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Diagnéstico do manuseio
pos-colheita de pepino e de
abobrinha em uma cooperativa
de produtores de hortalicas de
Planaltina-DF

Milza Moreira Lana
Rogério Puerta

Introducéo

Os produtores de hortalicas do Nucleo Rural de Taquara, localizado

em Planaltina-DF, estdo organizados em uma Cooperativa, que tem no
mercado varejista supermercadista seu principal cliente. Este mercado
tem interesse em adquirir e oferecer aos consumidores finais uma
grande variedade de produtos horticolas durante todo o ano.

Por isso, apesar desse Nucleo Rural ter se destacado nos ultimos anos
na producao de pimentao, a area plantada com outras hortalicas tem se
expandido consideravelmente.

A despeito da expansao e da diversificacdo da producao de hortalicas
naquela regido, os agricultores ainda enfrentam dificuldades
principalmente na fase de pds-colheita e de comercializacao.

Os problemas gerais que condicionam a reducdo da qualidade das
hortalicas apés a colheita sdo de conhecimento geral (FAO, 1993;
LANA et al., 1999) assim como as tecnologias que permitem
soluciona-los (WILLS et al., 1981; KADER, 2002; BARTZ e BRECHT,
2003) Entretanto, para estabelecer quais prioridades devem ser
seguidas e quais as possibilidades de intervencao para melhoria do
sistema de pdés-colheita, é preciso avaliar as praticas adotadas na
regiao de interesse, levando-se em conta as particularidades de cada
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regiao ou comunidade (NATIONAL, 1982). Nesse levantamento devem
ser considerados tanto os aspectos técnicos (embalagem, manuseio,
refrigeracao, etc.) como os aspectos relacionados a gestdao do negdcio
agricola (vendas e precos, logistica, capacitacdao da mao-de-obra),
tendo-se em vista a interacao existente entre eles.

Os aspectos relacionados a gestao do negécio agricola e como eles
interagem com os aspectos técnicos, para as condicoes da Cooperativa
de Planaltina, foram discutidos em publicacdes anteriores (LANA et al.,
2010; LANA, 2010). Os problemas gerenciais apresentados naquelas
publicacbes se aplicam a todas as hortalicas comercializadas pela
Cooperativa, assim como a maioria dos problemas técnicos relatados.
Entretanto, cada espécie horticola apresenta exigéncias préprias
quanto ao manuseio pés-colheita em funcado de suas caracteristicas
biolégicas (estagio de desenvolvimento na colheita, susceptibilidade

a danos mecanicos, sensibilidade a injdria por frio, entre outros). Em
razao disso, foram feitos levantamentos individualizados por grupos

de hortalicas, que apresentem caracteristicas semelhantes quanto

ao comportamento pds-colheita. O primeiro contemplou a cultura

de pimentao (LANA et al., 2010) seguido pelas principais brassicas
produzidas na regido, quais sejam, couve-flor e repolho (LANA, 2010).
O atual levantamento contempla as culturas de pepino e abobrinha,
exemplos de frutos colhidos em estagio imaturo, sensiveis ao
manuseio, susceptiveis a injdria por frio e de alta perecibilidade pds-
colheita.

Nesses levantamentos sao analisados os processos de trabalho de
colheita e de pds-colheita com vistas a determinacao das falhas
que resultam em reducao da qualidade desses produtos. Espera-se
que esses resultados sirvam de base para a elaboracdao de um plano
de desenvolvimento e de transferéncia de tecnologias, com vistas

a manutencao da qualidade e reducao das perdas pés-colheita de
hortalicas comercializadas na regiao.



10

Diagnéstico do manuseio pés-colheita de pepino e de abobrinha em uma cooperativa de
produtores de hortalicas de Planaltina-DF

Objetivo e Escopo do trabalho

O presente trabalho faz parte de um projeto coordenado pelo
Sebrae-DF, intitulado ‘Desenvolvimento da Horticultura em Planaltina
e Areas Adjacentes’ com a participacdo da Embrapa Hortalicas

e da Emater-DF, juntamente com instituicoes de ensino, outras
entidades ligadas ao Sistema S (SENAR) e associacdes de categorias
profissionais. O projeto tem por objetivo promover o desenvolvimento
da producao olericola na regido de Planaltina visando a melhoria da
qualidade de vida e renda dos agricultores com aumento nas vendas
e faturamento, reducao das perdas dos produtos e fortalecimento da
cooperativa de agricultores da regido.

Entre as vérias atividades que compdem o referido projeto, estd o
estudo detalhado dos fluxos e processos logisticos que ocorrem a
partir da colheita no estabelecimento agricola e na Casa de Embalagem
da cooperativa de Planaltina/DF, no sentido de identificar falhas nos
processos de trabalho que resultem em reducao da qualidade e em
perdas de hortalicas. Esse estudo é relatado a seguir.

Metodologia

O presente trabalho foi desenvolvido junto aos produtores da
Cooperativa Agricola de Planaltina-DF, Brasil, no periodo 2009-2010.
Esta Cooperativa é atualmente a maior cooperativa de olericultura do
Distrito Federal, sendo composta por aproximadamente 140 cooperados
que produzem cerca de 40 diferentes tipos de produtos horticolas,
totalizando cerca de 350 toneladas/més. Para efeito do presente estudo
foram consideradas as hortalicas pepino (Cucumis sativus L.) abobrinha
italiana (Cucurbita pepo) e abobrinha do tipo menina brasileira
(Cucurbita moschata L.). O levantamento de pepino incluiu os grupos
de cultivares japonés, caipira e aodai (conhecido na regido como pepino
preto e em outras regidoes do pais como pepino comum).
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A primeira etapa do estudo foi o desenho do fluxo que inclui todas

as operacoes que interferem na qualidade pés-colheita das hortalicas
iniciando-se na colheita do produto na lavoura até a expedicdo do
produto na Casa de Embalagem (também denominado Galpao da
Cooperativa, na regido). Por meio de observacodes e entrevistas com os
cooperados e funcionarios da Cooperativa, elaborou-se um fluxograma
dos processos de trabalho de acordo com Embrapa (2004). Mapeado
o fluxo de trabalho, procedeu-se a andlise das falhas em cada etapa,
tanto no estabelecimento agricola quanto na Casa de Embalagem da
cooperativa.

Foram consideradas como falha: as operacdes e/ou os processos que
podem acarretar um ou mais tipos de danos fisicos e/ou biolégicos que
resultam em reducao da qualidade das hortalicas, em perdas fisicas
(descarte do produto) e no envio de produtos nao conformes aos
clientes. A definicao das falhas foi feita com base no conhecimento
dos autores sobre os fatores que afetam a qualidade pés-colheita de
hortalicas e as recomendacdes de manuseio disponiveis na literatura
existente sobre o assunto (WILLS et al., 1981; KADER, 2002; BARTZ e
BRECHT, 2003). Os danos foram selecionados com base na exigéncia
do mercado atendido pela Cooperativa (informacao pessoal, direcao

da Cooperativa) e na literatura especifica sobre atributos de qualidade
dessas espécies (PEPINO, 2010; SUSLOW; CANTWELL, 2009a;
SUSLOW; CANTWELL, 2009b).

Em seguida, estabeleceu-se a relacdo de causa-efeito entre o tipo de
falha e o risco de ocorréncia dos danos em cada uma das seguintes
categorias:

. Contaminacao microbiolégica por fungos e bactérias.

° Ocorréncia de dano mecanico como corte, ferimento,

perfuracao, esfoladura e amassamento.

] Aceleracdo da perda de 4gua por transpiracao e consequente

murchamento, reducdo da firmeza e enrugamento da casca.

U Amadurecimento com consequente amarelecimento e
desenvolvimento das sementes.
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Para o estabelecimento das relacdes entre falha e risco, considerou-se
que todos os fatores que diretamente aumentam o risco de ocorréncia
de danos mecéanicos, indiretamente aumentam os riscos de
murchamento, de aceleracdao do amadurecimento e de contaminacao
por microorganismos (WILLS et al. 1981). Fatores ambientais adversos
também indiretamente afetam a deterioragdo por microrganismos ao
tornar o tecido vegetal menos resistente ao ataque por patégenos
(BARTZ; BRECHT, 2003). Considerou-se que a falha pode promover a
ocorréncia do risco diretamente (SIM), indiretamente (INDIRETA) ou ndo
ter impacto (NAO).

Para identificacdo das falhas durante a colheita e o beneficiamento,
foram mapeados os processos de trabalho em 10 estabelecimentos
agricolas para cada cultura (pepino e abobrinha), entre janeiro de

2009 e dezembro de 2010, tomando-se o cuidado de amostrar
estabelecimentos com perfis distintos (nivel tecnolégico, sistema

de producao no inverno e no verao, cuidados no manuseio). Para
identificacdo das falhas durante o transporte e beneficiamento realizado
no Galpao foram feitas observacdes e entrevistas nao sistematizadas
pelo periodo de 1 ano.

A descricado das falhas em cada fase do processo de trabalho foi
acompanhada de sugestdoes de melhoria dos processos de trabalho com
base nas recomendacodes técnicas disponiveis na literatura consultada e
na experiéncia pessoal dos autores.
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Resultados e Discussao

1. Mapeamento do fluxo de trabalho e analise de
falhas de pepino

O fluxo das principais operacdes da Cooperativa Nucleo Rural de
Taquara se inicia com a colheita do pepino e vai até a sua expedicao
aos clientes e compreende as etapas e as atividades representadas na
Figura 1. Este tipo de representacdo contempla a representacao macro
do fluxo fisico da hortalica e das atividades que sao realizadas sobre as
mesmas.

Transporte para

Colheita Cooperativa

Recebimento

Armazenamento
(Area Suja ou
Camera Frigorifica)

Armazenamento Selegdo, Toilete e

Embalagem

(Area de Expedigdo)

Transporte para o

Expedigdo Cliente

Figura 1. Fluxo de operacdes de colheita e p6s-colheita de pepino e abobrinha, em uma

Cooperativa de produtores de Planaltina-DF.

A relacao entre cada falha identificada ao longo do fluxo de trabalho e
o risco de ocorréncia dos danos esta descrita na Tabela 1.

A determinacao das falhas levou em conta as exigéncias da cultura do
pepino, descritas a seguir.
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A qualidade de pepino para mesa esta relacionada com o formato,
firmeza e coloracao do fruto. Atributos de qualidade também incluem a
auséncia de defeitos anatémicos, de danos mecéanicos, de deterioracao
microbiana e de amarelecimento (PEPINO, 2010; SUSLOW;
CANTWELL, 2009a). Os frutos podem ser colhidos em diferentes
estagios de desenvolvimento, desde que estejam relativamente
imaturos, préximo ao tamanho maximo atingido pelo cultivar, mas
antes do desenvolvimento completo das sementes. A firmeza e a
casca brilhante sao indicativas do estagio de pré-maturacao (SUSLOW;
CANTWELL, 2009a).

Os frutos deterioram-se rapidamente apés a colheita devido ao
amarelecimento, murchamento e contaminacao por fitopatdégenos.
Mesmo sob condicdes 6timas de temperatura e umidade relativa,
respectivamente, 10 - 12.5°C e 95%, a durabilidade pds-colheita
do pepino nao se estende por mais que duas semanas. Os frutos
sdo sensiveis a injdria por frio. Temperaturas mais baixas, da ordem
de 7 °C, resultam em danos apds 2-3 dias (SUSLOW; CANTWELL,
2009a). O pepino ¢é altamente sensivel a etileno exégeno que provoca
amarelecimento e deterioracdo mesmo quando presente em baixa
concentracao (1-5 ppm). Por isso ndo deve ser armazenado, mesmo
que por periodos curtos, juntamente com produtos como tomate e
banana (KADER, 1985; SUSLOW; CANTWELL, 2009a).

A colheita deve ser feita com auxilio de tesouras ou instrumentos de
corte, evitando-se “arrancar” o fruto da planta. Danos por compressao
e machucaduras sdao comuns quando os frutos ndao sdo manuseados
com o devido cuidado. O amarelecimento dos frutos, um dos defeitos
pés-colheita mais comuns, é causado pela colheita em estagio
avancado de desenvolvimento e exposicao a altas temperaturas e ao
etileno (KADER, 1985; SUSLOW; CANTWELL, 2009a).

Na sequencia, é apresentada a descricdo detalhada de cada etapa do
fluxo de trabalho a partir da colheita do pepino até a sua expedicao na
cooperativa, acompanhada do diagnéstico das falhas em cada etapa.
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Colheita

Descricao:

A Figura 2 apresenta alguns fluxos de trabalho representativos da

colheita de pepino na regiao.

Acondicionamento em Empilhamentos das

Arranquio do fruto caixa de plastico sobre caixas sobre o solo, na
carrinho borda da lavoura, sob o sol

Acondicionamento em lavegem dos frutos
carrinho de mio e acondicionamento
em caixas de pastico

Arranquio do fruto

lavegem dos frutos
e acondicionamento
em caixas de pastico

Empilhamento das
caixas sobre o solo na borda
da lavoura, sob o sol

Arranguio do frutoe
acondicionamento em caixas
de péstico sobre carrinho
de méo

Transferéncia de
excesso de frutos para

para sombra

Transporte dos frutos

Fotos: Milza Lana
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Arranguio do fruto e
acondicionamento em
caixas de pastico sobre

carrinho de méo

Arranguio do fruto e
acondicionamento em caixa
ou balde sobre o chéo

Arnaquio do fruto e
acondicionamento em caixa ou
balde sobre o chéo

Transferéncia das
caxas para carreta e
posterior transporte

Selecéo dos frutos e
transferéncia para outra
caixa de plastico

Transporte dos frutos
para a sombra

Selecdo dos frutos e
transferéncia para outra
caixa de plastico

Transporte dos frutos
para a sombra

Figura 2. Fluxos de trabalho representativos da colheita de pepino nos estabelecimentos

agricolas do Nucleo Rural de Taquara, Planaltina-DF.

Fotos: Milza Lana
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O fluxo basico compreende o arranque do fruto e seu acondicionamento
em um contentor apoiado sobre o solo, seguido pela selecao e
acondicionamento em caixa de plastico. Ha diferencas entre os
estabelecimentos agricolas quanto ao tipo e limpeza dos contentores

de colheita, nUmero de etapas do fluxo de trabalho, praticas de limpeza
dos frutos e exposicao dos frutos colhidos ao sol.

Nenhum dos estabelecimentos visitados possui galpdes, local préprio
ou equipamentos para limpeza e selecao dos frutos. A lavagem

dos frutos é feita por imersdao em um recipiente com agua ou por
aspersdao com mangueira, na borda da lavoura. Em alguns casos a
lavagem € substituida pela limpeza com pano Umido. A selecéao é feita
transferindo-se os frutos de um contentor para o outro, em geral com o
trabalhador em pé ou agachado, muitas vezes sob o sol. E comum que
os frutos colhidos sejam mantidos ao sol até a expedicédo para a Casa
de Embalagem da cooperativa e que as caixas contendo os frutos sejam
colocadas diretamente sobre o solo.

O ponto de colheita é definido de forma empirica e dependente da
experiéncia do colhedor em conhecé-lo para cada cultivar e da demanda
do cliente. Na pratica a freqiiéncia de colheita dos frutos é determinada
mais pela disponibilidade de mao-de-obra do que pelo estagio de
desenvolvimento dos frutos. Isso resulta, com freqiiéncia na colheita
de frutos mais maduros do que seria recomendavel. A colheita tardia
ocorre com mais frequéncia no grupo de pepino japonés. Nesse caso,

é comum a colheita de frutos com tamanho acima daquele considerado
adequado nos mercados mais exigentes (PEPINO, 2010). As causas
mais frequentes de descarte de frutos na colheita sdo ataque por
pragas, ocorréncia de frutos maduros e frutos com formato fora do
padrdao (Figura 3).

Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

A producédo de pepinos com defeitos (Figura 3) é relativamente elevada
em alguns estabelecimentos. No presente trabalho nao foi possivel

19
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quantificar a perda, tanto nos estabelecimentos como no Galpao da
Cooperativa, em razao desse tipo de defeito, mas acredita-se que essa
quantificacdo seja relevante e mereca ser objeto de estudos posteriores.

Fotos: Milza Lana

Figura 3. Causas de descarte de pepino na colheita.
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Em geral, o pepino é considerado, na regidao estudada, uma cultura
secundaéria, plantada em sucessao a culturas consideradas mais
importantes como o pimentao e o tomate, aproveitando a adubacao
residual e em alguns casos, a estrutura usada para tutoramento das
plantas. Tratos culturais como enxertia, poda, conducao, ndo sao
realizados ou realizados de maneira precéaria. Em algumas lavouras,

a alta incidéncia de frutos com ponta afilada indica que podem ter
ocorrido pulverizacoes em horérios inadequados (causando morte de
abelhas) ou plantio de planta feminina/planta masculina em proporcéao
inadequada (desfavorecendo a polinizacao e, portanto, favorecendo a
formacao de frutos deformados).

Durante a colheita e beneficiamento, os frutos sdo submetidos a
variados graus de danos mecanicos, dependendo do cuidado com que
sao manuseados. Danos por abrasao sao particularmente frequentes
em frutos de pepino japonés, mais sensiveis a este tipo de dano que os
demais, causados principalmente por sujeiras nos contentores usados
para colheita e transporte. Adicionalmente, a manipulacdo descuidada
durante a transferéncia de frutos de um contentor para outro resulta em
cortes e amassamentos.

A colheita diretamente em caixas limpas enviadas pela Cooperativa
(Figura 2, fluxo 4) reduz a manipulacao dos frutos e consequentemente
a incidéncia de danos mecéanicos. Essa pratica foi adotada por alguns
produtores, por meio de um contrato de comodato firmado entre a
Cooperativa e os produtores, resultando em reducao significativa dos
danos aos frutos. Entretanto, para que os beneficios dessa pratica
sejam plenos, sdao necessarias melhorias na logistica de entrega das
caixas limpas antes da colheita, limpeza e manuseio cuidadosos das
caixas vazias e protecao dos frutos de condicGes ambientais adversas.
A remocao dos frutos para a sombra imediatamente apds a colheita é
uma préatica de extrema importancia e sua adocao deve ser promovida
entre os cooperados. A permanéncia dos frutos sob o sol, mesmo que
por tempo insuficiente para causar queimadura, reduz a durabilidade
devido a aceleracdo do amadurecimento e da perda de 4gua
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(RICKARD; CURSEY, 1979). Dessa forma, sugere-se a instalacao de
estruturas simples e de baixo custo cobertas por lona, palha ou material
equivalente, préximas as lavouras.

Avaliacdes adicionais sao necessérias para mensurar o efeito de
praticas de lavagem (Figura 2) sobre a incidéncia de danos fisicos,
incidéncia de doencas pés-colheita e potencial contaminacédo dos
frutos com patégenos humanos em funcao do contato com agua
contaminada.

Foi observada uma grande variagcdo quanto ao volume e causas

de descarte de frutos na colheita. Essa diferenca foi resultado das
condicoes da lavoura (maior ou menor producao de frutos com
defeitos e/ou danos) e ao entendimento do cooperado sobre as
exigéncias da Cooperativa quanto ao padrdo de qualidade dos frutos.
Ou seja, diferentes cooperados utilizam diferentes critérios de selecao
dos frutos, conforme seu préprio entendimento sobre o padrao de
fruto demandado pela Cooperativa. A descricdao mais detalhada dos
padrées (tamanho, cor e tolerancia a defeitos) colaboraria para que os
produtores pudessem se ajustar a um melhor sistema de cultivo e a
melhores praticas pds-colheita com o objetivo de atender esses critérios
de qualidade.

Em sintese, os danos as hortalicas causados pelo manuseio inadequado
durante a colheita, nao resultam em perdas nessa fase, mas nos

elos seguintes da cadeia produtiva. Dai a importancia da Cooperativa
informar detalhadamente os cooperados sobre o impacto dessas
operacoes sobre a durabilidade e a qualidade dos frutos, a satisfacao
dos clientes e o tempo disponivel para comercializar o produto.

Expedicdo no Estabelecimento Agricola e Transporte para o
Galpao da Cooperativa:

Descricao:

O transporte de pepino para o Galpao da Cooperativa é feito pelo
produtor em carro préprio ou pelo funciondario da cooperativa no veiculo
da mesma (Figura 4).
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Figura 4. Transporte de frutos de pepino do estabelecimento agricola para o Galpao da

Cooperativa.

As condicles das estradas e dos carreadores sao varidveis em funcéao
da época do ano (chuvosa e seca) e da frequéncia de operacoes de
manutencgao.

Fotos: Milza Lana
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Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

A pequena distancia entre os estabelecimentos agricolas e o Galpao e
o acondicionamento dos frutos em caixas de plastico contribuem para
reduzir a ocorréncia de danos durante o transporte. Entretanto, mesmo
nessas condicoes, os frutos podem sofrer danos quando a manutencao
das estradas e dos carreadores nao é adequada. O transporte em carro
aberto, durante a época seca e/ou de temperaturas elevadas, contribui
para a desidratacao e aquecimento dos frutos. Quando os frutos sao
cobertos com poeira, uma etapa adicional de limpeza no Galpao da
Cooperativa torna-se necesséria, e consequentemente ocorre aumento
sua manipulacdo e aumento do uso de mao-de-obra.

Atrasos na coleta feita pela Cooperativa, quando aliada a permanéncia
dos frutos em condicGes ambientais desfavoraveis, contribuem também
para a ocorréncia de perdas pés-colheita. Este problema poderia

ser sanado com um melhor planejamento das rotas de coleta e pela
permanéncia das hortalicas colhidas em local fresco e sombreado até a
sua expedicao para a Cooperativa.

Os caminhodes da cooperativa sdo limpos periodicamente e usados
exclusivamente para o transporte de hortalicas. As condicbes de
manutencao e limpeza dos veiculos dos cooperados sdao muito
variaveis.

Recebimento no Galpao
Descricao:

O recebimento dos produtos no galpdo inclui o descarregamento, a
inspecao primaria e a identificacdao do produtor. Em geral, as caixas sao
descarregadas manualmente, empilhadas sobre o palete e posteriormente
movimentadas com auxilio de um carrinho transportador.

Ha uma consideravel variacao quanto a qualidade e aparéncia dos
frutos recebidos de diferentes cooperados. Essas diferencas sao
principalmente quanto ao grau de maturacao, a limpeza e a presenca
de defeitos (Figura 5).
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Fotos: Milza Lana

Figura 5. Aparéncia dos frutos de pepino recebidos no Galpdo da Cooperativa.
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Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

Os riscos de danos fisicos nesta fase sdo pequenos, pois o
descarregamento é rapido e os frutos sdao entregues embalados em
caixas de plastico. A grande variacao na qualidade dos frutos reflete
as diferencas no sistema de producao e nas operacdes de colheita e
selecdo nos estabelecimentos, como discutido no item Colheita.

Armazenamento na Area Suja
Descricao:

Os produtos recebidos sdo armazenados em uma area na Casa de
Embalagem, denominada Area Suja, até sofrerem a primeira acao.
O tempo de armazenamento do produto nessa area raramente é
superior a 48 horas.

Diagndstico e Proposta de Melhoria:

Essa é uma fase com baixo risco de ocorréncia de danos mecanicos e
microbioldgicos, mas a durabilidade pds-colheita dos frutos é reduzida
quanto maior o tempo de permanéncia na area, devido a perda de
dgua e consequente murchamento dos frutos. Apesar de a area ser
coberta, ela nao é refrigerada nem ha controle da umidade relativa.
Particularmente em dias muito secos e com ventos fortes e/ou com
temperatura elevada, condicbes comuns na regido, a desidratacao e o
amarelecimento dos frutos sao acelerados.

Quando a refrigeracao do ambiente ndo é economicamente viavel,

o uso de umidificadores pode amenizar o problema. Na Figura 6 é
mostrado um sistema utilizado em uma Casa de Embalagem de uva na
regido de Petrolina, de baixo custo e facil implantacdo e que apresenta
a grande vantagem de umidificar o ar sem que haja deposicdao de agua
livre na superficie do produto colhido.
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Figura 6. Sistema de umidificacdo do ambiente usado em Casa de Embalagem de uva,

Petrolina-PE. O ar é puxado por um exaustor (1) através da argila expandida umedecida

(2), de modo a elevar a umidade relativa do ambiente.

Selecdo, Classificacdo e Embalagem
Descricao:

Frutos comerciais sao classificados em funcao dos pedidos dos clientes,
jéd que cada um apresenta uma exigéncia de classificacao diferente.

Os frutos selecionados sdo acondicionados em caixas de plastico dos
préprios clientes (caso de duas grandes redes varejistas) ou em caixas
de plastico da Cooperativa.

A embalagem e a pesagem dos frutos para venda a granel sao feitas
concomitantemente a selegao e a classificacao (Figura 7).

Foto: Milza Lana
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Fotos: Milza Lana
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Figura 7. Sistemas de selecado, classificacdo, embalagem e pesagem dos frutos de pepino.
(A) Os frutos sao transferidos diretamente da caixa vinda do campo para a caixa do
cliente posicionada sobre a balanca. (B) Os frutos sédo virados sobre a bancada e depois

selecionados e embalados.

Frutos com danos mecanicos graves e com danos causados por pragas
e doencas e frutos tortos (Figura 8) sao descartados.

Fotos: Milza Lana
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Fotos: Milza Lana

Figura 8. Causa de descarte dos frutos de pepino durante a selecdo no Galpao da

Cooperativa.
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Os frutos comerciais sao classificados quanto ao tamanho em duas
categorias: grande e pequeno. Entretanto, as classes e a tolerancia dos
defeitos podem variar de acordo com o pedido do cliente.

Para venda em unidades de varejo (bandeja de isopor recoberta de filme
de plastico flexivel), os frutos sdo selecionados em funcao do tamanho
e da presenca de defeitos (Figura 9).

Fotos: Milza Lana

Rfomo bk |

Figura 9. Frutos selecionados, quanto ao tamanho e presenca de defeitos, para

embalagem em bandeja de isopor recoberta por filme de plastico.

A primeira selecao é feita na area limpa do Galpao; em seguida, os
frutos sao transferidos para a drea de embalados onde os funcionérios
realizam a pesagem, a embalagem e a etiquetagem (Figura 10).

Figura 10. Selecdo de frutos de pepino na éarea limpa do Galpao da Cooperativa (A),

seguido pela pesagem, embalagem e etiquetagem na area de embalados (B).

Fotos: Milza Lana
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Os funcionérios envolvidos nessa atividade usam equipamentos de
protecao (avental, bota e touca) seguindo orientacdes das Boas Praticas
Agricolas e ha esforgco para manter esta area limpa e de acesso restrito
aos funcionarios do setor.

Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

A instalacao de vérias balancas no Galpao permitiu que os funcionérios
fizessem a selecao, embalagem e pesagem em uma Unica operacao,
reduzindo a manipulacéao dos frutos e diminuindo sensivelmente o risco
de dano mecanico nessa fase (Figura 7A). No entanto, quando os frutos
sdo virados na bancada para posterior selecdo, héa riscos de danos por
abrasao, principalmente quando as bancadas encontram-se sujas com
terra e restos vegetais (Figura 7B). Por outro lado, a embalagem em
bandejas de isopor requer uma manipulacao excessiva dos frutos, de
modo a obter-se a gramatura exigida pelos clientes.

Erros na selecao e na classificacao sao particularmente indesejaveis no
caso de produtos pré-embalados, pois o consumidor tem a expectativa
de estar adquirindo um produto mais caro por ele ter maior qualidade.
A embalagem de frutos parcialmente murchos e com outros defeitos
pode afetar a credibilidade da marca se ocorrer com frequéncia. Por
outro lado, também sao observados desperdicios quando frutos sem
dano aparente sao classificados como refugo (Figura 11).

Figura 11. Frutos de pepino japonés, sem dano aparente, classificados como refugo no

Galpao da Cooperativa.

Fotos: Milza Lana
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Erros na selecdo e classificacao, que podem levar a insatisfacao dos
clientes, sao ilustrados na comparacao entre as Figuras 8, 11 e 12.
Observou-se que frutos de mesma aparéncia ora sao classificados como
descarte, ora como comercial.

Mesmo considerando-se que qualquer sistema de classificacao inclui
uma tolerancia para a presenca de frutos defeituosos, acredita-se que
esta situacao seja conseqliéncia da ainda insuficiente capacitacao

dos funcionérios e da auséncia de normas de classificacdao descritas

e disponibilizadas para os classificadores. Outra aparente razao é a
pouca exigéncia de alguns clientes atendidos pela Cooperativa quanto
a aparéncia dos frutos, ja que frutos com defeitos diversos sao aceitos
pelo mercado (Figura 12). O que nao é possivel mensurar no presente
trabalho é se ha uma demanda reprimida, ou seja, se o consumidor
deixa de adquirir este produto no mercado varejista, por nao encontra-lo
na condicao desejada.

Fotos: Milza Lana

L

Figura 12. Aparéncia dos frutos de pepino selecionados como frutos comerciais no

Galpao da Cooperativa.
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E importante salientar que nao foi feita uma avaliacdo da frequéncia
de ocorréncia desses erros durante a selecédo dos frutos, portanto, no

momento nao é possivel calcular os custos financeiros a eles associados.

Lavagem ou Limpeza dos Frutos
Descricao:

Frutos muitos sujos e/ou destinados ao acondicionamento em bandejas
de isopor, sdo limpos individualmente com pano Umido e o peddnculo é
aparado com tesoura, se necessario.

Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

Durante a limpeza dos frutos com pano Umido, ha riscos de
contaminacdo microbiolégica porque ndao ha uma rotina de

lavagem e sanitizacdo dos tecidos. Entretanto, se os frutos nao
estiverem danificados e a comercializacao for rapida, as chances

de apodrecimento causado por fitopatégenos veiculados nessa fase
sao baixas. Na pratica, ndo se observam perdas devido a esses
procedimentos. O risco de transmissao de patégenos humanos, ja
que o pepino é preferencialmente consumido cru e com casca, nao foi
avaliado.

Se tecidos Umidos sdo usados para limpeza dos frutos, recomenda-se
que sejam umedecidos em agua potavel corrente e ndo em balde. Os
panos devem ser substituidos por novos panos limpos a cada nova

caixa e posteriormente lavados e sanitizados (UNITED FRESH, 2008).

Refrigeracao
Caso o produto nao seja vendido no prazo de 48 horas, ele pode ser

armazenado em camara fria. A permanéncia nessas condi¢cdes &, em
geral, inferior a uma semana. A posterior comercializacado é precedida

de nova selecdo e nova classificacao, realizadas em condicdao ambiente.
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Na camara fria, a temperatura é regulada entre 14 e 16 °C,
temperatura adequada para o armazenamento de pepino. Entretanto,
como nao ha controle de umidade relativa e as hortalicas produtoras
de etileno sdo armazenadas na mesma camara, processos como o
murchamento e o amarelecimento dos frutos podem ser acelerados
nessas condicoes.

Os danos causados pela permanéncia dos produtos em condicao
ambiente, apds serem refrigerados, a chamada “quebra da cadeia de
frio”, ndao foram devidamente avaliados, a despeito de essa ser uma
pratica comum no Galpao.

Falhas adicionais foram observadas em relacao a disposicao das caixas
na camara fria. E comum que distanciamento entre a carga e o teto

e entre a carga e a parede ndao sejam os recomendados, o que pode
prejudicar a circulacao de ar na camara fria e resultar na formacao de
bolsdes de calor.

Armazenamento na Area Limpa ou Area de Expedicdo

Descricao:

Compreende o armazenamento dos produtos na denominada Area
Limpa até que estes sejam enviados para os clientes.

Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

Em geral, o tempo que o produto, ja selecionado, permanece nesta
area é muito curto e os riscos de ocorréncia de danos se limitam

a desidratacao e aceleracdao do amadurecimento em épocas de
temperatura alta e/ou umidade baixa. As mesmas sugestdes feitas para
controle de temperatura e umidade em Armazenamento na Area Suja
sdo vélidas para a Area Limpa.
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Transporte aos clientes

Descrigcao:

O transporte para os clientes é feito em caminhdes da Cooperativa.
Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

Na época do levantamento, s6 um dos caminhdes fechados era
isotérmico, o que implica que nos demais pode ocorrer o aguecimento
excessivo da carga quando a temperatura externa esté elevada e/ou o
tempo de permanéncia da hortalica no caminhao é prolongado. Longo
tempo de espera nas plataformas de descarga, com permanéncia do
caminhao sob o sol, sdo comuns segundo os motoristas. O estado

de conservacao das estradas rurais pode contribuir para a ocorréncia
de danos mecanicos as hortalicas como descrito em Expedicdo no
Estabelecimento Agricola e Transporte para o Galpdo da Cooperativa.

2. Mapeamento do fluxo de produto e analise de
falhas de abobrinha

O fluxo béasico dos processos de trabalho da colheita até a expedicao
da abobrinha no Galpao da Cooperativa é idéntico aquele observado
para o pepino (Figura 1). A relacao entre cada falha identificada ao
longo do fluxo de trabalho e o risco de ocorréncia dos danos esté
descrita na (Tabela 2).

A determinacao das falhas levou em conta as exigéncias da cultura,
descritas a seguir. A abobrinha tipo menina e a tipo italiana sao
colhidas quando os frutos ainda estao imaturos, antes que as sementes
se desenvolvam e endurecam. A casca fina e macia e com brilho
acentuado, tipica dos frutos imaturos (SUSLOW; CANTWELL, 2009b),
torna-se progressivamente dura e fosca a medida que os frutos se
desenvolvem e amadurecem. A qualidade dos frutos estéa relacionada
principalmente com o grau de maturacao do fruto e com a uniformidade
de tamanho e de formato. Outros fatores importantes sao auséncia de
danos mecanicos, de deformacdes, de doencas e de faixas amareladas
nas variedades de frutos verdes (SUSLOW; CANTWELL, 2009b).
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A abobrinha é um produto muito perecivel, e mesmo em paises com
cadeia de frio estabelecida, ndo é armazenada por periodos superiores
a 10 dias. As condicles ideais de armazenamento sdo 5°-10°C e
95% de umidade relativa. O armazenamento sob temperatura inferior
a b °C por mais que 3 a 4 dias, em geral, resulta em injuria por frio,
cujos sintomas sao a formacao de areas deprimidas e escuras na
superficie do fruto. Mesmo sob condicdes ideais de temperatura os
frutos comecam a murchar, amarelecer e apodrecer apés duas semanas
de armazenamento (SUSLOW; CANTWELL, 2009b). Os dois tipos

de abobrinha apresentam sensibilidade baixa a moderada ao etileno
(KADER, 1985; SUSLOW; CANTWELL, 2009b).

A colheita deve preferencialmente ser feita cortando-se o pedunculo
com o auxilio de uma tesoura ao invés de torcer e arrancar o fruto da
planta. O peduinculo danificado ou mal-aparado prejudica a aparéncia
do fruto e acelera a deterioracdo por microorganismos fitopatogénicos.
Cortes, arranhdes e danos por compressao sdo comuns quando a
colheita e manuseio do fruto nao sao cuidadosos. Doencas causadas
por fungos e bactérias sdao importantes causas de perdas pds-colheita,
principalmente quando associadas a danos mecanicos e injdria por frio
(SUSLOW; CANTWELL, 2009b).

Colheita
Descricao:

Fluxos de trabalho representativos da colheita da abobrinha no Nucleo
Rural de Taquara sao ilustrados na Figura 13.

Em geral, os frutos sao arrancados da planta e acondicionados em
baldes ou caixas e posteriormente transferidos para caixas de plastico,
onde sdo transportadas para o Galpdo da Cooperativa. A transferéncia
dos frutos de um contentor para o outro é feita com mais ou menos
cuidado, dependendo do estabelecimento agricola.
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Arangquio do fruto

Colheita em caixa do produtor
sobre carrinho

Acondicionamento em
caixa de plastico forrrada com
papel jornal

Lavagem do fruto em
balde com 4gua

Frutos mantidos
sob sombra até
expedicdo

Limpeza do Produto
oM pano seco

Colheita no balde

Empilhamento da
caixas sob sombra
até expedicao

Selecdo e transferéncia
para caixa

Figura 13. Fluxos de trabalho representativos da colheita de abobrinha nos

estabelecimentos agricolas do Nucleo Rural de Taquara, Planaltina-DF.

Fotos: Milza Lana
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Nenhum dos estabelecimentos visitados possui infra-estrutura (Casa de
Embalagem) para selecao, limpeza e embalagem dos frutos. Todas as
operacoes sao feitas na lavoura, incluindo a limpeza dos frutos, com
agua ou pano (Figura 13).

Na maioria dos estabelecimentos os frutos sao removidos para a
sombra logo apds a colheita.

As principais causas de descarte na colheita sdo ataque de pragas,
grau avancado de maturacado, tamanho fora do padrao comercial e
deformidades do fruto (Figura 14).

Figura 14. Causas de descarte de abobrinha na colheita.

Diagndstico e Recomendacdes:

Diferente da situacao relatada sobre pepino, a qualidade dos frutos da
abobrinha na colheita é satisfatdoria na maioria dos estabelecimentos,
com frutos no padrdo da variedade e em geral colhidos em estagio
adequado de maturacao. Entretanto, devido a grande susceptibilidade
dos frutos a danos mecénicos, aliado ao manuseio descuidado, a
qualidade dos frutos enviados ao mercado é, na maioria das vezes,
insatisfatoria.

Fotos: Milza Lana
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A deposicao dos frutos, logo apés a colheita, diretamente na caixa
apoiada sobre carrinho (Figura 13, fluxo 2) reduz significativamente
os danos mecanicos. Entretanto, a maioria dos produtores planta

a abobrinha em sucessao a culturas de maior valor econémico

como tomate e pimentao, aproveitando a cobertura com plastico e

a adubacao residual da cultura anterior. Com isso, muitas vezes o
espacamento entre plantas é menor do que o que seria recomendado
para a cultura. Principalmente para abdbora rasteira, o fechamento
das ruas com o crescimento das plantas impede a entrada dos
carrinhos na lavoura e torna-se necessaria a transferéncia dos frutos
de um contentor menor para a caixa de plastico. A limpeza desses
contentores nao é pratica corrente e, dependendo do estado de
sujidade e conservacao dos mesmos, os frutos podem sofrer danos por
abrasao e corte (Figura 15). O uso de luvas pelos colhedores é préatica

recomendada, tendo em vista a alta sensibilidade da abobrinha a danos
fisicos.

Fotos: Milza Lana

Figura 15. Danos mecanicos e sujidades em frutos de abobrinha, resultantes de manuseio

inadequado durante a colheita e transporte do estabelecimento agricola para o Galpao da

Cooperativa.
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A limpeza ou lavagem dos frutos sujos de terra ndo é uma etapa
realizada em todos os estabelecimentos (Figura 16).

Apesar de melhorar sensivelmente a aparéncia dos frutos, esta

etapa também apresenta riscos de danos fisicos, de transmissao de
fitopatégenos e de contaminacao dos frutos com patégenos humanos.
Em épocas de umidade e temperatura elevadas, a embalagem dos
frutos ainda molhados, em especial se associado a alta incidéncia

de danos mecanicos, pode promover a ocorréncia de doencas pds-
colheita. Em um dos estabelecimentos visitados, a limpeza dos frutos é
feita cuidadosamente com um pano seco, antes de embalar os frutos.
Contanto que os frutos ndo estejam molhados com orvalho, esta
operacao resulta em limpeza satisfatéria sem causar danos mecéanicos
significativos.

A prética de plantar a abdbora sobre cobertura de plastico ou palha,
de modo a evitar o contato dos frutos com o solo, foi relatada por um

Figura 16. Qualidade e apresentacdo dos frutos de abobrinha recebidos no Galpao da

Cooperativa: comparacéo entre produtos recebidos no mesmo dia de 2 cooperados

diferentes.

Fotos: Milza Lana
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produtor como sendo uma pratica adotada no passado e posteriormente
abandonada devido a baixa remuneracao da cultura.

Como observado para outras hortalicas, as falhas apontadas nao
resultam em perdas nesta fase, mas nos elos seguintes da cadeia
produtiva.

Expedicdo no Estabelecimento e Transporte para o Galpao
da Cooperativa:

Descrigcao:

A exemplo do que ocorre com as demais hortalicas, o transporte dos
frutos para o Galpao da Cooperativa pode ser feito pelo produtor em
veiculo préprio ou por funcionarios da cooperativa em carro aberto ou
caminhao fechado (Figura 17).

©
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Figura 17. Transporte de abobrinha do estabelecimento agricola para o Galpéo da

Cooperativa

Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

As mesmas observacgoes feitas anteriormente para pepino se aplicam
aqui, com a ressalva de ser a abobrinha mais susceptivel aos danos
mecanicos do que o pepino.
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Recebimento no Galpao
Descrigcao:

O processo de descarregamento é idéntico aquele descrito para o
pepino. A qualidade e a apresentacdo do produto é bastante variavel
em funcao dos cuidados adotados durante a colheita e transporte (Figuras
15 e 16). Danos mecéanicos e sujidades sao frequentes (Figura 15).

Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

Esta é uma etapa com baixo risco de danos fisicos, pois o
descarregamento é rapido e os frutos sdao entregues embalados
em caixas de plastico. Entretanto, os frutos ja sdo entregues com
alta incidéncia de danos que prejudicam a aparéncia e reduzem a
durabilidade, antes mesmo da selecao (Figuras 15 e 16).

A colheita de frutos em diferentes estagios de maturacao (Figura 18)
pode ser vantajosa ao permitir a selecao de frutos para diferentes
mercados e formas de apresentacdo. No entanto, a colheita de frutos
muito novos, pode estar resultando em prejuizos para o produtor devido
a reducao da produtividade.

Fotos: Milza Lana

Figura 18. Variacdo no tamanho de frutos de abobrinha recebidos no Galpao da

Cooperativa.

Por outro lado, o recebimento de frutos muito grandes representa
prejuizo para a Cooperativa, pois tém pequena aceitacao no mercado e,
por isso, muitas vezes sdo descartados.



44 Diagnéstico do manuseio pés-colheita de pepino e de abobrinha em uma cooperativa de
produtores de hortalicas de Planaltina-DF

A variabilidade da qualidade dos frutos é causada também pela
auséncia de uma definicao clara do padrao exigido pela Cooperativa.
Diferentes cooperados tém diferentes percepcoes sobre os atributos
de qualidade (tamanho, estagio de maturacao e tolerancia a defeitos)
demandados pela Cooperativa.

Armazenamento na Area Suja

Descrigcao:

Nesta fase, a abobrinha é manipulada da mesma maneira que o pepino,
ou seja, é armazenada na Area Suja da Casa de Embalagem por um
periodo de até 48 horas.

Diagndstico e Proposta de Melhoria:

As mesmas observacodes feitas para pepino sao validas para abobrinha.
Selecao e Classificacao, Pesagem e Embalagem:

Descricao:

A classificacao, a embalagem e
a pesagem dos frutos vendidos

L

a granel passaram a ser feitas
em uma Unica etapa a partir da
instalacao de vérias balancgas na

Foto: Milza Lana

Casa de Embalagem, o que reduziu
significativamente a manipulacao
dos frutos e consequentemente

a ocorréncia de danos mecanicos
(Figura 19).

Figura 19. Selecédo, classificacao,

embalagem e pesagem dos frutos de A classificacao dos frutos é
abobrinha. Os frutos s&o transferidos feita em funcdo dos pedidos
diretamente da caixa vinda do campo paraa dos clientes (Figura 20). Para

caixa do cliente posicionada sobre a balanca. embalagem individual, os frutos
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sao selecionados em funcdo do tamanho da bandeja na qual sao
acondicionados, a exemplo do descrito para pepino (Figura 21). Etapas

adicionais de trabalho incluem o corte do pedunculo e a limpeza dos
frutos com pano Umido (Figura 22).

Figura 20. Classificacado dos frutos de abobrinha em funcdo do tamanho, para venda a

granel.

' ,‘ Figura 21. Selecdo e padrao de frutos
de abobrinha menina (A) e italiana (B)
embalados em bandeja de isopor recoberta

por filme de pléastico, respectivamente.

Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

A abobrinha é uma das hortalicas mais susceptiveis a danos
mecanicos, por isso, qualquer etapa adicional de trabalho e

Fotos: Milza Lana

Fotos: Milza Lana
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manipulacao dos frutos contribui para reduzir a durabilidade pés-
colheita e aumentar as perdas.

B |
Ehsanipprierad

o

Figura 22. Limpeza e toilete dos frutos de abobrinha para embalagem em bandeja de
isopor recoberta por filme plastico.

Lavagem ou Limpeza dos Frutos

Descricao

As operacOes sdo as mesmas descritas para pepino.
Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

As observacgdes feitas para pepino sao validas para abobrinha.
Refrigeracao

Descricao:

As operacoOes sdao as mesmas descritas para pepino.

Fotos: Milza Lana
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Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

As observacoes feitas para pepino sao validas para abobrinha.
Armazenamento na Area Limpa ou Area de Expedicao
Descricao:

As operacOes sao as mesmas descritas para pepino.
Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

As observacoes feitas para pepino sao validas para abobrinha
Transporte aos clientes

Descricao:

As mesmas observacodes feitas para pepino sao validas para abobrinha.

Diagnéstico e Proposta de Melhoria:

As mesmas observacodes feitas para pepino sao validas para abobrinha
3. Andlise de Falhas Gerenciais

A andlise dos problemas gerenciais que limitam o desempenho da
Cooperativa esta descrita em detalhes em Lana et al. (2010) e Lana
(2010). Apesar de aquele diagnéstico ter sido descrito primeiramente
para o produto pimentdao (LANA et al., 2010), ele é valido para todos
os produtos comercializados pela Cooperativa e foi posteriormente
empregado no diagnéstico de outras hortalicas (LANA, 2010). Os
leitores interessados na discussado detalhada de cada um desses
problemas devem consultar as obras citadas. Resumidamente, foram
feitas entrevistas nao estruturadas com pessoas de diferentes areas
e posicoes na estrutura organizacional, associadas a observagao das
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operacoes e ao levantamento do histérico de problemas, pelo periodo
de dois meses, resultando na construcao da ARA - Arvore da Realidade
Atual e em uma lista preliminar de Acdes de Melhoria, com esperado
impacto sobre as causas primordiais identificadas. Como essa anélise

é vélida para todas as hortalicas comercializadas pela Cooperativa, ela
nao foi repetida e somente suas conclusdes gerais sao descritas no
presente trabalho.

Os pontos-chaves que devem ser atacados pelos associados da
Cooperativa, a fim de se eliminar os problemas identificados, quando
se emprega a ferramenta ARA, sdao chamados de causas-raizes e
devem ser os principais objetos eliminados em um processo que vise a
melhoria de desempenho do sistema em analise.

Para as condicdes da Cooperativa as causas raizes consideradas mais
importantes foram: politica de Tecnologia precéria; processos de
trabalho nao claramente definidos; politica de gestao de RH limitada
e auséncia de visdao do processo como um todo. Esses problemas por
sua vez, se desdobram em varios outros problemas entre os quais se
destacam:

1) Falta de produtos para a entrega aos seus clientes, seja em
quantidade de produtos, padrao de qualidade requerido ou até mesmo
variedade, causados em parte pela falta de planejamento da producao
em funcao da demanda do mercado e em parte pela classificacdo
deficiente e pela ocorréncia de danos fisicos aos produtos ao longo da
cadeia, com consequente descarte dos mesmos.

2) Escolha, por parte dos cooperados, de canais de comercializacdo que
nao sejam a Cooperativa.

3) Fluxos de trabalho na Casa de Embalagem ineficientes, resultando
em alto grau de utilizacdao da mao-de-obra, seguido por ociosidade.

4) Utilizacao precéria de recursos computacionais, o que limita o
desempenho das operacoes de compra e venda da Cooperativa.
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Conclusoes

Para se corrigir as principais falhas nos processos de trabalho de pepino
e abobrinha devem-se promover praticas que reduzam a incidéncia

de danos mecanicos através da adocao simultdnea das seguintes
acoes: reduzir o manuseio ao minimo, colhendo sempre que possivel
diretamente na caixa que sera enviada a Cooperativa ou ao cliente
final; usar caixas limpas apoiadas sobre carrinho, evitando que as
caixas entrem em contato com o solo; colocar os frutos nas caixas
cuidadosamente ao invés de joga-los. Em caso de necessidade de
operacodes adicionais de limpeza e classificacao apés a colheita, realiza-
las com cuidado para nao machucar o produto, em area sombreada

e sobre superficies limpas e lisas. Adicionalmente, deve-se remover

o produto imediatamente apds a colheita para uma area sombreada,
fresca e protegida da incidéncia direta de ventos fortes.

Para a melhoria da infra-estrutura existente nos estabelecimentos
agricolas, deve ser priorizada a aquisicao e/ou construcao de estruturas
moéveis ou fixas para remocao dos produtos colhidos para local
sombreado e fresco, imediatamente apds a colheita, e uma infra-
estrutura minima para beneficiamento e classificacdo. Entende-se
como estrutura minima para classificacdo uma bancada com superficie
limpa e lisa, facilmente higienizavel, em um local sombreado e com
boa iluminacao, que permita ao classificador trabalhar em posicao
confortavel, em pé ou sentado.

Encontra-se em fase de implantacao na regidao de Taquara a colheita
diretamente em caixas de plastico, higienizadas e distribuidas pela
Cooperativa. Para que essa iniciativa tenha um impacto significativo
na preservacao da qualidade pés-colheita das hortalicas, ela deve ser
acompanhada de um trabalho de conscientizacao dos produtores rurais
quanto ao correto manuseio para a conservacao e limpeza das caixas.
Adicionalmente, deve ser acompanhada das melhorias listadas no
paragrafo anterior.
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Atingidos os objetivos em termos de reducao de danos fisicos as
hortalicas, os esforcos devem ser direcionados para um melhor controle
das condi¢cdes ambientais (umidade relativa e temperatura), de modo
a manter a qualidade dos frutos por maior tempo e consequentemente
aumentar o tempo disponivel para sua comercializacdo. Na época
seca do ano, a desidratacao das hortalicas durante a permanéncia no
Galpao, mesmo que por tempo reduzido, é acentuada. A instalacao

de umidificadores deveria ser considerada, desde que sejam utilizados
sistemas que nao resultem no depédsito de agua livre na superficie

das hortalicas. Também deve ser dada atencao a desidratacao das
hortalicas mantidas em camara fria, jd que esta ndo possui controle de
umidade relativa.

A manipulacao das hortalicas no Galpao foi sensivelmente melhorada
em comparacao a situacao observada quando dos levantamentos

em anos anteriores (LANA et al, 2010). Contribuiram para tal
melhoria, os treinamentos dos funcionarios em Boas Praticas
realizados periodicamente, a melhoria da infraestrutura do Galpao e as
mudancas nos processos de trabalho. Entretanto, algumas melhorias
organizacionais e tecnolégicas consideradas prioritarias (LANA et al.
2010) ainda precisam ser implementadas ou aperfeicoadas. Sao elas:
projetar, implementar e controlar procedimentos padronizados de
operacdao; desenvolver instrumentos mais eficientes para o treinamento
dos funcionérios e estabelecer padrdes de classificacdao das hortalicas.

Os danos causados por fatores pré-colheita ndao foram objeto de estudo
no presente trabalho. Entretanto, observou-se a oferta de frutos com
defeitos de formato e danos por praga, em maior frequéncia na cultura
do pepino. Esses defeitos reduzem o valor comercial da hortalica e
resultam em perdas na lavoura e na Casa de Embalagem. No atual
estagio do trabalho nao foi possivel determinar a importancia relativa
desse tipo de defeito comparativamente aqueles resultantes de manuseio
inadequado apds a colheita. Para determind-la, seria necessario amostrar
um maior nimero de estabelecimentos, estratificadas de acordo

com a época do ano (verao e inverno), sistema de producao (cultura
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principal ou secunddria), cultivar e grupo (caipira, aodai e japonés) e
nivel tecnolégico (em especial, adubacdao com micronutrientes e célcio,
conducao da planta e pulverizacdes com inseticidas).

Em principio os produtores se sentem desestimulados a melhorar o
sistema de conducao da cultura, que implicaria em aumento do custo
de producao, por nao acreditarem que o produto de melhor qualidade
terd maior remuneracdao. Uma melhor comunicacao entre cliente—
Cooperativa—cooperado poderia indicar a viabilidade de se melhorar

o sistema de producao e as préaticas pds-colheitas para melhoria da
qualidade do produto colhido e aumento das vendas. Também permitiria
dimensionar um aspecto até o momento desconsiderado, qual seja,
quando o cliente final deixa de comprar, preferindo outros produtos, por
nao encontrar na unidade varejista o pepino e abobrinha com qualidade
satisfatoria.
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