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As principais varidveis que devem ser
observadas durante a conservacao e a
comercializacao das hortalicas nos pontos
de venda séo:

* A eficiéncia do uso de energia;

¢ O uso da menor temperatura
recomendavel para cada produto, tendo
em vista que a vida de prateleira das
hortalicas aumenta 15 a 20% para cada
grau de reducao na temperatura;

* A manutencao da umidade relativa
apropriada;

® A reducao dos danos mecénicos
infringidos as frutas e hortalicas no
estabelecimento.
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Figura 1 — Frutas e hortalicas devem ser expostas em
local bem ventilado, com temperatura amena e com
umidade relativa adequada.

Com o tratamento apropriado destas quatro
variaveis é possivel diminuir as perdas e
aumentar substancialmente o lucro do
estabelecimento.
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Solucdes simples para armazenar hortalicas nos pontos de venda

Com intuito de melhorar a eficiéncia
para o uso eficiente de energia deve-
se, inicialmente, eliminar do local as
fontes e entradas de calor. Para isto

as paredes externas e internas devem
ser de cores claras. No interior, devem
ser usadas lampadas de luz fria em
quantidade nao excessiva. Eliminar do
interior do estabelecimento os motores,
0os compressores e condensadores dos
sistemas (parte quente) e os reatores
de lampadas. Preferivelmente, estas
fontes de calor devem ficar ao lado ou
sobre o teto do estabelecimento. Nao
usar refrigeradores que liberem o calor
removido diretamente no interior de seu
estabelecimento.

Ainda sobre o uso racional da energia,
deve-se ter os seguintes cuidados:

® reduzir a entrada de ar externo nos
horarios mais quentes;

* Nao deixar a luz direta do sol entrar
através de vidracas (efeito estufa);

¢ Pintar de branco o telhado pode reduzir
a temperatura interna em mais de 30C
durante as horas mais quentes do dia;

® Uma arborizacao adequada também pode
melhorar o ambiente do estabelecimento,
tanto sob o ponto de vista de
temperatura, quanto de umidade do ar.

Com estes cuidados na utilizacao de
energia o ambiente fica mais frio e umido,
0 que diminuira o custo para obter as
condicOes apropriadas de temperatura

e umidade relativa para os produtos
pereciveis.

Cada produto requer temperatura
diferente, assim, deve-se agrupar camaras
e prateleiras para fazer com que o frio

perdido por um balcao frigorifico minore a
necessidade de frio de produtos mantidos
em outras camaras ou prateleiras ao seu
redor.
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Figura 2 — Hortalicas folhosas devem expostas em locais
com alta umidade relativa, com nebulizadores.

Sobre as necessidades de frio durante a
comercializacao, ha produtos sensiveis a
baixas temperaturas, como o pepino € a
batata-doce, que devem ser armazenados
em temperaturas entre 12°C e 15°C, e
intermediarios sensiveis, como a melancia
e o melao, que devem ser armazenados
entre 7°C e 10°C. Num outro extremo,

had um grande grupo de produtos que nao
sao sensiveis ao resfriamento, sendo os
mais beneficiados pelo frio, que podem ser
armazenados em temperaturas superiores
ao ponto de congelamento como a alface,
o brécolos, a couve, o repolho, a beterraba,
a cenoura, o alho e a cebola.

Depois da temperatura, o segundo item de
maior importancia é a umidade relativa do
ar. O mercado nunca podera ter o ar muito
seco, pois este deve ser um local agradavel
para os clientes e apropriado para a
conservacao dos produtos horticolas.

Em regides secas, é recomendavel
promover a umidificacao do ar com
emprego de nebulizadores. Esta prética,
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Figura 3. Balcoes refrigerados mantém por mais tempo as
hortalicas expostas em supermercados.

Sob o ponto de vista de umidade relativa,
os produtos tém requerimentos muito
diferenciados. As flores, folhosas e as
raizes precisam dos ambientes mais umidos
e poderao inclusive ter nebulizacdes
periddicas. Também requerem ambientes
umidos, os frutos como a berinjela, o
chuchu, o jilé, o pepino, o pimentao e

o morango. Outros produtos, como o
melao e o tomate, sdo menos sensiveis a
desidratacao, mas mesmo assim devem
ficar sob umidade relativa do ar superior a
90%. O alho, a batata e a cebola devem
ser armazenados sob umidade relativa
menor, entre 70 e 90%.
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Um outro ponto importante sao as injudrias
mecanicas. E comum que mais de 10%
das hortalicas sejam descartadas durante
a comercializacao porque apresentaram
amassamentos, rachaduras e quebras

de pedunculos e peciolos, dentre outros
danos severos. Em adicao a isto, as
frutas e as hortalicas que sofreram danos
mecanicos severos tém o aroma e o sabor
prejudicados.

Para evitar a injuria mecanica é necessario:

* Manejar as embalagens e os produtos
com cuidado, sem joga-los, trabalhando
com rapidez e delicadeza;

e Utilizar embalagens adequadas que
fornecam protecao aos produtos;

* Nao receber produtos excessivamente
danificados por transporte inadequado ou
desleixo dos transportadores. Este tipo
de clausula deve constar, inclusive, nos
contratos de compra;

® Planejar seus balcoes e prateleiras;

¢ Evitar empilhar excessivamente produtos
sensiveis ao amassamento como o
tomate;

® Instruir seus funcionarios sobre os
procedimentos de trabalho.
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