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COLHEITA E

MANUSEIO
POS-COLHEITA

INTRODUCAO

Ap06s a polinizagio, as flores entram
num periodo de repouso, chamado esta-
dio quiescente, que pode variar de 6 até
15 semanas. O periodo comega apos a
queda das anteras e a abertura dos estames
e pode ser identificado pelo escurecimento
da parte superior dos carpelos. Nesta fase,
cerca de 70% dos frutos caem. A retomada
do crescimento dos frutos que vingaram
pode ser identificada por um ligeiro incha-
mento na base da flor, rachadura na extre-
midade distal e a aglomeraciao dos carpe-
los. A partir dai, o comprimento e o diame-
tro do fruto aumentam (Fig. 1).

A primeira fase do crescimento, até a
metade do tamanho total, ¢ rapida e seguida
por uma de crescimento lento, que dura
cerca de quatro semanas, e outra de cresci-
mento mais rapido. No cerrado de Brasilia,
DF, o periodo desde a abertura da flor até
a colheita varia de 19 a 31 semanas, confor-
me o tipo de graviola, ‘A’, ‘B’ ¢ ‘FAO IT’,
sendo que a graviola tipo A tem a menor
variagdo e a tipo B, a maior.

O periodo decorrido entre a retomada
do crescimento do fruto apds o petiodo
quiescente e a completa maturagao pode
variar consideravelmente conforme as con-
di¢bes da regido de cultivo. Nas condi¢oes
do Nordeste este periodo é de 13 semanas
(aproximadamente 90 dias).
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Fig. 1. Fases iniciais do desenvolvimento
do fruto da gravioleira. A = flor na
antese com uma pétala removida e
gineceu receptivo; B = flor fecundada no

estadio quiescente; C = fruto jovem.
Fonte: Sclgado et al. (1998)
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COLHEITA

indices de colheita

A planta apresenta a0 mesmo tempo
frutos em diferentes estadios de desenvol-
vimento e maturacio. Em virtude disso, a
determinacao exata do ponto de colheita é
fundamental para o manejo da fruta na
cadeia de comercializacao, considerando-
se o curto petiodo de vida util em tempe-
ratura ambiente. Depois de madura, a gra-
viola permanece comestivel por apenas
mais 2 dias, e entra em decomposicio.
A colheita, portanto, deve ser realizada quan-
do o fruto atinge a maturidade fisiologica.
Neste estadio encontra-se ainda bastante fit-
me e apresenta vida util entre 5 e 6 dias.

A determinacio do ponto ideal de
colheita tem-se baseado apenas na aparén-
cia externa do fruto, porém apresenta al-
guns complicadores uma vez que comu-
mente se observa variagdo no grau de
maturagao interna entre frutos colhidos
segundo esse critério.

Os seguintes indices de colheita po-
dem ser usados para a graviola (Fig. 2):

Fig. 2. Detalhe de graviola em estadio de
maturagdo adequado para colheita
Fonte: Salgado et al., 1998.

® Maior separacdo entre as espiculas.

® Perda de consisténcia ou rigidez das
espiculas.

® Perda de consisténcia da superficie da
fruta, que pode ser avaliada pelo tato.

e Na maioria dos tipos de graviola, a fruta
perde o brilho com a maturacio.

Graviola Pés-colheita

e Maior definicio das divisGes entre os
l6culos, que se torna visivel na casca do
fruto.

A mudanga de cor da casca, que passa
de verde-escura para verde-clara, também
¢ um critério de colheita do fruto, sendo
um dos mais utilizados pelos produtores.
No entanto, ¢ necessario que o colhedor
seja treinado para perceber a modificacio
na cor da casca.

A firmeza da polpa, determinada
com o auxilio de penetrémetro, e o teor
de solidos soluveis totais sao indicados
como critérios relativamente seguros para
determinacio da maturacio da graviola.
Nas condicoes brasileiras, no estadio de
maturidade fisiolégica, a polpa dos fru-
tos apresenta firmeza e SST minimos de
120N e 7°Brix, respectivamente.

Procedimento de colheita

A desuniformidade de maturacio en-
tre os frutos de uma mesma planta requer
vistorias freqiientes para selecao daqueles
que atingiram o ponto de colheita. Reco-
menda-se a observacio diaria do pomar
para evitar perdas de frutos por queda e
esmagamento. Este tipo de perda é mais
comum quando os frutos se destinam 2
industrializacio ja que, neste caso, sio co-
lhidos praticamente maduros. Para frutos
destinados a0 consumo in natura sao reco-
mendadas duas a trés colheitas semanais.

A colheita deve ser feita manualmen-
te, com tesoura de laminas curvas e afia-
das, com pontas redondas e rombudas,
para nao ferir o fruto. O corte deve ser
feito na altura dos ‘ombros’, o que equiva-
leria a deixar cerca de 1,0 cm de pedincu-
lo. A tesoura deve ser desinfetada antes de
cada corte para evitar transmissao de doen-
¢as por meio do ferimento (Fig. 3).
Essa desinfecao deve ser feita com hipoclo-
rito de sédio ou fungicidas (benomil 1 g/T).

Para essa operagao, o colhedor deve
usar a mao esquerda, calcada de luva de
algodao, para segurar o fruto, e a tesoura
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Fig. 3. Detalhes da colheita da graviola (A) e da

desinfeccdo da tesoura (B).
Fonte: Salgado et al., 1998.
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de colheita, na outra mao. Quando a altura
da planta exigir, pode-se empregar escada e
cesta para coleta de frutos. Neste caso, sao
requeridos cuidados especiais para nao pro-
vocar lesGes nos ramos.

A colheita deve ser realizada nas pri-
meiras horas do dia, evitando-se periodos
mais quentes, que poderiam aquecer o
fruto, causando maior sensibilidade das
espiculas e provocando maior taxa de de-
terioragao. Nesta situagdo, as espiculas se
tornam enegrecidas com o simples manu-
seio do operario. Uma vez colhida, a fruta
deve ser acondicionada num lugar protegi-
do da agao direta dos raios solares enquan-
to aguarda o transporte do campo para o
galpdao de embalagem.

Quando se destinam a industria, os
frutos podem ser colhidos maduros, po-
rém devem ser imediatamente transporta-
dos ja que se deterioram com facilidade.

Antes de acondicionar as frutas nas
caixas, o colhedor deve ter o cuidado de
separar frutas com danos fisicos ou ataca-
das por pragas ou doengas. A graviola
colhida deve ser colocada em contentotes
ou caixas plasticas forradas com uma ca-
mada de espuma ou pléstico esponjoso de
2 cm de espessura, procurando-se posicio-
nar os frutos com o pedunculo para baixo
e pequena inclinagdo lateral. As frutas
devem ser protegidas, de preferéncia, indi-
vidualmente, para evitar atrito entre eles,
com papel, jornal ou com os sacos utiliza-
dos durante o desenvolvimento (Fig. 4).

Deve-se procurar manipular os frutos
o menos possivel, para evitar danos as
espiculas, que sio muito sensiveis a com-
pressdes e a choques. Danos nos frutos
resultam em escurecimento na area afeta-
da e podem servir como porta de entrada
para infec¢Ges durante o armazenamento.
Por esta razio, deve-se colocar na caixa de
colheita apenas uma camada de frutos.
Caso os frutos nao sejam grandes, com
peso em torno de 400 g a 600 g, podem ser
colocadas duas ou trés camadas, desde que
haja uma camada de espuma entre elas para
evitar esmagamento. As caixas com os fru-
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tos colhidos devem permanecer a sombra
ou protegidas da chuva, e distantes da
poeira provocada pela movimentagiao dos
veiculos e por ventos fortes.

Fig. 4. Graviolas na caixa de colheita
com protecdo individual por papel (A) e
saco pléastico utilizado durante o

desenvolvimento (B).
Fonte: Salgado et al., 1998.

TRANSPORTE PARA
O GALPAO DE EMBALAGEM

Terminada a colheita, as caixas devem
ser transportadas imediatamente para o
galpao de embalagem, conservando-se sem-
pre todos os frutos protegidos do sol e da
poeira. As frutas nao devem ser transporta-
das a granel, pois a quantidade que se
estraga ¢ muito grande e nio compensa a
economia no custo do transporte. Sempre
realizar o transporte pela manha ou no final
da tarde quando a temperatura ambiente é
mais amena.

Os contentores devem ser colocados
no veiculo com cuidado. Nao se deve
permitir que o fundo da caixa superior
entre em contato com os frutos da caixa
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inferior. O técnico deve orientar o con-
dutor do veiculo para transportar os fru-
tos com bastante cuidado, evitando ve-
locidade alta e estradas ruins, pois nesta
etapa ocorrem os maiores problemas de
danos mecanicos.

Se a carga nio for coberta, as gravio-
las das caixas de cima perdem muita dgua.
Deve-se usar cobertura de lona de cor
clara, deixando um espaco de 40 a 50 cm
entre alona e os frutos para proteger do sol
e manter a ventilacido (Fig. 5). Se a lona
puder ser umedecida, a evaporacio da
agua reduz ainda mais o aquecimento da
fruta e protege mais contra a perda de agua.

Fig. 5. Transporte das graviolas para o

galpéo de embalagem
Fonte: Salgado et al., 1998.

Os veiculos que estio aguardando
o descarregamento devem ser mantidos
a2 sombra. Os contentores devem ser
retirados manualmente e acomodados
com bastante cuidado. Deve-se evitar o
manejo com elevadores, que podem pro-
vocar danos fisicos por vibra¢dao ou cho-
que das caixas.

CARACTERISTICAS DO
GALPAO DE EMBALAGEM

O nivel de sofisticacao do galpio de
embalagem depende da quantidade de gra-
viola que é processada. As pegas e 0s
equipamentos devem apresentar bom es-
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tado de conservacio, e ser revestidos com
prote¢ao contra impactos.

Cada operac¢ao no galpao de embala-
gem pode representar uma etapa potencial
para provocar perda de qualidade dos fru-
tos se nao forem observadas as caracteris-
ticas recomendadas de estrutura propria-
mente dita e as condi¢des de manuseio.

O galpao de embalagem deve ser es-
truturado com areas sombreadas para pro-
teger o fruto enquanto aguarda o processa-
mento na linha de acondicionamento, com
as seguintes caracteristicas:

e Facilidade para movimentar os frutos
antes e apos O processamento.

e Portas, janelas e acessorios faceis de ser
higienizados.

e Facilidade na remogdo de sujeiras.

e Facilidade para limpeza do piso e para a
drenagem da agua.

e Protecao contra a entrada de animais
domésticos, passaros, insetos e roedores.
e Cobertura das areas de recebimento e
saida dos frutos.

e Facilidade para o armazenamento sepa-
rado do produto, caixas de campo, paletes
e caixas de embalagem.

e Limpeza e manutencao adequadas dos
equipamentos.

e Superficies de trabalho lisas e de facil
limpeza.

e Dispor de agua potavel para as opera-
¢oes de lavagem.

e Materiais de embalagem que satisfacam
as exigéncias do cliente.

e Protecao contra possibilidades de con-
taminagao do produto por objetos estra-
nhos.

e Seguran¢a no armazenamento dos pro-
dutos quimicos usados no processo ou na
limpeza.

e Banheiros limpos e de facil acesso.

® Roupas de proteciao adequadas e higie-
nizadas.

Recomenda-se nio fumar, comer ou
beber na linha de producio, e evitar o uso
de unhas longas ou aderegos como anéis e
pulseiras, que possam ferir os frutos.
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OPERACOES NO GALPAO DE
EMBALAGEM

A Fig. 6 representa o fluxograma com
as principais operagdes em um sistema de
colheita, embalagem e comercializacao de
graviola.

Colheita

Selecao/Classificacao

' » Embalagem

Paletizacao
| |

Armazenamento

Transporte

Fig. 6. Fluxograma de operacdes no
galpéo de embalagem.

Recepcdo

Cada lote de fruta que chega ao galpao
deve seridentificado,cominformacdes sobre
a procedéncia, o manejo antes e durante a
colheita e a hora de chegada, para o seu
processamento por ordem de chegada.
Durante a recepgio, deve-se verificar se o
fruto esta de acordo com as exigéncias do
consumidor ou com os padrGes vigentes.
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Lavagem

Os contentores devem ser esvazia-
dos manualmente, retirando-se a prote-
cao individual dos frutos e colocando-os
em tanque de lavagem com agua clorada
— 100 a 200 ppm de cloro livre. O
descarregamento na agua reduz o impac-
to mecanico.

Esta etapa ¢ realizada com o obje-
tivo de remover sujeiras, microrganis-
mos, residuos superficiais de defensi-
vos. A lavagem melhora a aparéncia do
fruto. Recomenda-se que os tanques
tenham bombas para agitacdo e recircu-
lagio da agua, o que facilita a remogao
mecanica das sujeiras e, também, con-
ferir periodicamente o pH, a concentra-
¢ao de cloro e a temperatura da agua,
pois o cloro s6 é ativo em pH entre
6 e 7 e temperatura entre 23°C e 25°C.

Secagem

Ap6s a lavagem, os frutos devem ser
dispostos em esteiras (acolchoadas) para
secagem, o que pode ser realizado com o

auxilio de ventiladores.

Selegdo e classificacao

Os frutos devem ser selecionados manu-
almente, eliminando-se os frutos sem valor
comercial: imaturos, muito maduros, deforma-
dos, apresentando manchas ou danos mecani-
cos ocorridos durante o transporte. Devido a
irregularidade na forma da graviola, a classifica-
¢ao ¢ feita por peso (ver Normas de Qualidade).

Embalagem

As exigéncias basicas do material de
embalagem para graviola sdo:
e Proteger contra danos mecanicos.
e Dissipar os produtos da respiragio, ou
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seja, permitir ventilagdo para evitar acu-
mulo de gas carbonico e calor.

e Ajustar-se as normas de manejo, tama-
nho e peso.

e Ser de custo compativel com o do
produto.

A embalagem deve ser homogénea,
obedecendo aos seguintes aspectos:
¢ O contetddo deve ser homogéneo e con-
ter unicamente frutos da mesma origem,
variedade, qualidade e tamanho. A parte
visivel da embalagem deve ser representa-
tiva de todo o conteudo.
¢ O material de embalagem deve ser novo,
limpo, de boa qualidade, para evitar danos
ao fruto. Os papéis ou selos utilizados
contendo especificagdes comerciais de-
vem ser impressos com produtos atoxicos.
e (Cada caixa deve conter, em letras agru-
padas do mesmo lado, por extenso, legi-
vels e visiveis as seguintes informagoes:

¢ Identificacao: exportador, embalador ou
expedidor.

e Natureza do produto: nome do produto,
variedade e tipo comercial.

e Origem do produto: pais e regiao onde o
fruto foi produzido.

e Identificacio comercial: categoria,
tipo e peso.

e Na caixa, permite-se tolerancia com res-
peito a qualidade e ao tipo dos frutos que
nao preenchem os requisitos da categoria
indicada.

Deve-se atentar para o uso de emba-
lagens resistentes ao empilhamento du-
rante o processo de refrigeracdo, armaze-
nagem e transporte.

As graviolas devem ser envolvidas
individualmente com sacos de papel para
protecao contra danos mecanicos provo-
cados pelo atrito entre as frutas ou com as
paredes da caixa. Pode-se sugerir, ainda,
0 uso de uma malha de espuma de polieti-
leno (ou poliestireno) macia, de espessura
de 10 mm e densidade 20 a 25 kg/m?,
conforme Fig. 7.
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Fig. 7. Malha de poliestireno para protecdo individual de
graviola.

As frutas devem ser colocadas na
embalagem conforme padrio estabeleci-
do, de acordo com o nimero de frutos por
caixa (vide normas de qualidade), de modo
que o aproveitamento do espago seja maxi-
mo. As caixas usadas para o mercado inter-
nacional, devem ser confeccionadas em
papelao ondulado de parede dupla (400 x
300 x 160 mm), do tipo peca unica (bande-
ja), que comportam 5 kg (Fig. 8). Nessas
caixas podem ser colocadas de 4 a 8
graviolas, e os tipos correspondem ao nu-
mero de frutos por caixa. As caixas devem
ter orificios para ventilacio e aletas nas laterais
que se encaixem no fundo da caixa de cima
quando for feito o empilhamento.

Fig. 8. Caixa sugerida para embalagem de graviola
(A = desmontada e B = montada).
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Por ser uma fruta climatérica e bas-
tante sensivel ao etileno, a caixa de pape-
lao ondulado deve ter pelo menos 5% de
sua area total perfurada para ventilagio.
Os orificios devem medir no minimo
20 mm de didmetro, estar dispostos princi-
palmente nas laterais, na tampa e no fundo
das caixas. E necessario que os furos coin-
cidam tanto na montagem das caixas como
no empilhamento e permitam uma ventila-
¢ido eficiente.

Cada caixa destinada ao mercado
externo deve receber um cédigo do ope-
rador da linha de embalagem e um cédigo
geral que identifica varios aspectos do
campo (rastreabilidade) e do cronograma
de produgio da empresa exportadora.
Como exemplo de cédigo geral, podemos
ter: 433717314, em que:

® 43=8Semana do ano agricola em que o
fruto foi colhido.

® 3=Dia da semana (terca-feira) em que o
fruto foi colhido.

e 717=Numero do talhdo no qual o fruto
foi produzido.

e 3=Numero davalvula em que o fruto foi
produzido.

e 1=Numero do corte.

¢ 4=Numero da linha de embalagem.

A etiquetagem dos frutos ¢ uma prati-
carecomendada, principalmente como uma
estratégia de marketing do produto, ja que
o consumidor, na maioria das vezes, associa
a qualidade a marca do produtor
e/ou exportador (Fig. 9). Devem ser utili-
zadas etiquetas (selos) de polietileno de
baixa densidade ou celulose, com 25 mm
no maior diametro. O selo deve apresentar
boa aderéncia, adaptar-se a forma do fruto
e ter padriao grafico e cores que possam
atrair o consumidor.
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Fig. 9. Graviola etiquetada.

Paletizacdo

Deve-se atentar para a rigidez no em-
pilhamento e na amarragao do palete. Reco-
menda-se o empilhamento em colunas. As
pilhas trancadas sofrem reducdo na resis-
téncia. Deve-se evitar que a pilha de caixas
ultrapasse o limite do palete e torne-se
desalinhada. Sugere-se utilizar paletes com
11 caixas na base e altura de 13 caixas (total
143 caixas). A amarracao deve ser feita com
fitas para arqueagdo e com cantoneiras.

A amarragdo do palete deve ser feita
com quatro cintas, se forem usadas as
cantoneiras de madeira, e cinco cintas para
as cantoneiras de papelao. Cada palete
deve ser identificado com um numero cor-
respondente ao nimero de frutos por cai-
xa, colocado no canto superior nos quatro
lados, ¢ impresso em tamanho suficiente
para ser visualizado a uma distancia de até
50 m. Os paletes devem ser protegidos na
parte superior com papeldo, o que evita
sujeira sobre os frutos durante o transporte
e 0 armazenamento.
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Pré-resfriamento

Por se tratar de uma fruta de rapido
amadurecimento, é necessario que as ope-
ragbes de preparo e acondicionamento se-
jam feitas no menor periodo possivel, para
que possa ser submetida, de imediato, ao
pré-resfriamento.

Logo apés a paletizagdo, a graviola
deve ser submetida ao pré-resfriamento.
Esse processo consiste em reduzir rapida-
mente a temperatura da fruta ja paletizada
até a temperatura de armazenamento ou
transporte. As camaras de armazenamen-
to e os contéineres de transporte nao sao
projetados para retirar o calor com rapidez
suficiente.

A melhor maneira de se resfriar uma
carga paletizada é com ar forgado em tinel
(Fig. 10). Neste processo o ar frio ¢ forga-
do, por meio de ventiladores, a passar
através dos orificios de ventilacao das
caixas, nos espagos livres entre as frutas, e,
portanto, a troca de calor ¢ feita direta-
mente entre o ar ¢ a fruta. O pré-resfria-
mento com ar for¢ado requer aproximada-
mente 4 a 6 horas, enquanto que em cama-
ra fria pode demorar de 18 a 24 horas.
A umidade relativa do ar durante o resfri-
amento deve ser mantida em 85% — 95%
para evitar perda de agua pelos frutos.

Fig. 10. Tunel de ar forcada para pré-resfriamento.

Foto: Ricardo Elesbdo Alves
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O pré-resfriamento deve baixar a tem-
peratura até 15°C. Uma vez atingida essa
temperatura, deve-se reduzir o fluxo de ar,
para as condi¢oes de armazenamento ou
transporte, ou seja, manter a circulagao do
at, a fim de distribui-lo uniformemente.

E fundamental que o operério respon-
savel pela operacao de pré-resfriamento
seja treinado sobre o registro de temperatu-
ra na polpa da graviola e sobre o posiciona-
mento dos paletes dentro do tanel.

ARMAZENAMENTO
E TRANSPORTE

Nestas etapas nao se deve interrom-
per a cadeia de frio para a graviola. Portan-
to, o carregamento dos veiculos deve ser
feito de forma rapida e em local construido
especialmente para este fim (Fig. 11).
Durante o transporte ¢ imprescindivel a
renovagao do ar do ambiente, para evitar o
excesso de gas carbonico, que pode causatr

o escurecimento da polpa.

Fig. 11. Porta de saida do ambiente
refrigerado para o veiculo.

A graviola é uma das frutas mais
sensiveis a danos causados pelo frio.
Recomenda-se que seja armazenada
e/ou transportada a, no minimo, 15°C.
Nessa temperatura mantém-se a qualidade
por até duas semanas, dependendo do
estadio de maturacdo em que o fruto foi

Frutas do Brasil, 24

colhido. A umidade relativa do ar da ca-
mara deve ser mantida em torno de 90%,
para evitar a perda de peso do fruto e
impedir sua desidratagao.

Mesmo utilizando-se a tecnologia pos-
colheita atualmente disponivel para a gra-
viola ainda ndo é possivel conserva-la por
tempo suficiente para resistir as operagoes
da cadeia de comercializagdo que utilizam
o transporte maritimo. Pesquisas atual-
mente em desenvolvimento pela Embrapa
Agroindustria Tropical visam prolongar a
vida util da graviola patra, pelo menos,
quatro semanas.

NORMAS DE QUALIDADE

As normas de qualidade estabelecem
especificagoes que o produto deve apresen-
tar para ser consumido in natura, visando ao
mercado externo. No Brasil, nio existe uma
norma oficial na qual seja estabelecida a
regulamentagdo da classificagio da gravio-
la. A classificagdo pode ser, portanto, base-
ada em normas internacionais.

Graviolas para o mercado
interno e industrializacéo

Sugere-se utilizar para o mercado in-
terno, como na Colombia, uma classifica-
¢ao baseada na aparéncia, definindo-se as
categorias (Tig. 12):

Fig. 12. Classificacéo da graviola em dife-
rentes categorias. A = Extra; B = Primeira;
C = Segunda; e D = Terceira

Fonte: Salgado et al., 1998.
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e [Extra— frutos acima de 1 kg, aspecto sadio,
sem deformacoes, textura firme, sem nenhu-
ma perfuracao e sem lesdes na epiderme.
® Primeira — frutos acima de 1 kg, aspecto
sadio, admite-se até uma perfuragiao cau-
sada por inseto, textura firme, com lesdes
minimas na epiderme que nao afetem mais
do que 10% da superficie da fruta.
e Comum ou segunda —acima de 1 kg, com
manchas causadas por insetos, queimadura
de sol ou doenga que nio afetem mais do
que 20% da area da fruta. Sdo aceitas
frutas ligeiramente deformadas e com até
4 ou 5 perfuragoes causadas por insetos.
e Terceira — deformados, com manchas
causadas por ataque de fungos que che-
gam até 15% da area da fruta, e com mais
de cinco perfuragbes causadas por insetos e
outros danos mecanicos ou causados por sol.
Apenas a categoria extra poderia aten-
der os requisitos para exportagao. Tanto as
frutas de classe extra quanto as de primeira
podem ser destinadas a varejistas mais
exigentes no mercado interno como as
cadeias de supermercado e as grandes
lojas. A industria geralmente consome fru-
tas das categorias primeira e segunda, que
lhe permitem obter uma margem aceitavel
de rentabilidade, ao contrario da extra em
virtude do seu alto valor no mercado de
fruta fresca.

Graviola para exportagéo

A Comissao Economica para a Euro-
pa, da Organizacio das Nagdes Unidas,
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estabelece para Anoniceas (UN/ECE—
FFV-47), duas classes de frutas de
acordo com a qualidade:

e (lasse Extra: reine os frutos de qualida-
de superior, com formato, desenvolvimen-
to e cor caracteristicos da espécie e do tipo;
sao livres de defeito e sem qualquer altera-
¢ao da casca; leves rupturas das espiculas
sao toleradas.

e Classe I: admite frutos com defeitos
leves na forma, no desenvolvimento, na
cor e na casca, desde que nio afetem a
aparéncia, a qualidade e a apresentacdo da
embalagem. Na casca, os frutos podem
apresentar até 5% da superficie total com
espiculas comprimidas.

A classificacao por peso é obrigatoria
para ambas as classes. Utilizando-se essa
norma como base, sugere-se a classifica-
¢ao apresentada na Tabela 3.

Os limites de tolerancia para qualida-
de e tamanho sao:

e Classe Extra — 5% dos frutos nao atende
as exigéncias da classe, mas satisfaz as da
classe I ou, excepcionalmente, estdo inseri-
dos na tolerancia daquela classes.

e Classe I — 10% do peso dos frutos nao
satisfaz as exigéncias minimas, com exce-
¢do para frutos afetados por podridao,
amassamento grave ou qualquer deterio-
racdo que torne o fruto improprio para
consumo.

e Para todas as classes, a tolerancia para
variacao em tamanho é de 10% em niame-
ro ou peso de frutos que esteja de acordo
com o tamanho imediatamente superior
ou inferior ao indicado na caixa.

ela 3. Classificacdo de graviola de acordo com o peso.

Tipo (n° frutos por caixa — 5 kg)

Fonte: Unece, 2000.
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MEIO AMBIENTE E
SEGURANCA ALIMENTAR

Os produtores/embaladores de gravi-
ola devem dirigir a atengdo para proteger o
ambiente e valorizar os recursos naturais.
Os frutos descartados, com excecio daqueles
atacados por pragas ou doengas, e as embala-
gens de produtos usados na empresa, na
medida do possivel, podem ser transforma-
dos em adubo organico. As embalagens dos
produtos quimicos devem receber lavagem
triplice com agua, que é retornada para o
pulverizador. As embalagens devem ser colo-
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cadas em local apropriado.

O processo produtivo deve usar o
minimo possivel de produtos quimicos. O
produtor deve verificar a real necessidade,
fazer o monitoramento com o emprego de
armadilhas, do controle biolégico e integra-
do, entre outras praticas. Deve usar apenas
produtos aprovados pela Legislacao Brasilei-
ra. As recomendag¢oes do rétulo e o prazo de
caréncia nao devem ser ignorados.

O produtor deve, periodicamente,
submeter a graviola a analise de residuos
dos produtos que venham a ser utilizados
em pré e/ou pés-colheita.
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