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RESUMO: Tuberosas amiláceas são de grande importância alimentar em países desenvolvidos ou em via de 
desenvolvimento, seja para segurança alimentar, hábitos culturais ou industrialização. São Paulo se destaca na 
produção de algumas dessas hortaliças, que juntas movimentam um grande volume de produtos em diferentes 
canais. Assim, o trabalho teve como objetivo traçar o perfil de consumo dessas hortaliças pela população. Para 
isso, um questionário digital foi aplicado a 561 pessoas de diferentes localidades. Batata e mandioca são as 
hortaliças consumidas pelo maior número de pessoas, sendo a batata aquela consumida mais frequentemente. 
Para a maioria das pessoas, essas hortaliças estão presentes semanalmente na alimentação e o principal motivo 
para a escolha do produto é a preferência do consumidor. Supermercados/quitandas/varejões são o principal 
canal utilizado para a compra. A batata-palha é o produto processado mais frequente nas compras habituais, 
porém os processados a partir de mandioca são comprados em maior diversidade de produtos. 
 
Palavras-chave: hábitos alimentares, indústria alimentícia, segurança alimentar. 

 

ABSTRACT: Starchy tubers are of great food importance in developed and developing countries, whether 
for food security, cultural habits or industrialization. São Paulo stands out in the production of some of 
these vegetables, which together move a large volume of products in different channels. Thus, the study 
aimed to trace the consumption profile of these vegetables by the population. For this, a digital quiz was 
carried out to 561 people from different locations. Potatoes and cassava are the vegetables consumed by the 
largest number of people, and potatoes are the most frequently consumed. For most people, these vegetables 
are present in their diet on a weekly basis, and the main reason for choosing the product is the consumer 
preference. Supermarkets/greengrocer/retailers are the main purchasing channels. Straw potatoes are the 
most frequent processed food in the usual purchases, however processed products made from cassava are 
purchased in a greater variety of items. 
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1 – INTRODUÇÃO  

 

Diversos países têm estimulado o consumo 

de vegetais amiláceos em suas diretrizes dietéticas, a 

fim de promover melhores hábitos alimentares e estilo 

de vida saudável (WIJESINHA-BETTONI; MOUI-

LLÉ, 2019). Dentre esses vegetais, destacam-se as tu-

berosas amiláceas, como batata, batata-doce, cará, 

inhame, mandioca e mandioquinha-salsa, um grupo 

de hortaliças de importância em escalas local e global, 

seja por motivos culturais, ambientais ou econômicos, 

contribuindo para a segurança alimentar e nutricional 

de uma grande parcela da população mundial. Essas 

hortaliças são reconhecidas pelo seu valor energético, 

mas que podem fornecer altos valores de minerais, fi-

bras, vitaminas, amido resistente e substâncias bioati-

vas como os carotenoides e os flavonoides, que forta-

lecem o sistema imunológico (PRIYA; SAIPRASAD, 

2022; MA, 2019; MUIMBA-KANKOLONGO, 2018; 

LEONEL; FERNANDES; FRANCO, 2015).  

Enquanto a batata tem seu maior consumo 

no continente europeu (WIJESINHA-BETTONI; 

MOUILLÉ, 2019), batata-doce, mandioca, cará e 

inhame são de grande importância socioeconômica 

para agricultores familiares das regiões tropicais e 

subtropicais. Essas hortaliças são a base alimentar 

para muitos povos da África, Ásia, Oceania e América 

Latina, e a rusticidade apresentada por elas contribui 

para a segurança alimentar em épocas de escassez de 

alimentos (ADITIKA et al., 2022; MUIMBA-KANKO-

LONGO, 2018). Diferentemente dessas outras tubero-

sas, de menor rusticidade e alta perecibilidade, a 

mandioquinha-salsa é pouca difundida ao redor do 

mundo e seu cultivo ocorre principalmente na Amé-

rica Andina e Brasil (VÉLEZ-GAVILÁN, 2016).  

Além da importância em uma infinidade de 

preparos domésticos que fazem parte das refeições 

diárias, essas hortaliças podem ser utilizadas para a 

fabricação de produtos industrializados que podem 

estar culturalmente incorporados aos hábitos alimen-

tares da população, como, por exemplo: a farinha e a 

farofa de mandioca, que apresentam diferenças no 

consumo conforme as diferentes regiões brasileiras 

(IBGE, 2020); produtos de inhame e cará que são co- 

mercializados localmente em países africanos 

(MUIMBA-KANKOLONGO, 2018); e uma diversi-

dade de industrializados de batata-doce, que podem 

ser encontrados no Japão (MA, 2019).  

No Brasil, as formas tradicionais de manipu-

lações domésticas dessas hortaliças ocorrem a partir 

dos processos de forneamento, cozimento e fritura, 

apresentações como purê e conserva, e servidas em 

pratos sozinhas, ou junto com outros vegetais ou car-

nes. Os principais produtos do seu beneficiamento 

encontrados no cenário nacional são os chips, os refri-

gerados/congelados, as féculas, as farinhas e as faro-

fas (IBGE, 2020; LEONEL; FERNANDES; FRANCO, 

2015; BARBOSA, 2007). 

O estado de São Paulo é o mais populoso do 

Brasil, com uma população estimada em 46,6 milhões 

de habitantes. O estado possui o segundo maior IDH 

do país, mas 30,8% de sua população apresenta al-

gum grau de insegurança alimentar. Os alimentos in 

natura e os minimamente processados representam a 

maior parte (43,8%) das calorias consumidas por sua 

população (IBGE, 2023). São Paulo se destaca na pro-

dução nacional de batata-doce (2º lugar), mandioca 

(3º lugar) e batata-inglesa (3º lugar) (IBGE, 2022). As 

produções de mandioquinha, inhame e cará são bem 

menos representativas em área e volume (SÃO 

PAULO, 2019). Apesar de pequena produção em re-

lação às principais hortaliças tuberosas amiláceas, o 

estado é o terceiro maior produtor de inhame do país 

(PUIATTI, 2021). Juntas, essas hortaliças movimen-

tam um grande volume de produtos comercializados 

pelos entrepostos, compras governamentais e comér-

cio exterior (GUEDES et al., 2021).  

A escolha de um alimento pelo consumidor 

pode ser influenciada por suas características socioe-

conômicas, como a renda, a escolaridade e a idade, por 

questões relacionadas com a ética e o bem-estar, como 

sustentabilidade e hábitos saudáveis, e pelas caracte-

rísticas do alimento, como as avaliadas sensorial-

mente, facilidades de preparo, qualidade nutricional e 

preço (ROSA et al., 2018). Estudar o consumo dessas 

hortaliças e seus produtos processados pode fornecer 

informações importantes para produtores rurais, in-

dústria de alimentos, responsáveis por compras gover-  



 

   

 

namentais e pesquisadores de diferentes áreas do co-

nhecimento. Assim, este trabalho teve como objetivo 

traçar o perfil de consumo de hortaliças tuberosas 

amiláceas e seus produtos processados no estado de 

São Paulo. 

 

 

2 – TUBEROSAS AMILÁCEAS: características ali-

mentares 

 

2.1 – Batata  

 

A batata (Solanum tuberosum L.) é um dos ve-

getais mais consumidos no mundo (PRIYA; SAIPRA-

SAD, 2022). Considerada uma cultura amilácea, a ba-

tata se manteve como a segunda hortaliça mais con-

sumida no Brasil entre os anos de 2008-2009 e 2017-

2018 (IBGE, 2020). Além do seu valor energético, a 

cultura também é uma importante fonte de vitami-

nas, destacando-se a vitamina C e as do complexo B, 

essencialmente a B1, B3 e B6 e de minerais, sobretudo 

o potássio (PRIYA; SAIPRASAD, 2022).  

Os seus compostos anti-inflamatórios, inclu-

indo o amido resistente, fibras e antocianinas, podem 

contribuir para a saúde intestinal e reduzir doenças 

crônicas (REDDIVARI et al., 2019). Além disso, a fer-

mentação do seu amido resistente também pode me-

lhorar a saúde do cólon e reduzir a incidência de cân-

cer de cólon (VANAMALA, 2019). Em estudo reali-

zado por Kowalczewski et al. (2022), foi observado 

que o suco de batata suprime significativamente a 

proliferação de células de câncer de cólon, juntamente 

com a redução da viabilidade e atividade metabólica 

das células cancerígenas.  

 

 

2.2 – Batata-doce 

 

A batata-doce (Ipomoea batatas (L.) Lam) des-

taca-se entre as principais hortaliças tuberosas produ-

zidas em escala mundial, e assume uma importante 

função na alimentação da população em diversos paí-

ses, onde contribui com a ingestão de nutrientes (LAU-

RIE et al., 2013). Além disso, pode ser transformada em 

diversos produtos com capacidade de impactar dife-

rentes dimensões da saúde, desde a desnutrição e a 

segurança alimentar até a prevenção de doenças. Em 

muitas localidades, a cultura desempenha um papel 

importante para a segurança alimentar dos agriculto-

res e das comunidades locais, principalmente em re-

giões dos continentes africano, asiático e latino-ame-

ricano. É considerada um importante alimento para 

garantir a segurança alimentar devido aos seus baixos 

requisitos de insumos agrícolas e à sua adaptação à 

diferentes condições climáticas e ao seu alto valor nu-

tricional (ZISKA et al., 2009).  Em razão da sua elevada 

composição energética e nutricional, a batata-doce é 

um alimento capaz de reduzir deficiências calóricas e 

nutricionais, principalmente em países emergentes 

(KEHOE et al., 2015). Existem muitas variações de co-

res em polpa e casca de batata-doce. A batata-doce de 

polpa alaranjada tem sido utilizada para combater a 

deficiência de vitamina A em parcelas populacionais 

carentes (MA, 2019; MUIMBA-KANKOLONGO, 

2018). Uma pequena raiz (100 g) de uma variedade de 

batata-doce de polpa alaranjada é capaz de suprir as 

necessidades diárias de vitamina A de uma criança 

pequena (LOW et al., 2017). 

A batata-doce é um ingrediente versátil na 

indústria alimentícia. Suas raízes podem ser consu-

midas por meio de diferentes métodos de cozimento: 

assada, cozida, desidratada e frita. Independente do 

cultivar, a batata-doce é uma excelente fonte de fibras 

dietéticas, minerais e vitaminas, com altos teores de 

ferro, cálcio, potássio, enxofre e magnésio, além de 

vitaminas do complexo B, vitaminas A, C, e E (BO-

VELL-BENJAMIN, 2010; LOW et al., 2007). A cultura 

possui cerca de 30% de matéria seca, a qual compre-

ende, em média, 80% de carboidratos, sendo o amido 

o seu elemento principal (CARDOSO et al., 2007). O 

amido da raiz de batata-doce possui propriedades fí-

sico-químicas únicas, sendo valorizado como ingre-

diente alimentar funcional (ZHU; WANG, 2014). A 

cada 100 g, a batata-doce fornece, em média, 30 mg 

de cálcio, 273 mg de potássio, 26 mg de enxofre, 24 

mg de magnésio e 49 mg de fósforo (SOARES; 

MELO; MATIAS, 2002; MIRANDA et al., 1987). Esses 

minerais possuem diferentes funções no organismo 



 

   

 

humano, desde a regulação de eventos intracelulares 

em diferentes tecidos, até a formação de estrutura ós-

sea e produção de proteína. Sendo assim, o consumo 

de batata-doce é cada vez mais incentivado por dife-

rentes instituições internacionais, principalmente 

para parcelas da população que apresentam histórico 

de doenças ligadas à desnutrição (LEITE, 2017).  

 

 

2.3 – Cará 

 

O cará (Dioscorea spp) também é considerado 

uma alternativa no combate à insegurança alimentar. 

Seu potencial como fonte alimentar é atribuído aos 

seus altos níveis de carboidratos, incluindo fibras, 

amido e açúcar (OBIDIEGWU; LYONS; CHILAKA, 

2020). É um alimento versátil, em termos nutricionais 

e agronômicos, devido às suas diversas formas de 

preparo, adaptação edafoclimática e valor nutricional 

(KINUPP; LORENZI, 2014). Seu teor nutricional de-

pende da sua espécie e variedade, bem como das con-

dições ambientais e práticas agrícolas empregadas 

durante o cultivo (BEKELE; BEKELE, 2018). No Bra-

sil, as principais variedades comerciais de carás per-

tencem as espécies D. alata e D. cayennensis Lam. 

(BRASIL, 2010), além de outros Dioscoreas utilizados 

regionalmente, como o cará-moela, cara-roxo e cará-

espinho (NABESHIMA et al., 2020). Devido ao seu 

alto teor de amido, o cará é classificado como um ali-

mento energético para a saúde humana (ZHU, 2015). 

Além do amido, a cultura possui altos níveis de po-

tássio, manganês, vitamina B6, vitamina C e fibras di-

etéticas, as quais desempenham um papel vital no sis-

tema digestivo humano e, ainda, maior teor de prote-

ína em relação às outras tuberosas amiláceas, porém, 

pobre em aminoácidos essenciais (MUIMBA-KAN-

KOLONGO, 2018).  

 

 

2.4 – Inhame 

 

O inhame (Colocasia esculenta) é um rizoma 

tropical utilizado como importante fonte de carboi-

drato e de energia em países do trópico e subtrópico 

(LIU et al., 2006).  Assim com a maioria das tuberosas, 

apresenta baixo nível de proteína (1,5%) e gordura 

(0,2%). É uma boa fonte de amido (70–80 g/100 g de 

massa seca), fibras (0,8%), cinzas (1,2%), vitaminas do 

complexo B, em destaque B1, B2 e B6, vitamina A, vi-

tamina C, e minerais como o ferro, fósforo, zinco, po-

tássio, cobre e manganês (QUACH et al., 2003). Em sua 

composição, o inhame também apresenta fitoquími-

cos benéficos à saúde humana, com altas quantidades 

de β-caroteno, o qual pode ser convertido em vitamina 

A e atuar como antioxidante (NIP, 1997). Seus rizomas 

também são ricos em antocianinas e flavonoides, subs-

tâncias conhecidas por atuarem como antioxidantes, 

agentes anti-inflamatórios e inibidores do crescimento 

de células cancerígenas (WAGNER, 1985).  

É necessário se atentar que os rizomas pos-

suem compostos tóxicos quando consumidos in na-

tura e, assim, devem ser cozidos por período ade-

quado antes do consumo, para que esses compostos 

sejam desestruturados. Além disso, devido ao seu 

alto teor de umidade, seus rizomas têm uma vida útil 

curta. Dessa forma, uma das melhores formas de con-

servá-los pode ser o processamento para obtenção de 

fécula (PEREZ; SCHULTZ; DELAHAYE, 2005). Tu-

berosas tropicais geralmente contêm mucilagem com 

propriedades reológicas únicas e com potencial con-

siderável como espessante e estabilizador de alimen-

tos. A fécula feita a partir de diferentes partes do 

inhame é um alimento rico em amido e minerais e que 

pode ser um substituto para aqueles com alergia a ce-

reais, devido à ausência de glúten no alimento 

(KAUSHAL; KUMAR; SHARMA, 2015). 

 

 

2.5 – Mandioca 

 

O Brasil se destaca entre os maiores produto-

res e consumidores de mandioca (Manihot esculenta 

Crantz). A cultura assume papel importante no de-

senvolvimento do país, onde é utilizada como um dos 

principais produtos de subsistência por grande parte 

da população. Além disso, é a quarta fonte alimentar 

mais importante de carboidratos nos trópicos (BLAG- 

BROUGH et al., 2010). Comparada com as outras tu- 



 

   

 

berosas amiláceas, é a cultura que acumula maior teor 

de matéria seca (de 35% a 40%), dos quais aproxima-

damente 85% correspondem a carboidratos, sendo 

uma ótima fonte de energia para a alimentação (CE-

REDA et al., 1990). É considerada um dos produtos 

mais relevantes para a agricultura de subsistência e 

para garantir a segurança alimentar, sendo cultivada 

principalmente para o autoconsumo da família que 

comercializa o excedente da produção. Devido às 

múltiplas utilizações e facilidade de cultivo, adapta-

bilidade a solos com baixos teores de nutrientes, tole-

rância à seca e à baixa incidência de doenças e pragas, 

é uma importante cultura responsável pela segurança 

alimentar em algumas regiões, principalmente no 

Brasil e em países dos continentes africano e asiático 

(MUIMBA-KANKOLONGO, 2018). 

Como alimento humano, tem sido criticado 

por seu baixo teor de proteínas (1% a 3%); entretanto, 

produz mais carboidratos por unidade de área do que 

outras culturas alimentares básicas em condições 

agroclimáticas comparáveis (BAYAT, 2019). As raízes 

apresentam teores significativos de fibras dietéticas, 

ferro e vitamina C. Esta é encontrada em níveis eleva-

dos, entre 15 e 45 mg.100 g-1 por porção comestível 

(CHARLES; SRIROTH; HUANG, 2005; OKIGBO, 

1980). Os baixos teores de sacarose, glicose, frutose e 

maltose (TEWE, 2004) proporcionam-lhe um baixo 

índice glicêmico, qualificando-a, assim, como uma ex-

celente fonte de energia para o corpo humano. Dife-

rentes cultivares de mandioca têm sido desenvolvi-

das nos últimos anos, os quais são mais produtivos e 

com maiores teores de carotenoides e provitamina A 

do que os cultivares convencionais, fazendo da man-

dioca um alimento ainda mais importante na promo-

ção da segurança alimentar e nutricional da popula-

ção (SOUZA; LIMA-PRIMO, 2021). 

 

 

2.6 – Mandioquinha-salsa 

 

A mandioquinha-salsa (Arracacia xanthor-

rhiza) é uma hortaliça de grande consumo nos estados 

das regiões Sul e Sudeste do Brasil. Conhecida por di-

ferentes nomenclaturas pelo país, esse tubérculo é 

apreciado pelo sabor marcante, pelo interesse econô-

mico e por características nutricionais. É reconhecida 

pela Organização das Nações Unidas para Agricul-

tura e Alimentação (FAO) como um alimento de alto 

valor nutritivo, econômico e produtivo (AÑES; ESPI-

NOZA; VÁSQUEZ, 2002). É considerado um ali-

mento energético, pelo seu alto teor de carboidratos 

(SEDIYAMA et al., 2005), além de ser uma excelente 

fonte de vitaminas e minerais, tais como o cálcio, fós-

foro e ferro, vitamina A e vitaminas do complexo B, 

das quais se destacam B1, B2, B3 e B6, representando 

um alimento ideal para a dieta de diferentes grupos 

etários (PEREIRA, 2000). O seu amido possui baixos 

teores de amilopectina e ausência de fatores antinutri-

cionais (NUNES et al., 2010), atributos que o tornam 

mais digestível e elegível para utilização em diferentes 

alimentos processados, com capacidade para substi-

tuir amidos modificados e até mesmo explorar novas 

oportunidades de mercado (CARMO; LEONEL, 2012). 

 

 

3 – METODOLOGIA 

 

A pesquisa foi realizada via aplicação de ques-

tionário digital confeccionado e compartilhado na pla-

taforma Google Forms®, permanecendo disponível 

por um período aproximado de quatro meses, com as 

respostas obtidas em 60 dias de engajamento (Tabela 1).  

Para o compartilhamento do questionário, 

além da abordagem direta em mídias sociais (Whats- 

App®, Facebook® e Instagram®), foi utilizada a meto-

dologia “bola de neve”, que permitiu uma maior dis-

tribuição espacial na prospecção de respondentes. As-

sim, contou com a ajuda de pessoas-chave escolhidas 

pelos autores deste artigo, de colaboradores da Coor-

denadoria de Assistência Técnica Integral (CATI) e do-

centes, discentes e outros colaboradores da Universi-

dade Estadual Paulista “Júlio de Mesquita Filho” 

(Unesp). Para evitar tendências nos dados, durante o 

compartilhamento do questionário, informava-se a 

condição de limitar a participação em uma resposta 

por residência e, preferencialmente, da pessoa respon-

sável pela compra dos alimentos ou preparo das refei-

ções. Respostas oriundas de outros estados ou sem 



 

   

 

identificação de localidade foram excluídas. Dessa 

forma, foram obtidas respostas de 138 municípios, com 

maiores retornos (n ≥ 10) nos municípios de Campinas 

(72), São Paulo (69), Botucatu (43), Guarujá (38), Marília 

(33), Limeira (16), Araraquara (11), Jundiaí (10) e São 

Carlos (10).  

O questionário continha seis perguntas objeti-

vas (abertas e fechadas) sobre as hortaliças tuberosas 

amiláceas: batata (Solanum tuberosum L.), batata-doce 

(Ipomoea batatas (L.) Lam.), mandioquinha-salsa (Arra-

cacia xanthorrhiza), mandioca (Manihot esculenta 

Crantz), inhame (Colocasia esculenta (L.) Schott) e cará 

(Dioscorea sp.). Foram adotados os nomes de inhame 

para Colocasia e cará para Dioscorea, pois esses são os 

nomes mais comumente utilizados na comercialização 

dessas hortaliças no estado de São Paulo. As questões 

abordaram hábitos de consumo (preferência, frequên-

cia e consumo de produtos industrializados/processa-

dos) e compra (canais utilizados e motivação para a es-

colha do produto) (Figura 1). 

O tamanho da amostra obtida foi de 561 pes-

soas (Tabela 1), o que permite um grau de confiança de 

95% com margem de erro de 4% para a população do 

estado de São Paulo (DANTAS; LIMA, 2018).  

 

 
Figura 1 – Nuvem de palavras mais citadas dos itens abordados no questionário, estado de São Paulo, outubro de 2022 a janeiro de 
2023. 
Fonte: Dados da pesquisa. 

 
 

TABELA 1 – Obtenção das respostas ao longo do período de aplicação do questionário, estado de São Paulo, 
outubro de 2022 a janeiro de 2023 

Respostas 
1ª  

semana 
2ª  

semana 
3ª  

semana 
4ª 

Semana 
2º 

mês 
3° 

mês 
Período  

final 

Dias de engajamento 7 5 6 7 9 14 12 

Respostas no período 196 100 68 70 19 53 55 

Respostas acumuladas 196 296 364 434 453 506 561 

Frequência no período 34,90% 17,80% 12,10% 12,50% 3,40% 9,40% 9,80% 

Frequência acumulada 34,90% 52,80% 64,90% 77,40% 80,70% 90,20% 100% 

Fonte: Dados da pesquisa. 
  



 

   

 

4 – RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Metade da população do estado de São Paulo 

consome quatro ou mais dessas hortaliças tuberosas 

amiláceas estudadas (dados da pesquisa). Os vegetais 

amiláceos têm seu consumo estimulado em diversos 

países por meio de políticas públicas a fim de promo-

ver dietas saudáveis e, sempre que possível, por meio 

de uma maior diversidade de alimentos (WIJESI-

NHA-BETTONI; MOUILLÉ, 2019).  

A batata (consumida por 97%) e a mandioca 

(consumida por 89,8%) são as hortaliças mais consu-

midas pela população do estado de São Paulo (Figura 

2). A batata é um dos principais produtos comerciali-

zados pelos entrepostos do estado (capital e interior) 

(GUEDES et al., 2021). Dentre o consumo de alimen-

tos do hortifrúti pelos brasileiros, a batata fica atrás 

apenas da banana (IBGE, 2020). A mandioca é uma 

cultura de grande importância para a agricultura fa-

miliar, a qual contribui para a manutenção da sua di-

versidade genética (ALVES-PEREIRA et al., 2022; 

OLIVEIRA, 2014). Dentre as tuberosas amiláceas aqui 

estudadas, a mandioca é a de maior consumo pela po-

pulação rural (IBGE, 2020) e a mais frequente nas 

compras governamentais (número de municípios que 

realizou compra) de agricultores familiares no estado 

de São Paulo (GUEDES et al., 2021).  

A batata-doce aparece como terceira mais 

consumida dentro desse grupo de hortaliças (Figura 

2), e teve seu consumo aumentado entre os levanta-

mentos realizados nos anos de 2008/2009 e 2017/2018, 

segundo Pesquisa de Orçamentos Familiares (IBGE, 

2020). A principal variedade de batata-doce consu-

mida no estado de São Paulo é a rosada. Comercializa-

das em níveis bem inferiores, ainda assim em grandes 

quantidades, também são comuns as variedades 

branca, amarela e roxa (GUEDES et al., 2021).  

A mandioquinha-salsa foi a quarta tuberosa 

amilácea mais citada (Figura 2). Ela é comercializada 

em grande volume pelo principal entreposto do es-

tado (Ceagesp) e entregue em compras governamen-

tais, dentre elas para a alimentação escolar (GUEDES 

et al., 2021). Uma pesquisa na Região Metropolitana 

de São Paulo apontou que os consumidores associam 

a mandioquinha-salsa a uma alimentação nutritiva e 

saudável. A pesquisa também mostrou que o cultivar 

de cor amarela é a preferida dos consumidores 

(HENZ; REIFSCHNEIDER, 2005). 

O inhame, consumido por aproximadamente 

um terço da população (Figura 2), é uma tuberosa de 

menor comercialização no estado de São Paulo que 

batata, batata-doce, mandioca e mandioquinha-salsa 

(GUEDES et al., 2021). Em muitas outras regiões tro-

picas e subtropicais ao redor do mundo, é conside-

rado um alimento básico e o seu consumo supera o da 

batata (NABESHIMA et al., 2020). A produção mun-

dial tem aumentado, puxado pelo aumento do con-

sumo em países como Estados Unidos, Austrália, Ja-

pão e Nova Zelândia, que aparecem entre os cinco 

principais importadores (ADITIKA et al., 2022). 

O cará (consumido por 16,6%) (Figura 2), 

apesar de ser a menos consumida, pode ter uma po-

pulação de consumidores superior a 8 milhões de 

pessoas (dados de pesquisa) – considerada apenas a 

população acima dos cinco anos de idade (> 43 mi-

lhões) do estado de São Paulo (IBGE, 2023). Dentre as 

tuberosas amiláceas estudadas neste artigo, o cará é 

aquela de menor comercialização no estado (GUE-

DES et al., 2021). No Brasil, essa hortaliça apresenta 

maior importância paras as populações das regiões 

Norte e principalmente Nordeste (SILVA, 2020). No 

nível mundial, os carás são a terceira tuberosa amilá-

cea em importância na alimentação humana, e sua 

produção é superada apenas pelas produções de ba-

tata e mandioca (ZHOU et al., 2019). 

Apesar de não incluída nas opções do questi-

onário, a taioba foi citada por 0,6% das pessoas (dados 

da pesquisa). Diferentemente das outras tuberosas 

amiláceas, o consumo mais frequente da taioba se dá 

por meio das folhas e não do rizoma (RANIERI; ZAN-

IRATO, 2021). A taioba, assim como outras tuberosas 

amiláceas nativas na região Sudeste,como a araruta 

(Maranta arundinacea L.) e o mangarito (Xanthosoma rie-

delianum Schott), está muito ligada a consumos locais, 

cultivadas principalmente em quintais para o auto-

consumo e comercialização do excedente em feiras de 

agricultores (RANIERI; ZANIRATO, 2021; MA-

CEDO; MING, 2016; BRANDÃO et al., 2015). 



 

   

 

Assim como na distribuição do consumo (Fi-

gura 2), a batata é a hortaliça tuberosa amilácea con-

sumida mais frequentemente pela população do es-

tado de São Paulo, enquanto o cará não apareceu em 

nenhuma das respostas (Figura 3). A batata é a horta-

liça mais consumida no mundo e seu consumo tem 

aumentado nos últimos anos nos países em desenvol-

vimento (PRIYA; SAIPRASAD, 2022; WIJESINHA-

BETTONI; MOUILLÉ, 2019). A Pesquisa de Orça-

mentos Familiares, em levantamento dos alimentos 

ingeridos nas últimas 24 horas, apontou a batata 

como a hortaliça tuberosa amilácea mais frequente 

com 8,1%, seguido pela mandioca (4%), batata-doce 

(2,4%) e outros tubérculos (2,6%), com diferença 

ainda maior na região Sudeste: batata (11,5%), man-

dioca (2,1%), batata-doce (1,3%) e outros tubérculos 

(2,7%). Apesar de ser a mais consumida, porém, 

houve uma redução no consumo de batata pelos bra-

sileiros entre os levantamentos de 2008/09 e 2017/18 

(IBGE, 2020).   

Mais de 90% da população do estado de São 

Paulo consome alguma dessas hortaliças pelo menos 

uma vez por semana (Figura 4). Devido à importância 

dessas hortaliças na alimentação da população e a 

composição química/bioquímica dos alimentos, o 

consumo frequente pode auxiliar na ingestão de vita-

minas, minerais e outras substâncias antioxidantes 

(PRIYA; SAIPRASAD, 2022).  

 
Figura 2 – Distribuição do consumo de hortaliças tuberosas amiláceas (batata, batata-doce, mandioquinha, mandioca, inhame e cará) pela 
população do estado de São Paulo, outubro de 2022 a janeiro de 2023. 
Fonte: Dados da pesquisa. 

 

 
Figura 3 – Hortaliças tuberosas amiláceas (batata, batata-doce, mandioquinha, mandioca, inhame e cará) consumidas em maior frequência pela 
população do estado de São Paulo, outubro de 2022 a janeiro de 2023. 
Fonte: Dados da pesquisa. 
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Figura 4 – Frequência no consumo das hortaliças tuberosas amiláceas (batata, batata-doce, mandioquinha, mandioca, inhame e cará) pela 
população do estado de São Paulo, outubro de 2022 a janeiro de 2023. 
Fonte: Dados da pesquisa. 

 
 

Apesar do elevado número de consumidores 

(Figura 2), raízes e tubérculos contribuem com 1,2% 

do total de calorias consumida pela população do es-

tado de São Paulo (IBGE, 2023), diferentemente do 

que ocorre em certas localidades de países em desen-

volvimento, onde alguma dessas hortaliças é respon-

sável pela maior parte (ou quase exclusivamente) das 

calorias consumidas pela população (MUIMBA-

KANKOLONGO, 2018).  

Sabe-se que a renda familiar interfere na quan-

tidade e na qualidade dos alimentos consumidos, as-

sim como a idade e o nível de escolaridade dos consu-

midores (IBGE, 2020; ROSA et al., 2018). Atualmente, o 

advento da internet promoveu um ambiente de acesso 

e troca de informações, que os consumidores utilizam 

para adquirir conhecimentos a respeito dos alimentos 

e diversificar sua dieta de modo a promover uma ali-

mentação mais saudável (ROSA et al., 2018). A Pes-

quisa de Orçamentos Familiares indicou que o con-

sumo dessas hortaliças (tuberosas amiláceas) é maior 

nas classes de maiores rendas (IBGE, 2020).  

A preferência pessoal ou da família foi o fator 

de maior importância para a escolha do produto no 

momento da compra (Tabela 2). A escolha do ali-

mento pode ser realizada por motivos como senso-

rial, saúde e bem-estar, praticidade, confiança, sus-

tentabilidade e ética (ROSA et al., 2018). A facilidade 

no preparo foi o motivo de menor importância para a 

escolha do alimento (Tabela 2). Em pesquisa com con- 

sumidores em quatro municípios de Minas Gerais 

(Chapada Gaúcha, Januária, Itacarambi e Manga), in-

formações sobre a origem do produto foram mais im-

portantes como fator de motivação para compra de 

hortaliças para os consumidores do que o preço 

(BRANDÃO et al., 2015). No Distrito Federal, o preço 

também foi um fator de menor importância para 

compra de alimentos, enquanto a preocupação com 

saúde, sabor, qualidade e frescor estava entre as mo-

tivações de maior importância. O acesso à informação 

pode fazer com que os consumidores escolham pro-

dutos baseados em outros critérios, como, por exem-

plo, qualidade do alimento e busca por hábitos mais 

saudáveis. Assim, dependendo do poder aquisitivo, 

os consumidores não se importam em pagar mais 

desde que suas preferências motivacionais para com-

pra sejam saciadas (PADILHA et al., 2022).  

 

 
TABELA 2 – Principal motivo de escolha na compra de 
uma das hortaliças tuberosas amiláceas (batata, batata-
doce, mandioquinha, mandioca, inhame e cará), 
estado de São Paulo, outubro de 2022 a janeiro de 2023 

Motivo de escolha % 

Preferência pessoal ou da família 65,6 

Preço de venda do produto 23,3 

Facilidade no preparo 11,1 

Fonte: Dados da pesquisa. 
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Uma pesquisa realizada no estado do Paraná 

mostrou que a disponibilização de informações a res-

peito do alimento e a relação custo/benefício influen-

ciaram na escolha dos canais para aquisição de ali-

mentos, dentre eles as hortaliças (MATTE; SILVA; 

CERETTA, 2022).  

O principal canal para compra utilizado pe-

los consumidores foi o de supermercados/quitan-

das/varejões, utilizado por 93,2% (Figura 5). Em pes-

quisa semelhante no estado do Paraná, o canal hirper-

mercados/supermercados foi o mais utilizado para 

compras de frutas, legumes e verduras (MATTE; 

SILVA; CERETTA, 2022). Nele é comum encontrar 

promoções de hortaliças em determinados dias da se-

mana e oferta de serviços e outras comodidades ao 

consumidor, como, por exemplo, serviço de entrega, 

estacionamento, pagamento facilitado e via de acesso 

fácil (ROSA et al., 2018), que podem aumentar a pre-

ferência dos consumidores por esse canal. 

As feiras se apresentaram como o segundo 

canal em importância para aquisição das tuberosas 

amiláceas (25,1%) no estado de São Paulo (Figura 5), 

resultado semelhante ao encontrado em pesquisa re-

alizada no estado do Paraná, onde as feiras aparece-

ram em 28,5% das respostas para compras de frutas, 

legumes e verduras (MATTE; SILVA; CERETTA, 

2022). Na capital e grandes cidades do interior do es-

tado, um grande número de feiras livres (diurnas e 

noturnas) aproxima os consumidores dos comercian-

tes: São Paulo (942), São José dos Campos (48), Soro-

caba (39), Ribeirão Preto (35), São José do Rio Preto 

(30), Santos (21) (RIBEIRÃO PRETO, 2023; SANTOS, 

2023; SÃO JOSÉ DO RIO PRETO, 2023; SÃO JOSÉ 

DOS CAMPOS, 2023; SÃO PAULO, 2023; SORO-

CABA, 2023). As feiras proporcionam ao consumidor 

o contato com vários fornecedores/bancas em um 

mesmo local, onde o consumidor que a frequenta está 

habituado a negociar preços diretamente com o co-

merciante e procurar por promoção e qualidade de 

produto nas diversas bancas (ROSA et al., 2018). Além 

disso, a relação criada com os comerciantes também é 

um fator importante para os consumidores que fre-

quentam as feiras (PADILHA et al., 2022; BRANDÃO 

et al., 2015). Em feiras onde há bancas de agricultores, 

a diversidade de alimentos (com alimentos tradicio-

nais) pode motivar a frequência dos consumidores 

nesse canal (BRANDÃO et al., 2015). 

Considerando-se a margem de erro da pes-

quisa (4%), não existiu diferença entre os canais: ven-

dedores ambulantes, plantio em propriedade própria 

e doação de amigos/parentes/vizinhos (Figura 5).  

Dentre as hortaliças aqui estudadas, a man-

dioca é um importante alimento de subsistência, cul-

tivada principalmente para o autoconsumo da família 

e venda do excedente (MUIMBA-KANKOLONGO, 

2018). Além disso, algumas hortaliças têm uma rela-

ção cultural de produção em quintais rurais e urbanos 

para o autoconsumo da família, como, por exemplo, 

a mandioca e a batata-doce (RANIERI; ZANIRATO, 

2021; OLIVEIRA, 2014).  

 

 
Figura 5 – Distribuição dos canais utilizados para compra das hortaliças tuberosas amiláceas (batata, batata-doce, mandioquinha, 
mandioca, inhame e cará) pela população do estado de São Paulo, outubro de 2022 a janeiro de 2023. 
Fonte: Dados da pesquisa. 
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A aquisição via amigos/parentes/vizinhos 

foi pouco expressiva (7,0%) (Figura 5). No estado do 

Paraná, pesquisadores encontraram maior expressi-

vidade para a rede amigos/familiares/vizinhos, a 

qual contribuiu com 48,8% da aquisição (MATTE; 

SILVA; CERETTA, 2022). Nessa pesquisa, porém, os 

pesquisadores avaliaram esse canal para a aquisição 

de frutas, legumes e verduras juntamente, o que pode 

ter contribuído para o valor mais representativo. 

Além de aumentar a vida útil dos alimentos, 

o processamento/industrialização serve para agregar 

valor aos produtos, seja pelas informações contidas 

nos rótulos, embalagens mais atrativas ou formas de 

apresentação que facilitam o processo de preparo 

pelo consumidor (ROSA et al., 2018). Dentre os pro-

dutos disponíveis no questionário, a batata-palha é o 

produto processado comprado com maior frequência 

no estado de São Paulo (Figura 6). No entanto, os pro-

dutos oriundos somados do processamento da man-

dioca são comprados em maior número. Dentre os 

consumidores de produtos processados a partir da 

mandioca, 50% compram habitualmente mais de três 

produtos, e um elevado número de consumidores ad-

quire até cinco produtos, enquanto para os processa- 

dos de batata, o hábito de compra se concentra entre 

dois e três produtos (dados da pesquisa).  

Depois da batata-palha, produto processado 

de batata mais comprado pelos consumidores do es-

tado de São Paulo, os chips de batata e a batata conge-

lada semipronta para fritura são os mais comprados. O 

purê de batata em flocos/pó é o produto de batata me-

nos comprado, bem abaixo dos outros processados de 

batata disponíveis no questionário (Figura 6). Além 

desses produtos, foi citada por um dos respondentes a 

compra habitual de seleta de legumes congelados, na 

qual está presente a batata (dados da pesquisa). O con-

sumo de produtos processados e/ou minimamente 

processados a partir de batatas vem aumentado em vá-

rias partes do mundo, principalmente em regiões ur-

banas onde o estilo de vida demanda alimentos de pre-

paro rápido e ricos em energia (PRIYA; SAIPRASAD, 

2022; WIJESINHA-BETTONI; MOUILLÉ, 2019).  

A exemplo do que acontece em outras partes 

do mundo (MUIMBA-KANKOLONGO, 2018), a pro-

dução nacional de mandioca é voltada principal-

mente para a industrialização, devido ao alto número 

e produtos gerados, sendo os principais a farinha e a 

fécula. Além disso, sua industrialização pode incenti- 

 

 
Figura 6 – Distribuição da compra habitual de produtos processados/industrializados a partir de hortaliças tuberosas amiláceas (batata, 
batata-doce, mandioquinha, mandioca, inhame e cará) pela população do estado de São Paulo, outubro de 2022 a janeiro de 2023. 
Fonte: Dados da pesquisa. 
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var o ingresso de novos produtores na cultura (PI-

GATTO; QUEIROZ; LOURENZANI, 2015). No nível 

nacional, a farinha de mandioca apresentou maiores 

valores de frequência de consumo (10,4%) e consumo 

per capita (8 g.dia-1) que a farofa de mandioca, 4,8% e 

2,3 g.dia-1 respectivamente. Mas na região Sudeste, o 

consumo de farofa (4,8%) é superior ao da farinha de 

mandioca (2,7%) (IBGE, 2020). Considerando-se a 

margem de erro da pesquisa (4%), esses produtos (fa-

rinha e farofa), junto como a tapioca “massa 

pronta/semipronta”, não apresentaram diferenças 

entre si para os processados de mandioca que são ha-

bitualmente comprados pela população do estado de 

São Paulo (Figura 6).  

Dentre os produtos disponibilizados no 

questionário, os processados de batata-doce apresen-

taram os menores valores de compra habitual. O doce 

de batata-doce foi o mais citado, mas, considerando-    

-se a margem de erro de 4%, não existiu diferença en-

tre eles (Figura 6). Nos países em desenvolvimento, a 

batata-doce é utilizada principalmente como alimento 

capaz de promover a saciedade e como fonte de calo-

rias, consumida principalmente nas formas cozida, as-

sada e frita, e são poucas as matrizes destinadas ao 

processamento. No entanto, muitos produtos podem 

ser obtidos a partir do seu processamento como a fari-

nha, purê, chips, congelada semipronta, para fritura, 

doces, bebidas ou incorporada em bebidas (lácteas, su-

cos e alcoólicas), ingredientes alimentícios (corante e 

fécula) ou como ingrediente em preparos de massas, 

como, por exemplo, nhoques e pães enriquecidos com 

vitamina A. O Japão se destaca na industrialização da 

batata-doce, onde utilizam uma ampla gama de culti-

vares de diferentes cores para uma diversidade de 

produtos alimentícios (MA, 2019).  

Apesar de não estar presente nas opções dis-

poníveis, o consumo de produto processado a partir 

da mandioquinha-salsa foi citado por um respon-

dente, mandioquinha palha (dados de pesquisa). A 

alta perecibilidade da mandioquinha-salsa limita o 

seu consumo in natura e, dessa forma, o processa-

mento da raiz ou seu uso como ingrediente em alimen- 

tos industrializados ou minimamente processados 

pode ser uma forma de expandir o mercado e incluir 

essa hortaliça na dieta de um maior número de pes-

soas. A apresentação em pedaços congelados/resfri-

ados e embalados, ou pré-cozidos pronto para o con-

sumo, por exemplo, pode prolongar a vida de prate-

leira e possibilitar que o produto atinja mercados 

mais distantes (NUNES et al., 2009; O’HAIR; MA-

YNARD, 2003). O beneficiamento e as diferentes for-

mas de apresentação, os quais agregam valor ao pro-

duto, também podem ser formas de os produtores e 

comerciantes aumentarem suas receitas (HENZ; 

REIFSCHNEIDER, 2005). Além do citado na pesquisa 

“mandioquinha-palha”, o processamento da mandi-

oquinha-salsa também permite a obtenção de produ-

tos como o mix de hortaliças, pré-cozido, minima-

mente processado (embalado a vácuo ou filme PVC), 

farinha e amido (CASTANHA et al., 2018; ALVES et 

al., 2010; MENEGASSI et al., 2007; HENZ; 

REIFSCHNEIDER, 2005). 

Produtos processados a partir do cará e do 

inhame não estavam presentes nas opções disponíveis 

no questionário e não foram citados por nenhum dos 

respondentes (dados da pesquisa). Diferentemente do 

que acontece em outras partes do mundo, onde essas 

hortaliças são utilizadas para o processamento em uma 

diversidade de produtos (ADITIKA et al., 2022; 

PUIATTI, 2021; MUIMBA-KANKOLONGO, 2018), a 

comercialização no Brasil é quase que exclusivamente 

da hortaliça in natura, apesar do potencial para a fabri-

cação de produtos processados e panificações isentas 

de glúten, e da boa aceitação sensorial desses produtos 

apresentada por diversas pesquisas (PUIATTI, 2021; 

ROCHA e SILVA et al., 2020; SILVA, 2020).  

 

 

5 – CONCLUSÕES 

 

A batata e a mandioca são as tuberosas ami-

láceas mais consumidas pela população do estado de 

São Paulo, em número de consumidores e frequência 

de consumo. Seus produtos processados/industria-

lizados também predominam nas compras frequen-

tes pela população, porém, com maior diversidade 

para os produtos obtidos a partir mandioca. Ape- 

sar de apresentar o menor número de consumidores, 



 

   

 

ao se considerar a população do estado, o cará po- 

de ter um mercado de até mais de 8 milhões de con-

sumidores.  

Essas hortaliças estão presentes na alimenta-

ção para quase a totalidade das pessoas pelo menos 

uma vez por semana, sendo que para 14,4% delas o 

consumo é diário. Elas são obtidas principalmente em 

supermercados/quitandas/varejões, mas as feiras li-

vres também são um importante canal de compra, 

utilizado por ¼ da população. A escolha do produto 

é motivada principalmente pela preferência do con-

sumidor ou da família.  
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