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Producao e qualidade de batata palha no Sul de Minas'

INTRODUGAO

A batata frita na forma palha € um dos seg-
mentos de processamento que mais cresce no Bra-
sil, principalmente na regido Sul de Minas, onde se
concentra um grande numero de pequenas indus-
trias. Além de ndo ser influenciado pelo mercado
externo, como acontece no segmento da batata pré-
frita congelada, esse tipo de processamento exige
menor investimento em infraestrutura e na qualidade
da batata como matéria-prima. Tais fatores reduzem
o custo de produgédo e aumentam a competitividade
no mercado, podendo atender aos consumidores de
todas as classes de renda, em especial aqueles de
baixa renda. Além dessas vantagens, a batata palha
dispensa o preparo, uma vez que ja esta pronta para
o consumo. Apresenta ampla versatilidade de uso,
pode acompanhar os mais diversos tipos de pratos,
de preferéncia da culinaria brasileira, e seu consumo
vem crescendo a cada ano.

Por essas razdes, é crescente o surgimento
de pequenas industrias de processamento de bata-
ta que, de acordo com dados levantados em 2010 e
citados por Ribeiro et al. (2012), das 124 unidades
no estado de Minas Gerais, 65 estavam localizadas
na regido Sul. Esses autores ressaltam a importancia
da modernizagao dessas industrias na colaboragéo
para o sucesso da bataticultura, com geragéo de em-
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pregos e renda aos municipios produtores, além do
aumento de opc¢des de mercado, tanto para o produ-
tor, quanto para o consumidor.

Entretanto, essa atividade apresenta desafios
que precisam ser superados a curto e a médio pra-
zos, com o intuito de atender a todos os elos da ca-
deia, do produtor até o consumidor final.

ATRIBUTOS DE QUALIDADE DA BATATA PARA
FRITURA

Como em todas as formas de fritura, € recomen-
davel que a batata apresente: maior conteido de mas-
sa seca, para evitar o excesso de absorgéo de gordura
ou de d6leo (encharcamento) e conferir maior crocancia
ao produto final; baixo porcentual de agucares reduto-
res, para evitar o escurecimento das fritas, que, além
de prejudicar a aparéncia, confere sabor amargo ao
produto e uniformidade do calibre dos tubérculos, para
facilitar o descascamento, reduzir as perdas neste
processo e permitir filetes do mesmo tamanho apoés
o corte e, consequentemente, fritura uniforme. Esses
atributos estao ligados a fatores genéticos, podendo
ser condicionados pelo ambiente de cultivo.

Por essa razao, a escolha da cultivar adequa-
da e 0 manejo apropriado do cultivo s&o imprescin-
diveis para a qualidade final da batata frita (PADUA
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et al., 2012). Outros requisitos merecem atencao es-
pecial, como a qualidade e a temperatura do 6leo no
processo de fritura.

Atualmente, ha uma reduzida oferta de novas
cultivares para atender as demandas dos produtores,
das industrias e dos consumidores, assim como certa
resisténcia do setor produtivo pela busca e adogéo de
novas alternativas de cultivares em relagao aquelas
utilizadas tradicionalmente, em sua maioria, susceti-
veis a doengas e pouco adaptadas as condigdes am-
bientais brasileiras, necessitando de grande utiliza-
¢ao de insumos, o que dificulta a sustentabilidade da
cultura nas esferas econdmica e ambiental (HIRANO;
SILVA, 2012).

ASPECTOS RELACIONADOS AO MERCADO E
AO PROCESSAMENTO

No Brasil, para o mercado da batata in natu-
ra, predomina a cultivar Agata, com cerca de 70% da
area cultivada, seguida da ‘Asterix’, ‘Cupido’, ‘Caesar’
e ‘Markies’, sendo todas essas de origem holandesa.
Dessas, as cultivares Asterix, Caesar e Markies sao
as mais adequadas para a industria de batata palha,
por apresentar conteudo de massa seca superior ao
da cultivar Agata. Esta, por sua vez, é mais indicada
para cozimento, e, por apresentar baixo conteudo de
massa seca nao ¢ indicada para fritura (RIBEIRO; RI-
BEIRO; PINTO, 2012).

Dentre as cultivares nacionais, que ocupam
uma fatia pequena do mercado, ressaltam-se a ‘BRS
Ana’, ‘BRS Pérola’, ‘BRS IPR Bel', ‘Cristal’ e ‘Catucha’
que séo produtivas e se destacam daquelas importa-
das pela resisténcia a doencgas e adaptacao as condi-
¢Oes climaticas brasileiras, além de apresentarem bom
conteludo de massa seca e serem adequadas para
a producado de batata palha (HIRANO; SILVA, 2012;
PADUA et al., 2012). De acordo com Padua et al.
(2012) alguns fatores, como a exigéncia do mercado
por tubérculos de boa aparéncia, o deficiente Programa
de Producéo de Batata-Semente em nivel nacional, e a
desorganizacao da cadeia produtiva que compromete
o planejamento da producgéo, podem ser responsaveis
pela dificuldade na aceitagcdo das cultivares nacionais.

Paradoxalmente ao que ja foi citado sobre as
cultivares mais adequadas ao processamento de
batata palha, grande parte das pequenas industrias
ainda faz uso da cultivar Agata, imprépria para a fri-
tura. E a explicacao para esse fato pode ser elucida-
da por Santos (2009) ao descrever o histérico desse
processamento. Segundo esse autor, na década de

1990, no municipio de lpuitna, Sul de Minas, houve
maior oferta de batata no mercado e os produtores
foram obrigados a descartar milhdes de toneladas, o
que causou um grande prejuizo aos produtores e ao
municipio. Diante desse cendario, surgiram os produ-
tores pioneiros de batata palha, que n&o tinham outra
opgao a nao ser processar o produto da sua lavoura.
E, a partir dai, a industria passou a utilizar o exceden-
te de produgéo, ou mesmo aquele tubérculo que, por
apresentar algum tipo de defeito, seria classificado
improprio para o0 mercado da batata in natura. Esse
procedimento é seguido até os dias de hoje por gran-
de parte da industria de batata palha no Sul de Minas.
Atrelado ao fato da obtengcdo de matéria-prima a um
custo reduzido, além da praticidade de obter a batata
lavada e, as vezes, até classificada, quando o produ-
to é adquirido nas beneficiadoras, torna mais dificil a
pratica da opcao por novas cultivares, mesmo saben-
do serem estas mais adequadas ao processamento
e que ira resultar em produto de melhor qualidade.
Além dessa pratica, Santos (2009) cita como outras
dificuldades para a modernizagéo e melhor tecnifica-
¢ao desse setor: o pequeno capital para investimento,
a falta de experiéncia na gestdo do negdcio, a com-
petitividade do mercado e a falta de financiamento em
longo prazo e com juros mais acessiveis.

Segundo Ribeiro, Ribeiro e Pinto (2012) mes-
mo considerando o aumento da produtividade e da
capacidade dos produtores em utilizar tecnologias
cada vez mais inovadoras no setor produtivo, a ca-
deia produtiva da batata apresenta ainda grandes
obstaculos no setor da comercializagao, onde o ata-
cadista ou o corretor estabelece o pre¢co de mercado
em fungéo da oferta do produto, o que se deve a falta
de planejamento e estudo de mercado pelo produtor.
Esse comportamento faz com que ocorram periodos
de grandes oscilagbes nos precgos e ira afetar tam-
bém a industria de processamento de batata palha
que nao pode contar com a disponibilidade de maté-
ria-prima durante todos os meses do ano, e com ga-
rantia de valores do produto, gerando insatisfagédo e
conflito entre o produtor e o proprietario da industria.

Segundo Rocheto (2012), os interesses eco-
némicos dos dois setores (produtor e industria) sdo
conflitantes, mas acredita-se que, com o amadure-
cimento das relagdes entre a industria e o produtor
no Brasil, esses conflitos tendem a se ajustar de
forma mais tranquila. Esse procedimento de uso de
matéria-prima inadequada, além de comprometer o
rendimento e a qualidade do produto acabado, ainda
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gera outros agravantes, como uso de 6leo ou gor-
dura vegetal de baixa qualidade e reaproveitamento
desse Oleo por diversas vezes (quando ocorre nume-
ro de frituras maior, com alteragdes em suas proprie-
dades); uso indiscriminado de agentes quimicos de
acao clarificante, para melhorar a aparéncia da ba-
tata frita, e o uso excessivo de sal (cloreto de sédio),
para mascarar o sabor indesejavel ocasionado pela
matéria-prima inadequada.

Rodrigues et al. (2010) analisaram cinco mar-
cas de batata palha, coletadas em supermercados
de Campos dos Goytacazes, RJ, e avaliaram as se-
guintes caracteristicas: teores de proteina, fibras,
lipidios totais, cinzas, sédio e umidade. Observa-
ram que os teores de lipidios totais na batata palha
variaram entre 32% e 57%, com média de 41%, e
citaram que, pelo fato de a batata palha apresentar
grande superficie de contato, € de se supor que o
alimento absorva maior quantidade de gordura ou
6leo durante a fritura. Chamam a atengao, também,
para os casos em que a batata palha é adicionada a
pratos prontos, como, por exemplo, cachorro-quente,
strogonoff e salpicdo, quando esta ira contribuir para
elevar o valor energético da refeigao.

O desvio-padrao mais elevado nos teores de
nutrientes foi o de valor energético, sodio e, principal-
mente, potassio, encontrados entre lotes dos mes-
mos produtos e também entre as marcas. No caso
do sédio, o desvio foi de até 51% acima do limite
tolerado em 67% das marcas analisadas. Segundo
Rodrigues et al. (2010), essa diferenga pode ser ex-
plicada pela falta de controle de qualidade durante a
fabricagdo desses alimentos e nas quantidades de
potassio entre as batatas utilizadas.

Além desses desafios, cita-se a rede infor-
mal e irregular de comercializagdo, na qual alguns
comerciantes adquirem a batata palha processada
de terceiros, embalada em sacos plasticos que com-
portam grandes volumes e sem nenhuma rotulagem
e/ou identificagdo. Em seguida, essa batata palha é
embalada em pacotes menores, com a marca do co-
merciante adquirente, e colocada no mercado sem
que haja identificagdo da origem do produto. Essa
atividade informal obstrui a fiscalizagdo dos 6rgéos
responsaveis pela qualidade do produto, o que pode
comprometer a seguranga alimentar.

Numa analise de rotulagem realizada com
cinco marcas comerciais de batata palha, Rodrigues
et al. (2010) detectaram que duas destas nao con-
tinham informacao nutricional e que, em todas as

marcas avaliadas, foram detectados nutrientes em
quantidade superior ou inferior aos valores decla-
rados nos rétulos das embalagens, ultrapassando a
margem de erro prevista na legislagao vigente. Veri-
ficaram, ainda, que a maioria das marcas comercia-
lizadas estava com falhas na informagéao nutricional.

CONSIDERAGOES FINAIS

Acdes devem ser desenvolvidas para esclare-
cer e orientar os diversos segmentos de produgéo,
industrializagdo, comercializagdo e consumo para a
adocao das praticas adequadas a seguranga alimen-
tar e para coibir transgressoes a legislacéo vigente.

Com o intuito de colaborar com a superagao
desses desafios, a pesquisa agropecuaria vem de-
senvolvendo trabalhos com a avaliagao de cultivares
em diversos ambientes de cultivo, visando selecio-
nar materiais com aptiddo para o processamento
de batata palha (Fig. 1), e que sejam competitivos
em termos de rendimento e custo de produgdo com
aquelas cultivares que ndo apresentam aptidao para
fritura, mas que séo tradicionalmente utilizadas por
algumas industrias.

Figura 1 - Contraste das amostras de batata palha da culti-
var Atlantic e da cultivar Agata para os atributos,
qualidade e aparéncia

NOTA: A - Cultivar de batata apta ou adequada para fri-

tura, apresenta filetes mais leves e soltos, crocantes,
com coloracgo clara atraente e melhor sabor.
B - Cultivar inapta e inadequada para fritura, com
filetes encharcados, coloragéo amarelo-escura e sa-
bor menos agraddavel.
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