINIQUE
® MUKOTWENE
0 MALEHICE J = 4 »
% ¢ e gzco MK PA = 379.008 - (15.196* DAC)
=  |MKPB=133012-(3.991*D °
o v
-~ (]
g 10 L 150
Q
o
80 1 ML PB = 169.595 - (4.446 * DAC
v 100 A
601 v MN PA = 101.798 - (1.272 * DAC)
MN PB = 83.244 - (1.810 * DAC) M =
Q . . . : : - : 8 8 10 12 14 18 18 2
6 b 16 12 % 18 ik 2 Dias Apos Colheita
Dias Apos Colheita

¢ Mukotwene

"0 TBALA=120704- (3368 DAC) | o wialehice
v Maniquinique

90

80

Peso (gr)

70

60
MK PALA = 77.195 - (1.438 * DAI

50

40 T T T T T T 1

Dias Apos a Colheita

Figura 1: Peso médio das trés variedades de batata-doce, polpa branca (A), polpa amarela

(B), polpa alaranjada (C), provenientes de trés localidades.

Os dados da Figura 1 mostram variacOes significativas na perda de peso pos-colheita
entre as variedades PB, PA e PALA, cultivadas em Mukotwene, Malehice e Maniquinique. A
variedade PA (polpa amarela) apresentou as maiores perdas diarias, especialmente em
Mukotwene (15,101 g/dia), indicando menor resisténcia a perda de humidade que pode estar
relacionado a uma casca mais porosa ou menor densidade interna. Estudos recentes indicam
gue genotipos de batata-doce com polpa mais escura (alaranjada ou roxa) possuem maior teor
de sélidos sollveis e matéria seca, 0 que contribui para menor taxa de perda de massa durante
0 armazenamento, em comparagdo com variedades de polpa branca, que apresentam maior teor

de agua e, consequentemente, maior susceptibilidade a desidratacdo (Silva et al., 2021).
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Entretanto, alguns autores destacam a influencia de factores intrinsecos aos préprios
tubérculos, como a influéncia do gendtipo, uma vez que diferentes cultivares apresentam
caracteristicas fisico-quimicas distintas, como composicdo de solidos sollveis, densidade,
espessura da casca e capacidade de retencdo de agua, factores que afectam directamente a taxa
de transpiracdo e respiracdo (Santos et al., 2020). Por outro lado, tubérculos com maior teor
inicial de humidade, por exemplo, tendem a perder mais massa durante 0 armazenamento
porque possuem maior volume de agua disponivel para ser transferido ao ambiente por
processos fisiologicos (Silva et al., 2019).

Como observado no experimento, a variedade de polpa alaranjada em Mukotwene
apresentou o maior peso inicial PA (370,008 g), o que pode estar relacionado a caracteristicas
fisioldgicas desenvolvidas durante o cultivo, como maior teor inicial de 4gua ou menor
espessura da casca, porém, apresentou maior perda de peso diaria, como observados por (Silva
et al., 2019). Em Maniquinique, por outro lado, a mesma variedade apresentou 0s menores
pesos iniciais e menores taxas de perda de peso, 0 que sugere uma adaptacdo das plantas as
condicdes locais, resultando em batatas mais compactas e resistentes a desidratagéo.

Em contrapartida, a variedade de polpa alaranjada (PALA) apresentou as menores
perdas de peso em todas as localidades, com valores inferiores a 4 g/dia em Mukotwene,
Malehice e Maniquinique. Esse desempenho indica maior estabilidade fisiolégica e melhor
retencdo de humidade, tornando essa variedade mais vantajosa para armazenamento e
comercializacdo a médio prazo. A variedade de polpa branca (PB) apresentou comportamento
intermediario, com perdas variando entre 1,810 g/dia (Maniquinique) e 4,446 g/dia (Malehice),
demonstrando que seu desempenho pés-colheita pode ser mais influenciado pelas condicBes
edafoclimaticas da origem e o preparo do solo (Ros t al., 2010).

A variedade de polpa alaranjada, por apresentar maior estabilidade pds-colheita, revela-
se como a mais indicada para comercializacdo em mercados distantes ou para armazenamento
prolongado, independentemente da localidade de producdo. J& a variedade polpa amarela,
apesar do elevado peso inicial, mostrou ser mais sensivel a perda de peso, o que pode

representar desvantagem econdmica se nao for rapidamente comercializada.

Outro aspecto relevante é o estado fisiolégico no momento da colheita. Batatas colhidas
precocemente apresentam maior actividade metabolica e respiracdo mais intensa, o que acelera
a degradacdo de reservas e a liberacao de agua e dioxido de carbono. Por outro lado, tubérculos
excessivamente maduros podem apresentar maior susceptibilidade a brotagdo precoce ou ao

desenvolvimento de fissuras, aumentando a exposicédo interna e a perda de humidade (Ferreira
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et al., 2021). Além disso a superficie especifica dos tubérculos também influencia a perda de
peso. Raizes com maior razéo entre area superficial e volume, como as mais alongadas ou de
menor tamanho tendem a perder agua mais rapidamente, mesmo em condi¢Ges ambientais
uniformes (Costa et al., 2022). Ademais, microvariacdes dentro do préprio ambiente de
armazenamento, como diferencas locais na circulagdo de ar ou na humidade relativa entre
prateleiras, podem contribuir para heterogeneidade na perda de massa, mesmo quando 0s

parametros gerais estdo dentro dos padres recomendados.

Dessa forma, a perda de peso da batata-doce ndo depende apenas das condicdes externas
de armazenamento, mas também de factores fisioldgicos, genéticos e estruturais dos proprios
tubérculos, sendo essencial considerar tais variaveis no planejamento pds-colheita para reduzir

perdas e garantir a qualidade do produto.

4.3. Influencia do armazenamento da batata doce sobre a superficie especifica das raizes

€ em processos como descascamento e secagem

Os graficos A, B e C mostram a evolucdo da superficie especifica (cm?.g™") das raizes
de batata-doce das variedades de polpa branca (PB), polpa amarela (PA) e polpa alaranjada
(PALA), respectivamente, ao longo dos dias ap6s a colheita, em trés localidades distintas:
Mukotwene (MN), Malehice (ML) e Manquinique (MK) (Figura 7). Portanto, a superficie
especifica das raizes de batata-doce variou de forma distinta entre as variedades e localidades

avaliadas ao longo do armazenamento.
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Figura 2: Comparacao da taxa de aumento da superficie especifica em variedades de batata-
doce, polpa branca (A), polpa amarela (B), polpa alaranjada (C) cultivadas em diferentes

condicGes edafoclimaticas.

Os graficos mostram que a variedade de polpa branca (PB), apresentou um incremento
mais acentuado na localidade de Manquinique, com taxa de aumento de 0,0867 cm?.g™! por dia
apos a colheita, indicando maior alteracdo fisica das raizes com o tempo. Em Malehice e
Mukotwene, os valores foram consideravelmente menores, com inclinacbes das curvas de
0,0414 e 0,0330 cm?.g! por dia, respectivamente, o que revela uma menor suscetibilidade a
perda de massa e modificagdes morfoldgicas superficiais nessa variedade sob as condicdes
dessas duas localidades (Figura 8). Pois no seu estudo, Yuan et al. (2022) observaram que
variedades com formato alongado e elevado teor de humidade apresentam maior taxa de

aumento da superficie especifica ao longo do tempo.

Para a variedade de polpa amarela (PA), também foi verificada uma tendéncia crescente
da superficie especifica ao longo do tempo, com destaque para a localidade de Mukotwene, que
apresentou a maior taxa de 0,0726 cm?.g ! por dia. Em seguida, observaram-se valores de
0,0698 cm?.g' em Manquinique e 0,0405 cm?.g' em Malehice (Figura 8). Esses resultados
sugerem que, sob as condi¢Ges ambientais de Mukotwene, as raizes de polpa amarela sdo mais
sensiveis a mudancas fisicas apos a colheita, 0 que pode estar associado a uma maior perda de

agua e degradacéo dos tecidos externos.

No caso da variedade de polpa alaranjada (PALA), a localidade de Malehice apresentou
a maior taxa de aumento da superficie especifica, com 0,0648 cm?.g™! por dia, seguida por
Mukotwene com 0,0418 cm2.g™!, enquanto Manquinique apresentou a menor taxa de variagéo,

de 0,0396 cm?.g! por dia, embora com valores iniciais mais elevados (Figura 8). Esses dados
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evidenciam que a resposta pds-colheita em termos de superficie especifica é fortemente
influenciada pelas condigdes edafoclimaticas locais, além das caracteristicas intrinsecas de cada
variedade, reflectindo diferencas na perda de humidade e na integridade da estrutura superficial

das raizes durante o armazenamento.

Portanto, os dados obtidos evidenciam que a superficie especifica da batata-doce
aumentou progressivamente durante o armazenamento, com variagdes significativas entre
variedades e localidades (Figura 8). Este comportamento estd em consonancia com os achados
de Neunfeld et al. (2022), que relacionam as propriedades fisico-quimicas da batata-doce as
condicGes ambientais e genéticas. O aumento da area superficial observado em Mukotwene
(0,0726 cm?.g! para PA) e Malehice (0,0648 cm?.g™! para PALA) pode ser atribuido a uma
maior perda de humidade e a degradacéo estrutural da superficie, promovendo o colapso celular

e 0 surgimento de microfissuras.

Além disso, a perda de acido ascorbico, uma vitamina hidrossolivel com propriedades
antioxidantes, conforme relatado por Peluzio et al. (2010), pode actuar como um marcador de
processos oxidativos que fragilizam a matriz celular das raizes de batata-doce. Entretanto, as
diferencas observadas entre as localidades e variedades indicam factores genéticos quanto os
edafoclimaticos no comportamento fisico pés-colheita da batata-doce, influenciando sua
qualidade e vida util durante o armazenamento, (Fellows, 2017).

Portanto, o armazenamento da batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam.) em diferentes
condicdes de temperatura, humidade e tempo provoca alteracdes fisicas importantes que
impactam directamente a sua superficie especifica, definida como a razdo entre a area
superficial e a massa ou volume do tubérculo. Pois, durante o armazenamento ocorre perda
gradual de agua por transpiracdo e respiracdo, o que resulta em reducdo do volume e da massa
dos tubérculos. Essa perda de massa, leva a um aumento da superficie especifica, um parametro
que influencia a taxa de troca térmica, secagem, respiracdo e suscetibilidade a deterioracéo
(Ravi et al., 2019).
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5. CONCLUSOES

Houve variac@es significativas nos atributos fisicos das variedades de batata-doce (PB,
PA e PALA), influenciadas pela interaccéo entre gendtipo e ambiente;

A variedade de polpa alaranjada (PALA) destacou-se pela maior estabilidade e menor
perda de peso nas trés localidades em estudo (Mukotwene, Malehice e Maniquinique),
sendo mais indicada para conservacgédo prolongada;

A variedade amarela (PA) teve maior peso inicial, mas foi mais susceptivel a perda de
massa em Mukotwene; a batata de polpa branca (PB) mostrou comportamento
intermediario, porém sensivel ao ambiente;

A estabilidade fisica variou conforme a localidade: PA em Mukotwene, PB em Malehice
e PALA em Maniquinique;

Quanto a superficie especifica as variedades PB e PA apresentaram maior superficie
especifica em Mukotwene e a PALA em Malehice indicando maior risco de
desidratacédo

A varidvel textura ndo apresentou efeito significativo de todas as variedades

independentemente da localidade.
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6. RECOMENDAGCOES

Recomenda-se o cultivo da batata-doce de polpa alaranjada (PALA) para fins de
armazenamento e transporte. Essa variedade apresentou menor perda de peso e maior
estabilidade fisiologica. Por isso, é mais indicada para mercados distantes e conservacao

prolongada.

E importante adequar as praticas de manejo a variedade cultivada. A batata-doce de
polpa amarela, por exemplo, exige cuidados especificos na colheita e armazenamento. Isso evita

perdas econémicas por desidratacdo e deterioracdo precoce.

A batata-doce alaranjada deve ser promovida como alimento funcional. Seu alto teor de
[-caroteno contribui para combater a deficiéncia de vitamina A. 1sso € essencial especialmente

em comunidades rurais vulneraveis.

A superficie especifica deve ser considerada na selec¢do de cultivares. Variedades com
valores moderados tendem a apresentar melhor resisténcia pos-colheita. Esse parametro técnico

ajuda a evitar perdas fisicas e fisiologicas.

E necessario reforcar o apoio a pesquisa local sobre batata-doce. Estudos regionais
permitem entender melhor o desempenho varietal em diferentes ambientes. Isso fortalece

politicas publicas e programas voltados a agricultura familiar.
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ANexos



Linear Regression Saturday, July 19, 2025 12:04:15 AM
Data source: Data 1 in Notebookl

SUPESP ML PALA =0.711 + (0.0648 * DAC)

N =4

R =1.000 Rsqr=1.000  Adj Rsqr = 0.999

Standard Error of Estimate = 0.009

Coefficient Std. Error t P
Constant 0.711 0.0138 51.487 <0.001
DAC 0.0648 0.00100 64.466  <0.001
Analysis of Variance:

DF SS MS F P
Regression 1 0.336 0.336 4155.909  <0.001
Residual 2 0.000162 0.0000808
Total 3 0.336 0.112

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.967)
Constant Variance Test (Spearman Rank Correlation): Failed (P =<0.001)

Power of performed test with alpha = 0.050: 0.995

Linear Regression Friday, July 18, 2025 10:30:48 PM
Data source: Data 1 in Dados Peso Egnecia

DAC =43.348 - (0.435 * MN PALA)

N =4

R=0.934 Rsqr = 0.873 Adj Rsgr = 0.810

Standard Error of Estimate = 2.252

Coefficient Std. Error t P
Constant43.348 8.255 5.251 0.034
MN PALA -0.435 0.117 -3.711 0.066
Analysis of Variance:

DF SS MS F P
Regression 1 69.855 69.855 13.771 0.066
Residual 2 10.145 5.073
Total 3 80.000 26.667

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P =0.927)
Constant Variance Test (Spearman Rank Correlation): Failed (P =<0.001)
Power of performed test with alpha = 0.050: 0.394

The power of the performed test (0.394) is below the desired power of 0.800.

Less than desired power indicates you are less likely to detect a difference when one actually exists. Negative

results should be interpreted cautiously.
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Two Way Analysis of Variance Friday, July 18, 2025 10:11:54 PM
Data source: Data 1 in DADOS DEFORMACAO

Balanced Design

Dependent Variable: D1

Normality Test (Shapiro-Wilk): Passed (P = 0.488)

Equal Variance Test (Brown-Forsythe): Passed (P = 0.220)

Source of Variation DF SS MS F P
Localidade 2 0.0363 0.0181 0.662 0.528

Variedade 2 0.121 0.0604 2.203 0.139

Localidade x Variedade 4 0.315 0.0787 2.872 0.053
Residual 18 0.493 0.0274

Total 26 0.965 0.0371

The difference in the mean values among the different levels of Localidade is not great enough to exclude the
possibility that the difference is just due to random sampling variability after allowing for the effects of
differences in Variedade. There is not a statistically significant difference (P = 0.528).

The difference in the mean values among the different levels of Variedade is not great enough to exclude the
possibility that the difference is just due to random sampling variability after allowing for the effects of
differences in Localidade. There is not a statistically significant difference (P = 0.139).

The effect of different levels of Localidade does not depend on what level of Variedade is present. There is not a
statistically significant interaction between Localidade and Variedade. (P =0.053)

Power of performed test with alpha = 0.0500: for Localidade : 0.0500
Power of performed test with alpha = 0.0500: for Variedade : 0.229
Power of performed test with alpha = 0.0500: for Localidade x Variedade : 0.456

Least square means for Localidade :
Group Mean

1.000 1.267

2.000 1.267

3.0001.189

Std Err of LS Mean = 0.0552

Least square means for Variedade :
Group Mean

1.0001.178

2.0001.333

3.0001.211

Std Err of LS Mean = 0.0552

Least square means for Localidade x Variedade :
Group Mean
1.000 x 1.000 1.133
1.000 x 2.000 1.267
1.000 x 3.000 1.400
2.000 x 1.000 1.300
2.000 x 2.000 1.467
2.000 x 3.000 1.033
3.000 x 1.000 1.100
3.000 x 2.000 1.267
3.000 x 3.000 1.200



Std Err of LS Mean = 0.0956

Linear Regression

Data source: Data

Wednesday, July 16, 2025 11:00:12 PM

1 in Dados Peso Egnécia

MK PB = 133.012 - (3.991 * DAC)

N =4

R =0.982 Rsqr=0.964  Adj Rsqr = 0.946

Standard Error of Estimate = 4.861

Coefficient Std. Error t P
Constant 133.012 7.472 17.801 0.003
DAC -3.991 0.544 -7.343 0.018
Analysis of Variance:

DF SS MS F P
Regression 1 1274.220 1274.220 53.918 0.018
Residual 2 47.265 23.633
Total 3 1321.485 440.495

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P = 0.233)

Constant Variance Test (Spearman Rank Correlation): Failed (P =<0.001)

Power of performed test with alpha = 0.050: 0.652

Linear Regression

Data source: Data

ML PB =169.595 -

N =4

Wednesday, July 16, 2025 11:01:07 PM
1 in Dados Peso Egnecia

(4.446 * DAC)

R =0.999 Rsqr=0.998  Adj Rsgr = 0.997

Standard Error of Estimate = 1.190

Coefficient Std. Error t P
Constant 169.595 1.830 92.698 <0.001
DAC -4.446 0.133 -33.410 <0.001
Analysis of Variance:
DF SS MS F P
Regression 1 1581.472 1581.472 1116.223 <0.001
Residual 2 2.834 1417

Total 3 1584.305 528.102
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Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P = 0.653)
Constant Variance Test (Spearman Rank Correlation):

Power of performed test with alpha = 0.050: 0.971

Failed (P =<0.001)

Linear Regression  Wednesday, July 16, 2025 11:01:31 PM

Data source: Data 1 in Dados Peso Egnecia

MN PB = 83.244 - (1.810 * DAC)

N =4
R =0.951 Rsgr = 0.905 Adj Rsqgr = 0.858
Standard Error of Estimate = 3.702

Coefficient Std. Error t P
Constant 83.244 5.691 14.628 0.005
DAC -1.810 0.414 -4.372 0.049
Analysis of Variance:

DF SS MS F P
Regression 1 261.991 261.991 19.112 0.049
Residual 2 27.417 13.708
Total 3 289.408 96.469

Normality Test (Shapiro-Wilk) Passed (P = 0.324)
Constant Variance Test (Spearman Rank Correlation):

Power of performed test with alpha = 0.050: 0.455

Failed (P =<0.001)
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