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Como fazer chips e farinha de batata doce

A batata doce é apreciada em muitas regides de Africa. E resistente a seca, é robusta e pode ser
cultivada nas zonas marginais contribuindo, deste modo, para o melhoramento da seguranca
alimentar. As folhas jovens e as suas plantas trepadeiras podem servir de legumes ou de
forragem para o gado.

A variedade de polpa alaranjada é rica em beta-caroteno, que reforga o sistema imunitario.

Durante colheitas abundantes, os agricultores vendem, muitas vezes, as batatas doces a pregos
ao desbarato. As perdas pos-colheita sido elevadas, devido as suas caracteristicas pereciveis. Em
algumas comunidades, a batata doce é conservada para a estagdo seca, sendo secada ao sol ou
transformada em chips secas. As chips secas sdo cozidas e esmagadas juntamente com feijoes,
moidas ou piladas para se fazer farinha que pode ser misturada com farinha de milho mitdo ou
de mandioca de modo a se obter uma papa consistente.

Este folheto ensina como obter rendimentos a partir da batata doce, fazendo e vendendo chips e
farinha de boa qualidade.

Alguns dados sobre as chips secas e a farinha de batata doce

* Pode-se secar qualquer variedade de batata doce de forma a se fazerem chips que,
entdo, podem ser piladas até se obter farinha.

* As chips secas de batata doce podem ser guardadas por um periodo de seis meses quando
sdo empacotadas hermeticamente em sacos de plastico fortes, de cor negra.

* A farinha de batata doce é utilizada para se fazer bolinhos e panquecas.

*  Também se pode misturar a farinha fabricada a partir das chips com outras farinhas (de milho
mitdo, de milho ou de soja), obtendo-se, assim, uma farinha final de muito boa qualidade.
Esta mistura de farinhas pode ser utilizada na preparagio de papas e de comidas para bebés,
que sio de facil digestio.

* Algumas padarias ja estdo a empregar novos tipos de misturas de farinhas para fazerem pao e bolos.

* Aindustria de ragdes avicolas comega a manifestar interesse em usar as chips de cor alaranjada
nos seus produtos, com vista a melhorar a cor da gema e o teor de vitamina A dos ovos.

O que é necessario para fazer chips e farinha de batata doce

* Raizes tuberosas maduras de batata doce. Em média, 4 kg de batatas doces frescas ddo cerca
de | kg de chips secas.

* Um local limpo, de preferéncia uma sala com superficies de trabalho elevadas, como sejam
mesas ; nao se deve trabalhar no chéo.

* Recipientes de plastico grandes com tampas, de preferéncia de 10-20 litros.

* Abastecimento de dgua limpa.

* Caso possivel, uma maquina manual ou motorizada de fazer chips ou para cortar a batata
doce em palitos.

* Uma plataforma elevada, aberta, para a secagem ao ar ou, caso possivel, um secador solar,
colocado numa érea limpa, em pleno sol.
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Como fazer chips e farinha de batata
doce

Etapa |: Escolha das raizes

Utilize qualquer variedade de batata doce.
As raizes deverio estar intactas e maduras
— 3 a4 meses para as variedades de
amadurecimento precoce e 5 a 6 meses
para as variedades tardias.

Etapa 2: Lavagem

Lave as batatas doces com dgua limpa, em
baldes grandes, mudando a dgua sempre
que necessario.

Como alternativa, caso proceda a
transformagdo de grandes quantidades de
raizes, podera lava-las numa lavadora com
tambor, para acelerar o processo.

Nzo descasque as raizes pois a casca € rica
em nutrientes.

Etapa 3: Escorrimento

Depois da lavagem, escorra as batatas
doces colocando-as sobre uma armagio
elevada, com uma superficie perfurada,
servindo de escorredor.

Observacdo !

Pode obter informagio sobre a existéncia de
fabricantes de maquinas de fazer chips e de
secadores solares junto dos agentes

extensionistas agricolas locais ou na estagido de

experimentagio agricola nacional.
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Etapa 4: Cortar a batada doce em rodelas
finas (chips)

Corte as batatas doces lavadas de tamanho
uniforme de cerca de 3 mm de espessura.
Pode corta-las manualmente com uma faca
bem afiada ou uma maquina de cortar,
manual ou mecanica, para acelerar o
processo.
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Etapa 5: Secagem

Espalhe as chips de batata uniformemente, para secarem, numa plataforma elevada, de
preferéncia sobre um filme plastico negro limpo, durante cerca de 6 a 8 horas. E preferivel
proceder a secagem durante a estagdo quente e seca.

Para obter chips de boa qualidade, pode-se utilizar secadores. Pode-se empregar, por
exemplo, um secador solar modificado, denominado secador solar hibrido que dispde de
uma fonte de energia suplementar, por exemplo carviao de lenha (vegetal), que pode ser
empregue para secar as chips de batata doce.

Seque as chips de batata doce até que estejam crocantes.

Se a secagem for feita ao ar livre, cubra as chips de batata doce com um pano/rede para
manter afastados as moscas e os passaros.

Pode empacotar as chips de batata doce ou fazer directamente a farinha.

Etapa 6: Moagem

Moa as chips secas de batata doce usando um moinho de martelo.

Coleccdo Guias praticos do CTA, N° 6

Etapa 7: Empacotamento e rotulagem
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*  Empacote as chips secas de batata doce ou a farinha em sacos de politileno, fortes, de cor
negra. A farinha pode ser colocada em pacotes de 2 kg, para ser distribuida aos grossistas e
para outros pontos de venda a retalho.

* Rotule o produto para indicar a sua proveniéncia, a data de fabrico e a data de expiragdo
( seis meses apos a confecgio).

* Coloque as chips secas de batata doce ou a farinha em caixas os sacos/pacotes de cartio para
as proteger contra a luz.

Etapa 8: Armazenagem

e Armazene os produtos num local fresco e seco, de preferéncia sobre suportes ou superficies
elevadas.
* A farinha pode ser conservada durante seis meses ou mais.
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Problemas e solugoes

Problemas
eventuais

Chips castanhas ou
descoloridas

As chips tém uma
consisténcia
borrachosa

Mau cheiro ou
cheiro a fermentado

Perda da cor
alaranjada nas
variedades com esta
cor

Gorgulhos e
roedores

Chips queimadas ou
carbonizadas

Causas provaveis

Secagem incompleta devido a :

* Chips de tamanho niao
uniforme
* bolor

As chips tém um forte teor de
humidade devido a :

* chips de tamanho nio
uniforme

* uma secagem incompleta

* embalagens e sacos que
deixam entrar humidade
durante a armazenagem

* atacadas por micrébios

* uma secagem incompleta e
dai um alto teor de
humidade do produto

* sobreexposicdo das raizes
ou das chips ao ar e a luz na
altura em que foram
cortadas ou secadas.

* utilize sacos claros e
transparentes

* armazenagem das chips e da
farinha no chio.

* arredores cobertos de
matas e silvas

* Temperatura de secagem
demasiado elevada

Solugdes possiveis

Corte as chips de tamanho uniforme

(3-6 mm de espessura)

Utilize um secador solar que use uma fonte
alternativa de energia

Comece a secagem o mais cedo possivel de
manh3, num dia de sol aberto e complete a
secagem no mesmo dia

Faca chips de tamanho uniforme (3-6 mm de
espessura, a metade da unha do polegar) ou
utilize uma maquina para as cortar

Comece a secagem o mais cedo possivel, de
manh3, num dia de sol aberto e complete a
secagem no mesmo dia

Utilize sacos fortes de plastico, impermeaveis

Seque completamente até que o produto fique
crocante

Corte as chips e seque-as o mais rapido possivel
Caso possivel, utilize um secador fechado,
por exemplo, um secador solar

Utilize sacos plasticos para a armazenagem do
produto
Empacote as chips de batata doce em sacos

plasticos fortes

Armazene as chips e a farinha empacotada desta
maneira em embalagens de cartdo que se
colocam em prateleiras ou numa superficie
elevada

Preste atengdo para que este lugar esteja isento
de pragas e de roedores

Limpe os arredores/imediagdes do armazém

Controle a temperatura de secagem
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Estudo de caso

Ekinyu Eugéne é o director da Abuket, um grupo de processamento da batata doce, sediado
em Soroti, no Uganda. Desde a sua infancia que Ekinyu cultiva e come batata doce. O seu
desejo de fazer desta cultura uma actividade remuneradora conduziu-o a tomar parte em
varias sessdes de formagio de como acrescentar valor a batata doce, que lhe foram
oferecidas a ele e a outros agricultores no quadro duma escola Escola de Campo para
Agricultores organizada pelo Centro Internacional de Batata. Os membros do grupo
identificaram um mercado no Quénia para as chips secas. Ekinyu tirou consideravelmente
proveito das primeiras vendas das chips de batatas de variedade alaranjada e conseguiu por
os seus filhos em boas escolas de Kampala. Mais tarde, dois dos seus filhos foram admitidos
na Universidade de Makerere. Segundo ele o custo de produgdo de chips de batata doce é
cerca de 0,27 US $ o quilo, incluindo os custos de transporte. O comprador queniano
comprou as suas chips a 0,83 US $ o quilo, um melhor preco em comparagio ao praticado
no mercado ugandés, que oferecia somente 0,18 US $. Na Africa oriental actualmente
trabalha-se no sentido de promover a farinha de batata doce como alimento nutritivo e pelo
seu potencial como fonte de rendimentos.



