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Preambulo

Nas Gltimas décadas, o interesse pela batata-doce na Africa Sub-Sahariana tem estado a crescer, o
numero de projectos que utilizam a batata-doce esta aumentar, e como consequéncia a procura de
capacitagdo para produtores e praticantes na area de desenvolvimento também esta a aumentar. Os
cientistas na area da batata-doce, que trabalham no Centro Internacional da Batata e nos centros
nacionais de investigacdo, sdo frequentemente solicitados para oferecer programas de capacitagao.
As sessOes de capacitacdo tém durado entre 1 e 3 dias e tém sido feitas com base em materiais
didaticos que naquele exacto momento podem, rapidamente, ser reunidos. Os problemas inerentes
a esta maneira de oferecer programas de capacitacao foram identificados, mas na altura nao
existiam recursos para resolvé-los.

Em 2011, o financiamento do projecto “Alcancando os Agentes de Mudanca (RAC, Reaching Agents
of Change) ” veio mudar a situa¢do. O projecto RAC, que é implementado em conjunto pelo Centro
Internacional da Batata (CIP) e Helen Keller Internacional (HKI), procura empoderar os apoiantes ou
defensores da Batata-doce de Polpa Alaranjada (BDPA/OFSP, Orange Fleshed Sweetpotato) para que
tenham sucesso na consciencializacdao sobre a Batata-doce de Polpa Alaranjada e para que sejam
capazes de mobilizar recursos para projectos da Batata-doce de Polpa Alaranjada.

O projecto RAC também procura capacitar a extensdo publica e o pessoal das organiza¢des ndo
governamentais para que efectivamente implementem os projectos financiados para promover a
disseminacdo e uso apropriado da Batata-Doce de Polpa Alaranjada rica em Vitamina A.

O objectivo final é ver criada uma capacidade sustentavel para a capacitacdo de pessoal senior de
extensdo sobre os ultimos desenvolvimentos na area da produgao e utilizacdo da batata-doce em
cada uma das maiores sub-regides da Africa Subsaariana: Africa Central e Africa Oriental, Sul de
Africa e Africa Ocidental.

Por isso, o CIP identificou instituicdes locais para trabalharem em Mog¢ambique, Tanzania, e Nigéria
para acolher um curso anual intitulado: “Tudo o que sempre quis saber sobre a batata-doce"

Durante o primeiro ciclo deste curso, os cientistas do CIP trabalhardo em estreita colaboragdao com
os cientistas nacionais na implementacao do curso. No segundo ciclo os cientistas nacionais tomarao
a lideranca das actividades de capacitacao e gestdao do curso com o apoio do pessoal do CIP. Nos
anos subsequentes, esperamos que o curso seja completamente auto-suficiente com base na
recuperacgao de custos.

No desenvolvimento dos conteudos do curso, a Dra. Tanya Stathers, uma colaboradora do CIP ha
muitos anos, do Instituto de Recursos Naturais da Universidade de Greenwich, liderou a revisao dos
materiais de capacitacdo existentes, adicionou novos conhecimentos de cientistas e praticantes da
batata-doce, e concebeu o curso com uma grande énfase no aprender-fazendo (learning-by-doing).
A Dra. Stathers colaborou anteriormente com o CIP, com cientistas da batata-doce da Organizacao
Nacional de Investigacdo Agraria de Uganda (NARO), e com a Instituicdo Global de Controlo
Integrado de Pragas (IPM) da FAO no Quénia num projecto que, em 2005, desenvolveu um manual
abrangente de batata-doce IPPM para a Escola na Machamba do Camponés para a Africa
Subsaariana.

No desenvolvimento do curso, a Dra. Stathers consultou o pessoal do CIP (Robert Mwanga, Ted
Carey, Jan Low, Maria Andrade, Margaret McEwan, Jude Njoku, Sam Namanda, Sammy Agili,
Jonathan Mkumbira, Joyce Malinga, Godfrey Mulongo) e nutricionistas da HKI (Margaret Benjamin,
Heather Katcher, Jessica Blankenship) e uma especialista de género da HKI (Sonii David) assim como
os seus colegas do NRI (Richard Gibson, Aurelie Bechoff, Keith Tomlins). Ela adaptou o material da
capacitagdo do projecto Disseminacdo de Novas Tecnologias Agricolas em Africa (DONATA,
Dissemination of New Agricultural Technologies in Africa,), o projecto Alcance dos Utilizadores Finais
(Reaching End Users) e muitos outros. Depois de realizar o curso e usar o manual em 2012, foi feita
uma revisdao e o manual e o curso foram subsequentemente actualizados para ir ao alcance das



necessidades dos facilitadores e participantes, e foi criado um conjunto padrdo/standard de
apresentacdes em power point. A Dra. Stathers fez um enorme trabalho, e nds apreciamos
profundamente o seu compromisso com a producao deste manual de elevada qualidade.

O nivel deste curso é para o pessoal senior de extensdo ou lideres de organizacdes de produtores
gue depois irdo treinar os outros. Pensamos que o curso sera anualmente melhorado a medida que
novos conhecimentos sdo incorporados e o curso é ajustado com base na retro-alimentacdo
fornecida pelos participantes do curso.

O curso “Tudo o que sempre quis saber sobre a batata-doce" ird nos ajudar a alcangar os objectivos
principais da Iniciativa Batata-doce para Rentabilidade e Saude (SPHI). A SPHI foi langada em
Outubro de 2009 e procura melhorar a vida de 10 milhdes de familias na regido da Africa Sub-
Sahariana em 16 paises até o ano 2020 através da diversificagcdo no uso das variedades melhoradas
da batata-doce.
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Jan W. Low, Lider da Iniciativa da Batata-doce para Rentabilidade e Saude (SPHI, Sweet potato for
Profit and Health Initiative), Centro Internacional da Batata (International Potato Center)

Junho 2013
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Como usar este manual

Este manual contém “Tudo o que sempre quis saber sobre a batata-doce". Esperamos que o manual
seja util para os que estdo envolvidos na capacitacdo de extensionistas e pessoal de ONGs a
diferentes niveis, e que estes por sua vez irdo capacitar produtores duma maneira pratica que os
ajuda a construir as suas habilidades para a resolugdo de problemas e tomada de decisdo, de modo a
que eles possam continuar a aprender, investigar, testar e responder as diferentes oportunidades e
desafios relevantes para os seus meios de vida.

Este manual é composto de catorze tdpicos que, depois dos dois tdpicos iniciais sobre a capacitagao,
origem e importancia da batata-doce segue-se o ciclo da cultura da batata-doce. Cada tépico discute
a necessidade principal de conhecer os aspectos que realgam os assuntos de género relevantes e
depois apresenta sugestdes sobre como é que o tépico poderia ser incorporado no curso de 10 dias
de capacitacdo de formadores (CdF/ToT), usando procedimentos que o guiam na execucdo gradual
de actividades praticas no ambito da abordagem do aprender-fazendo (learning-by-doing). Os
ultimos dois topicos focalizam na preparacgdo e no programa do curso de capacitacdo de formadores
(CdF/ToT). Os catorze tépicos sdo:

Topico 1: Ajudando os Adultos a Aprender. Discute as caracteristicas de um bom facilitador, e
apresenta sugestdes para a melhoria das habilidades de facilitacdo. O tépico cobre assuntos sobre a
planificacdo de um curso de capacitacao a partir do levantamento das necessidades de formacao,
através do desenvolvimento de resultados de aprendizagem, consciencializacdo, selec¢do de
participantes, desenvolvimento do programa, uso de abordagens de prendizagem baseadas na
descoberta/na experiéncia, seguimento, monitoria e avaliacdo a longo-prazo e expans3o das
actividades. Nas actividades do tipo aprendendo-fazendo os participantes praticam as suas
habilidades ao mesmo tempo que ensinam diferentes tdpicos sobre a batata-doce e compreendem a
importancia da avaliagdo da sua capacitagao.

Topico 2: Origem e Importancia da Batata-doce. Descreve o historial da origem e difusdo da batata-
doce e apresenta um resumo de usos correntes e dados de producdo da batata-doce no mundo.

Topico 3: Caracteristicas e Selec¢ao de Variedades da Batata-doce. Os tubérculos da batata-doce
tém cores variadas, desde a cor purpura a cor de laranja, amarela ou branca; uma diversidade de
formatos da folha, tamanhos e formas dos tubérculos, sabores, texturas, periodos de maturagao e
também cores da polpa. Os produtores usam estas caracteristicas para seleccionar as variedades
que vdo produzir/cultivar. Neste topico descreve-se o método usado para comparar, no campo, as
diferentes caracteristicas das diferentes variedades.

Tépico 4: Nutrigdo e Batata-doce de Polpa Alaranjada. Neste topico apresenta-se um resumo dos
grupos de alimentos e boa nutricdo, seguido duma discussdo das consequéncias duma nutri¢cdo
pobre incluindo a deficiéncia em Vitamina A e o uso do melhoramento convencional na
biofortificagdo de plantas. Os beneficios do consumo da batata-doce de polpa alaranjada sdo
discutidos junto com a complexidade envolvida nos esforcos de criagcdo da procura de alimentos
para resolver problemas nutricionais geralmente ndo reconhecidos, como é o caso da deficiéncia em
Vitamina A.

Topico 5: Sistemas de Sementes da Batata-doce. Estes sdo revistos incluindo os diferentes niveis de
multiplicacdo de semente, os papéis dos diferentes intervenientes dentro do sistema. Sao discutidos
os factores que influenciam na decisdo sobre o uso duma abordagem em que a disseminac¢do dos
materiais de plantio é feita duma Unica vez ou duma abordagem em que a disseminacgao é de forma
continua, e o nivel de subsidios. Sdo dados exemplos de planificagao da multiplicacdo de diferentes
tipos de material de plantio e estratégias de disseminag¢do. Sdo apresentados os métodos para a
selecgdo, conservagado e multiplicacdo de material limpo (livre de pragas e doengas).



Tépico 6: Produgdo e Gestdo da Batata-doce. Cobre a importancia da planificagdo detalhada para
assegurar, a disponibilidade de uma quantidade suficiente de material de plantio no inicio da época
chuvosa, a preparacdo da terra, os métodos de sementeira, a consorciacdo, necessidade de
nutrientes, os principais estagios de crescimento e os tamanhos culturais envolvidos.

Todpico 7: Controle de Doencas e Pragas da Batata-doce. Explica como a identificacdo dos ciclos de
vida de insectos tais como o gorgulho da batata-doce (Cylas spp.) e virus, pode ajudar os produtores
a aprender a controlar melhor as pragas e doengas. Sdo também discutidos os sinais e estratégias
para o controle de ratos de campo/toupeiras e erinose.

Topico 8: Gestao da Colheita e Pos-colheita da Batata-doce. Os danos fisicos (aos tubérculos ou
raizes) durante a colheita e transporte podem reduzir o tempo de armazenagem dos tubérculos da
batata-doce. Uma secagem excessiva e um armazenamento prolongado podem reduzir o contetdo
de beta-caroteno nos produtos secos da batata-doce de polpa alaranjada. Sdo discutidos, a boa
gestdo pos-colheita e as praticas de conservagdo de produtos secos. Os métodos de cura e
armazenagem de tubérculos frescos para aumentar a sua qualidade, valor e disponibilidade também
sdo apresentados.

Tépico 9: Processamento e Utilizagdo. Varios produtos alimentares deliciosos, nutritivos e
potencialmente lucrativos podem ser preparados na base da batata-doce de polpa alaranjada. O uso
de batata-doce para alimentar animais também é discutido.

Tépico 10: Comercializagao e Adigdo de Valor. Este topico discute os 5 pilares da comercializagdo
(produto, preco, local, promocgdo e pessoas) em relacdo aos tubérculos frescos e produtos da batata-
doce.

Tépico 11: Aspectos de Género e Diversidade. O tdpico discute a importancia de reconhecer os
aspectos de género e diversidade na agricultura e nos sistemas de cultivo da batata-doce. Sao
apresentadas situagdes em que a batata-doce é produzida pelas mulheres, e outras situa¢des onde a
batata-doce é produzida pelos homens, ou por ambos homens e mulheres, assim como os diferentes
constrangimentos, necessidades e prioridades das mulheres e homens produtores da batata-doce.

Topico 12: Monitoria da Disseminag¢do e Adop¢ao da Batata-doce de Polpa Alaranjada. Este tdpico
oferece uma explicacdo das razGes para a realizacdo de actividades de monitoria e as diferengas
entre monitoria e avaliagdo. Esta explicacdo é seguida de uma apresentacao de vdrios instrumentos
gue podem ser usados para a monitoria da disseminagao, desempenho e uso do material de plantio
da batata-doce. De modo a compreender os impactos a longo-termo e o alcance da capacitagao
sobre a batata-doce, é importante guardar registos sobre as pessoas capacitadas. Estes registos
podem ser usados nas actividades de seguimento.

Toépico 13: Uso do Curso de Capacitacdo de Formadores “Tudo o que sempre quis saber sobre a
batata-doce". Este topico apresenta os programas detalhados para 10 e 5 dias do curso de
capacitacdo de formadores do tipo aprendendo-fazendo. Os programas descrevem: os topicos a
serem cobertos por dia; os resultados de aprendizagem esperados; a sequéncia das actividades e o
tempo de duragdo das mesmas; e os materiais e a requerida preparagao. Os programas aqui
apresentados ndao devem ser interpretados como prescri¢cdes e esperamos que os facilitadores,
duma maneira criativa, irdo ajusta-los as necessidades dos participantes.

Tépico 14: Reflexdes. Esperamos que depois de testar este manual os facilitadores e participantes
irdo reflectir sobre ele e partilhar ideias sobre como este pode ser melhorado. Por favor envie as
suas sugestoes para Jan Low j.low@cgiar.org e procuraremos, sempre que for possivel, incorporar as
suas sugestdes nas novas edicdes.
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TOPICO 8: COLHEITA E MANEIO POS-COLHEITA
EM

TUuDO O QUE SEMPRE QUIS SABER SOBRE A BATATA~
DOCE
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Topico 8: Colheita e maneio pds-colheita

8.1 Prolongando a colheita da batata-doce

A batata-doce é uma cultura razoavelmente flexivel em termos do seu tempo de colheita. Muitos
agricultores colhem a batata-doce @ medida que a familia necessita das raizes para alimentacdo ou
para comercializacdo de pequena escala retirando apenas
algumas raizes das inumeras plantas, e as restantes sao
depois recobertas com o solo e deixadas para continuarem
a crescer. Isto permite que as raizes permanegam no campo
até que sejam necessarias e aumenta o periodo de oferta
guer para 0 consumo como para o mercado.

No entanto estas raizes prontas para serem colhidas
tornam-se mais vulnerdveis ao roubo pelo homem ou
macacos e portanto em algumas areas esta estratégia pode
nao ser praticdvel. A colheita aos poucos (aos bocados)
pode contribuir para um melhor maneio de pragas, uma vez
gue o campo de producdo é visitado regularmente, porque
numa colheita aos poucos os produtores irdo controlar as
fendas ou raizes expostas e tapar com solo quaisquer raizes
salientes que ndo sejam colhidas. Ao tapar as fendas e cobrir
as raizes remanescentes, os produtores ajudam a prevenir o
acesso do gorgulho as raizes da batata-doce e do dano das
raies pela exposicdo ao sol.

O plantio de muitas variedades com diferentes periodos de maturacao, e o escalonamento do
momento de plantac¢do (p.e., parcelas de machamba muito diferentes sdo plantadas todas semanas a
medida que a rama se torna disponivel) também pode aumentar o periodo de colheita das raizes
frescas. Entretanto, apesar do aumento da flexibilidade proporcionada pelas praticas da colheita aos
poucos e o uso de mistura de variedades e momentos de plantio escalonados, em muitas partes da
Africa Subsaariana com épocas secas prolongadas, ainda ha longo periodo do ano em que n3o se
pode colher batata-doce.

Ao contrario das colheitas de mandioca onde as raizes podem ser deixadas na machamba até quando
sd0 necessarias, se as raizes da batata-doce forem deixadas no campo por muito tempo na época
seca, sdo severamente atacadas pelos gorgulhos que penetram nas raizes via fendas no solo a
medida que se formam. Muita gente prefere comer batata-doce fresca em vez de usar pedacgos de
batata-doce secos ao sol e re-hidratados.

Esta grande sazonalidade da oferta impede o aumentado do consumo da batata-doce bem como
oportunidades de ganho da renda pelos vendedores de raizes frescas e para o processamento e
produtos de batata-doce.

Os produtores desenvolveram formas de preservar batata-doce fresca para tentar ter acesso aos
mais altos precos de mercado pagos a favor de batata-doce fresca durante a época morta (descrito
na secgdo 8.5).
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8.2 Quando e como colher

Segundo estd descrito acima, as raizes de batata-doce podem ser colhidas por um periodo de muitos
meses, quer fazendo a colheita aos poucos (tirando algumas raizes de cada planta e depois deixar as
outras para continuar a desenvolver) ou por colher diferentes parcelas do campo ou diferentes
variedades em tempos diferentes.

O tempo de colheita de raizes de batata-doce é portanto determinado por:

Ciclo da variedade ou periodo da maturacgdo da variedade e sua capacidade para prolongar a
colheita

As condi¢Bes ambientais (condicdo do solo, clima, fornecimento da agua, etc.)

Incidéncia de pragas e doengas

Procura de Mercado e preco

Necessidade de usar o campo para plantar/semear a proxima cultura (cultura consecutiva)
Valor econémico para a préxima cultura (cultura consecutiva)

Disponibilidade de mao-de-obra

As raizes de batata-doce estdo prontas para serem colhidas entre 3 e 8 meses depois do plantio.
Algumas das variedades mais precoces ficam prontas 3 meses depois do plantio, enquanto outras
variedades normalmente ficam prontas a partir de 4.5 - 5 meses depois do plantio.

Rendimentos baixos podem resultar se a colheita é feita muito cedo ou muito tarde. Se for feita
muito cedo, as raizes ndo terao tido tempo suficiente para se desenvolverem até ao seu tamanho
maximo. Se forem colhidas muito tarde, as raizes podem ter se tornado fibrosas ou terem sido
atacadas por gorgulhos ou apodrecimento da raiz. Entretanto, outros factores tais como necessidade
imediata de comida, dinheiro ou terra podem ser grandes prioridades do que a quantidade do
rendimento potencial perdida.

As raizes da batata-doce tém uma casca fina, delicada que pode ser facilmente danificada por cortes
ou pelo atrito. A colheita é normalmente feita manualmente usando paus afiados, facas ou enxada
manual, e os agricultores devem ter cuidado para evitar ferir as raizes durante a colheita. Quando as
raizes da batata-doce sdo feridas durante a colheita ndo sé tém uma qualidade inferior que pode
afectar o seu valor de mercado, mas também é provavel que entrem doencgas através dos ferimentos
e provoquem o seu apodrecimento.

E provavel que a colheita do campo inteiro de uma vez seja feita apenas se a batata-doce for toda
destinada ao mercado e neste caso os agricultores vao tipicamente colher manualmente com
enxada. Quando se faz a colheita aos poucos, é necessario ter uma particular atencdo para nao
lesionar as raizes que irdo permanecer na planta, que ainda vdo crescer por mais tempo. Alguns
produtores colhem aos poucos uma parcela da sua machamba e colhem completamente a outra
dependendo do que querem fazer com a batata-doce. Para proteger as raizes dos danos, as ramas
podem ser cortadas até 2-4 dias antes da colheita, esta pratica de tratamento pré-colheita da
firmeza a casca das raizes tornando-as menos vulnerdveis a traumatismos/danos durante a colheita
(veja 8.4 para mais detalhes).

Se a colheita é para o consumo caseiro, e sdo
frequentemente as senhoras que fazem a colheita entdo
elas colhem apenas batata-doce suficiente para refeicdes
de alguns dias. Variedades diferentes respondem
diferentemente a colheita aos poucos; algumas produzem
raizes grandes ou pequenas como resultado desta pratica,
algumas variedades tem um periodo longo no qual pode
ser feita a colheita aos poucos. As variedades de ciclo
longo sdo usualmente mais apropriadas para a colheita
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aos poucos em comparagdo com variedades de ciclo curto onde todas as raizes tendem a atingir
maturagdo ao mesmo tempo. A colheita aos poucos pode continuar por um periodo de nove meses
dependendo da variedade, demanda e pressdo de pragas. Mas em condi¢Ges de sequeiro é pouco
provavel durarem muito tempo uma vez que as plantas tendem a secar devido a disturbios do
sistema radicular e quando a pressdo do gorgulho é alta. Variedades com raizes que se formam a
grande profundidade no solo, podem tipicamente ser deixadas por muito tempo na terra.

Devido ao processo de colheita aos poucos, o rendimento dos campos de batata-doce é muitas
vezes subestimado. E mais facil para os agricultores ou investigadores avaliar com precisdo o
rendimento de um campo quando todas raizes sdao colhidas ao mesmo tempo e podem ser depois
pesadas e registados os dados imediatamente. No entanto, estudos tem mostrado, que a colheita
aos poucos maximiza os rendimentos, porque ao serem removidas as raizes maduras, é criado
espaco para a expansdo das raizes remanescentes.

As raizes da batata-doce colhidas sdo carregadas para casa em cestos na cabeca, ou sacos sobre

bicicletas, ou por carrogas de boi.

Dependendo do uso pretendido das raizes colhidas, estas sdo seleccionadas manualmente pela
forma, cor, tamanho, nivel de dano, etc. Isto pode ocorrer na machamba ou na casa anexa a
machamba ou no mercado. A batata-doce colhida deve ser protegida da incidéncia directa dos raios
solares uma vez que isso pode causar emurchecimento e enrugamento. E importante para os
agentes de desenvolvimento entender os papéis desempenhados pelos homens e mulheres nas
actividades pds-colheita, de forma que as actividades de capacitacdo possam ser devidamente
orientadas para aqueles que fazem a actividade e possam envolver também aqueles que influenciam
nas decisdes ou recursos que afectam estas actividades.

As vezes 0s comerciantes negoceiam a
compra de toda a machamba de batata-
doce, eles estimam a area e rendimento
da machamba, combinam o prego com o
agricultor e depois trazem seus proprios
trabalhadores e colhem toda a
machamba de uma vez e transportam a
batata-doce. Se os agricultores querem
optimizar os seus lucros devem ser
capazes de calcular o provavel
rendimento da machamba antes da
colheita. Isto pode ser feito cavando
pelo menos 10 plantas ao longo da
machamba (ndo num canto apenas) e
pesando as raizes de cada planta, e
depois multiplicando o peso médio das
raizes por planta pelo nimero de plantas
na machamba (caixa 8.1.), e depois
multiplicando essa quantidade por preco
actual por kg da batata-doce. Se o

Caixa 8.1. Testando o rendimento da sua machamba antes

da colheita

Cave pelo menos 10 plantas seleccionadas ao acaso de
lado a lado da sua machamba, e pese as raizes de cada
uma delas.
Registe o peso das raizes para cada planta, p.e.,

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

1,2 23 26 30 23 1,7 20 23 27 19
Depois calcule o peso médio das raizes por planta. Para
fazer isto, adicione todos os pesos que registou e depois
divida pelo nimero de plantas da sua amostra, p.e. 22kgs
/ 10 plantas = 2,2kg/planta.
Para testar o rendimento de toda a machamba, conte o
numero de plantas existentes na sua machamba, e
multiplique esse numero pelo rendimento médio (p.e.,
rendimento médio = 2,2kg neste exemplo). Assim se vocé
teve 4000 plantas de batata-doce na sua machamba,
vocé multiplicaria 2,2 x 4000. Pode depois estimar esse
rendimento da tua machamba como 8800 kgs de raizes
de batata-doce.

comerciante esta a comprar machambas de variedades diferentes, entdo o calculo acima deve ser
feito para cada variedade, uma vez que elas irdo diferir significativamente. Se os agricultores forem
capazes de estimar cuidadosamente o peso das raizes em cada planta depois de as terem cavado,
entdo eles podem usar estas estimativas para testar o peso médio das raizes por planta, e depois
multiplicar pelo nimero de plantas na machamba.
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Onde se faz uma producdo de batata-doce comercial
de grande escala tal como nos E.U.A., Jap3do e China,
as raizes sdo colhidas mecanicamente, normalmente
logo depois de remover a rama. As linhas do campo
sdo normalmente colhidas com um disco modificado
ou uma charrua de aiveca com um acessorio espiral.
As raizes sdo movidas para a superficie do solo e
depois colhidas a mao. A colheita mecanica pode
danificar as raizes de batata-doce, e se as raizes
forem deixadas no campo por mais de 30 minutos
num dia quente e ensolarado, elas podem ficar
gueimadas pelo sol e desenvolver areas lilases
acastanhadas que depois se tornam susceptiveis ao
apodrecimento durante o armazenamento.

Colheita mecdnica de batata-doce

8.3 Como embalar e transportar de forma segura as raizes frescas de
batata-doce

As raizes de batata-doce desejadas para o mercado sdo tipicamente embaladas em sacos na
machamba logo depois da sua colheita. A batata-doce embalada e ndo embalada deve ser guardada
na sombra a fim de manter a sua qualidade.

Enquanto embalam, os
agricultores muitas vezes
colocam estrategicamente
as batatas maiores no topo
do saco para atrair
compradores. Para evitar a
deterioracao da qualidade
da batata-doce, deve-se
ter atencgao para evitar
causar danos fisicos nas
raizes durante a
embalagem ou transporte.

Ja que os sacos ndo devem Mau empacotamento e manuseio das raizes de batata-doce; a qualidade
estar demasiadamente das raizes vai ser prejudicada

cheios, também ndo devem

ter muito espacgo vazio uma vez que vibrag¢do pode causar atrito devido ao movimento das raizes
umas contra as outras. Um bom arejamento é também importante.

Apesar dos sacos serem a principal forma de empacotamento usado para batata-doce na maior parte
da Africa Subsaariana, as raizes podem ser facilmente danificadas nos sacos e particularmente
guando os sacos estdao demasiado cheios, como é comum.

Idealmente os agricultores devem empacotar cuidadosamente as suas raizes de batata-doce
colhidas em grades de plastico ou madeira ou em caixas de cartdo de papel para ajudar a reduzir os
danos durante o transporte. Estes recipientes ndo devem estar demasiadamente cheios porque isso
nao permite um empilhamento apropriado e vai danificar as raizes em excesso.
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O empacotamento das raizes de batata-doce em grades de madeira ou pldstico ou em caixas de cartdo pode
reduzir os danos durante o transporte

E necessario também ter se cuidado durante o transporte da batata-doce ensacada, tanto pelo
carregamento pela cabecga, bicicleta, carroga de boi, ou por camido. Os vendedores do mercado em
Nairobi e Kampala tipicamente tentam e vendem sua batata-doce dentro de 3-4 dias depois da
chegada, antes que comece a apodrecer.

8.4 Tratamento de cura de pré e pds-colheita

As raizes da batata-doce podem ser facilmente danificadas durante a colheita, mas isso ndo é tdo
importante para a batata fresca que se destina ao consumo imediato, porém tem sérias
consequéncias para a batata-doce que se destina ao mercado ou armazenamento uma vez que a
podridao pode facilmente ocorrer através das lesdes da batata-doce.

A batata-doce fresca é perecivel, e mesmo que ndo tenha lesdes, a sua qualidade baixa rapidamente
depois da colheita porque as raizes perdem dgua e peso durante o armazenamento que de forma
adversa afecta o seu sabor e textura, podem também ser atacadas por doengas tais como podridao
radicular, e a infestacdo de pragas existentes pode causar sérios danos.

Tratamento de cura de pré-colheita no solo: é um processo vulgarmente usado em culturas de raizes
e tubérculos com finalidade de cicatrizar as lesGes, proteger as raizes e tubérculos contra doencas,
reduzir enrugamento e aumentar o tempo de armazenamento. A remogao da rama e folhas das
plantas de batata-doce ate 2-4 dias antes da colheita, pode reduzir significativamente as perdas pds-
colheita da batata-doce e aumentar o tempo de prateleira.

Tratamento de cura de pdés-colheita: a exposicao das raizes da batata-doce colhida a temperaturas
moderadas de 25-30°C e humidade alta (90-95% HR (humidade relativa)) por 4-7 dias, resulta na
fortificacdo da casca das raizes, o qual ajuda na proteccdo das raizes de danos e cicatriza qualquer
les3o, reduzindo o risco de infeccdo pds-colheita por doencas. Na india, um Instituto de Investigacio
desenvolveu um método de cobrir a batata-doce recém colhida com uma lona de polietileno
levantado a aproximadamente 15-20cm acima da camada das raizes, num lugar com boa ventilagao.
A lona de polietileno foi removida todas noites. Este processo de tratamento durante muitos dias
resultou no aumento do tempo de prateleira da batata-doce e reduziu drasticamente a infec¢do por
fungos. Nos E.U.A., depois de colher e classificar, as raizes de batata-doce sao tipicamente tratadas
mantendo-as a ~30°C e 85-95% de HR por 5-7 dias; elas sdo depois colocadas em armazéns a 12,5-
18°C até que sejam necessarias para a comercializacdo. Nas operagdes comerciais na Africa do sul, as
raizes sao lavadas, mergulhadas num fungicida, e depois secas com ar antes do tratamento de cura.
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8.5 Gerindo o armazenamento de raizes frescas de batata-doce

Fora da época principal da colheita as raizes de batata-doce conseguem um pre¢o mais alto de
mercado que as raspas de batata-doce secas ao sol. Entretanto, apesar do esforgo significativo para
encontrar formas efectivas de armazenamento de batata-doce fresca para que possa ser usada em
casa ou vendida no mercado por um periodo de tempo mais longo, o uso destes métodos é ainda
reduzido na Africa Subsaariana. A batata-doce fresca é categorizada em perecivel porque uma vez
desligada da planta, ndo pode ser armazenada por longos periodos de tempo, como acontece com
as culturas de grao, excepto quando é cortada em raspas pequenos e seca ao sol.

Em Bangladesh, Vietname e Nigéria as raizes frescas sdo geralmente armazenadas numa pilha no
chdo dentro da casa ou numa plataforma elevada ou prateleiras ou suspensas do tecto por periodos
de 2 a 4 meses, e usadas depois para o consumo familiar. As raizes sdo geralmente tapadas com
palha de arroz ou capim seco, e em alguns lugares a cinza ajuda a prevenir apodrecimento causado
por fungos (e provavelmente dano por gorgulho). O fogo também pode ser posto perto uma ou duas
vezes por semana para ajudar a fumegar as raizes. No entanto, espera-se elevadas perdas.

Nas Filipinas, as raizes da batata-doce sdo, as vezes, armazenadas numa cova com uma
profundidade de 50cm, coberta de areia e protegida por um tecto. Armazéns de cova e forno de
tijolo (p.e., aterros de batata-doce armazenada em covas cobertas revestidas de capim nos lados,
frequentemente salpicadas com cinza de madeira, e cobertas com areia) ja foram usados em
algumas dareas da india, Papua Nova Guiné, Malawi, Camardes, Sul de Tanzania, Norte de Nigéria e
Zimbabwe. No Malawi as covas foram feitas perto dos armazéns de milho e amendoim. Na india sdo
comummente feitas num canto da casa, revestidas e cobertas com palha de arroz e depois
maticadas com lama.

Investigadores ja usaram estes armazéns tradicionais como uma base para tentar e desenvolver
armazéns de raizes frescas. A pratica de armazenamento de raizes frescas depende da diferenga do
preco desejado entre aquele na altura da colheita e o preco alguns meses mais tarde. Como as raizes
de batata-doce sdo de baixo valor e volumosas, um nimero significativo precisaria de ser
armazenado numa cova relativamente grande para tornar a pratica econémica. Se os pregos da
batata-doce sdo altos fora da época, os agricultores devem investir em armazenar alguma batata-
doce fresca em armazéns de covas ou pilhas. Uma andlise de custo beneficio de armazéns de raizes
frescas para consumo caseiro em Uganda mostrou proporg¢des mais altas de retorno do que
qualguer outro empreendimento de batata-doce.

Algumas razoes para um agricultor decidir armazenar batata-doce fresca incluem:

para que o terreno esteja disponivel para outras culturas

para que a familia possa comer batata-doce ‘“fresca’ por um periodo longo depois da colheita
para que a batata-doce ‘fresca’ possa ser vendida a precos altos durante a época morta

para reduzir o nivel de perdas de batata-doce devido a gorgulhos

como um suplemento de alimento de emergéncia e dinheiro durante a época seca

Para um armazenamento bem sucedido das raizes da batata-doce os agricultores devem:
seleccionar apenas as raizes de alta qualidade isentos de qualquer sinal de dano de
manuseio ou pragas ou doengas. As raizes danificadas sdo muito mais susceptiveis ao ataque
por doencgas no armazenamento que irdo depois espalhar-se para outras raizes.
guardar as raizes seleccionadas num armazém especialmente concebido (instru¢des do
armazém de cova ou pilha sdo dadas abaixo), e evite aumento da temperatura nos
armazéns, os armazéns devem ser em locais cuidadosamente escolhidos e deve-se garantir
gue estdo cobertos para evitar incidéncia directa de raios solares e a inundac¢do pela agua
das chuvas. (Nota: alguns estudos sugerem que o armazém ndo deve ser coberto com
capim).
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fazer a monitoria do armazém em intervalos regulares, cada 1-2 semanas e verifique se as
raizes estdo a apodrecer e danificadas por insectos ou roedores. Se as raizes forem
danificadas por insectos ou comecarem a apodrecer, tire-as todas do armazém e descarte-
as. Se n3o est3o danificadas sele/feche e cubra o armazém novamente.

verificar a estrutura do tecto regularmente e repard-lo sempre que necessario. Deve-se
tomar cuidado durante as inspecgdes porque é frequente encontrar cobras dentro dos
armazéns.

Os dois principais tipos de armazéns usados para as raizes sdo de cova e de pilha.

8.5.1. Armazéns de cova
Para construir um armazém de cova faga um buraco numa
area de terra seca. Apesar de ser muitas vezes
recomendado que as covas devem ser revestidas nos
lados com capim para servir de almofadas evitando dano
e absorcdao de humidade ajudando a prevenir o
apodrecimento das raizes, outros estudos sugerem que é
importante ndo cobrir a cova com capim, portanto vocé
podera experimentar ambos métodos. Coloque as raizes
cuidadosamente dentro da cova, cubra

completamente com capim seco (se estiver a usar

este método) e depois sele/feche com terra seca

até ao nivel normal do solo. Um poste de bambu |I

deve ser inserido cuidadosamente no solo para J i
agir como um tubolde v.e'ntllagao, certlflque.—se de | ' Vara de bambu Telhado
que o seu topo estd suficientemente alto acima did
do nivel do solo a fim de reduzir chances dos {1 J
IR Canal de

cova com um tecto elevado inclinado para (1 | ,I'| Crenagem & drenagem
sombrear o armazém de cova, e protegé-la da it
chuva, que pode causar apodrecimento. O ARRN
tamanho e forma da cova dependem da

quantidade das raizes a serem armazenadas.

Adicione um canal de drenagem em volta do Batata-
armazém para desviar a 4gua da chuva.

(
gorgulhos entrarem no interior da cova. Cubra a {1 [ | Canalde
L

Armazém de cova
Os armazéns de cova podem ser usados mais uma

vez na estagdo seguinte, mas precisam ser

esterilizados antes de ser re-usados para prevenir

a transmissdo de pragas ou doencas. Eles podem ser esterilizados, acendendo uma fogueira no seu
interior. Deve ser usado capim e solo novo para os forrar e cobrir em cada ano que usa o armazém.
Os agricultores podem também experimentar diferentes formas e tamanhos de covas, e diferentes
locais para fazer a cova, e usar diferentes variedades de batata-doce para descobrir qual a
combinacdo que funciona melhor para eles. Se forem encontrados alguns problemas de
apodrecimento, o agricultor deve fazer um novo armazém de cova num local mais seco, ou alterar a
profundidade e tamanho da existente e fazer uma vala de drenagem a sua volta. Se forem
encontradas pragas de insectos, é necessaria uma seleccdo mais cuidadosa das raizes, e o armazém
pode ser coberto com uma camada mais grossa de solo.

Cova armazém

Foi descoberto que o tratamento de cura de pré-colheita dentro do solo (p.e., remogao de toda a
folhagem até 2-4 dias antes da colheita) melhorou a qualidade das raizes durante a armazenagem de
cova destas raizes.
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Apesar de em teoria o armazenamento de raizes frescas permitir aos agricultores as venderem no
mercado em periodos em que o preco das raizes é elevado, na Tanzania a maior parte dos
agricultores envolvidos na testagem de armazéns de cova usou estas raizes para o consumo familiar
porque os comerciantes locais podiam ndo estar muito interessados em vender raizes armazenadas.
Isto real¢a a importancia do envolvimento dos comerciantes locais no desenvolvimento deste tipo
de estratégias.

8.5.2. Armazém de pilha
O armazém de pilha deve ser feito numa

elevacao de terra plana cerca de 10cm acima do g

nivel do solo. Cubra o aterro plano (cerca de 1Im g gombra

de largura) com capim seco para servir de

almofada e para absorcdo de humidade (nota: Batata-doce

vocé pode experimentar com e sem a camada ; Telhado

de capim seco). Cuidadosamente coloque Canal de " Canal de

batata-doce sem ferimentos no topo, depois drenagem

drenagem
cubra com mais capim seco e depois com uma J
camada de 10-20cm de espessura de areia seca.

Cubra a estrutura com um telhado de colmo

para protegé-la do sol e chuva, deixe uma folga em toda a volta entre o tecto e a pilha da batata-
doce para ventilagdo. Adicione um canal de drenagem em volta do armazém para desviar a d4gua da
chuva.

-

Armazém de pilha Solo

Tal como os armazéns de cova, os pilha também podem ser usados mais uma vez na estagdo
seguinte, mas devem ser esterilizados antes de serem re-usados para evitar a transmissao de pragas
e doengas. Eles podem ser esterilizados, acendendo-se uma fogueira neles. Em cada ano deve-se
usar novo capim e areia para revestir as paredes e cobrir o tecto. Os agricultores podem também
experimentar armazéns com tamanhos e formatos diferentes, e coloca-los em diferentes lugares, e o
uso de variedades diferentes para descobrir a combinacao que funciona melhor para eles.

8.5.3. Camara fria de energia zero

As camaras frias de energia zero tipicamente ficam 10-15°C mais frias que a temperatura externa e
mantém cerca de 90% de humidade relativa. Elas podem ser construidas usando materiais
disponiveis localmente, tais como tijolos, areia, bambu, palha e sacos (ver a figura 8.1 para
instrugdes passo a passo). Elas dependem do arrefecimento por evaporacdo e nao precisam de
electricidade. A agua ao evaporar tem um efeito consideravel de arrefecimento e quanto maior for a
velocidade da evaporagdo maior é o arrefecimento. O arrefecimento por evaporag¢do acontece
qguando o ar, que ainda ndo esta saturado com dgua, passa por uma superficie molhada. A tecnologia
funciona melhor quando a humidade do ar circundante é baixa. O ar com baixa humidade e muito
seco pode absorver muita humidade e entdo pode ocorrer um consideravel arrefecimento. Quando
o ar circundante ja esta saturado com humidade, ndo pode ocorrer evaporacdo e entdo ndo ha
arrefecimento.

As camaras frias de energia zero est3o a ser promovidas na india, e s3o vistas como uma tecnologia
promissora para melhorar a vida de prateleira e fornecimento de raizes frescas de batata-doce assim
como de outros frutos e vegetais na Africa Subsaariana.

O desenvolvimento e introducéo de tecnologias pds-colheita de batata-doce precisam compreender
as fungdes actuais e futuras desempenhadas pelos homens e mulheres para assegurar que as
tecnologias e ferramentas sdo apropriadas, e para reconhecer quaisquer impactos de género da
introducdo de novas tecnologias e conhecimento.
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Figura 8.1 Construindo uma camara fria de energia zero

1. Escolha um local elevado, perto de uma fonte de
agua, onde haja uma brisa.

2. Faca o chdo com tijolos porosos, limpos, que nao
estejam partidos.

3. Faga uma parede dupla com 70 cm de altura,
deixando uma cavidade de 7.5 cm de largura entre as
duas paredes.

=

WALS

4. Humedeca o espaco entre as paredes com agua

v '5"'."‘\
" 4'5.‘89_; wi mand

5. Molhe areia fina do rio, limpa com 4gua
6. Encha a cavidade entre a parede dupla com esta
areia molhada

7. Faca uma armacdo da tampa de cobertura de
bamboo ou capim seco

8. Construa um telhado de palha sobre a camara para
a proteger de luz solar directa e da chuva

Operagao:

Mantenha a areia, os tijolos e a tampa de cobertura da
camara molhadas. Molhe duas vezes por dia, de manha
e a noite. Pode ser feito um sistema de gotejo com
tubos plasticos ligados a um tanque que esteja
elevado.

Armazene os seus frutos e vegetais em grades plasticas
perfuradas. Ndo use caixas de bambu ou cartdo porque
vao ficar danificadas com a humidade. Cubra as grades
qgue contém os frutos e vegetais com uma folha plastica
fina.

Reconstrua a cdmara cada 3 anos porque os poros dos
tijolos podem ficar bloqueados com o tempo.

-

!_‘;; r;raqhﬁi’mg rm;ulcql i

Fonte: IIRR, 1996
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8.5.4. Instalacdoes modernas de armazenamento de grande escala
Uma instalagdo de armazenamento moderna
adequadamente construida mantém a
temperatura e humidade necessdrias para um
tratamento de cura de longo prazo da batata-
doce.

E recomendada uma unidade de armazenament¢
com ventilagdo horizontal negativa (VHN ou NHV,
Negative Horizontal Ventilation). O sistema
VHNusa uma pressdo ligeiramente negativa para
puxar o ar horizontalmente entre as paletes de
caixas. Monte ventoinhas internamente ao longo
do topo da parede plena (com o espago cheio em
vez de vazio) numa extremidade para criar uma
pressao negativa. O ar primeiro entra pela massa
de batata-doce e na extremidade do armazém da
lado oposto da parede plena. O ar move-se entaa
horizontalmente através das grades/caixas de
batata-doce em direc¢do das aberturas na parede
plena. Uma vez que o espaco cheio, o ar sobe e
passa pelas ventoinhas e volta para o armazém,
onde se move horizontalmente na direccao oposta
de volta para o topo das caixas empilhadas.

Vista externa e interna de um armazem

O sistema VHN permite uma boa mistura do ar, moderna VHN/NHV de bototo-doce nos E.ULA
portanto ha muito pouca variacdo interna na

temperatura ou humidade no armazém. Para que o sistema funcione adequadamente, as paletes de
caixas devem estar colocadas préximas umas das outras, em filas rectas, com o menor espago
possivel entre as caixas.

Uma série de amortecedores motorizados estdo localizados na parede exterior ao longo da parede
plena com as ventoinhas. Apesar destes amortecedores se manterem fechados, apenas o ar interno

é circulado entre as Refrigeragio  « m 4 Tms
aletes de caixas. NOTA: a parede plena deve -
P estar selada nas paredes e Humidificador - % aa s
Estes amortecedores tecto R
s30 abertos quando ' ; g
: — | S E i
B o
€ necessario ar | _Fuwxodear N ecedor s s srume
exterloerara o |
ventilagdo ou Altura da caverna E
arrefecimento. O ar é - i i ) g
— — Area aberta =
puxado para estas ,

aberturas por causa VISTA DE LADO
de ligeira pressao
negativa que as
ventoinhas criam no
espaco cheio da parede plena. O nimero e tamanho destes amortecedores sdo determinados pela
capacidade do armazém. Quando correctamente desenhado, aproximadamente um ter¢o do ar que
passa através das ventoinhas vai ser puxado de fora, com o restante ar a circular da pila da palete de
caixas. O ar deslocado pelo ar que esta a entrar sai do armazém através de persianas de gravidade
localizadas perto do nivel do chdo na extremidade oposta ao plenum. As instrugdes para construir
um armazém VHN sdo dadas num relatério de Edmunds et al., 2008.

Vista de lado de um diagram de constragdo de aum armazém de ventilagéo
horizontal negativa (VHN/NHV)
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8.5.5. Efeito do armazenamento de raizes frescas no contetido de beta-caroteno

Foram feitos poucos estudos sobre retenc¢do de beta-caroteno durante o armazenamento de raizes.
Entretanto ao contrario as raizes de batata-doce processadas, o beta-caroteno em raizes frescas
armazenadas é protegido de factores externos, e portanto o seu contetdo é mantido. Foi notado
gue dependendo do momento da colheita, temperatura e humidade, e variedade, o conteldo de
beta-caroteno em algumas variedades aumenta insignificantemente e diminui em outras. Em geral,
o0 armazenamento fresco ndo afecta o conteludo de beta-caroteno.

8.5.6. Causas das perdas pos-colheita em raizes frescas de batata-doce

As raizes frescas de batata-doce sdo extremamente pereciveis devido ao seu elevado contetdo de
humidade (60-70%), conteldo de agucar (4-15%), delicada casca fina, suas altas taxas respiratorias
imediatamente depois da colheita a qual produz calor e lida ao amolecimento das raizes. O tempo
de prateleira varia segundo a variedade. Acredita-se que deixando as raizes colhidas ao sol por um
curto periodo de tempo ajuda a prolongar o tempo de prateleira, mas também pode conduzir ao
aumento da perda de humidade e amolecimento.

As causas fisicas de perdas pds-colheita incluem:

Dano mecdnico: cortes, raspas na casaca e amolgaduras sdo frequentes durante a colheita,
transporte ou venda

LesGes: muitas vezes causadas por danos de nematodos do solo

Frio: Solos himidos e frios ou exposicdo subsequente a temperaturas abaixo de 132 C
resulta no colapso dos tecidos e no sabor azedo da batata-doce.

As causas fisiolégicas de perdas pds-colheita incluem:

Respiragdo: contribui para a perda de peso da raiz e alteracdo da aparéncia e os ferimentos
podem aumentar a taxa de respiracdo e perda de peso. Variedades com alto conteudo de
matéria seca tém baixa perda de peso. A taxa de respiragdo é alta a temperaturas elevadas.
Brotagdo: se as raizes forem armazenadas a alta temperatura e humidade, muito
rapidamente ocorre a brotacao.

As causas bioldgicas de perdas pos-colheita incluem:

Pragas: o gorgulho da batata-doce (Cylas spp.) € uma praga perigosa do campo e pods-
colheita. O dano causado pela alimentagdo do gorgulho ndo sé causa cavidades
desagradaveis nas raizes mas também causa um sabor amargo e cheiro desagradavel.
Doencas: a podriddo devido a fungos e bactérias (muitas vezes ganhando acesso através das
lesGes nas raizes devido a danos de colheita e gorgulho ou através de material de plantacédo
infectado) resulta em desenvolvimento de areas moles e aguadas nas raizes, e pode causar
sabor amargo. Existe uma variacao de diferentes podriddes, cada uma com sintomas
especificos.

Apodrecirhento da raiz Dano por.roedores Dano por gorgulho Cylas
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8.6 Aumentando o valor de mercado das raizes frescas de batata-doce
através de um melhor manuseamento pos-colheita

Lavagem: Quando as raizes frescas de batata-doce estdo prontas para ser levadas para o mercado, o
seu valor pode ser aumentado através da melhoria da sua apresentacao através da lavagem. Esta
deve ser uma lavagem ligeira, sem esfregar, que pode danificar a casca/pele. E suficiente uma
lavagem suave para remover o solo solto, que esta sobre as raizes. Para reduzir o apodrecimento
relacionado com a lavagem, o produtor pode juntar uma pequena quantidade de um agente ant-
microbiano como o hipocloreto de sddio (javel liquido) a 4gua usada na lavagem.

Classificagdo /selecgdo e separagdo de acordo com o tamanho: Depois de remover o solo, as raizes
da batata-doce devem ser seleccionadas a mao para remover quaisquer raizes que estejam podres
ou que sejam de qualquer forma ndo comercializaveis. Os trabalhadores que directamente lidam
com as raizes devem usar luvas para proteger as raizes que sejam arranhadas e de patégenos
humanos e também para proteger os trabalhadores de quaisquer fungicidas ou outros quimicos que
possam ter sido usados para preservar as raizes.

Apesar da classificagdo e selec¢do ndo serem normalmente feitas em muitas partes de Africa, os
produtores, vendedores a grosso e retalho devem ser encorajados a fazer a seleccdo das raizes. A
selecc¢do da batata-doce por tamanhos uniformes deve ser uma fun¢do chave do empacotamento e
melhoria do valor do produto no mercado.

Empacotamento: Um empacotamento apropriado é um passo importante no caminho entre o
produtor e o consumidor final. O empacotamento e os materiais de empacotamento vao adicionar
um custo significativo no preco do produto final. No entanto, se isto for feito para alcancar
diferentes tipos de consumidores pode adicionar valor e ajuda a diferenciar o produto de outras
raizes de batata-doce normalmente comercializadas. A maior parte do desperdicio de raizes que
ocorre no mercado e as queixas a ela associadas sao devidas ao empacotamento ndo adequado. Em
quase toda Africa Subsaariana, a batata-doce é empacotada e transportada para o mercado em
sacos grandes que sdo pesados de carregar e por isso, muitas vezes caem no chdo. Isto causa marcas
e outros danos mecanicos nas raizes que contribui para o apodrecimento e reduz a vida de prateleira
e armazenamento das raizes, e pode desencorajar os consumidores a comprar as raizes de batata-
doce. O tratamento pré e pds-colheita pode ajudar a reduzir os danos nas raizes (ver a sec¢do 8.4).

Uma percentagem significativa das queixas dos compradores e consumidores pode ser devida ao
desenho de embalagens/recipientes ou selec¢io e uso de embalagens n3o apropriadas. Uma
embalagem desenhada de forma apropriada vai manter, proteger e identificar a batata-doce,
satisfazendo a todos, desde o produtor ao consumidor. A embalagem deve manter as raizes de
batata-doce em unidades convenientes para o manuseamento e distribuicdo. Deve proteger as
raizes de batata-doce de danos mecanicos e das condi¢Ges ambientais durante o manuseamento e
distribuicdo. O recipiente ou embalagem deve identificar e fornecer informagao util sobre o seu
conteudo. Informagdo como o nome do produto, marca, tamanho, classifica¢do, cultivar, peso,
contagem, tratamento com fungicida, produtor, responsavel pelo envio, e pais de origem adiciona
valor nos olhos do consumidor. Ao comercializar a batata-doce de polpa alaranjada é importante
incluir a informacao nutricional, e mesmo receitas e outra informacao importante dirigida
especificamente ao consumidor.

Esta etiqueta pode ajudar os produtores e outros na cadeia de valor a saber a origem das raizes
assim como o seu destino. A traceabilidade é a capacidade de seguir um pedaco do produto do
produtor ao consumidor, e permite que a fonte de quaisquer problemas seja facilmente identificada
e resolvida.

Transportando raizes de qualidade: Os transportadores devem evitar usar sacos para empacotar e
carregar a batata-doce. A casca fina e delicada das raizes da batata-doce significa que elas sdo
facilmente danificadas durante o transporte se empacotadas em sacos e particularmente se os sacos
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estiverem muito cheios e as estradas forem irregulares. E recomendado que paletes de madeira ou
pldstico que sdo colocadas umas em cima das outras sejam encorajadas. Isto vai reduzir as perdas de
raizes e melhorar a vida de prateleira das raizes. Com o aumento da importancia da batata-doce, os
produtores, intermediarios, camionistas e receptores precisam ser informados em relagao aos
requisitos especificos de manuseamento para reduzir as perdas e aumentar a qualidade.

Exemplos de técnicas avangadas de manuseamento pds-colheita das raizes de batata-doce usadas
nos E.U.A.

Deitando as raizes de batata-doce na dgua usando

um contentor montado numa empinhadeira com
disnnsitivo rotacinnal

dgua com pressdo usada para lavar as raizes de
batata-doce

Empacotadores automadticos integrados em
equipamento de selecgdo electrénica

Recipiente para transportar as raizes Empacotamento com etiquetas
para os processadores Empacotamento
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Fontes das imagens: Edmunds et al., 2008

8.7 Gerindo o armazenamento de raspas secas de batata-doce

Em algumas partes da Africa Subsaariana, a
batata-doce é tradicionalmente seca ao sol
em raspas e depois armazenada como um
alimento de reserva para consumo ao longo
do ano, com pequenas vendas ocasionais no
mercado local. As raspas de batata-doce sdo
re-hidratadas e usadas em guisados ou papas
de mistura com cereais.

O processamento da batata-doce em raspas e
farinha para uso e venda local como produtos
comerciais estd agora a aumentar. O processo
usado para fazer farinha e raspas de batata-
doce de alta qualidade é dado no quadro ao
lado. Informacdo detalhada sobre
processamento é dada no capitulo 10.

Durante a secagem ao sol, o conteudo de
beta-caroteno contido nas raspas ou fatias de
batata-doce é exposto ao ar (oxigénio),
temperatura e luz que o danificam. Como
resultado, beta-caroteno pode ser destruido.

Fazendo raspas e farinha de batata-doce de alta
qualidade

1. Seleccione cuidadosamente batata-doce fresca
saudavel

2. Limpe e descasque as raizes

3. Lave-as em 4gua limpa (um tanque de lavagem
pode ser usado para producdo de grande escala)

4. Faga uma pré-secagem ao sol das raizes numa
superficie limpa por 10 minutos.

5. Corte as raizes em fatias de cerca de 5mm de
grossura usando uma faca limpa e bem afiada ou
em fatias finas usando uma fatiadora mecanizada
para producdo de grande escala.

6. Seque as raspas ao sol num tabuleiro elevado.

7. Depois as raspas secas podem ser
armazenadas em sacos de polipropileno limpos
opacos, ou moidas em farinha e armazenadas em
sacos opacos de politeno.

A degradacdo de beta-caroteno durante a

secagem da batata-doce pode ser reduzida até menos de 35% das perdas fazendo uma boa gestao
da secagem. A boa gestdo de secagem deve assegurar que: 1) as raspas sao mexidas regularmente
ou virados durante a secagem (i.e. cada 2 horas) para que nao sequem demasiadamente num lado;
2) a densidade das raspas espalhadas no secador n3o seja tdo grande (cerca de 4kg/m2 para raspas);
3) em casos de chuva deve-se retirar as amostras para um lugar seco até que as condi¢des melhorem
(p.e. raios solares novamente); 4) as amostras sdo retiradas do secador assim que estiverem secas
(secagem excessiva ndo é boa).

O armazenamento de batata-doce seca a temperatura ambiente durante muitos meses resulta em
elevada degradacdo de beta-caroteno (70-80% de perda do produto inicial seco depois de 4 meses).

O armazenamento da batata-doce seca é a principal causa da degradacdo de beta-caroteno. Para
limitar a degradacdo de beta-caroteno a duragdo do armazenamento deve ser reduzida para ndo
mais do que 2 meses (quanto mais curto melhor para a retencdo

de beta-caroteno) e o produto deve ser armazenado numa sala L ':2
fria (baixa temperatura) e em recipientes fechados/opacos. Se F.
possivel o ar deve ser excluido da embalagem, uma vez que este '
aumenta substancialmente o periodo de prateleira do produto,
porem muitas vezes nao é possivel porque por causa do tipo
especifico de embalagem de vacuo exigido.

A batata-doce seca tradicionalmente é armazenada numa
variedade de estruturas incluindo sacos dentro da casa, cestos de
armazenamento trangados e maticados de lama colocados
dentro ou fora de casa.

= [

Celeiro tradicional usado para
armazenar raspas secas de batata-doce

Qualquer que seja a estrutura usada, deve ser elevada do solo
(em pedras, tijolos ou numa palete de madeira/ com formato
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feito de ramos) para prevenir absor¢do de humidade do solo
pela batata armazenada, e para fluxo de ar em sua volta. Se
nao houver palete, os sacos devem ser amontoados sobre
uma lona plastica. Os sacos de armazenamento ndo devem
tocar as paredes do armazém, e os sacos devem ser
amontoados cuidadosamente para prevenir colapso. Os
sacos de armazenamento sdo convenientes por varias
razoes, podem ser facilmente tirados para consumo,
vendidos, inspec¢ao ou para uma secagem adicional, ou no
caso de uma emergéncia (fogo, inundacdo, etc.). Mas
também estdo convenientemente embalados para serem

. Raspas secas de raizes de batata-
facilmente roubados, portanto devem ser guardados num doce aramzenadas num saco

lugar seguro.

Se for usada uma estrutura de cesto trancada ou de bloco exterior, deve-se colocar um telhado
sobre esta para protege-la da chuva e do sol. Cestos trancados maticados de lama, ajudam a
proteger os produtos armazenados da entrada de insectos e roubos. Aconselha-se uso de cadeados
nas portas de armazéns de tijolo. Certifique-se que ndo hd ramos de arvores pelos quais os roedores
possam ter acesso ao produto. Se possivel o armazém deve ser elevado a 1m de altura acima da
superficie da terra, e colocar armadilhas contra os ratos nos suportes do armazém.

Boa higiene do armazenamento: N3o importa o tipo de estrutura que estd a usar, antes de colocar
as raspas de batata-doce, deve-se limpar cuidadosamente a estrutura para retirar todos os restos da
campanha anterior e para reduzir a possibilidade de transmitir pragas de uma campanha para a
campanha seguinte. Os sacos podem ser escovados e se possivel depois mergulhados em agua
fervida depois secos ao sol. A drea em volta dos sacos ou do armazém deve ser mantida limpa, e sem
quaisquer itens domésticos que possam servir de lugares de esconderijo ou reproducdo ou pontos
faceis de entrada de insectos ou roedores. Certifique-se que as paredes e o tecto do armazém sdo
também limpos de residuos de alimentos ou insectos vivos. Quaisquer aberturas na parede ou chao
do armazém devem ser fechadas. As paredes de lama podem ser re-maticadas em cada campanha
para garantir que os insectos escondidos nas fendas ndo infestem a nova cultura assim que for
colocada no armazém. Algumas pragas de armazém podem perfurar as estacas de madeira do
armazém. Se notar uma infestacdo desse género é melhor retirar a estaca perfurada e substituir com
uma nova porque caso contrario a estaca infestada ird actuar como fonte de facil re-infestagdo. A
estaca removida deve ser queimada rapidamente para impedir que os insectos infestem os novos
produtos.

Armazene apenas produtos de boa qualidade: Certifique-se de que os produtos que estd a
armazenar, sdo de boa qualidade. Se notar que raspas secas apresentam sinais de doenga ou tem
orificios recentes onde os insectos se alimentam, coloque-as de lado uma vez que actuardao como
fonte de infesta¢do durante o armazenamento. Remova qualquer material estranho, p.e. pedrinhas,
palha, sujidade do produto porque estes materiais irdo reter agua e podem causar desenvolvimento
de bolor no produto durante o armazenamento.

Monitoria regular: Inspeccione regularmente a batata-doce armazenada para ver sinais de qualquer
dano por insectos ou roedores (p.e. pé causado por alimentacdo de insectos, fezes e urina de
roedores, cheiros caracteristicos), qualquer apodrecimento ou humidade. Se os sinais sdo notados
cedo, pode-se tomar uma acgdo antes que os danos se tornem severos.

Protegendo a sua mercadoria armazenada dos roedores: Um bom armazém deve manter o produto
fresco e seco, e deve protegé-lo de roedores, pdssaros, animais domésticos e ladrdes; a maioria de
armazéns nao tem formas de prevencdo de entrada de insectos. Se os roedores se tornarem
problema nos sacos no armazém, pode-se colocar armadilhas no chdo ao longo da parede ou nos
cantos, ja que os roedores gostam de correr perto das bordas. Também pode-se usar veneno de
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roedores, mas mantendo-o longe do alcance de criancas e animais domésticos, eles sdo letais para o
homem e animais. O veneno de roedores NUNCA deve ser colocado no armazém de alimentos
porque se acidentalmente misturar-se com a batata-doce armazenada ird envenenar a pessoa que a
consumir. Para armazéns fora de casa, certifique-se que ndo ha ramos de arvores pelos quais os
roedores possam ter acesso ao produto armazenado. Se possivel eleve o armazém a 1m de altura, e
coloque armadilhas contra ratos nos pés do armazém para prevenir a entrada de roedores.

Protegendo a sua batata-doce das pragas de insectos de armazém: Numa variedade de produtos
armazenados a praga de escaravelho é conhecida a atacar batata-doce e mandioca secas. Os
escaravelhos adultos tem <1lcm em tamanho, e muitas vezes penetram na batata-doce seca e depois
pdem ovos. Ao emergir, suas larvas alimentam-se dentro das raspas da batata-doce seca formando
tuneis e notavelmente reduzindo a quantidade e qualidade do produto armazenado. Sinais de
infestacdo dessa natureza incluem pequenos furos de alimentagdo nas raspas de batata-doce e
presenca de pd causado por insectos. Muitas pragas de insectos de armazém levam cerca de um més
para completar seu ciclo de vida a partir do ovo até a fase adulta. Portanto se a batata-doce seca
estiver para ser armazenada por alguns meses, é pouco provavel que o dano por pragas seja alto.
Praticas de maneio de pragas devem ser implementadas se o produto precisar ser armazenado por
mais de dois meses.

Existem muitas praticas que os agricultores podem usar singularmente ou combinadas para reduzir
danos por insectos de armazém da batata-doce seca. Estas incluem:

Secagem ao sol: Se um dano de insecto for observado na batata-doce armazenada, esta deve ser
tirada do armazém para re-secagem ao sol. Certifique-se de colocar a batata-doce seca numa palha
limpa, plastico ou lona, e que seja espalhada numa camada fina p.e. ~2cm de grossura. Deixe-a num
sol quente por poucas horas, e o calor ird destruir muitas pupas em desenvolvimento, larvas e ovos
dentro da mercadoria. Certifique-se que os animais ficam distantes do seu produto. A re-secagem do
produto feita em intervalos regulares durante o armazenamento pode ajudar a reduzir o conteido
de humidade e o nivel de infestacdo de insectos.

Pré-fervura: Se as raspas de batata-doce forem pré-fervidas por 5 minutos antes da secagem ao sol,
elas ficam endurecidas tornando-as menos atractivas aos insectos de armazém. Alternativamente, a
batata-doce fresca pode ser fervida durante 30-60 minutos antes do descasque, corte e secagem ao
sol.

Salgamento: Adicionando 20-30g de sal por cada kg de raspas de batata-doce frescas tem reduzido o
ataque de pragas de insectos de armazém.

Recipientes a prova de insectos: Armazenando raspas de batata-doce secas dentro de potes de barro
com o topo selado, pode impedir a infestagdao do produto por insectos desde que este ndo tenha
sido infestado antes do armazenamento.

Protectores tradicionais: cinza e materiais de secos de plantas sdo muitas vezes misturados com
produtos armazenados para ajudar a repelir ou matar os insectos do armazém. A remocao destes
materiais pode ser um grande trabalho uma vez que sdo necessarias grandes quantidades para um
maneio efectivo de pragas, e requer remoc¢ao antes do consumo. Materiais de certas plantas podem
ser toxicos ao homem, e é portanto importante usar praticas e conhecimentos relevantes ja
existentes na comunidade.
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8.8 Aspectos de género e diversidade na colheita e maneio pds-colheita

Uma discussdo aprofundada dos aspectos de género e diversidade no
maneio de pragas e doencas da batata-doce é apresentada no tépico
11. No entanto, a questdo chave do género e diversidade relevante
na colheita e maneio pds-colheita incluem:

Compreender os papéis e acesso a recursos na colheita e pds-colheita na comunidade.
Aumentar o conhecimento das fungdes de género e diversidade para assegurar ferramentas
apropriadas para a colheita, transporte das raizes do campo para casa ou 0 armazenamento
de raizes frescas que ja existem ou estdo a ser introduzidas ou desenvolvidas.

Armazéns de cova e de pilha exigem uma mao-de-obra significativa para os construir e
manter; se aqueles que vao beneficiar do armazenamento das raizes frescas ndo podem ter
acesso a mado-de-obra necessaria, estas tecnologias podem nado ser adoptadas.

O corte manual e secagem das raizes de batata-doce podem ser exigentes em termos de
mao-de-obra; existem tecnologias que usam menos mao-de-obra, mas sera que elas estdo
acessiveis para aqueles que tipicamente estdo envolvidos no corte e secagem das raizes de
batata-doce?

Tal como com todas actividades é importante ndo so ter como alvo aqueles grupos que vao
estar envolvidos em realizar a actividade focal de pds-colheita mas também aqueles que
controlam os recursos envolvidos e quem pode ter opinido sobre as decisGes relevantes que
afectam o processo incluindo os lideres comunitarios.

8.9 Ideias para a colheita e pds-colheita de batata-doce aprender-fazendo
actividades

Estas aprendizagens de aprender fazendo actividades foram desenhadas para dar

mado a oportunidade de descoberta de conhecimentos para os participantes do £ ?,\ T-

curso de capacitacdo de formadores (CdF/ToT) de 10 dias sobre ‘Tudo o que '*x__ﬁj:. _:L_:_

sempre quis saber acerca de batata-doce’. Esperamos que aprendendo sobre T “ﬁ*< 1
=N

batata-doce nesta capacitacao, os treinadores irdo depois treinar outros usando a

abordagem da prética de aprender fazendo.

O programa de 10 dias cheios do curso de capacitagdo de treinadores é descrito no capitulo 13 deste
manual. A capacitagdo sobre maneio da colheita e pds-colheita e sobre o processamento e utilizagdo
sera combinado no nono dia do curso de capacita¢do de treinadores, um resumo do programa
sugerido nesse nono dia é dado abaixo. Porém, esperamos que estas actividades sejam também
usadas pelos treinadores como actividades de aprendizagem auténoma e como parte de outros
cursos de capacitagao.

Dia | Temas Resultados de Actividades
aprendizagem desejados
9 Maneio de Os participantes irGo: - Actividade 8.9.1: Aumentando os lucros através do
colheita, pds- - Conhecer os principais armazenamento de raizes frescas de batata-doce.
colheita e aspectos do maneio da Exercicio de campo para colher as raizes, separar
processamento e colheita, aquelas que estdo danificadas, estabelecer um
utilizagdo processamento e da armazém de cova, protegido (NB a palha, estacas de
pos-colheita da batata- bambu e madeira para a cobertura precisam ser
doce preparadas com antecedéncia e o buraco cavado
- Compreender como o previamente. (ver 8.9.1) [2h]
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processamento e
armazenagem da BDPA
afectam o conteudo de
beta-caroteno

- Compreender a
importancia do
envolvimento de
diferentes grupos na
capacitagao e
consciencializagdo
sobre o processamento

Actividade 8.9.2: Efeito da secagem ao sol e do
armazenamento no contetdo de beta-caroteno da
BDPA . Os participantes observam as diferencas
entre as amostras das raspas da BDPA que foram
secas ao sol durante 7, 5 ou 2 dias.

Sao fornecidas as estimativas do conteudo de beta-
caroteno para ilustrar como o ele decresce ao longo
do tempo durante o armazenamento. (ver Actividade
8.9.2) [30 min]

Apresentagdo 8. Colheita aos poucos, secagem das
raspas e cura/processamento para melhoria da vida
de prateleira. Maneio pds-colheita das raizes frescas
e raspas secas, recipientes para armazenamento,
proteccdo de pragas e monitoria ao longo do tempo.
Discuta quem no agregado familiar é responsavel
pelo armazenamento, e como assegurar que a
informacdo chega até eles? [45 min]

Actividade 9.8.1: Substituindo a farinha de trigo por
farinha de batata-doce numa receita de chapatti E
preparagdo de sumo de batata-doce (9.8.2) E
preparagdo de fiosses de batata-doce.

Divida o grupo ao meio e em pequenos grupos eles
devem seguir a Actividade 9.8.1 ou (9.8.2 € 9.8.3).
[2h 30m]

Apresentagdo 9. Processamento e discussao sobre
para quem orientar a capacitacao sobre o
processamento, como p.e., as pessoas que ja sdo
processadoras de micro-alimentos e podem
incorporar a BDPA, discussao sobre a importancia de
envolver os homens apesar de serem as mulheres
que normalmente preparam os alimentos, mas os
homens mesmo assim sdo influentes para decidir
que alimentos plantar ou comprar. [45 mins]

Note que a capacita¢do sobre maneio da Colheita e Pés-colheita e sobre Processamento e Utilizagcdo
serd combinada no dia 9 do curso de CdF. As actividades sugeridas de processamento e utilizacdo
sdo descritas na Sec¢do 9.8. Duas actividades do aprender-fazendo do ‘maneio de colheita e pds-

colheita’ estdo descritas mais abaixo.

8.9.1 Aumento de lucro através de armazenamento de batata-doce fresca

Resultados de aprendizagem desejados: Os participantes irdo:

Ser capazes de estimar o rendimento e valor das raizes de batata-doce

Perceber boas praticas de colheita a fim de minimizar perdas durante e pds-colheita

Saber como construir um armazém de cova para armazenamento de raizes frescas,
seleccionar raizes livres de danos para colocar nele, e estar a par dos problemas chaves do

armazenamento de raizes frescas.

Tempo: 2 horas

Materiais: campo de batata-doce préoximo pronto para colheita e onde os participantes podem cavar
até 10 plantas por grupo para trabalharem fora da machamba; balancas; sacos; maquina de calcular;
canetas e papel; pas; enxadas; capim seco; postes de bambu; estacas de colheita; ramos, cobertura

de colmo, capim e corda.
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Preparacgdo prévia: ldentifique ou plante um talhdo de batata-doce numa area proxima para que os
participantes do curso colham para calcular o rendimento.

Passos sugeridos:

1. Peca aos participantes para trabalharem em grupos de ~8 pessoas. Explique-lhes que vao
visitar uma machamba e primeiro terdo que estimar o rendimento da machamba e colher
algumas raizes que vao usar depois, para prepararem um armazém quer de cova ou de pilha
no qual poderdo armazenar a batata fresca. Caminhem para a machamba. [10 mins]

2. J4a na machamba, lembre-lhes que para armazenar raizes frescas, as raizes devem estar livres
de danos, portanto eles devem ter cuidado durante a colheita e pesagem das raizes. [5 mins]

3. Peca cada grupo para calcular o rendimento da batata-doce da machamba, usando o
método que é apresentado a baixo. Depois eles devem comparar seus resultados entre
grupos, e depois discutir o preco actual por kg desta variedade de batata-doce e usar esse
valor para calcular o valor da batata-doce na machamba. [30 mins]

Estimando o rendimento da sua machamba antes da colheita

Cave casualmente pelo menos 10 plantas seleccionadas ao longo da sua machamba, e pese as raizes de
cada planta.
Registe o peso das raizes para cada planta. Exemplo:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

12123 26 30 23 17 20 23 27 19
Depois calcule o peso médio das raizes por planta. Para fazer isto, adicione todos os pesos que vocé
registou e depois divide pelo nimero de plantas da amostra. Ex: 22kgs / 10 plantas= 2,2kg/planta.
Para estimar o rendimento de toda a machamba: conte o nimero de plantas existentes na sua machamba,
e multiplique esse nimero pelo rendimento médio (ex: rendimento médio = 2,2kg neste exemplo). Assim
se vocé teve 4000 planta de batata-doce na sua machamba, multiplicaria 2,2 x 4000. Vocé pode depois
estimar que a sua machamba tem 8800 kgs de batata-doce.

4. Explique que cada grupo pode decidir se quer construir um armazém de cova ou de pilha
para armazenar sua batata-doce fresca. (O facilitador deve porém garantir que ambos tipos
de armazém sejam construidos). Lembre os participantes que devem pensar
cuidadosamente sobre onde colocar o armazém. [1 hora]

Armazéns de cova: Faga uma cova numa area de solo

Al B o 8
seco. Apesar de muitas vezes ser recomendado que a g 00, 28?8 o ,.J':} S ys"®
cova deve ser revestida com capim seco para servir de e |14} ) ';u :
almofada as raizes contra danos e absor¢do de humidade I ’ L
contribuindo na prevencdo do apodrecimento das raizes, | J [
outros estudos sugerem que é importante ndo revestir a o Il Telgado
cova com capim, assim vocé pode experimentar ambos ,' N
os métodos. Coloque as raizes cuidadosamente na cova, f 1' Canal de Canal de

' F drenagem

tape completamente com mais capim seco (se estd a usa- { ] l {| drenagem
lo) e depois sele/feche com areia seca até ao nivel | AR

normal da superficie. Insira cuidadosamente um poste de
bambu ao longo solo para agir como um tubo de
ventilagdo, garanta que o seu topo seja suficientemente
alto acima da superficie da terra para reduzir a Batata-
possibilidade dos gorgulhos rastejarem sobre ele. Cubra a

cova com um tecto levantado para fazer sombra ao

armazém de cova, e protegé-lo da chuva que pode causar
apodrecimento. O tamanho e formato da cova

dependem da quantidade de raizes por armazenar.

Adicione um canal de drenagem em volta do armazém para desviar dgua da chuva.

Cova armazém

235



Armazém de pilha: Esta estrutura deve ser feita

numa elevacdo de areia plana cerca de 10cm e

acima do nivel do solo. Cubra a elevagdo de terra " Sombra A

plana (~1m de largura) com capim seco para o

monte da batata-doce e para nao absorver Batata-doce

humidade (nota: vocé pode experimentar com e j Telhado
sem a camada de capim seco). Cuidadosamente Canal de vd Canal de

drenagem drenagem

J

amontoe a batata-doce n3do danificada no topo,
depois cubra com mais capim seco e depois com \/,,
uma camada 10-20cm de grossura de areia seca. Armazém de pilha Solo
Cubra a estrutura com um telhado de colmo para

protege-lo do sol e chuva, deixando uma folga em toda volta entre o tecto e o monte para
ventilagdo. Adicione um canal de drenagem em volta do armazém para desviar dgua da chuva.

5. Depois dos grupos terem visto os armazéns de cova ou pilha de cada um, facilite a discussdo
sobre aspectos associados com armazenamento de raizes frescas (p.e., épocas mortas preco
de mercado, apodrecimento, necessidade de raizes ndo danificadas, onde colocar o
armazém de raizes frescas, monitoria dos armazéns, re-utilizacdo dos armazéns). [15 mins]

8.9.2 Efeito de secagem ao sol e armazenamento no contetido de beta-caroteno da batata-
doce de polpa alaranjada

Resultado esperado da aprendizagem: os participantes irdo perceber como o processamento e
armazenamento da BDPA afectam conteudo de beta-caroteno

Tempo: 30 min

Preparagdo prévia: no primeiro dia dos 10 dias do curso de CdF, prepare uma quantidade pequena
de raspas da BDPA e coloque-as fora numa prateleira levantada para secar ao sol (a uma amostra
para secar em 7 dias), no terceiro dia do curso de capacitacdo de formadores, raspa mais alguma
guantidade de BDPA e coloque-a na mesma prateleira levantada mas ndo misture com a primeira
amostra. Certifique-se que as amostras sao claramente etiquetadas e protegidas. No sexto dia do
curso de CdF, raspe mais alguma BDPA e coloque na mesma prateleira levantada para secar ao sol, e
certifique-se que estado claramente etiquetadas e ndo misturadas com as primeiras amostras. No
nono dia do curso de CdF colecte cuidadosamente as trés amostras (mantenha-as separadas e leve-
as a sala de capacitacdo e coloque-as numa mesa ao lado.

Materiais: ~50 raizes de batata-doce de polpa alaranjada, maquina de fazer raspas, prateleira de
secagem levantada, pelo menos 3 sacos de amostra, etiquetas, marcadores, dados ilustrando como
o conteudo de beta-caroteno decresce com secagem ao sol prolongada, fotocdpias suficientes de
dados mostrando como o conteldo de beta-caroteno decresce com armazenamento prolongado
(folheto 8.9.2a).

Passos Sugeridos:

1. Vocé terd raspado e seco os diferentes lotes de BDPA com antecedéncia (veja a preparacado
prévia). Cuidadosamente colecte as 3 amostras e mantendo-as separadas carregue-as para a
sala de capacitacao e coloque-as na mesa ao lado, cada uma deve ter uma etiqueta clara que
indica o tempo de secagem.

2. Peca aos participantes para em siléncio observarem as diferentes amostras, e depois peca
para indicarem as diferengas que viram entre as amostras e porque acham que essas
diferencas existem, e porque seriam importantes. [15 mins]

3. Se possivel mostre estimativas de conteudo de beta-caroteno das diferentes amostras e
pergunte aos participantes que conclusdes podem tirar dessa informacdo e como isso afecta
as praticas de secagem ao sol. (Nota: No Uganda quando as raspas da variedade Ejumula
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foram secas ao sol por 1 dia, a perda de beta-caroteno foi de 10% e depois de 3 dias de

secagem ao sol a perda foi de 48%). [5 mins]

4. Em adicdo a secagem ao sol, o armazenamento afecta também o conteldo de beta-

caroteno. Providencie aos participantes dados de conteldo de beta-caroteno de amostras
que foram armazenadas por diferentes periodos de tempo (folheto 8.9.2a). Dé-lhes alguns
minutos para estudarem os dados e discuti-los com seus vizinhos e depois peca-lhes para

explicarem o que acontece com o contetdo de beta-caroteno com tempo e como a

temperatura o influencia. Pega-lhes para explicarem que implica¢des ela tem nas praticas de
armazenamento que esta informacao (p.e. sala fresca, embalagens opacas). [10 mins]

5. Em resumo explique que:

O aspecto chave para a retencdo de beta-caroteno em raspas secas € o periodo de
armazenamento e ndo a secagem. “Nao importa quao bem vocé seque a batata-doce,
se a armazenar por 4 meses, o beta-caroteno estara perdido.”

O nivel inicial de beta-caroteno é também importante: Se vocé tem pouco beta-caroteno
no inicio, terd menos no produto final. Se tiver niveis altos no comeco entdo perdera
alguns mas ainda tera suficiente beta-caroteno no fim para tornar o alimento nutritivo.

Outros aspectos de qualidade também podem ocorrer durante o armazenamento
levando a um cheiro desagradavel, rancidez, etc.

Folheto 8.9.2a Concentragdo de beta-caroteno de raspas de batata-doce secas em diferentes
periodos de armazenamento e a temperaturas diferentes.

Tabela de dados

a10°C a20°C a 30°C a40°C
Armaze- Meédia de Armaze- Medtl)(;tc(fﬁ Armaze- Meédia de Armaze- Medtl)(;tc(fﬁ
namento beta—caroterzo namento caroteno | namento beta—caroterzo namento caroteno
(dias) co:{‘lcentragao (dias) concentragdo (dias) concentragdo (dias) concentragdo
Ho/g o) (ug/g dwb) (ua/s dwb) (ug/g dwb)
0 201,0 0 201,0 0 201,0 0 201,0
31 212,8 31 199,6 15 184,9 15 132,4
46 173,6 46 139,3 28 121,9 19 100,7
62 173,3 62 130,1 53 75,0 27 70,8
94 158,5 94 102,2 95 35,5 40 32,9
105 105 78,8 54 27,6

Degradacgao logaritmica de beta-caroteno durante o armazenamento de raspas de batata-doce
variedade ‘Ejumula’ a 4 temperaturas diferentes
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Topico 9: Processamento e Utilizacao

9.1 Como processar a batata-doce de polpa alaranjada, manter o teor de
beta-caroteno e agregar valor

A batata-doce de polpa alaranjada é geralmente preparada antes de ser consumida. Ha maneiras
diferentes de preparar a BDPA. Os métodos tradicionais incluem fervura, cozedura, assar e secagem
(Tabela 10.1).

Tabela 10.1 Métodos tradicionais de preparacdo de batata-doce de polpa alaranjada

Fervura - Use agua limpa
Lave as raizes da batata-doce.
Descasque as raizes (opcional); a casca tem muita fibra.
Ferva as raizes de batata-doce até que figuem moles.

Cozedura -  Use agua limpa.

no vapor - Lave as raizes da batata-doce.
Embrulhe as raizes da batata-doce em folhas de bananeira.
Coze-as no vapor até que fiquem moles.

Assar - Lave as raizes de batata-doce e limpe-as para remover a
humidade.
Enrole as raizes de batata-doce em folhas de bananeira e
coloque-as nas cinzas quentes de uma fogueira até que
estejam cozidas ou coloque-as numa grelha, em cima do
carvao.
As raizes de batata-doce podem também ser assadas num
forno.

Secagem . Lave e limpe as raizes da batata-doce com um pano ou pré-
seque-as ao sol para remover a humidade externa.
Se possivel use um cortador mecéanico para cortar a batata-
doce em fatias ou pedagos finos que sequem rapidamente.
Alternativamente, as raizes podem ser cortadas a mao
(usando uma faca), mas pedagos maiores demoram mais
tempo a secar.
Espalhe os pedagos sobre uma superficie limpa (p.e., uma
folha de plastico preto ou uma rede mosquiteira, como
ilustra a foto) e deixe no sol até secar (ndo seque no chao
porque pode ficar contaminado com a sujidade). O tempo
total de secagem nao deve exceder 3 dias.
Empacote as fatias secas em sacos opacos e feche-os.
Armazene ou guarde os sacos em local limpo, seco e fresco,
com luz solar limitada.
Moa as fatias secas fazendo farinha.

Durante a preparagdo da BDPA, os micronutrientes que ela contém, tais como o beta-caroteno
podem ser perdidos (por lavagem) ou destruidos (por cozimento, exposicdo ao sol, por longo
armazenamento, etc.). Por isso, é importante preparar a BDPA com cuidado. Os processos que
causam perda de beta-caroteno desde menor ao maior sdo: fervura, cozedura, secagem, assar e
fritura (ver a Figura 4.6. na sec¢do 4.3.1).
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Como reter o contetudo de beta-caroteno?

Preparar rapidamente: o beta-caroteno degrada-se quando
exposto a periodos de longa preparacdo e temperaturas elevadas.
N3do se deve ferver ou cozinhar, assar, secar em excesso ou por
muito tempo as raizes de BDPA.

Preparar com a casca: descascar ndo é uma etapa necessaria da
preparacdo, porque a casca pode ser removida apds a cozedura ou
guando a raiz estiver seca; ndo descascar antes da preparagao
pode poupar tempo. Se a BDPA estiver devidamente lavada e
limpa, ndo é necessario descascar. A casca protege o beta-
caroteno no interior do tubérculo da batata-doce.

Néo armazene a BDPA processada, durante longos periodos de
tempo: o beta-caroteno é degradado durante o periodo de
armazenamento do produto processado. A BDPA seca que é armazenada por mais de um més
comega a perder a vitamina beta-caroteno. Quanto mais tempo o produto seco é armazenado
mais vitamina beta-caroteno é perdida. Se for necessario armazenar a BDPA seca deve ser
armazenada em local fresco e seco e em embalagens opacas (de modo que a luz solar ndo possa
destruir a beta-caroteno no produto).

Como adicionar valor?

Para além das preparagdes tradicionais descritas acima, existem multiplas novas formas de
preparacdo da BDPA para adicionar valor a mesma. De modo a minimizar a deficiéncia de vitamina A
na Africa Subsaariana e aumentar o consumo da batata-doce de polpa alaranjada, o CIP e o projecto
HarvestPlus Challenge desenvolveram varias receitas com a BDPA.

Existem 3 produtos primarios da BDPA que podem ser usados como ingredientes para varias
receitas: a batata-doce ralada (fresca), a batata-doce amassada (fervida) e a farinha da batata-doce.

l .. I,k

Batata-doce ralada (fresca) Batata-doce fervida e amassada Farinha de batata-doce

Estes trés produtos primarios podem substituir alguns dos produtos alimentares de farinha de trigo
geralmente consumidos. Eles podem ser incorporados no pao, em produtos de padaria tais como
mandazi (bolos tradicionais quenianos), apas, bolos, bolachas, croissants, tartes, etc. O consumo de
dois mandazi de BDPA é equivalente a 3/4 das necessidades didrias de ingestdo de vitamina A para
uma crianga. O consumo de uma apa de BDPA é equivalente a 100% das necessidades didrias em
vitamina A para uma crianga.

Para além disso, a farinha da batata-doce pode ser misturada com outras farinhas (de soja torrada,
milho torrado, mexoeira, amaranto ou tseque) para produzir farinha composta que pode ser usada
para fazer papas. Estas papas podem ser consumidas por criangas. O consumo de uma chdvena de
papas contendo 30% da batata-doce de polpa alaranjada corresponde a cerca de 20% das
necessidades nutricionais didrias de vitamina A para uma crianga. Outros produtos da batata-doce de
polpa alaranjada incluem geleia (jam) de batata-doce, molho de tomate ou “tomate sauce”, etc. Em
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adicdo a estes produtos, as folhas da batata-doce podem também ser usadas para preparar pratos
saborosos. As receitas sdo apresentadas na sec¢ao 9.3.

T3

Mandazi a partir de farinha de Papas de farinha de batata- Ingredientes para jam de Caril preparado a partir

batata-doce de polpa doce de polpa alaranjada: soja: batata-doce de folhas de batata-doce
alaranjada: trio (30:70) milho (30:35:35)

9.2. Farinha de batata-doce versus a batata-doce ralada ou puré

Batata-doce ralada é feita a partir de batata-doce crua que depois e ralada:

Raiz de batata-
doce

Batata-doce
ralada

Ralar |—>

Puré de batata-doce é feito a partir de batata-doce cozida e amassada:

Puré de
batata-doce

Raiz de
batata-doce

Ferver =] Amassar F

Farinha de batata-doce é feita a partir de batata-doce seca e moida:

Farinha de
batata-doce

Raiz de batata-
doce

Cortar em Secar Armazenar ) Moer
pedacos

O processo de obtencdo de farinha é mais longo e complexo do que a preparagao de batata-doce
ralada ou puré. A desvantagem de preparacgao da farinha é que o beta-caroteno pode ser facilmente
perdido durante o processo, particularmente, se o produto for armazenado durante um longo
periodo de tempo. O processo de secagem também tem mais requisitos de trabalho e equipamento
(um secador) do que o processo de fervura. Para executar as operagdes sdo necessarias boas
condigBes de secagem, bem como pessoal qualificado/processadores.

Por outro lado, a farinha de batata-doce tem algumas vantagens sobre batata-doce ralada ou puré:
uma vez que a agua é removida a partir do produto, este fica mais leve, tornando mais facil o
transporte e armazenamento. Além disso, o teor de beta-caroteno é mais concentrado num produto
gue contém pouca agua e, em alguns casos podem ser alcancados elevados teores de beta-caroteno.
A farinha de batata-doce também pode ser facilmente incorporada em produtos que normalmente
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utilizam a farinha de trigo. Esta pode favoravelmente substituir 25-50% da farinha de trigo usada em
varias receitas de produtos de padaria de alto valor tais como biscoitos, croissants e dénutes (bolos,
normalmente chamados de argolas). A utilizacdo de batata-doce amassada e fervida requer alteragado
das proporgdes de outros ingredientes ao fazer produtos assados e a massa é mais dificil de trabalhar
para os processadores. Os produtos finais feitos a base da mistura de farinha de trigo e batata-doce
fervida e amassada tém uma textura diferente da dos produtos originais feitos somente com farinha
de trigo, mas alguns destes produtos feitos substituindo a farinha de trigo por farinha de batata-doce
ndo sdao muito diferentes. A alteracdo da textura dos produtos pode afectar o gosto e preferéncia do
consumidor.

O pao e mandazi tém sido feitos com sucesso a partir da mistura de farinha de batata-doce de polpa
alaranjada e trigo (~20% / 80%). O preco das diferentes farinhas determina a eficacia desta mistura
no que concerne ao preco. As raizes de batata-doce de polpa alaranjada cruas ou cortadas aos
pedacos podem ser preferidas para a producdo de pao quando o preco da farinha de trigo é alto.
Papas preparadas a partir da farinha composta de batata-doce de polpa alaranjada e mapira (70% /
30%) apresentaram niveis significativos de beta-caroteno. Quando a panqueca frita tradicional do
Uganda, de farinha de mandioca e polpa de banana (Kabakagala) for feita usando a farinha de
batata-doce em vez da farinha de mandioca, atraiu um significativo interesse do consumidor. No
Quénia, na tentativa de preparar o prato basico “Ugali” equivalente a xima ou massa (normalmente
feita a partir da farinha de milho ou mapira) a partir da farinha de batata-doce, houve queixas de que
o produto era muito doce. Qualquer produto novo, provavelmente precisara de alguma promocao
para ajudar a desenvolver a demanda no mercado. Esses aspectos sdo discutidos no Tépico 10 deste
manual.

A substituicao da farinha de trigo, seja por de batata-doce de polpa alaranjada fresca ralada ou por
cozida e amassada, esta ganhando terreno no mercado das refeicdes leves na Africa Oriental. No
entanto, o lucro é dependente do custo das raizes ou farinha da batata-doce em relagdo aos custos
da farinha de trigo, e do grau de substituicdo. Sdo necessarios 4-5 kg de raizes de batata-doce para
fazer um quilo de farinha; comparado com somente 1,25 kg de raizes frescas para fazer 1 quilo de
puré. No Ruanda por exemplo, o puré de batata-doce é utilizado até 30% para a produgao de p3o, até
40% para mandazi, e até 45% para bolachas.

Existem prds e contras para o uso dos produtos da batata-doce sejam eles ‘frescos e ralados’,
‘cozidos e amassados’ ou ‘secos e moidos’ (farinha) e cada caso deve ser considerado
individualmente, a fim de encontrar a forma mais pratica e economicamente viavel da utilizacdo da
batata-doce. Para algumas receitas, poderd querer utilizar variedades com alto teor de matéria seca,
e para outras tais como comida de bebé, é mais adequado o uso de variedades com baixo teor de
matéria seca.

9.3. Usando batata-doce para adicionar valor nutricional a nivel do
agregado familiar

Para familias nas zonas rurais, deve-se enfatizar a inclusdo de batata-doce, particularmente a de
polpa alaranjada, na sua dieta habitual se esta ndo for ja consumida varias vezes por semana. Por
exemplo, se a familia prepara um guisado, pode-se adicionar pedacos de batata-doce no guisado. Em
muitos paises, existe um prato tradicional de batata-doce com amendoim. Este é um alimento
realmente saudavel, especialmente quando preparado com raizes de batata-doce de polpa
alaranjada dado que contém vitaminas A, C, varias vitaminas B e minerais (veja o Topico 4) e o
amendoim tem proteina e gordura. O uso de raizes de batata-doce como alimento para o pequeno-
almoco deveria ser incentivado dado que é muito mais nutritivo que o pdo, para além de saciar mais.
As criancas podem levar para a escola raizes de batata-doce de polpa alaranjada cozida ou assada
como um lanche saudavel. Familias com melhores condi¢des podem fazer produtos de padaria nos
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quais as raizes de batata-doce de polpa alaranjada podem ser um ingrediente. A batata-doce frita,
cozida e assada pode ser alternada no menu semanal, diversificando a sua preparacao, levando
muitas vezes ao aumento da frequéncia do seu consumo.

As familias devem também ser encorajadas a escolher folhas de batata-doce novas e tenras para uso
como legume. Estas podem ser preparadas e cozinhadas da mesma maneira que outros vegetais
africanos de folhas, que sejam conhecidos, como o amaranto (tseque). As folhas também se podem
fritar com um pouco de d6leo e cozer com tomate e cebola durante alguns minutos, adicionando
amendoim pilado se estiver disponivel (veja a sec¢do 9.4).

Quando os bebés completam 6 meses de idade, a batata-doce pode ser um dos primeiros alimentos
complementares que eles recebem. Infelizmente, na maioria dos paises da ASS, as criancas mais
pequenas recebem papas pouco substanciais compostas de apenas milho ou mandioca. As criangas
tém estOmagos pequenos e necessitam que os mesmos sejam frequentemente repletos com
nutrientes e ndo sé com agua. E necessario encorajar os responsaveis pelas criancas a preparar papas
enriquecidas. Uma papa enriquecida é grossa (nao cai da colher facilmente). Uma papa enriquecida
contém os seguintes tipos de alimentos, amassados antes de adicionados a papa:

1. Uma fonte de energia (carbohidratos e gorduras): p.e., batata-doce, milho, trigo, mandioca,
batata e gorduras/dleos (amendoim, dleo vegetal, coco, abacate). Uma pequena quantidade
de 6leo contém uma quantidade substancial de energia.

2. Um alimento de proteccdo (vitaminas e minerais): p.e., batata-doce de polpa alaranjada
(vitaminas A, C), manga e outros frutos e vegetais tais como abdbora e folhas verde escuras,
ovos e leite.

3. Alimentos para crescimento e fortalecimento (proteinas): p.e. feijoes, ovos, leite, carnes,
galinha, peixe, sésamo, amendoim, e alguns insectos.

De facto, todos os membros da familia deveriam comer alimentos destes trés grupos a cada refeicdo
(veja mais detalhes no Tdpico 4). Para serem saudaveis, as pessoas devem comer alimentos
suficientes e na combinacgado correcta. As raizes de batata-doce de polpa alaranjada fornecem energia
e vitaminas e deste modo sdo superiores aos tubérculos de mandioca que sdo somente uma fonte de
energia. O aglcar ndo é um bom alimento para criangas pequenas e nao deveria ser adicionado a
papas e as criangas ndo deveriam ter acesso a bebidas com agucar. Use frutas ou batata-doce de
polpa alaranjada para adicionar um sabor doce a comida das criancas.

9.4. Como cozinhar receitas deliciosas da batata-doce

Uma grande variedade de receitas deliciosas podem ser preparada utilizando a batata-doce, as
paginas que se seguem contém uma selec¢do das mais populares receitas. Porém, é importante
lembrar que a forma mais saudavel de comer a batata-doce de polpa alaranjada é cozé-la e amassa-la
e adicionar apenas uma colher de chd de 6leo para aumentar a absorgao de vitamina A. Produtos
fritos (p.e., batata frita) sdo muito menos saudaveis do que produtos cozidos ou assados.

Conversdes de quantidades encontram-se na seccdo 9.4.23, porém por causa de variagoes em
tamanhos de copos nos diferentes locais de onde sdo provenientes estas receitas, ndo é aconselhavel
converter as medidas dos ingredientes nessas receitas.
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9.4.1 Papas de batata-doce

Ingredientes:

1 Colher de sopa de farinha de batata-doce

4 Colheres de sopa de farinha de milho, mapira, mexoeira ou
mandioca.

1 Colher de sopa de farinha de soja

1 Lim3o pequeno

2 Colheres de sopa de agucar

6 Copos de agua

Procedimentos:

1. Coloque cinco copos de agua para ferver.

2. Misture as farinhas dos cereais/raizes com a farinha de soja &
faca uma massa com o copo de dgua restante.

3. Despeje a massa na agua fervente e continue mexendo para
evitar que se formem pedacos de farinha ndo cozida
(grumos).

4. Faga o sumo do limdo, enquanto a massa na panela continua
a ferver durante 20 minutos.

5. O produto cozido deve ser homogéneo.

Retire do fogo o produto e adicione o sumo de lim3o e agucar.

7. Arrefeca o produto, em seguida, sirva morno. O leite pode ser
adicionado, se desejado.

o

Outras formulagGes de farinhas compostas para
papas sao:

Batata doce-milho-soja (30:35:35);
Batata doce-milho-amaranto (30:35:35);
Batata doce-milho-amendoim (25:50:25);
Batata doce-milho-soja (35:30:35);
Batata doce-milho-amaranto (35:30:35);
Batata doce-milho-amendoim (30:40:30);
Batata doce-soja (50:50).

NoupkwnNe

Senhora preparando papas a partir farinhas
de batata-doce-soja-milho (30:35:35)
Kawanda, Uganda - Fevereiro 2010

9.4.2 “Mandazi” de batata-doce

Ingredientes:

% copo de puré ou farinha de batata-doce (30%)
2 copos de farinha de trigo (70%)

2 colheres de sopa de agucar

2 copos de 6leo de cozinha

1 colher de sopa de fermento em pd

Agua morna

Pitada de sal

‘Mandazi’ de batata-doce
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Procedimentos:

Coloque o puré de batata-doce numa tigela e peneire os ingredientes secos.
Adicione agua e misture até obter uma massa homogénea.

Misture bem a massa, enquanto acrescenta 2 colheres de dleo.

Numa superficie coberta de farinha, enrole a massa de cerca de 1 cm de espessura.
Corte na forma desejada.

Frite, girando constantemente até uma obter uma cor castanha dourada.

Retire do dleo, escorra o dleo e sirva quente ou frio.

NoupkwnNpeE

9.4.3 Apas de batata-doce e soja

Ingredientes:

1 Copo de batata-doce cozida e amassada ou farinha de batata-doce
2 Copos de farinha de trigo

1 Copo de farinha de soja

1 Colher de cha de sal

Agua morna q.b

% Copo de 6leo

Procedimentos:

1. Misture os ingredientes secos numa tigela.

Adicione a batata-doce e misture.

Adicione 1 colher de sopa de dleo e misture bem.

Adicione a dgua na tigela e amasse até se formar uma pasta

consistente e lisa.

Divida a massa em 8-10 bolas iguais.

Em uma superficie enfarinhada, enrole uma b0|? de cada vez. Apas e DR e TN

Dobre uma bola de cada vez, para formar uma tira. de trigo (30:70), Bwaise,

Enrole cada tira para formar um circulo pequeno e coloque de Uganda - Fev 2010

lado por 20 minutos.

9. Em uma superficie enfarinhada, estenda cada circulo de forma a ter em uma fina folha circular.

10. Unte uma frigideira rasa.

11. Frite cada folha circular em ambos os lados até dourar, certifique-se de ambos os lados sao
lubrificados.

12. A apa resultante pode ser servida com guisado ou molho ou cha.

PN
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9.4.4 "Mshenye" de batata-doce

Ingredientes:

10 Raizes médias de batata-doce

2 Copos de milho

4 Copos de feijdo vulgar ou nhemba
Sal a gosto

Agua morna
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Procedimentos:

1. Escolha o milho e feijdo e coloque de molho na agua por 6-

8 horas.

Ferva o milho e feijdao até que estejam quase cozidos.

Retire a areia e cascas da batata-doce.

Lave e corte as raizes de batata-doce na forma desejada.

Adicione as raizes de batata-doce em fatias na panela com

o milho e feijao e deixe ferver.

6. Quando a batata-doce estiver mole e o milho e feijao bem
cozidos amasse-os.

7. Adicione sal a gosto e sirva em forma de bolas aos montes '
nos pratos. Mshenye de batata-doce

uhAhwN
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9.4.5 Batata-doce frita

Ingredientes:

6 Raizes médias de batata-doce

2 Copos de dleo

Sal e pimenta a gosto

2 Recipientes de dgua para preparar as raizes

Procedimentos: Batata-doce frita
1. Retire o solo das raizes e depois descasque-as e coloque em dgua limpa.
2. Corte as raizes em pedagos muito finos utilizando uma faca ou a ldamina maior de um ralador.
3. Escorraa agua.
4. Aqueca o Oleo e fritar até comecarem a dourar.
5. Quando ficar acastanhado remova e escorra.
6. Adicione sal e pimenta a gosto, sirva quente ou frio.
.
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9.4.6 Argolas (donutes) de batata-doce

Ingredientes:

% copo de batata-doce ralada

2 Copos de farinha de trigo

1 Colher de cha de fermento

2 Colheres de sopa de agucar

Pitada de sal

2 Copos de dleo

Leite/ovo a gosto (opcional)

1 Colher de sopa de gordura de cozinha
Agua morna

2 Colheres de cha de casca de lim3o (ralada)

Argolas de batata-doce
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Procedimentos:

1.

LN A WN

Coloque o fermento e 1 colher de sopa de agucar no copo.

Adicione 3 colheres de sopa de 4gua morna e deixe por 10 minutos para levedar (crescer).
Coloque a batata-doce ralada em uma tigela e peneire os ingredientes secos.

Adicione a casca de limdo ralada e misture.

Esfregue na gordura de cozinha e em seguida, adicione o fermento e misture bem.

Adicione a dgua e amasse até formar uma massa.

Em uma superficie enfarinhada, enrole a massa ligeiramente.

Faca uma bola com a massa e coloque na tigela.

Cubra a tigela com um pano morno e himido e deixe a massa aumentar de tamanho (levedar ou
crescer). Se colocar a tigela ao sol por 10 minutos, ajuda a massa a levantar.

10. Remexa a massa depois de levedar e enrole-a sobre uma superficie enfarinhada.
11. Corte em formas desejadas e frite até dourar.

9.4.7. Bolachas de batata-doce

Ingredientes:

1 chavena de farinha de batata-doce ou 1 % chavena de puré de
batata-doce

2 kgs (710 chavenas) de farinha de trigo

3 colheres de cha de sal

5 dentes pequenos de alho

12-15 piripiris verdes ndo muito picantes ou 3 piripiris picantes
0,8 litros de 6leo de girassol

Agua morna Bolachas de batata-doce
Procedimentos:
1. Peneire todos os ingredientes secos em uma tigela.
2. Adicione o éleo de girassol.
3. Amasse para formar uma massa macia, até que a massa deixe a tigela limpa (que ndo cole nos
dedos).
4. Adicione um pouco de dgua morna e continue a mexer ate que a massa esteja consistente e lisa.
Cubra-a imediatamente com um pano de algodao limpo.
5. Corte e faca pequenas bolas, role-as até que fiquem lisas e transparentes. Adicione o sumo de
piment3do verde picante (esmagado), dependendo da preferéncia do consumidor.
6. Aqueca o 6leo e frite os biscoitos planos até dourar, depois retire-os do éleo, escorra o dleo e

deixe esfriar em um recipiente coberto.
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9.4.8 Panquecas de batata-doce

Ingredientes:

1% Copos de puré de batata-doce

1% Copos de farinha de trigo

3 % Colheres de chd de fermento em pé
1 Colher de cha de sal

% Colher de chd de noz-moscada moida
2 Ovos batidos

1% Copos de leite

% Copo de manteiga derretida

Panquecas de batata-doce

Procedimentos:

1. Passe todos os ingredientes para uma tigela.

2. Junte os restantes ingredientes e em seguida adicione-os a mistura de farinha.

3. Derreta um pequeno pedago de manteiga numa frigideira.

4. Entorne colheres de sopa da massa na frigideira quente.

5. Frite as panquecas, revirando-as uma vez até que os dois lados fiquem acastanhados.

9.4.9 Paezinhos dourados de batata-doce

Ingredientes (para 44 pdezinhos pequenos):

3 chavenas (300ml cada) ou 950g de batata-doce de polpa alaranjada
cozida e amassada (cozida e descascada antes de amassar) OU re-
hidratada

350g de palitos de batata-doce de polpa alaranjada seca (para re-
hidratar, embeba os palitos em agua por 20 minutos e em seguida
coza-os até estarem suficientemente moles para amassar). s #
1.5kgs (~7 % chdavenas) de farinha de trigo Pé&ezinhos dourados de batata-
2 Colheres de sopa de levedura doce

% Colher de cha de “improver” (um produto ou fermento vendido

especialmente para a preparag¢do de pao) - opcional

1 litro de agua (aproximadamente)

Procedimentos:

. Comece por aquecer o forno a 180°C (350°F) ou acenda o carvio no forno a carvio.

. Lave 5 raizes de batata-doce de polpa alaranjada de tamanho médio e coza-os em agua a ferver.

. Descasque e amasse as raizes cozidas.

. Misture a farinha de trigo, a levedura, o “improver” e o sal.

. Adicione o puré de batata-doce a mistura de farinha e misture outra vez.

. Adicione metade da dgua e amasse bem, durante 5-10 minutos.

. Continue a adicionar agua aos poucos, amassando continuamente até que ela ndo se cole as suas
maos.

8. Faca paezinhos do tamanho que quiser a partir da massa. Nao é necessario, nem desejavel deixar a
massa levedar antes de fazer os paezinhos.

9. Cubra os pdezinhos com um pano de algodao limpo e deixe-as levantar por 25 minutos num lugar
morno, por exemplo ao sol.

10. Polvilhe a superficie do tabuleiro com uma pequena quantidade de farinha de trigo antes de
colocar os paezinhos.

11. Asse num forno quente a 180°C (350°F) por 15-20 minutos ou até os paezinhos ficarem dourados.

NO b WN
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9.4.10 Pao de batata-doce

Ingredientes:

% chavena de batata-doce ralada
2 copos de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento

1 colher de sopa de acglcar
Pitada de sal

Agua morna ou leite

2 colheres de sopa de dleo

Procedimentos:

1. Misture o fermento e o aglicar num copo.

2. Adicione 3 colheres de sopa de dgua ou leite para o copo e deixe
crescer.

3. Para acelerar o processo de crescimento da massa, cubra o copo com

um pano morno e coloque no sol por 5 minutos ou 10 minutos a Péo de batata-doce

temperatura ambiente.

Misture a batata-doce ralada com outros ingredientes secos em uma tigela.

Adicione a mistura de fermento e dgua & mistura.

Amasse bem e adicione o 6leo para torna-lo bom.

Divida em duas partes.

Unte latas de pdo, dé forma a cada massa e coloque na lata.

Deixe crescer até que a massa dobre de tamanho.

10 Coza no forno a 200 °C (400 °F) durante 15 - 20 minutos.

11. Retire do forno, deixe esfriar e depois embrulhe.

©ooNO UV A

9.4.11 Badgias de batata-doce e cebola

Ingredientes:
1 copo de puré de batata doce
2 copos de farinha de trigo
3 colheres de cha de fermento em pd
% colheres de cha de piri-piri picante
1 colher de cha de sal
% copo de cebolinha
Agua morna
1 colher de cha de 6leo de cozinha

Badgias de batata-doce
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Procedimentos:

1. Peneire todos os ingredientes secos em uma tigela. Pique as cebolas.

2. Adicione o puré de batata-doce e gordura de cozinha e misture bem até formar uma massa.

3. Adicione um pouco de dgua de cada vez e amasse até conseguir uma textura leve, deixe
descansar por 10-15 minutos.

4. Aqueca o 6leo em uma panela.

5. Faca pequenas bolas de mesmo tamanho e frite-as no éleo quente.

6. Deixe dourar, retire do dleo e sirva.

9.4.12 Fiossos de batata-doce

Ingredientes:

300g de farinha de trigo

50g de margarina

200g puré de batata-doce

65g de acucar

2 ovos

Oleo para fritar

2 colheres de cha de fermento em po

Procedimentos:

1. Bata a margarina e o agucar

2. Adicione os ovos e em seguida o puré de batata-doce
mexendo continuamente.

3. Gradualmente adicione a farinha e o fermento mexenda Fiossos de batata-doce
continuamente.

4. Amasse bem a mistura até que ela se deixe de colar as suas maos.

5. A partir de pequenos pedagos de massa, faga rolinhos com a forma de pequenas salsichas e em
seguida amarre-os formando um né ou um lago pouco apertado.

6. Frite em 6leo (ndo muito quente)

>
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9.4.13 Queques de batata-doce ao vapor

Ingredientes:

2 raizes de batata-doce de polpa alaranjada ou
arroxeada de tamanho médio

2 % chavenas de farinha de trigo

1 colher de sopa de levedura

% chavena de agulcar

1 ovo

100ml (~ % chavena) de leite de coco

% colher de sopa de sal

5 colheres de sopa de agua Queques de batata-doce de polpa alaranjada e
arroxeada, cozidos no vapor
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Procedimentos:

1. Coza as raizes de batata-doce em vapor e em seguida descasque e amasse-as e ponha-as a parte
numa tigela. Adicione 5 colheres de sopa de dagua e 1 colher de sopa de levedura a 50g de farinha
de trigo e mexa até que fique macio. Deixe de lado por 20 minutos.

2. Adicione o aglcar, o ovo, o sal e as restantes 200g de farinha de trigo a tigela de raizes de batata-
doce amassada, misture enquanto adiciona leite de coco pouco a pouco a tigela. Junte os
conteudos das duas tigelas, misture muito bem e deixe a mistura para levantar durante 45
minutos.

3. Ferva dgua numa panela para cozer a vapor. Coloque as formas de papel nos buracos do
tabuleiro, com cuidado entorne a mistura para dentro de cada forma usando uma colher até que
estejam aproximadamente % cheias.

4, Coloque o tabuleiro dentro da panela de cozer a vapor. Embrulhe a tampa da panela com um
pano de loiga para prevenir que o vapor condense e pingue por cima dos queques e em seguida
feche a panela com a tampa bem apertada e deixe os queques cozer por 20 minutos.

5. Remova os queques do tabuleiro e deixe-os arrefecer.

9.4.14 Bolo de batata-doce

Ingredientes:
= 1 copo de batata-doce amassada
= 3 copos de farinha de trigo
= 4 ovos
= 5 colheres de sopa de margarina/dleo de girassol
= 3 colheres de cha de fermento em pé
= 1lim3o médio
= 3 colheres de sopa de acucar
» Agua ou leite morno

Bolo de batata-doce

Procedimentos:

Peneire todos os ingredientes secos em uma tigela.

Adicione o puré de batata-doce e 4 colheres de sopa de margarina e misture.

Bata os ovos e adicione a tigela e misture bem.

Rale a casca de limdo e adicione a tigela e misture.

Faca o sumo do lim3o e adicione ao contetdo da tigela e misture bem.

Se a consisténcia ndo é adequada (muito espessa), adicione um pouco de dgua ou leite.
Unte fermento e despeje o conteldo numa forma ou panela.

Coza no forno a 175°C (360° F) durante 30 minutos ou até que fique castanho.
Alternativamente assar em fogo aberto (ver dicas sobre como assar no fogdo de carvao)

s
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9.4.15 Dicas sobre como assar no forno de carvao (fogo aberto)

=
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Meétodo 1
1. Pré-aqueca o forno de carvao
2. Unte uma panela com tampa, despeje o conteldo da massa misturada na panela e em seguida
tape a panela com a tampa.
3. Retire o carvao aceso do forno e coloque sobre a tampa de maneira uniforme.
Deixe muito pouco carvao no fogo (forno ou caixa) e tape com cinzas.
5. Coloque a panela coberta com carvdo aceso no forno.

E
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Mantenha o fogo na tampa aceso, adicionando galhos por 2 minutos.

Deixe cozinhar por mais 30 - 40 minutos, dependendo do tipo de carvdo vegetal.

Retire a tampa com o fogo, observe se o bolo cozeu espetando-o no centro com uma faca.

Se o bolo estiver pronto a faca saira seca (caso contrario a faca saird molhada com a massa crua
do bolo).

10. Se estiver pronto, remova o bolo e coloque na prateleira para arrefecer. Se ndo estiver pronto,

volte a colocar o bolo no fogdo por um tempo (substitua o fogo da tampa), em seguida remova

o bolo.

N

Meétodo 2

1. Alternativamente, algumas pessoas utilizam duas panelas para assar bolos sobre fogo. Uma
panela grande com base e paredes grossas com uma tampa (que funciona como forno), e uma
panela mais pequena para bolos, a qual é untada e recebe a massa de bolo.

2. Deixe que as chamas da lenha baixem e use os pedacos ja em chama ou fogo mais lento para
assar.

3. Coloque a panela grande (forno) mesmo sobre o carvao (se ficar muito quente o bolo pode se
queimar). Em seguida coloque uma armacao de metal ou algumas pedras secas (nota: ndo use
pedras molhadas do rio porque estas podem explodir no forno por causa da sua humidade).

4. Coloque as pedras dentro da panela grande (forno) para levantar a panela mais pequena da
base para que a circulagao de ar seja possivel.

5. Coloque a panela mais pequena com a massa de bolo dentro da panela grande (forno) e deixe
assar por 20 minutos.

6. Em seguida, tire a panela grande (forno) de cima do carvdo/fogo, ponha-a de lado e coloque o
carvao por cima da tampa da panela. Deixe assar por mais 20 minutos e em seguida retire a
tampa e observe se o bolo esta pronto (p.e., se a faca sai seca e sem a massa crua do bolo).
Quando o bolo estiver pronto, tire a panela de bolos de dentro da panela grande (forno) e deixe
arrefecer.

9.4.16 “Pone” Liberiano de batata-doce

Ingredientes:

3 chdvenas de raizes de batata-doce cruas
1 chavena de melago de cana

2 colheres de cha de gengibre moido

2 colheres de cha de fermento em pd

1 colher de cha de sal

1/3 chavena de d6leo vegetal

Procedimentos: Pone Liberiano de batata-doce
1. Junte todos os ingredientes numa panela e deixa ferver

lentamente, mexendo constantemente por 10 minutos.

2. Coloque o preparado numa forma de 9 polegadas bem untada.

3. Leve ao forno a 1702 (325°F) por 30 minutos, mexendo a cada 5 minutos durante os primeiros 20
minutos.

4. Alise a parte de cima e deixe ficar acastanhado

5. Corte em quadrados e sirva quente ou frio.

255



9.4.17 Fatias (wedges) de batata-doce assada com asas de frango

Ingredientes:

2 raizes de batata-doce grandes

1 colher de sopa de azeite de oliveira

12 asas de frango

1 colher de sopa de éleo

1 colher de cha de flocos piripiri seco

Sumo de 1 lima

2 colheres de sopa de mel

Sal, pimenta preta, tomilho e p6 de piri-piri a gosto Fatias (wedges) de batata-doce assada
com assas de frango

Procedimentos:

1. Lave e corte em fatias as raizes de batata-doce.

2. Tempere as fatias de batata-doce com azeite, sal, tomilho e piripiri. Deixe de lado.

3. Misture as asas de frango com sal, pimenta preta e éleo.

4. Numa tigela diferente, junte os flocos de piri-piri, 0o mel e o sumo de lima. Deixe de lado.

5. Coloque o frango e as batatas num tabuleiro untado e asse por 25 minutos a 180°C (350°F).

6. Retire o tabuleiro do forno e vire as fatias de batata-doce.

7. Junte as asas de frango pré- cozinhadas a mistura de mel, cobrindo-as bem.

8. Volte a colocar as asas de frango no tabuleiro e coloque por cima qualquer resto do molho de mel.
9. Volte a colocar o tabuleiro no forno e asse por mais 15 minutos.

9.4.18 Geleia (jam) de batata-doce

Ingredientes:
= 3-4 raizes médias de batata doce
= 1 Kgde aglcar
= Lim3do ou sumo de laranja (como conservante e também
para dar gosto) a partir de 1 lim&o ou 1 laranja
= 1 copo de dgua
Procedimentos:

1. Descasque as raizes de batata-doce e deixe-as ferver até

ficarem macias, amasse-as ainda quente.

2. Prepare o xarope misturando 1 copo de agua para 1 kg de
aclcar, em seguida ferva e misture com uma colher de pau.
Adicione a mistura a calda fervente e deixe ferver até a geleia ficar com uma cor homogénea.
Retire do fogo, tomando cuidado para ndo deixar queimar. Misture o sumo de lim&o/laranja.
5. Sele a garrafa e se possivel rotule-a.

Doce (jam) de batata-doce

pw
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9.4.19 Sumo de batata-doce
Ingredientes:

4 copos de agucar

8 raizes medias de batata-doce cozida e
descascada

Acido citrico / 3 colheres de cha de sumo de
limdo /5 frutas

5 litros de agua fervida e arrefecida

1 gota de aroma de fruta (opcional) ou
tamarindo ou laranja ou ananas

Sumo de batata-doce
Procedimentos:
1. Ferva a agua e o agucar, e deixe esfriar.
2. Esmague a batata-doce cozida e misture com a agua fervida, e depois filtre.
3. Adicione 4cido citrico/sumo de limdo e o aroma de frutas, se desejado e misture bem.
4. Despeje em uma jarra, e sirva frio como sumo fresco (coloque na geleira se possivel).

i i i @"

9.4.20 Caril de folhas frescas de batata-doce e taioba (inhame)

Ingredientes:

200g de folhas de batata-doce (4 punhados)

200g ou 10 folhas pequenas de taioba (inhame)

60 g de pasta de amendoim torrado (4 colheres de sopa rasas)
8 g de sal (2 colheres de chd)

% litro de agua (1 caneca de plastico)

Procedimentos:

1. Quebre ao meio as por¢Ges de taioba (inhame) para separar as Caril de folhas frescas de batata-
nervuras das folhas doce e taioba (inhame)
Misture as folhas de taioba (inhame) com as folhas de batata-

doce e coloque no sol para murchar.

Lave os legumes murchos e corte-os em pedagos menores.

Ferva dgua e coloque os pedacos cortados de legumes em agua fervente para cozinhar.

Adicione o sal quando o preparado estiver prestes a ficar pronto.

Misture a pasta de amendoim com um pouco de agua fria até se formar uma pasta lisa e fluida.
Quando o preparado estiver pronto, adicione a mistura de pasta para o preparado e cozinhe por
cerca de 5 minutos.
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9.4.21 Folhas de batata-doce a moda Liberiana (potato greens)

Ingredientes:
4 chavenas (bem cheias e apertadas) de folhas de batata- .
doce frescas :
2 cebolas, picadas

450g de carne de vaca cortada em pedacgos pequenos
1 peixe seco de tamanho médio

Alguns pedacos de frango

Sal

1 caldo de carne

1% chdvena de dleo de palma

Camarao seco (opcional)

1 ou 2 piri-piris (opcional)

Folhas de batata-doce a moda Liberiana

Procedimentos:

1. Tempere a carne de vaca e frango usando a cebola picada, o caldo, sal e pimenta. Deixe
descansar por algum tempo.

2. Faga uma sopa temperada com a carne de vaca, frango, peixe seco e camardo seco. Ferva
primeiro a carne até ficar tenra antes de adicionar os outros ingredientes.

3. Retire os talos e lave as folhas de batata-doce duas ou trés vezes. Corte as folhas em tiras bem
finas.

4. Adicione as folhas de batata-doce a sopa e deixe cozer lentamente até que o liquido da sopa
tenha quase secado.

5. Adicione o éleo de palma e deixe ferver em fogo baixo até que a sopa tenha secado. Sirva com
arroz ou mandioca.
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9.4.22 Folhas de batata-doce a moda Filipina (Kamote tops)

Ingredientes:

1 ramo médio de folhas de batata-doce, cortado
5 chavenas de agua

2 tomates médios, as rodelas ou em quartos
1 cebola média, picada

1 dedo de gengibre , picado

Sumo de 1 limdo

1 colher de sopa de azeite de oliveira

3 colheres de sopa de molho de soja

\N

Procedimentos: Folhas de batata-doce & moda Filipina
1. Junte o gengibre, sumo de limdo, azeite e molho de (kamote tops)

soja numa pequena tigela.

2. Ferva a agua numa panela, junte as folhas de batata-doce para escaldar por 30 segundos. Escorra a
agua.

Coloque num prato de servir.

3. Entorne a mistura de sumo de lim3o sobre as folhas de batata-doce escaldadas, adicione as rodelas
de tomate e a cebola e misture bem. Sirva com arroz bem quente.
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9.4.23 Folhas verdes de batata-doce com amendoim

Ingredientes:

3 ramos grandes de folhas de batata-doce frescas (sem talos)
1 cebola (cortada em meias luas)

3 tomates médios bem maduros

2 chavenas de amendoim (pilado)

6 chavenas de agua

1 pitada de sal

Procedimentos:
1. Lave bem as folhas de batata-doce e coloque numa panela com Folhas verdes de batata-doce
tomate cortado em pedagos pequenos, a cebola picada e uma com amendoim

chavena de agua. Cozinhe em fogo baixo.

2. Adicione o amendoim pilado a 5 chdvenas de dgua e em seguida coe a mistura usando um
coador/passador.

3. Quando as folhas de batata-doce, o tomate e a cebola estiverem cozidos, adicione o amendoim
e deixe no lume até o amendoim estar bem cozido. Sirva como um petisco ou com milho,
mandioca ou arroz.
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9.4.24. Tabela de conversao

Se desejar converter as quantidades sugeridas nestas receitas para sistemas de medida alternativas,
pode usar a Tabela 10.2 para ajudar. No entanto, note que muitas destas receitas foram
desenvolvidas nas aldeias rurais, onde a medida da "chdvena" ndo é a medida padrdo de 'chavena de
receitas' (por exemplo, uma chdvena de 4gua na ‘aldeia’ pode variar entre 200 e 300 ml de agua).
Portanto, ndo é aconselhavel converter as quantidades das receitas. Se todos os ingredientes sdo
medidos usando a mesma chavena, as proporg¢des permanecerdo correctas, qualquer que seja o
tamanho da chavena.

Tabela 10.2 Conversdo de chdvenas padrdo de receitas para gramas (nota: por favor leia o
pardgrafo a cima)

Ingrediente Chavenas (padrao)* Gramas ou Litros

Farinha de trigo — branca 1 100g

Acucar —refinado 1 225g

Puré de batata-doce 1 200g

Raiz de batata-doce fatiada 1 150g

Agua 1 230 ml (pouco menos que % de
litro)

*Nota: As chdvenas usadas em aldeias rurais podem diferir em tamanho, e portanto é melhor medir todos os
ingredientes usando uma chdvena e ndo tentar converter as medidas de chdvena para gramas.
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9.5 Processamento comercial em larga escala de produtos de batata-doce
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Os produtos de batata-doce de polpa alaranjada com potencial comercial actualmente produzidos na
Africa Subsaariana s3o:

1. Produtos fritos tais como batatas fritas, apas e argolas (donutes)
2. Produtos de padaria tais como paes e biscoitos
3. Sumo

IndicacGes para, quando fizer sentido, desenvolver um produto processado estdo descritas no topico
10.8.

O projecto de Super-alimentos (Superfoods) de batata-doce no Ruanda, funciona com processadores
de larga escala a produzirem biscoitos e mandazi de batata-doce de polpa alaranjada, com um
empacotamento atractivo.

Biscoitos e mandozi de batato-doce produzidos numa fobrica no Ruando e produtos de batata-doce com
embalagens atractivas em promog¢éo numa feira comercial.
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A China produz uma larga gama de praodutos comerciais de batata-dace.

Elaboragdo de massa chinesa (noodie) de batoto-doce, Linha de produgdo de masso chineso e masso chinesa
empacatada gara cazinthiac

‘Dumplings’ de botota-doce, bolachas feitas com batoto-doce de polpo orroxeoda, rebugodos/doces de batato-
doce, massa (noodles) de batata-doce
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A batata-doce é geralmente produzida e empacotada nos EUA em forma de palitos prontos para
fritar (batatas fritas).

284 g 1 az

Diferentes variedades de batato-doce num supermercodo, produgdo de batatas fritas de botata-doce, batatas
fritas empacotadas.

9.6 Batata-doce como racao animal

Na Africa Subsaariana, a batata-doce é quase totalmente utilizada
para a alimentagdo de seres humanos contrariamente a outras
regides do mundo, como Asia, onde mais de metade da batata-
doce produzida é utilizada para alimentagao animal ou processos
industriais.

Tanto as raizes de batata-doce como as folhas sdo bons materiais
para a alimenta¢do animal. As raizes fornecem energia derivada de
amido, enquanto as folhas fornecem proteinas e fibras.
Recomenda-se que a forragem de batata-doce seja murcha ou
seca, destinada para o fornecimento de uma dieta de base para os
animais. As raizes servem geralmente para alimentacdo de porcos,
enquanto as folhas (parte aérea) sdo usadas para a alimentacdo de
uma variedade de animais, incluindo cabras, porcos, vacas, galinhas
e coelhos.

Porco a comer BDPA (OFSP)

Para processar e preservar a batata-doce para alimentagdo animal, os agricultores geralmente
cortam as raizes e secam-nas como batatas fritas e cortam as folhas e secam-nas como feno. O
elevado teor de dgua das raizes e das folhas faz com que esta cultura seja adequada para silagem, o
gue pode ser menos trabalhoso do que cortar e secar os raizes da batata-doce. As folhas deixadas no
campo apos a colheita e os restos (cascas) deixados a partir das raizes transformadas podem ser
componentes de alimentagao Uteis, mas muitas vezes sdo deixados como residuo. As variedades de
batata-doce com dupla finalidade: desenvolvimento das raizes e da parte aérea, podem contribuir
tanto para a seguranca alimentar como para a nutricdo dos animais, embora deve ser tomado
cuidado para nao retirar as folhas com muita frequéncia porque os rendimentos das raizes serdo
reduzidos e a dualidade pode se perder. Comparado com outras culturas/arvores e arbustos
polivalentes, as ramas da batata-doce tém uma rapida taxa de re-crescimento.

9.6.1. Usando as raizes de batata-doce como ra¢do animal

O uso das raizes para alimentacdo de suinos estd bem desenvolvido em grande parte da Asia, mas
ainda n3o é explorado na Africa Subsaariana. Os porcos podem converter a batata-doce de baixo
valor em carne altamente desejada e/ou outros produtos comercializaveis, e simultaneamente,
fornecer o estrume para a manutencgao da fertilidade do solo ou produgao de bio-gds. No entanto as
melhorias na nutrigdo de suinos precisam ser combinadas com melhorias nos cuidados e saude para
reduzir doengas nos mesmos.
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As raizes podem também ser usadas como um ingrediente na
alimentacdo de frangos (nas dietas finais e ndo nas iniciais) e
alimentagdes de coelhos, e pode substituir o milho em muitas

racOes. Algumas consideragdes precisam de ser tomadas em conta

quando se utilizam as raizes de batata-doce para alimentac¢ado
animal:

Inibidores de tripsina: algumas raizes de batata-doce,
dependendo da variedade, possuem produtos quimicos que
inibem a enzima digestiva tripsina. Isto conduz a uma
reducdo da absorgao de nutrientes das raizes de batata-doce
e outros alimentos consumidos, ao mesmo tempo. Cozinhar
ou secar as raizes da batata-doce antes de alimentar os
animais, quebra o inibidor de tripsina e evita esse problema.
Devem ser seleccionadas variedades com baixa actividade de
inibidor de tripsina, ou as raizes devem ser secas ou cozidas Galinhas a comer raizes de
antes de alimentar os animais. No entanto estes processos, batata-doce

estdo associados ao trabalho e alguns custos (p.e.

combustivel).

Digestibilidade do amido: o amido de algumas variedades de batata-doce é dificil de digerir e
absorver. O corte e a secagem das raizes aparentemente quebra a estrutura do amido e
melhora a digestibilidade.

O contetido de amido: para a alimentagdo animal é melhor escolher os raizes de batata-doce
de variedades que sejam ricas em amido e com baixo rendimento do que aquelas que sdo
pobres em amido mas, com alto rendimento. O baixo teor de amido significa elevado teor de
dgua nas raizes e nestas situag¢des os porcos podem inchar (o teor de humidade do tubérculo é
demasiado elevado).

Baixo teor de proteina: ao contrario da ramas, as raizes contém niveis insignificantes de
proteina (~1,3% - 10% com base no peso seco); sé pode representar um grande
constrangimento para o crescimento dos porcos com uma dieta baseada em batata-doce, os
agricultores podem superar isto completando a ragdo com farelo de arroz, farinha de peixe,
soja ou residuo, folhas de batata-doce ou folhas de mandioca, ou suplementos comerciais. Os
agricultores na Asia geralmente permitem que os porcos se alimentem no solo acrescentando
a forragem proteinas adicionais da fauna do solo, principalmente as minhocas.

Na China, tém-se trabalhado no desenvolvimento de forragem seca que se baseia no uso de batata-
doce como ingrediente principal em vez de milho. Desta forma acrescentam aminodacidos, minerais,
vitaminas e proteinas, garantindo eficiéncia alimentar e reduzindo a racdo/kg (ganho de peso) e
custo de 15-20%.

9.6.2. Usando as ramas da batata-doce como ra¢ao animal
Ao se usar a rama da batata-doce como alimento animal, é

bom considerar os seguintes factores:

® A produgdo de ramas: se o objectivo da producdo for a
rama, a batata-doce pode ser plantada em dreas
planas com espagcamento de 30-40 cm entre plantas e
40-50 cm entre linhas. Densidades muito apertadas
limitam a eficiéncia da fotossintese. Dependendo dos
niveis de chuva, a ramas pode ser colhidas 30-45 dias
apos o plantio e a cada 15-25 dias depois. A maneira
ideal para cortar ramas multiplas é cortar 1-2 dos mais
longos ramos de cada planta deixando cerca de 10 cm

263



para a rebrota. No Vietname, eles desenvolveram uma

maquina barata de cortar as ramas para reduzir as horas

gastas no corte de ramas antes da ensilagem.

A rama como ragdo: as ramas podem servir de alimento

na forma fresca, seca, fermentada ou transformada em

ensilado. A pratica mais comum é alimentar com ramas

fresca durante a época de colheita (se a batata doce for

cultivada para uso das raizes), mas se a rama é seca e

armazenada como feno ou ensilado (feito depois da

colheita) o periodo de alimentagdo pode ser prolongado.

No Uganda, verificou-se que as folhas colhidas durante a

estacdo das chuvas registaram significativamente maior

teor de proteina bruta, fibra e teor de acido.

A preparagdo e conservagao das ramas permitem que os

agricultores a usem como alimento por um periodo mais

longo.

- Secagem: alguns agricultores gostam de cortar as
ramas antes da secagem, pois as folhas secas sao
dificeis de cortar, enquanto outros penduram a rama
inteira em drvores, cercas, muros ou outras estruturas
que sao fortes e altas o suficiente para suportar a ramas.

- Fermentacdo: a rama fermentada favorece aos porcos e fornece proteina ao menor custo. A
alimentacdo é feita a partir de uma mistura de folhas picadas, farelo de arroz, e sal e estd
pronta para ser ragao animal apds 10 dias de fermentacao.

- Silagem ou ensilagem: este método é menos comum, mas oferece vantagens pois o
ensilado (produto da silagem) pode ser armazenado para uso durante periodos nos quais o
alimento é limitado. Os custos da rama sdao muito mais baratos durante a época de colheita,
assim, podem ensiladas logo, evitando a necessidade de adquirir rama durante a época de
escassez, quando as ramas sao mais caras. Se a ensilagem envolve um processo de
fermentacéo, o azoto pode ser convertido em proteina que aumenta o valor nutricional e
eficiéncia alimentar. Neste caso, as folhas sdo firmemente pressionadas para dentro de um
tanque com uma camada de sal colocado na parte superior antes de cobrir o tanque. A
forragem de batata-doce pode ser ensilada em covas de terra forrado com folhas de
bananeira ou com cobertura de polietileno. Sacos de polietileno também podem ser usados
para ensilar ramas de batata-doce e uma brochura que descreve como fazer um tubo
melhorado de ensilagem de batata-doce pode ser encontrado no Portal de Conhecimento
da Batata-doce (www.sweetpotatoknowledge.org) e é descrito brevemente na sec¢do 9.6.3.
Para preparar silagem de boa qualidade a partir de ramas de batata-doce, os seguintes
principios devem ser considerados:

0 Uma condicdo anaerdbica deve ser mantida através da compressdo do material de
forragem em silos para expelir o ar.

0 Arama ensilada de batata-doce deve ser cortada em pedacgos pequenos (2 - 5 cm).

0 Devem ser incluidos aditivos que fornecem carbohidratos, tais como raizes de batata-
doce, melago e sumo de cana-de-agUcar. Para fazer 100 kg de ensilado precisamos
adicionar 2-5 kg de melago ou caldo de cana-de-agucar ou raizes frescas de batata-
doce (10-20%) em peso fresco do material de forragem ensilada.

0 Um experimento no Vietname analisou o valor nutricional de diferentes misturas de
ensilados de ramas de batata-doce, milho, mandioca, farelo de arroz, esterco de
frango seco ao sol e sal. O ensilado das ramas com esterco de galinha apresentou
maior teor de proteina, matéria seca e teores de cinzas e eram mais eficazes em
termos nutricionais e de custo.

Uso de ramas como racgéo animal
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Na rama de batata-doce, uma cor verde acastanhada é sinénimo de qualidade de ramas. Esta
apresenta um aroma agradavel (cheiro de fruta) e pode servir de alimento para os animais.

9.6.3 Método melhorado para producao de ensilado de batata-doce

O ensilado bem feito de batata-doce é um alimento completo e nutritivo para todas as classes de
bovinos e suinos. A ensilagem de batata-doce é feita por fermentacdo anaerdbica (com auséncia de
ar) de caules e raizes picados sem valor comercial, e podem ser armazenados como ra¢do por um
periodo até um ano. Isto pode ajudar a evitar periodos de caréncia alimentar, e manter bons niveis
de producdo de carne e leite durante o periodo seco.

A ensilagem pode ser feita quer com caules cortados ou com uma combinagdo de caules e raizes
picados, e é um complemento excelente a alimentagdo com base em capim. Ingredientes tais como
melagos podem melhorar o processo de fermentacao e o teor nutritivo.

O uso de ensilado de batata-doce pode aumentar a producado de leite em 15-20%, assim como a
producdo de carne, mas o conhecimento sobre o uso de silagem de batata-doce é muito limitado
entre os produtores agricolas na Africa Subsaariana. A informac3o a seguir é extraida de uma nova
publicacdo sobre “Producdo de ensilado de batata-doce de alta qualidade”(Making high quality
sweetpotato silage)

Um dos desafios que os agricultores enfrentam ao produzir silagem de batata-doce é o excesso de
agua acumulado no fundo do recipiente da silagem que resulta em apodrecimento. Este desafio
levou ao desenvolvimento de um recipiente de plastico melhorado para silagem.

Como fazer um recipiente de plastico melhorado para ensilagem

Materiais:
1. Um tubo de plastico (PVC) de 95cm de comprimento e 4cm de didmetro (o tubo de
drenagem)
2. 2,5m de tubagem de silagem de calibre 1000 (feito de polietileno), vendido em rolos de 1m
de diametro
3. 230cm de tubo de borracha flexivel com 2,75cm de diametro
4. Uma torneira de plastico de 4cm, que deve ter o mesmo didmetro que o tubo ou um pedaco
de madeira macia se ndo houver uma torneira disponivel.

. Uma haste de metal de 0,9cm de didametro para fazer furos no tubo de PVC

. 7 metros de fio de sisal

. 3 postes de madeira com pelo menos 1,2m de comprimento e 5cm de didametro

. 2 tambores usados e vazios de 200 litros

. 10 kg de melago

10. 30 litros de agua

11. 2 pregos de 6cm

12. 375kg de rama fresca de batata-doce e 175kg de raizes frescas de batata-doce para 500 kg

de ensilagem.

O 00N O WU,
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Passos:

Passo A. Selando um tubo e fazendo um tubo de
drenagem interna

Abra o recipiente de ensilagem completamente.
Numa extremidade pregue o tubo e enrole-o
juntamente com o recipiente de ensilagem e
amarre firmemente com uma corda. Vire o
recipiente de ensilagem de dentro para fora, de
forma que a extremidade amarrada fique no
interior.

Faca dois furos (2.75 didmetro) em cada um dos
lados do tubo de drenagem, um a 4 cm da
extremidade A em ambos lados, e outro a 20 cm
da extremidade B num dos lados e 22 cm no
outro lado.

Aquega o prego e faga pequenos furos em cada
1 cm ao longo do tubo PVC (mesmo entre os
buracos maiores), e no tubo de borracha. Enfie o
tubo de borracha ao longo do tubo PVC.

Passo B. Encaixando e prendendo o tubo de
drenagem

Faca um buraco de 3,5 didmetro num dos lados
do tudo cerca de 43 cm do né amarrado.

Coloque o tubo de drenagem na base do tubo
silo, de forma que fique saliente a ~ 20 cm
através do buraco anteriormente feito no tubo.
Amarre fortemente o tubo de plastico a volta do
tubo de drenagem. Encaixe uma torneira ou um
pedaco de madeira na extremidade do tubo de
drenagem que esta saliente (protuberante).

Passo C. Fazendo um tambor compacto

Removaa parte superior e inferior de cada
tambor para torna-lo oco. Depois corte o tambor
longitudinalmente, ao meio. Chame um soldador
para fixar as duas partes cortadas com uma
haste para as manter juntas. Ele(a) vai precisar
cortar um local de lado para que o tubo de
drenagem fique saliente. Procure um local
sombreado para fazer e armazenar o ensilado.

Mova o tambor para esse local e coloque os
tubos no interior, deixando o restante
comprimento do tubo se enrolar nas partes
laterais do tambor.
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Passo D. Preparando, enchendo e gerindo o silo
Corte a rama e raizes de batata-doce em
pequenos pedagos com ndo mais de 2,5 cm de
comprimento. Misture 10 Kg de melago com 2
ou 3 vezes mais essa quantidade de agua até
gue a mistura seja suficientemente fluida.

Encha o recipiente com camadas alternadas de
ramas e raizes cortadas (~20cm de
profundidade) e com a mistura de melago/agua
(regue até que fique molhado no topo).
Compacte cada camada antes de adicionar a
camada seguinte. Quando estiver cheio, amarre
os tubos e remova o excesso de ar, amarre o
tubo de plastico e coloque pedras pesadas em
cima. Remova o tambor de compactagdo. Use 3
paus e corda para ancorar o tubo para evitar que
ele caia. Abra a torneira de drenagem
diariamente durante 5 dias e depois cada 4-5
dias.

A fermentagdo normalmente fica completa
depois de 30 dias.

Passo E. Ensilado de alta qualidade

O ensilado bem preparado tem uma cor
amarela-esverdeada clara ou brilhante, tem um
cheiro forte similar ao do leite fermentado e
uma textura firme. Os ensilados de baixa
qualidade cheiram como manteiga rangosa ou
amonia.

O tubo deve ficar na sombra e deve ser
protegido dos roedores.

Depois de remover algum ensilado para
alimentar os animais, assegura-se que volta a
amarrar o tubo fortemente sem permitir que o
ar fique preso no seu interior.

Fonte: Lukuyu et al., 2012

9.7 Aspectos de género e diversidade no processamento e utilizacao da
batata-doce
Uma discussdao mais profunda dos aspectos de género e diversidade é

apresentada no tépico 11. Os aspectos chave de género e diversidade
relevantes para o processamento e utilizacdo da batata-doce incluem:

Necessidades nutricionais incluindo as exigéncias de vitamina A
e preferéncias alimentares variam de acordo com a idade, sexo e carga de trabalho. Algumas
receitas podem ser mais apelativas para certos grupos, é importante descobrir a cultura
alimentar local e ver como ela pode ser combinada com mais novas receitas nutritivas.

Precisa ser dada atencdo ndo sé em dar a informacgao apropriada e pratica aqueles que vao
estar envolvidos na preparagdo dos alimentos (maes, mulheres), mas também aqueles que
controlam o acesso aos materiais e alimentos crus, que influenciam os padrdes de consumo
(avds, maridos, mulheres, comerciantes, lideres comunitéarios). O momento, duragéo, local,
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lingua usada, abordagem e composi¢do dos participantes nos eventos de capacitacdo
também precisam ser tomados em consideragdo para assegurar que certos grupos nao sao
intencionalmente impedidos de ter acesso a estes eventos.

Precisa ser prestada atengdo sobre as funcGes de género na pds-colheita e como o
processamento tem impacto neles, incluindo o facto de o equipamento ser ou nao
apropriado e se a introducdo de maquinas vai afectar as funcdes de género e os beneficios
nos rendimentos de alguma forma.

9.8 Ideias para Processamento e Utilizacao da Batata-doce Aprender-

Fazendo Actividades

Este projecto foi criado para fornecer oportunidades de descoberta de aprendizagem para os
participantes do curso capacitacdo de formadores (CdF ou ToT) de 10 dias sobre 'Tudo o que sempre
quis saber sobre a batata-doce". Esperamos que através da aprendizagem sobre a batata-doce de
uma forma geral, estes formadores, entdo possam treinar outros usando uma abordagem pratica.

O programa de curso de 10 dias esta descrito no tépico 13 deste manual. No entanto, esperamos que
estas actividades também possam ser utilizadas por formadores particularmente em actividades de
aprendizagem e como parte de outros cursos de formacao. A tabela a seguir mostra as actividades a
se realizar no nono dia do curso. Observe por favor que o programa para o dia 9 combina os tépicos
da colheita, maneio pds-colheita, e processamento e utilizagao.

Dia Tépicos

Resultados de aprendizagem
pretendidos

Actividades

8 Maneio de
colheita,
processamento
e pods-colheita

Os participantes irdo:

Conhecer os principais
aspectos do maneio da
colheita, processamento e
da pds-colheita da batata-
doce

Compreender como o
processamento e
armazenagem da BDPA
(OFSP) afectam o contetdo
de beta-caroteno
Compreender a
importancia do
envolvimento de diferentes
grupos na capacitagdo e
consciencializacdo sobre o
processamento

Actividade 8.9.1: Aumentando os lucros
através do armazenamento de raizes frescas
de batata-doce. Exercicio de campo para
colher as raizes, separar aquelas que estdo
danificadas, estabelecer um armazém de
cova, protegido (NB a palha, estacas de
bambu e madeira para a cobertura precisam
ser preparadas com antecedéncia e o buraco
cavado previamente. (ver 8.9.1) [2h]
Actividade 8.9.2: Efeito da secagem ao sol e
do armazenamento no conteudo de beta-
caroteno da BDPA (OFSP). Os participantes
observam as diferengas entre as amostras das
raspas BDPA /OFSP que forma secas ao sol
durante 7, 5 ou 2 dias. Sdo fornecidas as
estimativas do conteudo de beta-caroteno
para ilustrar como o ele decresce ao longo do
tempo durante o armazenamento. (ver
Actividade 8.9.2) [30 min]

Apresentagdo 8. Colheita aos poucos,
secagem das raspas e cura/processamento
para melhoria da vida de prateleira. Maneio
pos-colheita das raizes frescas e raspas secas,
recipientes para armazenamento, protecg¢ao
de pragas e monitoria ao longo do tempo.
Discuta quem no agregado familiar é
responsavel pelo armazenamento, e como
assegurar que a informacao chega até eles?
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[45 min]

- Actividade 9.8.1: Substituindo a farinha de
trigo por farinha de batata-doce numa receita
de chapatti E preparag¢do de sumo de batata-
doce (9.8.2) E preparacdo de fiosses de
batata-doce. Divida o grupo ao meio e em
pequenos grupos eles devem seguir a
Actividade 9.8.1 ou 9.8.2 € 9.8.3 [2h 30m]

- Apresentagdo 9. Processamento e discussdo
sobre para quem orientar a capacitagdo sobre
0 processamento, como p.e., as pessoas que
ja sdo processadoras de micro-alimentos e
podem incorporar a BDPA, discussdo sobre o
importancia de envolver os homens apesar de
serem as mulheres que normalmente
preparam os alimentos, mas os homens
mesmo assim sdo influentes para decidir que
alimentos a plantar ou comprar. [45 mins]

9.8.1 Substituindo a batata-doce por farinha de trigo em receitas de apas

Resultados de aprendizagem pretendidos: Os participantes vao saber como incorporar a batata-doce
(especialmente a vitamina A, a BDPA é rica em vitamina A) em receitas populares que normalmente
s6 usam farinha de trigo.

Tempo: ~ 2 horas 5 minutos

Materiais: Para um pequeno grupo: panela, carvdo vegetal ou fogdo a gas; frigideira; placa de corte, 1
litro de agua morna fervida; rolo; ralador; espremedor de frutas; embalagens de alimentos; tigelas;
placas; facas, flip chart; canetas; fita adesiva e os seguintes ingredientes:

2 kg de farinha de trigo;

% kg de BDPA ralada;

% kg de BDPA fervida e amassada;
% kg de farinha de BDPA,

1 copo de dleo vegetal;

um pouco de sal;

Preparagdo prévia: Obtenha BDPA suficiente para que cada grupo tenha % kg da mesma. Para
economizar tempo, a BDPA para a receita cozida e amassada pode ser pré-cozida para que os
participantes simplesmente esmaguem-na e incorporem-a na receita.

Passos sugeridos:

1. Se o equipamento permitir divida os participantes em grupos de 5 pessoas. Explique-lhes que
eles vao preparar apas usando uma série de receitas diferentes que incorporam a batata-
doce. Primeiro cada grupo ira preparar uma apa tipica usando apenas a farinha de trigo.
Entdo eles vao fazer apas usando BDPA e eles poderdo usar: BDPA crua e ralada, ou BDPA
cozida e amassada, ou farinha de BDPA, na sua receita. Pergunte ao grupo que beneficios
podem haver ao usar BDPA como um substituto para a farinha de trigo em receitas (por
exemplo, custo, nutricional, sabor, a facilidade de acesso, etc)? [5 minutos]

2. As diferentes opgGes sdo escritas em um “flip chart” para que os grupos possam decidir sobre
o que vao fazer. O facilitador deve assegurar que haja uma boa distribuicdo das diferentes
receitas, e que nem todos os grupos usem BDPA, como o objectivo é leva-los a praticar e
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comparar as diferentes receitas de apas. Se houver tempo, cada grupo pode testar 2 ou 3 das
diferentes receitas de apas de batata- doce.

Apa de farinha

Apa de batata-doce de polpa alaranjada (BDPA)

de trigo BDPA crua e ralada BDPA fervida e amassada Farinha de BDPAe BDPA

100% de farinha | 50% de BDPA crua e 50% de BDPA fervida e 30% de farinha de trigo

de trigo ralada /50% de farinha amassada /50% de farinha /70% de farinha de trigo
de trigo de trigo

500 g de farinha | 250g de BDPA ralada 250g de BDPA fervida e 150g de farinha de trigo

de trigo 250g de farinha de trigo | amassada 350g de farinha de trigo

250¢g de farinha de trigo

3. Procedimentos

1. Primeiro misture os ingredientes secos em uma tigela, adicione qualquer batata-
doce ralada ou amassada (dependendo de qual receita que vocé estd usando), e
misture. (500g de farinha fazem ~ 5 apas grandes)

2. Adicione 1 colher de sopa de 6leo e misture bem.

3. Adicione a dgua morna, pouco a pouco a mistura na tigela e amasse até formar
uma pasta dura e lisa.

4. Divida a massa em 5 bolas.

5. Em uma superficie enfarinhada enrole uma bola de cada vez.

6. Dobre uma bola de cada vez, para formar uma tira.

7. Enrole cada tira para formar um circulo e coloque de lado por 20 minutos.

8. Em uma superficie enfarinhada, estenda cada circulo de forma a ter em uma fina
folha circular.

9. Unte uma frigideira rasa.

10. Frite cada folha circular em ambos os lados até dourar, certifique-se de ambos os
lados sdo untados.

11. Prove. [1,5 horas]

4. Peca aos participantes para classificar os produtos individualmente por preferéncia (4 = mais
preferido, 1 = menos preferido) [5 minutos]

5. Discuta nos diferentes produtos: comparar as apas feitas com farinha de BDPA; BDPA crua e
ralada e BDPA amassada e as apas feitas de farinha de trigo 100%. Pega-lhes para explicar por
gue escolheram o seu produto preferido, (sonde se necessario, com perguntas sobre a cor,
sabor, textura, aspecto nutricional, a facilidade de fazer, custo etc). [10 minutos]

6. Nos seus pequenos grupos peca aos participantes para discutir as questdes de marketing
associadas com os diferentes produtos? Questdes de qualidade e armazenamento destes
produtos? Se existem novas ideias para produtos de BDPA que eles podiam criar? Em
seguida, trazer esses pontos para uma discussdo geral. [10 minutos].

9.8.2 Como fazer sumo de batata-doce

Resultados de aprendizagem pretendidos: Os participantes vdo saber como processar a batata-doce

em sumo

Tempo: 45 minutos

Materiais: 4 copos de agucar; 8 raizes de batata-doce cozida e descascada de tamanho médio, 3
colheres de chd de acido citrico ou sumo de frutas 5; 5 litros de dgua fervida arrefecida; aromatizante
ou tamarindo, sumo de abacaxi, paixdo ou laranja; peneira, panelas, espremedor de frutas; colher de
pau; jarro; 5*1 litro de garrafas vazias e limpas; geladeira para esfriar o sumo.
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Passos sugeridos:

1. Trabalhe em pequenos grupos, desde que haja equipamento suficiente para cada grupo ex:
panelas. Observe as quantidades acima de ingredientes necessarias para produzir cerca de 5
litros de sumo.

Ferva a agua e o acgucar e deixe esfriar.

Esmague a batata-doce cozida e misture o produto com a agua fervida e depois filtre.
Adicione acido citrico / sumo de lim&o e sabor de frutas (se desejado) e misture bem.
Despeje em uma jarra, coloque numa geladeira (se possivel) e sirva frio como sumo fresco.

ukwnN

9.8.3 Como fazer fiossos de batata-doce

Resultados de aprendizagem pretendidos: Os participantes vdo saber como processar a batata-doce
em fiossos

Tempo: 45 minutos

Materiais: 300g (2-2,5 copos) de farinha de trigo, 50g de manteiga/margarina, 200g (1-1,5 copos) da
farinha de batata-doce, 65g (1/4 do copo) de acglcar, 2 ovos, 6leo da cozinha e 2 colheres de cha de
fermento em po.

Passos sugeridos:
1. Trabalhe em pequenos grupos, desde que haja equipamento suficiente para cada grupo usar.
Bata a margarina e o agucar juntos.
Adicione os ovos e, em seguida, o puré de batata-doce, e continua a mexer.
Aos poucos, adicione a farinha e o fermento em po, e continua a mexer.
Sove a massa bem até que ela pare aderindo a suas maos.
Role pequenos pedagos da massa em pequenas formas de salsicha e amarre cada uma em
um né frouxo ou arco.
Frite em dleo (ndo muito quente).
8. Compartilhar com o resto do grupo.

ounkwnN
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TOPICO 10: MARKETING E EMPREENDEDORISMO
EM
TUDO O QUE SEMPRE QUIS SABER SOBRE A BATATA-DOCE
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Topico 10: Marketing e Empreendedorismo

10.1 Comercializacio das raizes frescas de batata-doce na Africa
Subsaariana

Na Africa Austral e Oriental as raizes frescas de batata-doce s3o amplamente comercializadas e,
geralmente, disponiveis em mercados urbanos durante grande parte do ano. Muitos pequenos
produtores de diferentes areas geograficas fornecem
sequencialmente as raizes, criando uma fonte bastante
continua ao longo do ano nos centros urbanos (ver a Oct:
Figura 10.1). Diferentemente, das areas onde a batata-
doce é um alimento basico secundario, os
investimentos no marketing da batata-doce ocorrem
tipicamente nas areas onde esta cultura é consumida Apr-Sep:
como um alimento basico primario. Galro
Regigo do
As cadeias de fornecimento da batata-doce tendem a AR
ser curtas (tanto em termos de intermediarios como
em distancias) por causa do cardcter grossista da
cultura, da sua curta vida de prateleira e do seu
valor/rentabilidade relativamente baixos. Para obter o Figura 10.1 Calenddrio das fontes de batata-
produto, os comerciantes, que vendem o produto para doce no mercado de Mabibo, Dar-es-Salaam
os consumidores no mercado, viajam com frequéncia
de bicicleta para as areas rurais, ou por transporte rodoviario para outros mercados. Os comerciantes
de pequena escala vendem apenas alguns sacos por semana. Além disso, os agricultores podem levar
os seus produtos para vender aos comerciantes do mercado. Os comerciantes com bicicleta podem
levar o seu proprio produto ou o comprado de outros agricultores para vender aos retalhistas. Os
grandes comerciantes grossistas movimentam a batata-doce em camides. Muitas vezes ha agentes
no terreno que procuram a batata-doce e asseguram que ela esteja reunida em local conveniente,
antes da chegada do camido. Em &reas n3o habitadas por muculmanos de muitos paises da Africa
Subsaariana a actual venda das raizes de batata-doce a retalho nos mercados, e a interac¢do com os
clientes é feita, principalmente, por mulheres, enquanto os homens viajam para as areas rurais para
obter as raizes.

quantidades baixas

Estudos no Quénia sugerem que os consumidores rurais usam o tamanho, a cor, o sabor, a textura da
casca, o preco, a forma, o conteddo em fibra, a sanidade e a frescura das raizes da batata-doce como
os principais critérios de selec¢do para a compra das raizes. O tamanho é o factor mais importante
quer como indicador de a raiz estar madura ou ndo, quer porque as raizes de médio porte sdo mais
faceis de cozinhar e empacotar, enquanto as raizes maiores tém de ser cortadas antes de cozinhar.
As raizes sdo consumidas principalmente apds a fervura ou submissdo ao vapor com casca, o que
torna rapido e facil preparar os alimentos. Elas também podem ser trituradas e misturadas com
feijdo. As raizes pequenas e médias podem também ser mais facilmente compartilhadas, dando, por
exemplo, uma raiz por cada membro da familia. Os consumidores urbanos escolhnem com base na cor
da pele e na drea ou regido onde a raiz foi cultivada. Depois vem o tamanho (preferindo o tamanho
médio), o grau de dano, especialmente, de dano pelo bicudo e por ultimo vem a forma e a frescura.
Os consumidores receiam as raizes danificadas, pois podem ter mau gosto, e receiam que tenha sido
usada agua suja para lavar o produto e que esta tenha entrado na raiz através dos sitios danificados.
As raizes cozidas sdo muitas vezes tomadas com uma chavena de cha de manh3, especialmente
guando elas sdo mais baratas do que o pdo. Em areas urbanas as familias mais abastadas também
preparam fritos e argolas (doughnuts ou ddnutes) de batata-doce.

No entanto, na perspectiva dos agricultores, em locais menos favorecidos (com limitadas ligagdes de
estrada e de mercado), a comercializagao de raizes frescas de batata-doce é problematica. Muitas
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vezes os mercados estdo distantes, o que resulta em elevados custos de transporte ou na aceitagdo
pelos agricultores de qualquer pre¢o a porta da machamba que o Unico comerciante que as compra
na sua area oferece. Os mercados rurais locais sdo tipicamente sobre abastecidos durante a época de
colheita.

A quantidade e a qualidade da oferta da batata-doce ndo sao continuas ao longo do ano por a sua
producdo ser tdo sazonal. Isto leva a grandes variacGes de pregos. No Quénia e na Tanzania, o valor
comercial de batata-doce é maior durante o més de Ramadao uma vez que as raizes sdo muitas vezes
utilizadas para quebrar o jejum.

Até agora ha pouco processamento comercial de batata-doce em “chips” ou farinha. Tal
processamento aumentaria o periodo de vida Util da batata-doce e incentivaria o seu consumo
durante todo 0 ano em forma de papas, pdo ou outros produtos. Uma vez que a maioria dos
agricultores desconhece ou ndo tem experiéncia do uso de conservagdo de pilhas (“pit stores”) de
raizes novas (ver a sec¢do 8.5), eles praticam o plantio escalonado para tentar fornecer batata-doce
por um periodo mais longo do ano.

Os custos do marketing da batata-doce s3o elevados devido a sua Um enchimepto excessivo
condicdo grossista, perecibilidade, fornecimento descontinuo e .
L]
geograficamente fragmentado. Os elevados custos de transporte e a ) 2s” L
" b

estrutura fiscal dos mercados urbanos na Africa Oriental levaram ao
acondicionamento da batata-doce em sacos grandes e que sdo enchidos
para além da sua capacidade, que sdo dificeis de transportar e
provocam ndédoas negras e danos em muitas das raizes. Esta pratica
reduz a qualidade das raizes e diminui a sua vida de prateleira. Estes
problemas variados de mercado destacam a necessidade de melhorias a
serem feitas em toda a cadeia de valor.

Apesar do uso de telefones moveis para a verificagdo dos precos estar a
aumentar, os agricultores, geralmente, confiam nos comerciantes ou
nos vizinhos para informacées de pregos de mercado. Os precos da
batata-doce raramente estao disponiveis a nivel nacional.

A batata-doce desempenha um papel importante no comércio informal
transfronteirico e na seguranca alimentar em Africa, embora tal facto
geralmente ndo esteja registado. Sdo exemplos disso, o comércio de
Uganda para Quénia (através da fronteira de Busia) e para o Sudao
através do norte, e de Mogambique para o Malawi através da fronteira
de Milanje.

A transformacdo da cadeia de valor pode ser provocada através da

promogdo com sucesso dos beneficios nutricionais do consumo da Mau empacotamento das raizes
batata-doce de polpa alaranjada, ou do uso de produtos processados de batata-doce em sacos
da batata-doce de polpa alaranjada, ou da batata-doce como ragao excessivamente cheios e

animal. O alargamento do periodo de disponibilidade das raizes frescas ~ Manuseados de forma grossista
da batata-doce ao longo do ano é outra opcdo. E pouco provavel a existét

devido a natureza tdo diferente dos mercados na Africa Subsaariana. Qualquer estratégia terd de ser
adaptada as condicdes especificas.

O envolvimento dos comerciantes: o papel positivo desempenhado pelos comerciantes na cadeia de
valor é, muitas vezes, subestimado pelas organizacdes que se propdem a ajudar os agricultores. No
entanto, os comerciantes podem ser usados para ajudar a desenvolver o mercado da batata-doce de
polpa alaranjada. Para ganharem a necessaria compreensao dos beneficios nutricionais e serem
capazes de ajudar a promover o mercado e impulsionar a sua demanda, os comerciantes precisam de
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ser treinados. Num projecto recente na provincia da Zambézia em Mogambique, foi desenvolvida
uma estratégia de desenvolvimento do mercado para:
informar aos comerciantes a retalho da batata-doce sobre os beneficios do consumo da
batata-doce de polpa alaranjada para a saude (criacdo de uma vontade de comprar o
produto dos agricultores),
capacitar os agricultores e comerciantes sobre o apropriado manuseio pds-colheita e
transporte das raizes,
informar aos comerciantes onde encontrar as fontes de abastecimento e ajudar a facilitar as
ligacdes iniciais entre comerciantes e agricultores,
explicar aos comerciantes como poderiam ganhar maior margem de lucro ao comercializar
batata-doce de polpa alaranjada, mesmo que para isso tenham de pagar mais aos
agricultores (a batata-doce de polpa alaranjada, quando disponivel, é vendida a um preco
mais elevado),
sensibilizar aos consumidores urbanos através de publicidade na radio e de sinais de
promocao nos mercados, acerca das vantagens do consumo de batata-doce de polpa
alaranjada, particularmente devido ao seu conteudo de pro-vitamina A e do seu sabor doce,
guando comparado com outros tipos de batata-doce,
informar aos consumidores sobre onde a batata-doce de polpa alaranjada esta a ser
vendida,
proporcionar aos agricultores uma formagao simples em marketing, e
- ligar os grupos de agricultores aos comerciantes.
Esta abordagem levou a um rapido crescimento na comercializagdo de batata-doce de polpa
alaranjada.

Exportagdo de batata-doce da Africa: Quantidades muito
pequenas de batata-doce s3o exportadas da Africa. Em 2010, a
Africa exportou 14.785 ton de batata-doce, com um valor de
9,7 milhdes de USD. Isto é aproximadamente 7% da batata-
doce total exportada, que se estima que seja 205.845 ton, o
correspondente a 149,5 milhdes de USD.

O Egipto e a Africa do sul s3o os principais paises africanos Batata-doce pronta para ser
exportadores de batata-doce, tendo exportado 11.725 ton e exportada

2.603 ton respectivamente, em 2010. Pequenas quantidades

(65-225 ton) também foram exportadas em 2010 dos Camardes, Madagdscar e Ruanda, e
quantidades mais pequenas (1-28 ton) da Nigéria, Quénia, Senegal, Suazilandia, Etidpia, Zimbabwe,
Niger e Costa do Marfim. Globalmente os EUA, China, Egipto, Siria, Eslovaquia, Holanda, Indonésia,
Republica Dominicana e Italia exportam as maiores quantidades de batata-doce.

10.2 Marketing e orientacao para o mercado

O marketing trata de satisfazer as necessidades e vontades dos consumidores, trata de entender os
clientes e encontrar formas de fornecer os produtos e servigos que os clientes procuram. Marketing é
uma funcdo de ambito de negdcio, ndo algo que funciona separadamente de outras actividades de
negaocio.

NOTA ADICIONAL: O termo marketing, que muitas vezes é traduzido como comercializagdo, é muito
mais abrangente,pois comercializacdo, é apenas um dos aspectos do marketing. Portanto, é mais
correcto usar o termo marketing, em inglés ao em vez de comercializagdo que em inglés
corresponde a palavra trading.
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Assegure-se que o seu negdcio estd orientado para o mercado e que satisfaz as necessidades e vontades dos
consumidores

Existem muitas definicdes de marketing, incluindo:

“A funcdo abrangente que liga o negdcio com as necessidades e vontades dos consumidores, para
obter o produto certo ao local certo no momento certo.”

“O alcance dos objectivos corporativos através da satisfagdo por excesso, das necessidades do cliente
melhor que a concorréncia.”

“O processo de gestdo que identificae satisfaz as necessidades dos clientes, de forma eficiente e
lucrativa.”

“Marketing pode ser definido como um conjunto de actividades humanas dirigidas para a facilitagdo
e cumprimento de trocas.”

“Marketing é um processo social e administrativo no qual as pessoas e grupos obtém o que precisam
e desejam, criando produtos e valores e trocando-os com terceiros.”

E uma ideia fundamental do marketing que as organiza¢des sobrevivam e prosperem através da
satisfacdo das necessidades e vontades dos clientes. Esta importante perspectiva é, vulgarmente,
conhecida como o conceito de marketing. A orientagdo de mercado é, geralmente, considerada como
a implementacgdo do conceito de marketing (ver a Figura 10.2, na pagina que se segue). Os 5 Pilares
(5Ps) do marketing sao, frequentemente, conhecidos como a mistura de marketing, que representa

escolhas que o negdcio (“bussiness”) tem de fazer para implementar a sua estratégia de marketing,
tal como foi discutido na secg¢ao 10.4.

Um negdcio que é orientado para o Mercado, produz bens e servicos que sao, cuidadosamente,
pesquisados e desenhados, para atrair clientes no Mercado. As necessidades dos clientes dirigem o

processo, o negdcio deve desenvolver as habilidades para identificar as necessidades e decidir quais
vai tentar satisfazer.

O marketing social é uma forma de marketing com a intencdo de melhorar o bem-estar dos
consumidores e da sociedade. Os negdcios envolvidos em marketing social determinam as

necessidades, vontades e interesses dos seus mercados alvo, e tem de operar com maior efectividade
e eficiéncia que os seus concorrentes.

278



Figura 10.2 Elementos chave do marketing
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Tabela 10.1 Aspectos contrastantes da orienta¢ao das vendas e do marketing

Orientacao das vendas versus Orientagao do marketing
Ponto de Foco Meios Meta Ponto de Foco Meios Meta
partida partida
Lucros devi
ao volume . . N
Fabrica/ Produtos Vendas e Mercado Necessidades Marketlng Lucros devidos a
produto existentes promocdo dos clientes integrado  satisfaco dos clientes

* Dada énfase aos produtos ¢ Da-se énfase aos clientes

e A empresa primeiro faz o produto e depois tenta ¢ Os produtos sdo feitos de acordo com as
vendé-lo necessidades do mercado

* A gestdo foca-se no volume das vendas ¢ A gestdo foca-se nos lucros

¢ O planeamento é de curto prazo, de acordo com os ¢ O planeamento é de longo prazo em termos de
produtos e mercados actuais novos produtos e mercados

O negécio orientado para as vendas presta pouca atencdo as necessidades e vontades do cliente, e
ndo tenta, de forma particularmente forte, criar produtos ou servicos adequados.

Um negdcio orientado para a produgdo est3, principalmente, preocupado em fazer o maior nimero
de unidades possivel. Ao se concentrar na producdo de volumes maximos, tal negdcio tem a
finalidade de maximizar o lucro explorando economias de escala. Num negdcio orientado para o
produto, as necessidades dos clientes sdo secunddrias comparada com a necessidade de aumentar os
resultados/produtos. Tal abordagem é, provavelmente, mais efectiva quando o negdcio opera em
mercados de crescimento muito elevado ou onde o potencial para economias de escala é
significativo.

Um negdcio orientado para o produto estd “obcecado” com os seus proprios produtos. Os seus
produtos podem comecar a ser, completamente, modernos e lideres técnicos. No entanto, ao ndo
considerar a mudanga de desenvolvimentos tecnolégicos ou mudangas subtis nos gostos dos
consumidores, um negdcio orientado para o produto pode descobrir que os seus produtos comecam
a perder vantagem em relagdo aos concorrentes.

Gerir um negdcio orientado para o Mercado consiste de cinco tarefas chave: identificacdo de
mercados alvo, pesquisa de mercado, desenvolvimento do produto, a mistura de marketing ou 5Ps e
monitoria de mercado.

Identificacdo de mercados alvo - com que clientes o negdcio quer estabelecer trocas.

Pesquisa de mercado - recolher informacao sobre as necessidades actuais e potenciais dos clientes e
seus mercados alvo, incluindo como os clientes compram e o que os concorrentes oferecem.

Desenvolvimento do produto - desenvolver produtos que satisfagam, suficientemente, as
necessidades e vontades para atrair os clientes alvo para que os comprem.

Mistura de marketing/ 5Ps - depois de identificar os mercadosalvo, desenvolver os produtos
relevantes, relacionamentos ao longo da cadeia de valor, e o preco, devem ser determinados
os métodos de promocdo e distribuicdopara oferecer valor ao cliente, para comunicar a
oferta e tornéla acessivel e conveniente.

Monitoria do mercado - para além de atrair clientes os negdcios precisam de reté-los, para o fazer e
desenvolver novos produtos é importante obter informacdo (feedback) do cliente ao longo
do tempo, e reconhecer que o ambiente competitivo pode mudar muito rapidamente.

Foco de longo prazo: os negdcios precisam procurar regularmente novos produtos e mercados para o
crescimento futuro. Existem quatro formas principais nas quais o crescimento pode ser alcancado,
através da penetracdo de mercado, desenvolvimento do produto, desenvolvimento do mercado e
diversificacao.
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Penetracdo do mercado - aumenta as vendas de um produto existente num mercado existente.

Desenvolvimento do produto - melhora os produtos actuais e/ou desenvolve novos produtos para o
mercado actual.

Desenvolvimento do Mercado - vende os produtos existentes em novos mercado (p.e.
desenvolvendo vendas de exportacdo).

Diversificacdo - desenvolve novos produtos para novos mercados.

10.3 Empreendedorismo

Empreendedorismo é o processo de criacdo algo novo com valor, dedicando tempo e esforco
necessarios, assumindo os riscos associados e recebendo as recompensas necessarias.

Os empreendedores sdao inovadores ou agentes de desenvolvimento que identificam e aproveitam
oportunidades; convertem essas oportunidades em ideias comercializaveis (produtos e servicos que
podem ser vendidos); adicionam valor através de esforcos e habilidades; assumem riscos do mercado
competitivo; e recebem recompensas e/ou perdas. Os empreendedores podem ser pessoas que
entram em mercados novos ou estabelecidos, através da sua ingenuidade encontram formas
criativas de adicionar a sua prdpria riqueza, poder e prestigio. Os empreendedores variam muito,
mas a maior parte deles tem as seguintes caracteristicas comportamentais: tomam iniciativa;
assertividade; organizagdo e reorganizagdo/forcas adaptativas que os capacitam a colocar em pratica
as oportunidades e de aprender; comprometimento; uma aceitagao do risco e insucesso. Mais
caracteristicas sdo descritas na Tabela 10.2.

Tabela 10.2 Caracteristicas dos empreendedores de sucesso

Caracteristicas Comentarios

Auto- - Ninguém esta em cima de si para verificar se estd a trabalhar, vocé precisa se motivar por
motivacdo si mesmo para trabalhar
Possuir um negdcio exige que faga tarefas que pode nao gostar, vocé vai precisar encontrar
estratégias para se organizar e se motivar para assegurar que elas sejam feitas

“Fome” - A “fome” ou necessidade ajuda a criar a vontade necessaria para iniciar e fazer crescer o
seu negdcio
Muitas das histdrias de sucesso dos grandes negdcios vém de circunstancias desastrosas
Habilidade na - Vocé vai precisar de ter a habilidade de tomar decisGes inteligentemente depois de
tomada de considerar cuidadosamente varias opgdes ou alternativas, incluindo aquelas que envolvem
decisdes riscos

Vocé pode ter a vontade, e ideias extraordinarias na sua cabega, mas se nao for capaz de
tomar decisoes sélidas, elas serdo perdidas

Ao iniciar vocé precisa ter consciente que apesar de todo o seu planeamento, existe um
grande parte de risco inerente na sua aventura, vocé vai precisar tomar decisdes quase,
diariamente, que envolvem alguma aposta. Com o crescimento do negdécio também cresce
o impacto das suas decisdes.

A sua tomada de decisGes precisa equilibrar os aspectos presentes e futuras. Monitore o
desempenho do seu negdcio de forma precisa de forma a basear o seu desempenho
presente e as suas projec¢les na realidade e suposi¢Ges validas.

As decisGes inteligentes envolvem o entendimento do contexto, seus objectivos, as
alternativas e os seus critérios

Desembarago/ - Quando vocé comeca ndo havera fundos suficientes para pagar todas as coisas que o

Ter recursos negdcio necessita
Sair da sua zona de conforto para atrair os seus amigos e familiares a ajudar a comercializar
0 seu negdcio pode reduzir os custos
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Bom
relacionamento

Na maior parte dos negécios tem de lidar com as pessoas de forma regular
Os clientes ndo vao regressar se tiverem tido uma interac¢ao estranha consigo
Os clientes vdo pagar mais ou mesmo aceitar menor qualidade se eles confiarem em si

Adaptabilidade

Uma atitude positiva e vontade de lidar bem com os problemas vao leva-lo longe
Quando enfrenta um problema, procure a solugdo e ndo a culpa

Persuasao

Vocé vai precisar de ser capaz de influenciar as decisGes de compra de outras pessoas
E mais facil ser persuasivo sobre algo que vocé realmente acredita

Os empreendedores podem comecar as suas actividades de empreendedorismo por diferentes
razoes. Pode acontecer por necessidade, p.e., se eles se tornaram redundantes eles precisam
encontrar uma nova forma de sustento. Pode acontecer por alguém encontrar uma oportunidade,
p.e., a possibilidade de uso de farinha de batata-doce produzida localmente para substituir a farinha
de trigo. Actividades ou hobbies de part-time podem se tornar empresas de sucesso, novas
oportunidades podem ser vistas como formas de negécio através de telefones celulares ou da
internet. Dicas sobre como ser empreendedor sdo dadas na tabela 10.3.

Tabela 10.3 Como ser um empreendedor

InstrugGes

Comentadrios

Faga o que gosta

A maior parte dos negdcios de sucesso tem um factor em comum. Os seus
proprietarios gostam do que fazem, portanto, escolha uma ideia que esteja alinhada
com os seus interesses, independentemente, de quais eles sejam.

Saiba o que quer

Estd disposto a largar o seu emprego se o negdcio estiver langado? Ou vé o seu negécio

como um projecto complementar/secundario?
A resposta e estas questdes vai ajuda-lo a organizar o seu tempo e prioridades.

Seja radical

Ndo tenha medo de tentar algo que ninguém mais fez. Crie um produto novo ou agite

um Mercado existente mudando factores como o servico ou modelo de entrega que as

empresas estabelecidas estdo habituadas. P.ex., a Jollyken Ltd na industria das flores
queniana, os biscoitos de BDPA/OFSP no Ruanda.

Mas siga regras

Assegure-se que regista o seu negdcio, que mantém registos, paga as taxas, e segue os
requisitos de saude para evitar problemas mais tarde.

Faca uma boa
gestdo do seu
tempo

Entenda o que é exigido de si, as suas fun¢des separadas de empregado e de
proprietdrio de um negécio.

Use as ferramentas de planeamento e organizagao, p.ex., um caderno de
apontamentos e/ou agenda bem mantido, calendarios e contactos em sistema de
Microsoft Outlook, sistemas de preenchimento da informacao.

Encontre um
mentor

Faca amizade com um empreendedor local ou lider de um negdcio com um bom e
conhecido desempenho para que seja o seu mentor nos negdcios.

Ele pode ajudar-lhe a entender os riscos e desafios do negécio, fornecer-lhe uma base
solida para as suas ideias, ajudar a encontrar investidores ou apoio financeiro para a
sua empresa.

Explore os recursos
disponiveis on-line

Vocé pode ter acesso a centenas de recursos online para empreendedores. Use-os para

se inspirar, orientar e se motivar.

Seja bom para si
mesmo

Vocé vai ficar sobrecarregado algumas vezes. Se isto acontecer afaste-se do seu
trabalho e faca algo que o relaxe.

Mantenha-se saudavel (coma, durma bem e faga exercicio); isso vai ajuda-lo a
maximizar o seu desempenho.

Verifique o estado da sua saude mental, lembre-se que ndo estd a competir com
ninguém a n3o ser consigo mesmo, e que a vida é uma jornada.

Use o trabalho de
equipa

Aprenda a delegar, mas delegue numa forma bem gerida dando claras instrugdes e
gastando tempo a treinar e verificar aqueles a quem esta a delegar as tarefas. Isto vai
permitir que tenha tempo livre para criar novas oportunidades.
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O empreendedorismo vém com desafios e riscos, incluindo: um rendimento frequentemente incerto,
risco de perder todo o investimento; horas de trabalho longas; trabalho arduo; menor qualidade de
vida até que o negdcio esteja estabelecido; responsabilidade completa; desencorajamento; desilusdo
e dificuldades; riscos sociais, psicoldgicos, para a familia e carreira.

O empreendedorismo é um mecanismo principal de crescimento econdmico. Os paises com elevados
niveis de actividade empreendedora mostram maior crescimento econémico. Varios factores podem
contribuir para tornar o ambiente favoravel ou desfavoravel para o empreendedorismo, que incluem:
cultura, educacdo e histdria social, disponibilidade financeira, localizacdo, politicas governamentais,
instituicdes (ONGs, mercado laboral, abertura, etc.).

10.4 Entendendo os 5 Pilares do marketing: Produto, Preco, Praca (local),
Promocao, Pessoas

E crucial planear como se vai comercializar o produto. Marketing ndo é apenas vender. E constituido
por varias componentes. Envolve determinar o que o cliente quer e desenvolver tal produto,
trabalhando com um prec¢o que seja rentavel e atraente, oferecendo o produto num lugar onde o
cliente ira vé-lo a fim de o comprar. Além disso, ele envolve informar o cliente sobre o produto e
identificar quem estara envolvido nas transac¢des durante a venda do produto, e que conhecimento
precisa ter.

As pessoas falam dos 5 pilares do marketing, e de como esses 5 pilares precisam trabalhar juntos para
construirem uma base sélida para os esforcos de marketing. Entdo, quais sdo esses 5 pilares do
marketing?

Produto

O que vender? O produto pode ser um produto tangivel (P.ex.: uma
raiz de batata-doce ou um pacote de farinha de batata-doce) ou um
servico intangivel (P.ex.: um conselho da extensdo agricola,
informacdo nutricional, sacha) ou uma mistura dos dois. A decisdo
sobre o produto ou servico a vender deve ser baseada na satisfacdo
das necessidades dos clientes, na qualidade, quantidade e valor que
os clientes exigem (para a batata-doce isso inclui o tamanho, a cor, a
variedade, o sabor, a frescura das raizes). Note-se que nem sempre
os clientes estdo conscientes das suas necessidades. Por exemplo,
muitas pessoas ndo estao conscientes de que sdo deficientes em
vitamina A. As culturas e os produtos concorrentes também devem
ser levados em consideragao, para entender o contexto do mercado
e da concorréncia. Por exemplo: serd efectivo em termos de custo,
substituir alguma farinha de trigo com farinha ou puré de batata-
doce? Poderdo os agricultores com acesso a dgua ganhar mais com a
producdo de culturas horticolas do que com a da batata-doce? Estardo as pessoas dispostas a pagar
mais por raizes intactas do que pelas ligeiramente danificadas? Serd a batata-doce de polpa
alaranjada preferida em relacdo a batata-doce de raizes brancas?
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Preco

Por quanto vender? O preco deve ser correcto: bons produtos a um prego
errado terdo muita dificuldade em alcancar o sucesso. O preco tem que ser
rentdvel e atraente, e deve ser definido e ajustado com base nos custos de
producdo e marketing, margem de lucro acima dos custos e pregos dos
produtos concorrentes. E importante compreender as mudancas sazonais da

oferta e da demanda e determinar que critérios (por exemplo, tamanho da

raiz, forma, variedade, origem geografica, cor da pele, qualidade, preco,
conveniéncia, etc.) mais influenciam as compras dos clientes. E importante definir de forma realista
um prego que os compradores podem pagar. E importante conhecer os pregos dos concorrentes. Em
mercados onde ha poder de compra limitado (os consumidores pobres tém apenas uma pequena
guantidade de dinheiro para gastar), muitas vezes os vendedores de batata-doce mantém o mesmo
preco e ajustam a quantidade vendida em montes quando ha mudangas reais no preco.

Local (Praca ou Place)

Onde vender? Inclui tanto a localizagao fisica (por exemplo: casa,
fazenda, mercado local, uma barraca debaixo da arvore, mercado
urbano) bem como a forma de exibi-lo, talvez, numa plataforma
elevada, no meio da prateleira, etc. Inclui também como garantir
que o lugar esteja limpo para incentivar os compradores a visitar,
bem como o acesso dos consumidores as informagdes sobre o
produto, por exemplo, a facilidade com que o cliente pode
contactar o produtor ou a pessoa de vendas para saber os
detalhes necessarios acerca do produto. Irad trabalhar com
intermediarios? Considere os custos de transporte, métodos e
duracdo das viagens e do armazenamento. Decida se vai
trabalhar com grupos de agricultores ou se vai formar uma
associagdo de agricultores para vendas a granel e fornecer um suprimento mais continuo. E frequente
a batata-doce ser encontrada nas partes menos desejaveis do mercado. Negociar com os
comerciantes e os gerentes de mercado para alterar a sua localizacdo faz parte da mudanca da sua
imagem.

Promogao

Como chamar a atengdo para o produto ou criar interesse e
demanda/procura para ele? A publicidade/promocao é importante
para informar aos consumidores sobre a disponibilidade de
produtos ou servicos, seus beneficios e porque os clientes devem
tomar uma decisdo de compra. As estratégias de promogao nao
precisam de ser caras. Se bem desenhadas irdo atrair os
consumidores ao produto. Para ser eficaz, a promogdo tem de
alcangar os clientes que vocé deseja alcangar no lugar e tempo
certos, através de uma combinagdo de canais de comunica¢do
social (media), e transmitir informagdes que sejam atraentes o
suficiente para persuadi-los a agir. A publicidade pode incluir sinais
em papeldo, rétulos de produtos com descri¢cdes, embalagens
atraentes, spots radiofdnicos, cartazes, panfletos, mensagens de
altifalantes em mercados, cabines de mercado pintadas, placas
indicativas sobre a disponibilidade da batata-doce de polpa
alaranjada e preco. Outras formas de promog¢ado podem incluir: dar
amostras de raizes de batata-doce de polpa alaranjada juntamente
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com informacdo nutricional, oferecer uma raiz de batata-doce quando alguém compra um produto
diferente, formar os comerciantes do mercado sobre os beneficios do consumo de batata-doce de
polpa alaranjada, exibindo em dias de campo ou ocasides especiais, e criar uma marca ou imagem
positiva sobre a batata-doce de polpa alaranjada. Lembre-se que os consumidores ndo sao uma
mistura homogénea de pessoas. Ha muitas diferencgas entre eles, tais como idade, riqueza, género,
cultura, niveis de educagdo formal e ndo formal. Pode precisar de usar diferentes abordagens de
promocdo para atingir diferentes grupos de consumidores. Descobriu-se que depois de os
consumidores e aprenderem o valor nutricional da batata-doce de polpa alaranjada e a sua
importancia, dispdem-se a pagar um preco, ligeiramente, superior para as raizes de polpa alaranjada
do que para as de polpa branca.

S here

Pessoas

Quem sdo as pessoas envolvidas na produc¢do, compra e
venda de seu produto? Eles sdo os actores da nossa
cadeia de valor de mercado (por exemplo: agricultores,
extensionistas, corretores, retalhistas, grossistas,
processadores e consumidores. Estes incluem individuos,
escolas, fabricas, quartéis, etc.). As acg¢les, atitudes e
conhecimentos dos envolvidos na venda do produto (por
exemplo: comerciantes, agricultores, multiplicadores de
ramas) podem ser influentes no facto de o consumidor
ter uma experiéncia positiva de compra que gostaria ou
n3o de repetir ou de partilhar com outras pessoas. E
importante ser-se receptivo ao feedback e avaliagdo e,
em seguida, fazer-se as altera¢des necessarias.

Em organizagdes de servigos, as pessoas sao parte do
proprio produto, sendo importantes por isso aspectos
como por exemplo os cuidados de saude.

10.5 Explorando a cadeia de valor do mercado da batata-doce

A cadeia de valor da batata-doce da machamba para o
mercado é a cadeia de conexdes ao longo da qual as
raizes de batata-doce se movem do ponto de producdo
para o ponto de consumo, desde os agricultores até aos
consumidores.

As pessoas envolvidas nas diferentes partes da cadeia
de valor sdo, frequentemente, designadas de actores da
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cadeia de valor. Incluem os agricultores/produtores, prestadores de servicos agricolas, comerciantes,
processadores/moageiros, transportadores e consumidores. Os diferentes niveis de comerciantes
sdo, geralmente, definidos da seguinte forma: os que compram em volumes pequenos (retalhistas),
0s que compram em grandes volumes (grossistas), os que desempenham o papel de
ligacdo/negociacdo em troca de uma taxa ou comissdo (correctores). Os actores na cadeia de valor
precisam de trabalhar juntos para sobreviver no negdcio. Cada um deles tem um papel importante a
desempenhar e é interdependente. Os papéis dos diferentes intervenientes na cadeia de valor sdo
mostrados no diagrama apresentado na pagina que se segue (Figura 10.3).

Devem ter cuidado com os projectos envolvidos no trabalho com as cadeias de valor. Eles
desempenham um papel facilitador que ajuda a ligar melhor os diferentes actores. Nao se devem
envolver tais projectos na cadeia como actores, re-colectores ou agentes de venda. O objectivo deve
ser ajudar a desenvolver um sistema mais sustentavel, através da capacitacdo dos diferentes actores
e ndo o de assumir o papel de qualquer um dos actores. Tal fato deve ser deixado bem claro desde o
inicio do projecto, para os agricultores envolvidos. Assim sendo, no inicio de um projecto é, muitas
vezes, necessario facilitar as primeiras liga¢Ges para juntar os actores porque muitas vezes os
comerciantes sao adversos ao risco em relagao ao seu envolvimento numa nova cadeia de valor ou
no subsidio financeiro de um novo conceito, tal como a classificacdo de raizes e a obtengdo de um
preco mais elevado para raizes de qualidade.

Ao explorar e analisar a cadeia de valor da batata-doce nas areas alvo, podemos identificar os elos
fracos da cadeia e as oportunidades de reforco da mesma. A andlise envolve tipicamente analise de
precos, de volumes e de operacdes em cada ponto da cadeia de valor tendo em conta os factores
determinantes dos custos (mdo de obra, insumos, transporte, impostos, etc.) e os retornos sobre os
produtos comercializados. Esta informacdo é, entdo, usada em cendrios de aumento de volumes de
venda e de variacao de precos decorrentes de melhorias no rendimento da producao, na qualidade
do produto, nos cuidados pds-colheita, no processamento, na diversificacdo de mercado, etc. Apds
isso sdo estudadas as oportunidades para actualizar as actividades e melhorar os retornos em
diferentes pontos da cadeia. Por exemplo:

Produgdo: permitir que os agricultores respondam a demanda do mercado melhorando a
qualidade, a confiabilidade de abastecimento, o aumento dos volumes de venda, ou a
diversificacdo da oferta de produtos, enquanto, simultaneamente, reduzem os custos
unitdrios de produc¢do e aumentam as receitas através da introdugao de tecnologias
melhoradas e de baixo custo e de praticas agricolas sustentaveis.

Melhorias na pds-colheita: Reducdo de perdas de produto apds a colheita através da compreensdo
da importancia da colheita cuidadosa e prevencdo de feridas, cura (cicatrizagao),
embalagem e transporte cuidadoso em todos os niveis para manter a qualidade da raiz,
praticas de armazenamento temporario e de longo prazo, beneficios potenciais de
trabalho em grupos. Ao implementar outras melhores praticas de pds-colheita tais
como: separacao e classificacdo, empacotamentoe, possivelmente, adicionando valor e
transformacao em novos produtos.

Logistica de marketing: Facilitar acordos comerciais entre grupos de pequenos agricultores e
parceiros privados como comerciantes, clientes institucionais, grossistas e
processadores, que levam a aumentos nos volumes de vendas. Tais arranjos, muitas
vezes, envolvem a prestacdo de informag¢do de mercado por estes parceiros, assisténcia
técnica e prover insumos para os agricultores seus fornecedores, em troca da garantia
de receber uma qualidade e um abastecimento consistentes. O resultado é a maior
integracdo de fornecedores a pequenos produtores na cadeia de valor “da machamba
para o mercado”. A formacgdo de comerciantes sobre a batata-doce de polpa alaranjada,
para que possam promové-la com conhecimento junto dos seus clientes fornece com
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frequéncia uma oportunidade bastante simples. Em Mogcambique, o treinamento para
0s comerciantes constituiu um modelo que incorporou sete mensagens principais:
(1) aimportancia dos comerciantes no marketing da batata-doce de polpa
alaranjada;
(2) como a batata-doce de polpa alaranjada é diferente de batata-doce branca e
amarela;
(3) por que a vitamina A é importante;
(4) como um comerciante pode aumentar o consumo da batata-doce de polpa
alaranjada (promocao);
(5) maneiras diferentes de cozinhar e preparar batata-doce de polpa alaranjada;
(6) venda a retalho (classificagdo, triagem, tratamento como um produto de alto
valor) e
(7) despesas de comercializagdao e margens.

Prestadores de servigos do agronegdcio: disponibilidade e qualidade dos servigos (por exemplo:
conselhos da extensao, organiza¢des de crédito e poupanga e informagdes de mercado) e
insumos (por exemplo: materiais para plantio) nas dreas de producdo visadas.

Ligacdo de mercado é o processo de reunir os diferentes intervenientes da cadeia de valor da batata-
doce, a fim de melhorar seus negdcios. Os agricultores devem ser ligados directamente aos
retalhistas ou aos grossistas e correctores, ou apenas aos correctores, ou a todos eles. Os insumos
subsidiados ou gratuitos, tais como os materiais de plantio podem ser importantes direccionadores
iniciais de mercado. No entanto devem ser tomados cuidados para evitar que os agricultores pensem
que aqueles que fornecem insumos também vdo comprar os produtos como, muitas vezes, acontece
com o tabaco, o algodao e a soja.

Em Mocgambique, uma vez que os comerciantes comegaram a pedir batata-doce de polpa alaranjada
aos agricultores e comecgaram a visitar as areas rurais procurando, especificamente, por ela e
pagando precos mais altos, o que contribuiu para os agricultores perceberam que poderiam ganhar
um rendimento adicional pelo seu cultivo. Comegaram a substituir as suas variedades de polpa
branca pelas variedades de polpa alaranjada, a cuidar melhor de sua cultura, e a prestar mais atengao
para a conservacgdo das ramas. A maioria dos agricultores planearam aumentar a sua produgao de
batata-doce de polpa alaranjada por causa da demanda do mercado. No Uganda, além da boa
demanda do mercado tanto para as raizes como para as ramas de batata-doce de polpa alaranjada, o
facto de os filhos e os netos manifestarem uma forte preferéncia pela batata-doce de polpa
alaranjada foi um importante impulsionador da adopgdo. As barreiras a comercializagao incluiram
rendimentos mais baixos, o que afectou a rentabilidade, e o facto de algumas variedades de batata-
doce de polpa alaranjada ndo poderem ser armazenadas no chdo por tdo longo periodo de tempo e
ndo se prestarem para uma colheita faseada.
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Figura 10.3 Papéis dos Diferentes Actores na Cadeia de Valor da Batata-doce

Farmer Broker/ Assembler

Agricultor
* Produz raizes e ramas de batata-doce;
¢ Vende para os diferentes actores da cadeia
de valores, dependendo da localizagdo;

Intermediario
¢ Contata os grossistas para comprar batata-doce
da area;
e Distribui sacos vazios aos agricultores e paga
aos que fazem a colheita, aos embaladores e aos
que transportam das machambas para os centros
comerciais ou estradas principais;
¢ Junta sacos de machambas e areas diferentes;
¢ Faz os pagamentos aos agricultores;

‘Wholesaler &Transporter
k3
b-_J' | 7 \ ,|.__.._— "
f.‘:‘_ = o B ) -:_. ] t’*‘

érossista e Transportador
e Traz o dinheiro para a compra da batata-doce;
Procura a batata-doce nos distritos;
Aluga o camido e organiza o transporte para a cidade;

Distribui a batata-doce para os retalhistas em diferentes
mercados;

Paga as taxas de mercado para a batata-doce descarregada;
Transportador

» Traz/possui camides ou bicicletas e, geralmente, trabalha com
0 grossista ou corrector.

Retalhista

¢ Desfaz os sacos em pilhas;
¢ Leva a batata-doce para perto dos
consumidores em diferentes locais, tais como
pequenos quiosques em centros comerciais;

Consumidor

Compra a batata-doce para consumo doméstico ou venda.
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Um estudo das cadeias de valor da batata-doce na Tanzania, em 2006, investigou as redes de
mercado da batata-doce de diferentes regides. O exemplo seguinte é de Mwanza, Lake Zone (Figura
10.4).

Figura 10.4 Fontes de Batata-doce e as Redes de Mercado na Regidao Mwanza, Tanzania
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Fonte: Farm Concern International/CIP (05.06)

O estudo mapeou os custos associados as raizes da batata-doce em cada etapa da cadeia de valor,
conforme detalhado na Figura 10.5.

O custo médio de producdo de raizes de batata-doce foi estimado em 4.000 Shillings Tanzanianos
(Tshs)/saco. O valor acrescentado a nivel da machamba, incluindo os materiais de embalagem,
tecelagem e transporte foi estimado em 2.000 Tshs/saco. O preco de venda no centro de colecta
baseado na vila foi de 7.000 Tshs/saco, gerando um lucro de 1, 000 Tshs/saco. O peso estimado do
saco era 100kg.

Os grossistas tipicamente compram a batata-doce a 7.000 Tshs/saco nos pontos de colecta dos
agricultores ou em pontos ao lado da estrada. Eles entdo, levam os sacos e vendem-nos aos
retalhistas a 18.000 Tshs/saco, fazendo um lucro de 4.400 Tshs/saco, depois de deduzidos os custos
de transporte, carregamento e descarregamento, contribuicdes (taxas), intermediarios, alimentacado
e acomodacdo. Os retalhistas pagam 18.000 Tshs/saco e gastam 1.000 Tshs para servicos de
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desenvolvimento de negdcios, tais como transporte e taxas de mercado e vendem as raizes de cada
saco a 22.000 Tshs, gerando um lucro de 3.000 Tshs.

Ao nivel do retalho, as raizes sao dispostas em molhos de 4-7 raizes frescas, com precos que variam
de 200 a 1.000 Tshs, dependendo do tamanho da pilha. Durante a época de grande oferta a
quantidade de raizes por pilha aumenta mas os precos permanecem os mesmos. Por exemplo, uma
pilha 200 Tshs poderd ter 3 raizes durante o periodo de escassez e 6 raizes durante o periodo de
abundancia. Durante o periodo de escassez a maioria dos retalhistas da batata-doce diversifica a
venda para a mandioca que esta disponivel durante todo o ano.

Figura 10.5 Custos ao longo da cadeia de valor da batata-doce de Mwanza (2006)

Custo de
producdo das
raizes de BD =
4.000 Shillings
Tanzanianos
(Tshs)/saco

Os grossistas
compram a BD
de centro de
recolha
baseados na
aldeia a 7.000
Tshs/saco

Os retalhistas
compram as
raizes de BD
dos grossistas
a 18.000/saco

Adicdo de valor a nivel da machamba:

Saco vazio = Tshs. 500/ saco
Empacotamento e fecho do saco = Tshs. 1,000/
saco
Transporte para o centro de recolha = Tshs. 500/
saco

Total = Tshs 2,000/ saco

Custo a nivel grossista:

Transporte para o Mercado de Milongo = Tshs.
2,000/ saco
Transporte do comerciante = Tshs. 600/ saco
Carregamento no camido = Tshs. 500/ saco
Descarregamento do camido = Tshs. 500/ saco
Contribuigdo da aldeia = Tshs. 500/ saco
Contribuigdo do mercado = Tshs. 200/ saco
Servigos de transagdo no ponto grossista de Soko
Kuu = Tshs. 1,800/ saco
Alimentagédo e alojamento = Tshs. 500/ saco
Total = Tshs 6,600/ saco

Custos a nivel de retalhista:

Transporte em carrinha de m3o para mercados
menores = Tshs. 500/ saco
Outros custos = Tshs. 500/ saco

Total = Tshs 1,000/saco

Vendas no centro de
recolha da aldeia:

Preco de venda = Tshs.
7,000/ sack

Lucro liquido = Tshs.
1,000/ sack

Venda a grosso para
os retalhistas no
Mercado de Soko
Kuu (Morogoro)
market:

Preco de venda =
Tshs. 18,000/ saco

Lucro liquido = Tshs.
4,400/ saco

Vendas aos
consumidores nos
mercados:

Preco de venda =
Tshs. 22,000/ saco

Lucro liquido = Tshs.
3,000/ saco

Fonte: Adaptado de Farm Concern International e CIP (2006)
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Existem relagdes comerciais entre os diferentes intervenientes/actores na cadeia de valor. As
relacbes comerciais, tipicamente, estdo colocadas em trés diferentes categorias: acordo, alianca ou
contrato. O acordo é um tipo informal de relacionamento no qual é conduzida uma troca se os
termos de venda forem aceites por ambas partes. Uma alianga é um tipo mais formal de
relacionamento no qual existem um certo nivel de comprometimento de ambas partes e o contrato é
um relacionamento formal no qual um documento legal tem de ser assinado por ambas partes.

Para melhorar a forma como a cadeia de mercado funciona, considere o uso da “Abordagem de
Cadeia Participativa de Mercado” ou “Participatory Market Chain Approach” (ACPM/PMCA) (ver a
Figura 10.6). A ACPM/PMCA reune os diferentes actores da cadeia de mercado, usando técnicas de
facilitacdo para construir a confianca entre eles de modo a que comecem a trabalhar juntos para
melhorar o produto que optaram comercializar. Melhorar o produto poderia envolver todos os tipos
de mudancgas, por exemplo: fornecimento mais continuo, classificacdo e triagem do produto
baseados em padrdes de qualidade, melhor embalagem, aumento de publicidade, vida de prateleira
prolongada. Consulte o manual da ACPM/PMCA para obter detalhes sobre como implementar o
método.

Figura 10.6 Visdo geral da abordagem da cadeia participativa de mercado

Momento Objectivo por fase Actores da cadeia de mercado Instituicao lider de R&D

Fase 1
Conhecer os diferentes actores da cadeia
de mercado, com as suas actividades,

interesses, ideias e problemas, etc. Interesse Lideranca

— Inquérito da cadeia de mercado
» Evento 1

Fase 2
Analisar numa forma participativa, as

oportunidades de potenciais negdcios
3-5m  conjuntos Confianga Facilitagao

— Trabalhar em grupos tematicos
» Evento 2

Fase 3
Implementar inovagdes de mercado conjunto
Produtos novos ou melhorados;

Novas tecnologias; Colaboragdo Visitas de controlo

- Novas instituicdes;
46m | Trapalhar em grupos tematicos. / \

» Evento final

10.6 Porque trabalhar como um grupo para comercializar a sua batata-
doce?

Existem varias razdes pelas quais um agricultor deve trabalhar em grupo com outros agricultores para
comercializar a sua batata-doce. Estas incluem:

Ser capaz de fornecer um maior volume: os comerciantes ndo querem gastar seu tempo e
dinheiro a colectar pequenos volumes de batata-doce a partir de iniUmeros locais diferentes;
Ser capaz de fornecer batata-doce de forma consistente: se estiverem envolvidos muitos
agricultores e alguns escalonarem as suas datas de plantio, outros irrigarem, e outros ainda
armazenarem, a sazonalidade da oferta podera ser significativamente reduzida. Grupos
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estruturados, muitas vezes, organizam calendarios de producdo entre os seus membros para
ajudar a escalonar as suas datas de plantacdo e colheita;
Ganhar uma melhor capacidade de negociagao: se os agricultores trabalharem como um
grupo podem negociar com o comerciante de modo a obter um bom prego para todos os
membros, o que ndo serd possivel se eles venderem individualmente;
Ajudar a construir um bom relacionamento com os comerciantes de modo que eles
continuem a comprar do grupo;
Melhorar a qualidade de seus produtos: o grupo tera que trabalhar para ter uma qualidade
uniforme do produto de todos os membros, a fim de manter seu relacionamento com o seu
comerciante;
Tirar vantagem dos servicos de extensdoque, normalmente, sé trabalham com grupos, de
modo a poderem alcangar mais clientes por cada agente de extensdo. Concentrar-se em
aprender a se envolver com a batata-doce como um negdcio.
Os 5 pilares do marketing podem ser usados para ajudar no planeamento quer comercializando,
individualmente, quer como um grupo de agricultores. Sistemas de marketing de grupo podem
operar de muitas maneiras diferentes. Alguns exemplos sao dados na Figura 10.7.

Figura 10.7. Uma seleccdo de fungdes de mercado de um grupo
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Ligando-se a compradores institucionais: A ligacdo com os agricultores a instituicdes como pontos de
venda seguros a longo prazo para a batata-doce tem vantagens ébvias. No entanto, a ideia também
vem com alguns inconvenientes: o registo de fornecedor e o pagamento podem ser, extremamente,
lentos. Para ajudar a facilitar os contratos entre compradores e produtores, é importante lembrar que
na Africa Subsaariana é dificil forcar o cumprimento de um contrato se uma das partes optar por ndo
honra-lo. Assim, os compradores precisam estar dispostos a pagar o preco de mercado local ou
ligeiramente superior, se quiserem que os agricultores cumpram com o contrato ao longo do tempo.
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Quando ndo, assiste-se tipicamente a pratica de venda paralela a emergir, em que os agricultores
muitas vezes alegam que perderam parte ou a totalidade de sua colheita, quando de facto eles
acabaram vendendo em outro lugar. Uma boa abordagem para manter os agricultores leais é
oferecer servigos adicionais, tais como empréstimos com base na previsdo do rendimento da batata-
doce, que sdao reembolsados depois dos agricultores fazerem a colheita. Os processadores podem
oferecer aos agricultores, que Ihes fornecem raizes de batata-doce ou fatias secas (chips), servigos de
apoio técnico ou insumos que sejam adequadamente monitorados para ajudar a manter a lealdade.

Outro modelo a ser considerado é um modelo de lideranga do produtor. Neste modelo, existe um
grande agricultor que ndo estd interessado em fazer parte de um grupo, mas que estd disposto a
comprar raizes de grupos de agricultores a sua volta ou vizinhos e revendé-las aos seus compradores
regulares ou directamente ao mercado. As vezes, esses agricultores estdo dispostos a servir de
multiplicadores de rama de qualidade e/ou de campo de demonstrag&o para a sua area.

10.7 Pode-se fazer lucro com a venda de raizes frescas de batata-doce?

Para negociar, eficazmente, os agricultores de orientacdao comercial precisam entender os seus custos
de producdo. Incentive-se os agricultores a manter um caderno com 4-6 paginas reservadas para cada
campo, para registar todos os custos e rendimentos de vendas associados. Pode ser necessario apoiar
os agricultores na manutencdo dos seus registos durante a primeira temporada para ajuda-los a
entender o qudo importante pode ser para eles e suas familias (ver a caixa 10.1). Muitos agricultores
ndo tém experiéncia de manutencao de registos.

Caixa 10.1 Calculo dos custos e receitas da produgdo de batata-doce
Os agricultores devem registar:

1. O que pagam pelos insumos tais como ramas compradas, produtos quimicos, sacos, aluguer de
terra e, especialmente, o que eles pagam por trabalho contratado para cada tarefa (limpeza,
feitura de canteiros, plantio, sacha, amontoa, colheita, embalagem, transporte.

2. O que pagam pelo transporte, incluindo gorjetas dadas para os que auxiliam a movimentar os
sacos, ou ajudam na contratagdo do transporte.

3. 0O que pagam em taxas de comercializa¢cdo e de permanéncia no mercado, se eles venderem a
colheita por si mesmos.

4. Quanto colheram em kgs, e que quantidade pode ser levada para o mercado (raizes
comercializaveis) e o que foi deixado em casa por ndo poder ser vendido (raizes ndo
comercializaveis). Se eles colhem em sacos ou outra unidade padrao, devem saber quanto pesa o
saco ou essa unidade padrdo quando cheio de batata-doce. Devem saber também estimar a area
da machamba (10.000 metros quadrados = 1 hectare) e determinar o rendimento em toneladas
por hectare (1.000 kg = 1tonelada). Se estao cultivando mais do que uma variedade, devem
plantar cada variedade em canteiro separado para que os resultados de cada variedade possam
ser facilmente registados em separado.
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Caixa 10.1 Calculo dos custos e receitas da producio de batata-doce (cont.)
Os agricultores devem registar:

5. Quanto venderam em kgs, quando o venderam, onde/a quem o venderam e o preco a que
venderam.

6. A quantidade de batata-doce que se perde (nUmero de raizes ou kgs) --- tanto durante a colheita
(baixa qualidade) como durante o armazenamento (Estime que 4 raizes de tamanho médio sdo de
aproximadamente 1 kg).

7. A receita bruta: [(quantidade total colhida em kgs) menos (quantidade total perdida em kgs)] x
preco médio de venda da sua batata-doce. Pode também calcular apenas o valor da quantidade
vendida.

8. O seu retorno liquido, assim calculado: receita total (receita bruta) menos o custo total (somatdrio
de todos os custos). Se a area do campo for conhecida, o calculo pode também ser feito tomando
como base um hectare. Os retornos liquidos por hectare podem ser comparados com os de outras
culturas.

Incentiva-se os agricultores a registarem qualquer problema que encontrem durante a campanha e o
qgue fazem para resolvé-lo. Entdo, eles podem comecar a ver como sua capacidade de gestado de
negacios cresce ao longo do tempo.

Para calcular se é possivel ter lucro com a batata-doce, ndo basta fazer a diferenca entre a receita da
venda e os custos de marketing, producio e transacgdo. E preciso também saber que ha procura ou
demanda suficiente para o produto e, em alguns casos, estar envolvido em ajudar no aumento da
demanda por meio de estratégias de criacdo de sensibilizagcdo. O estudo de caso que se segue (Caixa
10.2) apresenta alguns exemplos de sensibilizacdo (marketing) para aumentar a demanda das raizes
de batata-doce de polpa alaranjada.

Caixa 10.2 Mogambique, Estudo de Caso da Provincia da Zambézia

As raizes da batata-doce sdo tipicamente consumidas, como alimento basico secundario, no
pequeno-almoco, e no lanche. O sistema de marketing da batata-doce é bem desenvolvido,
particularmente no sul da Provincia para o abastecimento da Cidade de Quelimane e para o comércio
transfronteirico para o Malawi.

Para criar um mercado auto-sustentavel o projeto usou uma estratégia de informar os comerciantes
de batata-doce a retalho sobre:

as vantagens de consumir batata-doce de polpa alaranjada (para criar uma vontade
de comprar dos agricultores)

onde encontrar fontes de abastecimento

como fazer maior lucro comercializando batata-doce de polpa alaranjada, mesmo
que se tenha de pagar por ela aos agricultores um preco mais alto.

E, simultaneamente, sensibilizar consumidores urbanos através de publicidade na radio sobre:

as vantagens de comer batata-doce de polpa alaranjada - em particular o seu
conteldo em pro-vitamina A e o seu sabor doce
onde estava sendo vendida a batata-doce de polpa alaranjada.
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Caixa 10.2 Mogambique, Estudo de Caso da Provincia da Zambézia (cont.)

E apoiar aos agricultores de batata-doce com o treinamento em marketing e sobre como formar
comités de marketing e estabelecer vinculos com os comerciantes. As familias precisam de ser
incentivadas a produzir o suficiente para comer (assim a familia obtém os beneficios de vitamina A e
seguranga alimentar) e um excedente para vender. O projeto realizou eventos para promover a
batata-doce de polpa alaranjada para os consumidores e os lideres locais, onde extensionistas da
nutricdo explicaram os beneficios nutricionais, demonstraram diferentes formas de preparar a
batata-doce de polpa alaranjada e ofereceram amostras para os consumidores provarem.

A promocgao activa do produto, levou a organizacdo rapida da comercializagdo da batata-doce de
polpa alaranjada nos mercados da cidade de Gurue em apenas uma época. A maior parte da batata-
doce de polpa alaranjada foi vendida onde ja existiam canais de comercializacdo e onde ela poderia
ser facilmente substituida por outras variedades. Além disso, muitos agricultores inovadores
envolveram-se na procura e criagdo de novos mercados. A construcdo de confianga com os
comerciantes é fundamental para um projeto com o objetivo de criar demanda para um novo
produto.

Nos quatro principais mercados na Zambézia, a batata-doce de polpa alaranjada comandou um
prémio de 15% no preco de venda em comparagdo com as variedades de polpa branca. No entanto,
este aumento de prego nem sempre foi repassado para os agricultores. Em todos os mercados
urbanos, os comerciantes relataram que a batata-doce de polpa alaranjada foi vendida mais rapido
do que as variedades de polpa branca ou amarela. Os comerciantes quebram a ponta da raiz para
mostrar a cor alaranjada.

10.8 Quando faz sentido desenvolver um produto transformado?

Poucos produtos processados da batata-doce s3o actualmente comercializados na Africa Subsaariana.

As principais questdes de abastecimento que limitam o processamento incluem falta de fiabilidade
do abastecimento, ma qualidade dos “chips” devido as mas técnicas de secagem e quantidade de
trabalho necessario para lavar, descascar e fazer os “chips”. Os agricultores queixam-se do baixo
preco dos “chips” de batata-doce quando comparado com o prego das raizes frescas. Além dos
aspectos técnicos, hd também restricdes de desenvolvimento organizacionais e de mercado.

Algumas técnicas de secagem e armazenamento reduzem o teor de beta-caroteno, o que, por sua
vez, limita o valor nutricional da batata-doce de polpa alaranjada como um produto processado (ver a
seccdo 4.3.1 e a ficha 8.9.2). A secagem directa e de baixo custo ao sol, sobre uma bandeja elevada ou
uma plataforma resulta numa perda de apenas cerca de 10% de beta-caroteno, se a secagem nao for
excessiva. Deve-se assegurar que o processo de secagem seja, relativamente, rapido, ndo superior a
dois dias, para manter a qualidade da secagem. A sub-secagem pode levar a uma farinha de ma
qualidade que pode ganhar mofo quando armazenada. Deve-se verificar o teor de humidade dos
“chips” antes da moagem. Se se deixar a batata-doce de polpa alaranjada secar demasiado, pode-se
perder muita quantidade de beta-caroteno e os “chips” secos muito dificilmente irdo parecer
alaranjados.

No entanto, o armazenamento apds a secagem pode levar a perdas muito maiores do contetdo de
beta-caroteno em “chips” de batata-doce de polpa alaranjada. Recomenda-se que os “chips” de
batata-doce de polpa de laranja sé sejam armazenados por um periodo mdximo de 2 meses. Acima
desse periodo o conteudo de beta-caroteno é grandemente reduzido (p.ex., por mais de 70%).

Os métodos de preparagao de alimentos podem também reduzir os niveis de beta-caroteno. Na
maioria dos casos porém, se 25% ou mais da farinha de trigo for substituida por batata-doce de polpa
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com uma intensidade alaranjada média a escura na forma de puré ou de farinha, havera quantidades
significativas de pro-vitamina A no produto.

Apesar de haver uma grande variedade de deliciosos produtos processados que podem ser feitos a
partir da batata-doce, quantos desses produtos fazem sentido em termos comerciais? Antes de gastar
muito tempo a fazer uma ampla gama de produtos, deve se descobrir quais sdo susceptiveis de ser
atraentes para os consumidores e lucrativos. Mais abaixo vamos usar o desenvolvimento do “P3o de
Ouro” na Provincia da Zambézia no centro de Mogambique como um exemplo.

10.8.1 Como escolher o melhor produto para experimentar

O primeiro passo é entender que consumidores constituem o seu alvo. Sdo os consumidores mais
pobres e mais provaveis de estar em risco de deficiéncia de vitamina A (DVA/VAD), ou os
consumidores de classe média a superior, que tém maior capacidade de comprar produtos mais

caros? Na Zambézia, a maioria da populacdo era pobre e em risco de DVA/VAD e este era o grupo
alvo.

Depois de se decidir sobre o grupo de consumidores alvo, deve-se investigar que produtos (pastelaria,
fritos, sumos) eles ja estdo a consumir e o que estdo a pagar por esses produtos. Em seguida, deve-se
investigar quanto custa ao agroprocessador fazer esses produtos e identificar os ingredientes que
poderiam ser substituidos por batata-doce. No principal mercado urbano na Zambézia, descobriu-se
qgue a maioria dos produtos tinham sido produzidos por um unico individuo que fazia um lote e o
vendia antes de fazer o lote seguinte. A maioria dos produtos processados no mercado tinha farinha
de trigo. A “farinha de trigo” é um ingrediente caro, sobretudo porque é importado. O principal
constrangimento enfrentado pelos fabricantes de produtos é o fraco poder de compra dos
consumidores. Em 2003 nenhum produto era vendido a um preco unitario que excedesse os 0,04
USD. Foram calculados retornos liquidos para o trabalho para todos os produtos. O pdo e as
rosquinhas ou argolas fritas tiveram os mais altos retornos liquidos por unidade vendida. Focalizou-se
no pao, porque as argolas precisam de 6leo bem como de farinha de trigo.

10.8.2 Como desenvolver o produto de batata-doce

Uma das primeiras perguntas que, normalmente, surge quando se desenvolve um produto
processado de batata-doce é: deve-se usar farinha ou puré (batata-doce cozida e amassada)? A
farinha é conveniente para armazenarmas requer secagem e moagem. O puré é facil de prepararmas
mais dificil de armazenar. Muitas vezes requer que o processador tenha um frigorifico ou congelador
ou, alternativamente, que armazene as raizes frescas para prepara-las quando necessario. A principal
consideragdo ao fazer esta escolha é puramente econdmica. E preciso também considerar o acesso a
energia eléctrica: em muitas dreas rurais da Africa ela nio esta disponivel, o que significa que para
qualguer produto que se seleccione deve-se ser capaz de fazé-lo com uma fonte de energia
alternativa e ainda resultar em produto de qualidade. Sdo necessarios 4-5 kg de raizes frescas para
fazer um quilo de farinha de batata-doce. E necessario 1,25 kg de raizes frescas para fazer um quilo
de puré de batata-doce. Na maioria dos paises da Africa Subsariana, com rendimentos de batata-
doce que variam de 5-15 toneladas/ha em campos dos agricultores, a farinha de batata-doce,
geralmente, é mais cara do que a farinha de trigo. Isto significa que, para a maioria dos produtos
onde se vai usar batata-doce para substituir, parcialmente, a farinha de trigo, o puré é
economicamente mais viavel. A farinha de batata-doce, normalmente, sé pode ser considerada se se
estiver a direccionar a um processador de alimentos ou de ra¢des ou consumidores mais ricos,
conscientes da saude, ou se se estiver usando uma fonte de batata-doce com operacbes comerciais
altamente produtivas, gerando 40-60 t/ha.

Na Zambézia, comecou-se com a receita que os padeiros usavam e testou-se substituindo diferentes
quantidades de farinha de trigo por puré de batata-doce de polpa alaranjada. Aumentou-se também
a quantidade de levedura. Os produtos foram testados pelos consumidores em diferentes formas

(redonda, alongada), bem como com diferentes niveis da batata-doce, sendo o objectivo maximizar a
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quantidade de batata-doce, para que o conteldo de pro-vitamina A fosse elevado o mais alto
possivel. Constatou-se que os consumidores gostaram do “Pdo de Ouro” em que 38% da farinha de
trigo, em peso, foi substituido por puré de batata-doce de polpa alaranjada. A outra modificacdo
importante que se fez na receita do padeiro foi reduzir o nimero de levantamentos da massa de 2
para 1. Pesquisas adicionais revelaram que é importante ndo adicionar demasiado sal, porque este
reduz o volume final do pdo. Estudos de consumo mostraram que os consumidores preferiam o “Pdo
de Ouro” ao pdo de trigo branco por causa de sua textura mais pesada ("enche o estomago"), sabor
superior, e aparéncia dourada atraente.

O pao foi analisado para apurar o contetdo do beta-caroteno. De acordo com o guido da
Administracao de Alimentos e Drogas dos Estados Unidos, um produto pode ser considerado uma
excelente fonte de vitamina A se contiver 20% ou mais de um valor didrio de uma quantidade de
referéncia. Pode ser considerado uma boa fonte se contiver 10 a 19%. Constatou-se que uma
amostra de 110 g do “P3do de Ouro” constituia uma excelente fonte de vitamina A para criancgas e
mulheres ndo gravidas e uma boa fonte para todos os outros adultos.

Outra constatacdo, igualmente, importante, foi a de que os padeiros na Zambézia registaram um
aumento de lucro de 54% para 92%, ao substituir 38% de farinha de trigo por batata-doce de polpa
alaranjada. Regra geral, o preco da farinha de trigo deve ser pelo menos 1,5 vezes maior do que o
preco de raizes frescas de batata-doce ao pensar-se substituir a farinha de trigo pelo puré de batata-
doce no pao.

O desafio no desenvolvimento de qualquer produto processado de batata-doce é garantir o
abastecimento continuo de raizes para o processador. Em paises com duas ou mais estacdes de
crescimento para a batata-doce, o fornecimento de raizes nao é dificil. No entanto, se todos os
agricultores plantarem e colherem a batata-doce na mesma altura, irdo haver problemas de
continuidade na oferta. A plantagdo escalonada e armazenamento das raizes frescas pode ajudar a
evitar este problema, mas os processadores podem precisar de trabalhar com agricultores em relagao
as datas de plantacdo e nos insumos para assegurar que eles tém acesso ao fornecimento continuo de
gue necessitam. Em paises com apenas uma época de crescimento principal, é necessario investir-se
no armazenamento de raizes frescas ou na producdo irrigada de batata-doce fora da época. Deve-se
estar sempre ciente de que se os precos de mercado das raizes frescas forem elevados, os agro-
processadores estardo menos inclinados a usar as raizes da batata-doce em seus produtos.

10.8.3 Produtos de batata-doce com valor comercial

Actualmente, os produtos de batata-doce de polpa alaranjada com maior
potencial comercial que sdo produzidos na Africa Subsaariana s3do:

1. Produtos fritos como batatas fritas ou “chips”, croquetes ou “crisps”, [ ¢ .
apas ou “chapatis”, e argolas ou rosquinhas; il
2. Produtos de pastelaria, como paes e biscoitos; I’- 1
3. Sumo. »
As receitas para estes produtos sdo fornecidas no tdpico 9. No entanto deve ser lembrado que a
maneira mais saudavel de comer sua batata-doce de polpa alaranjada é ferver e
esmaga-la e adicionar apenas uma colher de cha de éleo para aumentar a
absorc¢do da vitamina A. Os produtos fritos, de
muita gordura (batatas fritas, croquetes) sdo
muito menos saudaveis que os produtos
cozidos ou assados. Ao fazer o sumo, é
fundamental usar dgua limpa, fervida.
= De acordo com a nossa experiéncia, 0s
esforgos de formagado para produtos devem se
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concentrar nas pessoas que ja trabalham na venda de produtos ou em empresas como restaurantes,
que servem produtos. Eles sdo mais propensos a fazer os produtos numa base regular do que os
agricultores, a menos que estes Ultimos ja estejam a fazer apas ou “chapatis” ou outros produtos em
seus lares. Os grupos de mulheres que querem ser empresdrias podem também adoptar estes
produtos.

No Ruanda, o projecto Superfoods de batata-doce estd a trabalhar com processadores de grande
escala para produzir biscoitos e “mandazi” de batata-doce, e melhoria do empacotamento.

Biscoitos e “mandazi” de batata-doce sendo produzidos numa fdbrica no Ruanda, e os produtos
empacotados de forma melhorada a ser promovidos numa feira comercial

Na China ha muitos produtos de batata-doce vendidos comercialmente, veja mais exemplos no
Toépico 9.

Cereal de pequeno-almogo do tipo cornflake feito de flocos de batata-doce e de milho, petiscos de batata-doce e
bolachas

10.9 Aspectos de género e diversidade no marketing e empreendedorismo
da batata-doce

Uma discussao mais profunda sobre os aspectos de género e diversidade
é apresentada no capitulo 11. Os aspectos chave de género e
diversidade que sdo relevantes para o marketing e empreendedorismo
na batata-doce incluem:

E importante que os agentes do desenvolvimento entendam quem, tipicamente, estd
envolvido e, em que aspectos da cadeia de valor da batata-doce esta envolvido, assim como
0 que estes intervenientes fazem, quando e como, e que constrangimentos eles
frequentemente enfrentam. Para além de, entenderem a(s) tarefa(s) que cada um
desempenha, também é importante entender quem toma as decisGes, e quem goza dos
beneficios em cada estagio da cadeia de valor. Uma analise com sensibilidade de género da
cadeia de valor pode ser uma ferramenta Util na construcdo deste entendimento.

Se grupos particulares da comunidade (p.ex., um grupo religioso ou étnico particular, pessoas
mais pobres ou mulheres) estiverem mal representados na cadeia de valor é atil fazer uma
sondagem para descobrir porqué isto acontece, e saber quais sdo os constrangimentos ao
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seu envolvimento. Por exemplo, um exercicio participativo sobre os beneficios e desafios das
mulheres que desempenham diferentes funcdes na cadeia de valor da batata-doce pode ser
muito esclarecedor para todos envolvidos. O projecto pode ser capaz de desenvolver formas
inovativas de trabalhar que ajudem a ampliar o acesso a diferentes fun¢des na cadeia de
valores.
Precisa ser dada atencdo sobre as funcdes de género na pds-colheita e como o
processamento pode ter impacto nelas, incluindo a adequacdo do equipamento e de que
formas a introducdo de maquinaria ou novos produtos vai afectar as funcdes de género e os
beneficios em termos de rendimento.
Os factores acima referidos sdao todos relevantes para um projecto quanto a decisado sobre
que tipo de informagao partilhar com e quando. A importancia da cadeia de valor da cultura
da batata-doce que é percebida nas diferentes actividades dos intervenientes vai influenciar
os niveis de investimento em termos de tempo e recursos que eles estdao preparados para
dar.
Como com todas capacitagles, precisa ser dada atencdo ndo sé em proporcionar informacgao
pratica e apropriada aos beneficidrios alvo, mas também aqueles que tomam as decisdes e
controlam o acesso aos materiais ndo processados. O momento, duragdo, local, lingua usada,
abordagem e composicdo dos participantes nos eventos de capacitagdo precisa ser
considerada para assegurar que certos grupos nao sdo intencionalmente impedidos de ter
acesso a capacitagdo.
Na maior parte da Africa Subsaariana, os homens sdo considerados os proprietarios dos bens como a
terra e construcdes e tomam as decisdes em relag3o ao seu uso. E critico para os agentes de
desenvolvimento que sejam sensiveis ao controlo dos homens sobre os recursos e assegurar que 0s
homens sdo consultados sobre as actividades do projecto mesmo quando eles ndo estdo

directamente envolvidos.

10.10 Ideias para Marketing e Empreendedorismo da Batata-doce
Aprender-fazendo Actividades

Estas actividades do aprender fazendo foram projectadas para fornecer
descoberta pela pratica de oportunidades de aprendizagem para os participantes
no curso de 10 dias de "Tudo o que sempre quis saber sobre batata-doce”, para
a Capacitacdo de Formadores. Esperamos que através da aprendizagem sobre a
batata-doce pela pratica, estes formadores treinem outros usando uma
abordagem pratica de aprender fazendo.

O programa completo dos 10 dias de curso de Formacdo de Formadores é descrito
no tépico 13 deste manual. As seguintes actividades ocorrem no dia 9° do curso
de 10 dias. A seguir se apresenta uma visdo geral do dia 9°. Alids, esperamos que
estas actividades também sejam utilizadas pelos treinadores como actividades
isoladas de aprendizagem e como parte de outros cursos de formacao.
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Dia | Toépicos Resultados da aprendizagem
pretendidos

Actividades

9 Marketing e | Os participantes irGo:
Emprende- - Familiarizar-se com os
dorismo conceitos de marketing e

orientacdo de mercado

- Compreender os 5 pilares da
comercializagdo (marketing)

- Compreender as
oportunidades e desafios de
comercializag¢do das raizes
frescas e do produto
processado da batata-doce

- Explorar os aspectos de
género ao longo da cadeia de
valor

- Compreender a importancia
da formagdo Comercial

- Estar cientes de como
seleccionar um produto
processado apropriado

- Saber como calcular as
margens do marketing das
raizes frescas e produtos
processados da batata-doce

- Saber como calcular as
margens de marketing dos
produtos processados da
farinha e puré

- Actividade 10.10.1: Visita ao mercado. Visita de
pesquisa ao mercado com metade do grupo a
trabalhar nas margens e aspectos da
comercializagdo de raizes frescas, e a outra
metade a trabalhar nos produtos processados,
descubra as caracteristicas e constrangimentos de
cada um incluindo quaisquer assuntos de género.
Ao regressar ao centro da capacitagdo os grupos
resumem os seus resultados numa apresentagdo
seguida de discussdo (ver a sec¢do 10.10.1
abaixo). [4.5h]

- Apresenta¢do 10a. Marketing e
empreendedorismo e aspectos de género
relevantes. Marketing de grupo [20 min]

- Actividade 10.10.2: Calculando as suas margens
de lucro. Usando um estudo de caso de um
agricultor, os participantes irdo determinar as
margens de lucro de cada fase da cadeia de valor
(ver a seccdo 10.10.2 abaixo) [45 min]

- Actividade 10.10.3: Os 5 Pilares do Marketing.
Encenacgdo para os participantes explorarem os
aspectos do marketing (ver a sec¢do 10.10.3
abaixo). [55 min]

- Apresenta¢do 10b. Os 5 pilares do marketing, e
como seleccionar o seu produto. [20 min]

10.10.1 Viagem para o Mercado

Resultado de Aprendizagem Pretendido: Os participantes irdo:
compreender as oportunidades e desafios do marketing das raizes frescas de batata-doce
compreender as oportunidades e desafios no marketing dos produtos processados da batata-

doce

estar cientes de como seleccionar um adequado processo de produto

Tempo: 4,5 horas mais o tempo de viagem

Materiais: mercado préximo, transporte, 5 copos de medicado, 5 recipientes de plastico (capacidade
aproximadamente 2Kg de raiz), cadernos e canetas, flip chart e marcadores.

Preparagdo prévia: organizar o transporte, o facilitador deve fazer uma visita prévia ao mercado para
descobrir onde estdo os comerciantes da raiz de batata-doce e se se estdo a vender algum produto
processado de batata-doce. Se nao, verificar que produtos transformados os participantes podem

estudar.

Passos sugeridos:

6. Divida os participantes em 2 grupos principais e, em seguida, em sub-grupos de 4 pessoas
cada. Cada sub-grupo deve ter uma pessoa designada para fazer as perguntas principais.
Todos os outros participantes devem tomar notas. Um grupo sera encarregado de aprender
sobre a comercializa¢cdo da raiz fresca de batata-doce, e o outro grupo sobre o produto

processado. [30 mins]
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Grupo da raiz fresca: Informe o "grupo da raiz fresca" sobre o facto de que ele ird visitar o
mercado, e terd 1 hora e meia para descobrir tudo o que pode a partir dos comerciantes de
batata-doce de pequena escala e de maior escala no que diz respeito as suas actividades. No
mercado provavelmente eles irdo querer trabalhar aos pares ou em grupos de quatro. Eles
devem escrever o que aprenderem uma vez que irdo fazer uma apresentagao sobre isso para
partilhar com o outro grupo. Isto deve incluir:

a) como eles entraram na comercializacdo da batata-doce, que factores influenciaram as
suas decisoes?

b) uma compreensdo dos diferentes lugares onde obtém a batata-doce durante o ano e se
isso é devido a sazonalidade da producdo ou a outros factores?

c) quando sdo as épocas baixa e alta, e 0 que os comerciantes fazem durante a época baixa
(diversificam, por exemplo, para produtos diferentes)?

d) asua percepgdo acerca de quem sdo os diferentes actores da cadeia de valor desde os
produtores até aos consumidores?

e) as quantidades tipicas de batata-doce que os comerciantes vendem cada dia e semana

f) o tamanho do saco que compram, e o das pilhas (montes) que vendem?

g) observacdo do “lugar” onde se vende e registo do que notam sobre isso, se é limpo e
encorajador para os clientes, em que parte do mercado ele esta, como poderia ser
melhorado?

h) se fazem alguma "promoc¢ao" de suas raizes, em caso afirmativo, como?

i) sevendem uma série de diferentes variedades, e porque ou porquéndo? Se vendem
outras culturas ou produtos junto com a batata-doce?

j) se seleccionam ou classificam de alguma forma as raizes que vendem, em caso
afirmativo, de que forma?

k) o preco a que compram um saco de batata-doce, que custos tém entdo de pagar, que
renda das vendas ganham, quais sdo os seus lucros?

I) como gerem os riscos?

m) como comparam os lucros da batata-doce com os obtidos na venda de outras culturas?

n) que tipo de pessoas estdo vendendo batata-doce (por exemplo, se sdo s6 mulheres ou
s6 homens), se também cultivam a batata-doce, se sdo tipicamente jovens ou de meia-
idade, ou se sdo uma ampla gama?

0) o que sabem sobre a batata-doce de polpa alaranjada?

p) quais sdo os principais problemas e constrangimentos que enfrentam (isto deve incluir
sondagem sobre os aspectos da qualidade das raizes de batata-doce bem como outros
constrangimentos)?

g) que informacgdes eles gostariam de aprender relacionadas com a comercializagao da
batata-doce?

r) Devem perguntar a alguns consumidores quais sdo os principais factores que usam
guando decidem se devem ou ndo comprar a batata-doce, e que raizes de batata-doce
compram?

Grupo do produto processado: deve informar o "grupo do produto processado" sobre ao

visita deles ao mercadoe sobre o facto de terem de descobrir tudo o que poderem dos

comerciantes que vendem tanto um produto processado de batata-doce (se houver algum),
como um produto que pode ser capaz de utilizar a batata-doce como um ingrediente
principal, (por exemplo: paezinhos, “mandazi” (argolas ou rosquinhas), apas ou “chapatti”,
sumo, “chips” feitos de batata comum) ou que compete com os produtos da batata-doce, por
exemplo, uma barra de agucar de coco. O grupo pode querer trabalhar em pares e, portanto,
ser capaz de cobrir varios produtos. O grupo deve levar um copo de medig¢do, para ajudar os
fabricantes de produtos a estimar quantidades reais de ingredientes utilizados no caso de
eles ndo se lembrarem. Lembre-lhes que devem escrever o que aprenderem uma vez que vao
ter de fazer uma apresentagao sobre isso para partilhar com o outro grupo. Isto deve incluir:
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b)

j)

k)

como entraram na comercializacdo deste produto, que factores influenciaram as suas
decisdes?
como eles fazem o produto, passo a passo, incluindo:

i. aquantidade de cada ingrediente que utilizam e quanto pagam por cada

ingrediente e onde o compram

ii. quantas unidades fazem por lote
iii. se contratam alguma forga de trabalho para ajudar e quais os custos
iv. quaisquer outras despesas que possam ter, associadas a confec¢do do produto
por quanto vendem o produto e porque ndo o vendem por um pre¢o mais elevado?
guantos clientes conseguem por dia e quanto tempo levam para vender um lote?
Quantos lotes fazem e vendem por semana?
Se eles ou os membros da sua familia comem uma parte do lote?
o que auferem como lucro por lote?
Devem observar o “lugar” de vendas e escrever o que apurarem sobre ele: se é limpo e
encorajador para os clientes, em que parte do mercado esta, como poderia ser
melhorado?
se fazem alguma "promocao" de seus produtos, em caso afirmativo, como?
se vendem outros produtos, como se comparam os lucros provenientes de diferentes
produtos?
o tipo de pessoas que esta vendendo estes produtos, por exemplo, sdo sé mulheres ou
s6 homens, se sdo tipicamente jovens ou de meia-idade, ou é uma ampla gama?
os principais problemas e constrangimentos que enfrentam (isto deve incluir sondagem
sobre os aspectos de qualidade de matérias-primas, bem como outros
constrangimentos)?
o que eles sabem sobre a batata-doce de polpa alaranjada?
se alguma vez pensaram no uso de qualquer tipo de batata-doce como ingrediente em
seus produtos?
devem perguntar a alguns dos seus clientes quais sdo os principais factores que usam
qguando decidem se devem ou ndo comprar o produto processado, e que produto
processado comprar?

7. Viajem para o mercado de preferéncia a pé, se este estiver proximo. [X mins]

8. Visitem o mercado, conversem com diferentes comerciantes sobre todos os assuntos acima
listados como “bullets”. [1,5 horas]

9. Voltem para o centro de treinamento [X mins]

10. Cada grupo deve fazer um grafico comparando o que aprendeu a partir das diferentes
entrevistas. [1 h]

11. Pecga aos dois grupos (o da raiz fresca e o do produto processado) que cada um gaste 45
minutos a discutir o que aprendeu e a preparar uma apresentagao (que pode envolver uma
representacdo) sobre a actividade de comércio em que se concentrou (incluindo os aspectos
de género), que ird depois compartilhar. [45 minutos]

12. Apresentacao. [10 minutos por grupo = 20 mins]

13. Discussdo: apds ambas as apresentacdes facilite uma discussdo sobre as actividades de

comercializacdo observadas, as diferencas entre a comercializagdo de raizes frescas e de
produto processado e as principais caracteristicas e limitagdes de cada uma (incluindo os

aspectos de género). Pega aos participantes para pensarem em como eles podem envolver os
comerciantes num projecto de batata-doce e que oportunidades eles viram para melhorar os
diversos aspectos da cadeia de valor. [25 minutos]

10.10.2 Calculando a sua margem de lucro
Resultado de Aprendizagem Pretendido: Os participantes vdao saber como calcular as margens de
comercializagdo para o comércio de raizes frescas
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Tempo: 45 minutos

Materiais: fotocdpias suficientes do Estudo de Caso da Esther, abaixo descrito, para que cada pessoa
tenha uma cdépia

Passos sugeridos:

1.

Em pares, os participantes recebem um estudo de caso escrito, descrevendo os custos em
cada etapa da cadeia de valor do agricultor Esther para a producdo e comercializagdo de
raizes de batata-doce. Note-se que existem diferentes opg¢des descritas. Eles precisam de
trabalhar para apresentar as informacdes de uma forma visual, de modo que possam usé&-las
para calcular os custos e lucro em cada estdgio da cadeia de valor, destacando qualquer risco
ou oportunidade que tenham percebido. [45 minutos]

Peca a cada par para se juntar a um outro par, e explicar um ao outro os seus cdlculos da
cadeia de valor, utilizando o diagrama visual que cada um preparou. [15 minutos]

Numa discussdo do grupo todo, pega aos participantes para discutirem qualquer dificuldade
que tiveram na interpretacdo e apresentagao do estudo de caso, qualquer diferenca entre a
sua compreensdo da cadeia de valor e os seus custos e lucros e a do par a que eles se
juntaram, e as ideias brilhantes que viram ou tiveram para apresentar as informacdes
visualmente. [15 minutos]

10.10.3 Os Cinco Pilares do Marketing
Resultado de Aprendizagem Pretendido: Os participantes irdo entender os cinco pilares de marketing

Tempo: 55 minutos

Materiais: 20 raizes batata-doce de polpa alaranjada, post-its, marcadores, flip charts, fita adesiva,
apresentacao do facilitador sobre os 5 pilares do marketing

Passos sugeridos:

1.

A fim de explorar o conhecimento adquirido dos 5 pilares do marketing, organize um debate
seguido de discussdao em grupo sobre os principais aspectos da comercializagdo [20 minutos];
Peca 6 voluntarios para criar uma dramatizacdo usando as raizes de batata-doce de polpa
alaranjada, para retratar uma cena tipica do mercado, com pessoas comprando e vendendo
raizes de batata-doce. Dé-se-lhes 5 minutos para planificar e 5 minutos para representar. Os
outros participantes serao observadores. [10 minutos];

No final da dramatizacao, peca-se aos participantes que estavam a observar para comentar
as questdes chave de marketing que eles viam. Anote-se as principais observa¢des num flip
chart a medida que a discussdo prossegue. Se necessario, o facilitador deve investigar
subtilmente para conseguir que os participantes mencionem aspectos relacionados a todos
os 5 pilares do marketing, e tragam a tona aspectos de género e de diversidade. [10
minutos];

O facilitador deve, entdo, fazer uma apresentacdo sobre os 5 pilares do marketing, usando
perguntas para envolver os participantes e leva-los a partilhar as suas experiéncias dos
diferentes pilares e, a importancia de todos os pilares. [15 minutos].
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Caixa 10.3 Estudo de caso: os custos e retornos da batata-doce de Esther

Esther queria preparar o seu campo de batata-doce e contratou homens para a ajudar (40.000
Shilings Ugandeses ou Ushs). Entdo ela lavrou o campo duas vezes a um custo de 30.000 Ushs por
lavoura, e depois contratou mulheres para ajuda-la a fazer os canteiros para neles plantar a sua
batata-doce. Eles fizeram 10.000 canteiros que custaram um total de 200.000 Ushs. Ester ndo
tinha material de plantacgdo suficiente, pelo que foi para o campo de Josfat comprar 10 sacos de
ramas a um custo de 15.000 Ushs/saco. Ela contratou o transporte de bicicleta para leva-los para
0 seu campo a um custo total de 3.000 Ushs. Ela contratou trabalhadores para ajuda-la a plantar,
gue custaram mais uns 30.000 Ushs. Felizmente as chuvas foram boas e suas culturas cresceram
bem, mas assim tambam o fizeram as ervas daninhas, de tal modo que ela teve que contratar por
duas vezes trabalhadores para ajuda-la a sachar a erva daninha. Cada capina custou 60.000 Ushs.
Depressa chegou o tempo da colheita. O rendimento foi tdo bom que ela teve de contratar
trabalhadores para ajudé-la a colher. Colheram um total de 60 sacos de raizes, e ela pagou aos
trabalhadores 1.500 Ushs por cada saco colhido. Os sacos vazios, custaram Ushs 800/saco.

Esther estava planeando vender as suas raizes, e ela sabia que para vendé-las precisaria de
padronizar e classifica-las, o que custou 500 Ushs/saco, e empacota-las a 1.000 Ushs/saco.

Ela ndo conseguia decidir se levava-as ao mercado e vendia-as a 20.000 Ushs/saco, ou se vendia-
as em sua casa, a 15.000 Ushs/saco.

Se ela as levasse para o mercado iria incorrer em custos adicionais, como transporte a 5.000
Ushs/saco, carregamento e descarregamento a 1.000 Ushs/saco, taxas de mercado a 500
Ushs/saco, comissdo dos agentes a 600 Ushs/saco. Ela também acabaria por ter de ficar tempo
extra no mercado e isso normalmente custa 20.000 Ushs.

Ajude a Esther a determinar:

1) Quais sdo os seus custos de producdo por saco de raizes de batata-doce?
2) Quais os seus custos de comercializagdo por saco de raizes de batata-doce se vendidas em

casa?

3) Quais sdo os seus custos de comercializagdo por saco de raizes de batata-doce se vendidas
no mercado?

4) Qual deve ser o seu pregco minimo de venda por saco se for vendida em casa?

5) Qual deve ser o seu preco minimo de venda por saco se for vendida no mercado?

6) Qual seria o seu lucro por saco de raizes de batata-doce se vendida em casa?

7) Qual seria o seu lucro por saco de raizes de batata-doce se vendida no mercado?

Discuta:
Que riscos ela pode enfrentar ao vender em casa, e que riscos ela pode enfrentar ao
vender no mercado?
Qual pode ser o impacto da padronizagao e classificacdo das raizes? Poderia ela negociar
um prec¢o de venda mais alto?
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