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Introdugao Além dos aspectos de produgao, ligados diretamente
aos agricultores, € importante observar as dificuldades

O objetivo desta publicagéo é sistematizar as e os entraves relacionados aos demais atores na cadeia

informacdes disponiveis sobre as causas das elevadas produtiva que, direta ou indiretamente, ocasionam a

perdas de vegetais e relacionar, de forma especifica, os elevacao das perdas de vegetais.

principais aspectos a serem observados, bem como as

medidas para reducdo das perdas nos diferentes pontos Aimplementagao de agGes que visem a reducao de

das cadeias hortifruticolas. perdas em toda a cadeia produtiva €, portanto, uma
alternativa para elevar a oferta de alimentos, sem

Perdas de alimentos significam a sua redug&o n&o aumentar necessariamente a area de produgéo agricola.

intencional, tornando-os indisponiveis para o consumo

humano, resultante de ineficiéncias em toda a cadeia

produtiva. Com a constatagéo da existéncia de grandes Principais perdas na producio e na pés-
perdas nos processos de producao, distribuicao, colheita

armazenamento e comercializagéo de produtos
hortifruticolas, torna-se premente a necessidade da
identificacao das causas dessas perdas para que se
possam oferecer recomendacdes para a sua redugao.
Muitas vezes, as perdas de alimentos podem ser
significativamente reduzidas por meio da capacitagdo + O desconhecimento de técnicas de plantio, sele¢éo de
dos agricultores em boas praticas agricolas ou em sementes e cultivares;

manuseio pods-colheita e/ou com a implementagéo de
acoes nas diferentes etapas da produgéo, comecando

Na fase de producgéo das frutas e hortalicas diversos
aspectos podem gerar perdas de qualidade e perdas
quantitativas, entre eles:

» Espagamento inadequado entre plantas;

com as praticas de pré e pds-colheita, passando por * Erros no preparo do solo;

todas as etapas da producao e comercializagao, até o » Técnicas inadequadas de manejo da cultura
consumo. Isto aumenta a compreensao do mercado (adubaco, irrigacéo, podas);

por esses atores, permitindo um planejamento mais o )

eficiente, economia de escala e melhoria na capacidade » Falha ou auséncia no controle integrado de pragas e/
de comercializagéo do que € produzido. ou moléstias durante as fases pré e pos-colheita;
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+ Falta de pessoal habilitado na colheita e no galpéo de
embalagem;

» Desconhecimento do ponto ideal de colheita;

* Mas condic¢des climaticas durante o periodo da
colheita;

» Uso de tecnologias e equipamentos inadequados de
colheita e armazenamento;

» Embalagens e transporte inadequados.

O manuseio pés-colheita € um fator critico na qualidade
dos produtos durante sua embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo, comercializagao e venda ao
consumidor. O setor primario (vegetais a granel ou
encaixotados) sinaliza dificuldades ha algum tempo,
principalmente pela falta de padronizagao adequada
dos produtos, perdas pelo acondicionamento,
armazenamento e transporte inapropriado, causando
injurias e redugao da qualidade do produto.

Os principais fatores de qualidade dos vegetais estao
relacionados com aspectos sensoriais como a aparéncia,
textura, sabor e aroma. A aparéncia inclui a cor, brilho,
tamanho, forma, integridade, consisténcia e os defeitos.
Os fatores de textura incluem aqueles ligados ao tato
(dureza, maciez e suculéncia) e aos sentidos pela boca
(fibrosidade, pegajosidade, arenosidade, farinaceo,
entre outros). Os fatores de qualidade ligados ao sabor
estao relacionados com os gostos basicos (doce, acido,
salgado e amargo), com o aroma (acido, fragrante,
rangoso, adocicado, verde) e com o sabor residual
(amargo, seco, adstringente).

Durante o manuseio, as frutas e hortalicas devem ser
embaladas em locais cobertos, secos, limpos, ventilados
(evitar concentragdes de etileno), com dimensodes de
acordo com os volumes a serem acondicionados e de
facil higienizagao, a fim de evitar efeitos prejudiciais a
qualidade e conservagao do mesmo. Quando possivel,
deve-se fazer uso da refrigeragdo com controle de
temperatura e umidade relativa, fatores que afetam
diretamente a respiragéo e transpiracéo das frutas e
legumes na pos-colheita. Temperatura elevada pode
acelerar a respiracao, levando ao aumento da produgao
de etileno e do nivel de didxido de carbono e, portanto,
ocasionando alteragbes no aroma, sabor, cor, textura,
aparéncia, bem como nos nutrientes do produto. Da
mesma forma, o transporte e a comercializagcdo devem
assegurar a conservagéo adequada ao produto.

As perdas, quando ocorrem na etapa de
comercializagdo, podem causar maiores consequéncias
ambientais, uma vez que os custos incorridos durante o
processamento, transporte, armazenamento e o preparo
do alimento devem ser adicionados aos custos iniciais de
produgao.
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Recomendacgoes para a reducao de perdas
pos-colheita

Algumas recomendacdes simples podem reduzir as
perdas pés-colheita e manter a qualidade do produto
colhido. As principais sao:

» A colheita deve ser realizada de manha cedo, quando
a temperatura estiver mais amena e, no caso das frutas,
estas devem estar firmes;

* Os produtos horticolas devem ser colhidos e
manuseados adequadamente, a fim de evitar danos
mecanicos;

» Deve-se evitar o empilhamento excessivo de frutas e
hortalicas em embalagens ou bins muito profundos;

» Deve-se proceder a higienizagao dos recipientes e
utensilios utilizados na colheita e no armazenamento dos
hortifruticolas;

« E necessaria a correta lavagem das mé&os dos
trabalhadores com agua e sabao antes da colheita, bem
como a disponibilizagcao de banheiros proximos aos
locais de colheita;

» O ponto de colheita deve ser adequado, sendo que
algumas cultivares devem ser colhidas em estado de
maturagdo menos avangado, quando para mercados
mais distantes, e outras com maturagao mais avancada,
para mercados mais proximos;

» Deve haver remog¢éo do calor de campo dos produtos
hortifruticolas, realizando-se um pré-resfriamento;

+ Arefrigeragao dos hortifruticolas apos a colheita deve
ser rapida.

Perdas nas diferentes etapas da cadeia
hortifruticola

Para os produtores de frutas e hortaligas, os principais
entraves observados ao longo da cadeia que podem
aumentar as perdas sao:

« Falta de controle na quantidade de agua utilizada na
irrigacao, lavagem e resfriamento dos produtos;

 Aplicacéo exagerada de agroquimicos (fertilizantes,
agrotéxicos, etc.), uso de produtos sem registro e falta de
controle dos prazos de caréncia;

+ Falta de local apropriado para armazenar as
embalagens dos agroquimicos. Normalmente, as
embalagens séo colocadas no chao e préximo as
culturas;

« Utilizagao de jornais velhos e palha para acondicionar
os produtos folhosos;
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* Praticas inadequadas de colheita (colheita em dias
chuvosos; falta de instrumentos e utensilios adequados a
colheita; falta de sanitizagdo frequente dos instrumentos
para colheita, etc.);

* Ma colocagao dos produtos nas embalagens (excesso
de produto, fechamento);

* Frota de caminhdes antiga e com sistema de
suspensao que nao amortece os impactos;

* Falta de padrao de qualidade dos produtos
hortifruticolas (padrao minimo para cada produto);

» Falta de armazenagem frigorificada na época da safra;

* Legislagdo trabalhista atual (seguro desemprego
desencoraja a manutengao do trabalhador no emprego,
implicando em alta rotatividade da mao-de-obra, que nao
é suficientemente qualificada);

* Alto custo das embalagens;

« Divergéncia de critérios entre o pessoal responsavel
pela compra do produto e o pessoal responsavel pela
sua recepgao no local de venda;

« Falta de contentores forrados adequadamente para as
frutas e hortalicas destinados ao mercado interno (ex:
plasticos-bolha, utilizados somente nos frutos destinados
a exportagao);

» Caminhdes inadequados (lonados) usados para
hortifruticolas destinados a cidades préximas e para
consumo rapido;

» Caixas com produtos hortifruticolas ndo paletizadas;
» Carregamento realizado, caixa por caixa, ao sol;

» Exigéncias dos supermercados ndo s6 em relagéo
aos produtos, mas, também, aos servicos (frete,
descarregamento, reposi¢ao, degustagéo, promogdes e
8% de descontos decorrentes de reposic¢ao financeira,
custos administrativos na comercializagédo e perdas);

* Manuseio inadequado com mistura de cargas de
diferentes espécies na camara frigorifica;

» Cargas mistas (diferentes mercadorias) no mesmo
veiculo de transporte;

« Falta de prote¢do nos caminhdes para evitar a
trepidacéo;

* Mao de obra nao qualificada para as operagdes de
raleio, toalete, etc.;

» Estradas mal pavimentadas;

 Frutas e hortalicas colhidas com diferentes estadios
de maturagdo, queimadas pelo sol e com defeitos
aparentes;

» Falta de embalagem adequada para o consumidor;

 Falta de informagdes na embalagem sobre o aspecto
nutritivo dos produtos (marketing), que pode impedir o
aumento no consumo;

» Dificuldade para a realizagdo de vendas, por telefone,
para outras regides, devido a falta de agilidade na
comunicagao para cotar pregos minimos e pregos de
mercado;

* Presenga cada vez maior de areas infestadas com
moscas das frutas (os pequenos produtores nao tém
como fazer o monitoramento devido ao alto custo);

« Areas de plantio com a incidéncia de varias
doengas, causando prejuizos financeiros, podendo
ser disseminada para outros pomares e ocasionando
utilizagao maior de defensivos quimicos;

No caso de frutas, os grandes produtores exportadores
utilizam as tecnologias disponiveis para minimizar

seus problemas: utilizam areas pré-determinadas

para o plantio das frutas do tipo exportagao, tratos
culturais diferentes com menor utilizagéo de defensivos,
padronizagao dos cachos, instalagdes adequadas,
cadeia de frio, frete especializado, clientes pré-
cadastrados, contratos pré-assinados com preco
minimo fixo e pessoal técnico disponivel. Apresentam
dificuldades somente na classificagao dos frutos, na mao
de obra utilizada no campo, na legislagdo trabalhista, no
alto custo do frete, quando destinado a regido Sul, e nas
estradas mal pavimentadas.

No mercado atacadista, nas Centrais de Abastecimentos
(CEASAS), os principais entraves sao:

» Condicdes higiénico-sanitarias insatisfatérias nos locais
de armazenamento e comercializagao dos produtos;

» Comercializagao de produtos a granel (amontoados,
empilhados, misturados), uma vez que o valor do
produto ndo compensa a realizagao de melhorias;

» Comercializagao pelo menor preco e néo pela
qualidade;

* Sujidades nos produtos vindos diretamente do produtor
(presenca de terra, folhas, paus e pedras);

* Pessoal sem treinamento para manusear alimentos;

« Sistemas de refrigeragéo insuficientes (melhores
condi¢cdes so para frutas importadas);

» Empilhamento incorreto no embarque/desembarque
da mercadoria;

* Transporte — falta de investimento na melhoria das
condigcdes de recepgao, armazenamento e expedicao
dos hortifruticolas;

+ Falta de conservacao das estradas;

+ Falta de infraestrutura dos portos (adequacgao para
transportes regulares);

* Falta de comprometimento nas datas de embarque;

» Empilhamento incorreto no embarque e desembarque
dos produtos.



Os principais entraves na comercializagao para os
supermercados sao:

* Manuseio inadequado, nos supermercados, devido a
falta de capacitagédo, que acarreta injurias mecéanicas aos
frutos e hortaligas;

» O consumidor também contribui para o aumento das
avarias ao manusear incorretamente os produtos;

» O carregamento dos produtos é totalmente inadequado
(produtos mais leves embaixo dos mais pesados);

* Duplicidade de tarefas, por parte dos supermercados,
na conferéncia dos itens e na verificagdo da qualidade
dos produtos adquiridos;

 Produtos com qualidade diferenciada sao vendidos
como se fosse uma categoria Unica, tanto por parte de
atacadistas como de supermercados;

+ Falta de classificagdo e padronizagao dos produtos;

» Embalagens inadequadas em relagédo ao tamanho e
peso dos produtos;

* Impossibilidade de rastrear o produto;

» Tempo de espera elevado para o desembarque e para
0 armazenamento adequado dos produtos;

* Lixo do supermercado proximo das areas de
embarque e desembarque dos alimentos;

+ Falta de procedimentos operacionais, descrevendo
todas as etapas do processo — do recebimento a
colocagao nas gbéndolas;

 Sistema de armazenamento das hortalicas e
frutos ineficiente ou inexistente. Ha mistura de frutos
climatéricos, que produzem muito etileno, com néo
climatéricos, acarretando perda de qualidade;

* Colocagao inadequada dos frutos a granel nas
gbndolas, causando injurias fisicas;

+ Falta de estratégia de marketing para ressaltar a
qualidade tanto das frutas quanto das hortaligas;

* Irregularidade no uso da cadeia do frio.

Recomendacgdes gerais para reducgao de
perdas nas cadeia hortifruticola

Os cuidados devem ser iniciados no campo ou no
local de produgao, prolongando-se para o galpéo de
embalagem, armazenamento, até a etapa final de
consumo. De uma forma geral, devem ser observados
0s seguintes aspectos:

» Manuseio adequado e cuidadoso dos produtos nos
processos de colheita, lavagem, selecao e classificagao;

» Rapidez nos processos de colheita e transporte para o
galpao de embalagens;

» Otimizacao dos processos de sanitizagao nas areas de
manipulagao;
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* Uso de embalagens adequadas;

» Transporte para a comercializagao eficiente;
« Utilizagcdo adequada da cadeia de frio;

« Classificagado e padronizagédo adequadas;

* Prevencgao contra a contaminagéo quimica e
microbioldgica;

* Evitar o excesso de manuseio nos produtos por parte
dos consumidores;

 Evitar o acumulo de produtos nas gbndolas de
exposicao de varejo.

Especificamente, os pontos a serem observados visando
a reducgéo das perdas estao descritos a seguir:

» Adequacao do ponto de colheita em relagao ao
mercado consumidor;

» Uso de embalagens adequadas ao tamanho, as
dimensoes, fisiologia e peso do produto;

» Treinamento de todo o pessoal envolvido com pré e
pos-colheita do fruto, visando melhoria da manipulagao e
padronizagao na selecao e classificagdo dos frutos;

» Melhor integracao entre varejistas, atacadistas e
produtores, visando agilizar as informagdes sobre a
qualidade do produto e permitir intervencdes de ajuste
mais rapidas e precisas.

» Desenvolvimento de subprodutos industrializados que
atendam a nichos de mercado e permitam um melhor
aproveitamento dos frutos;

 Estabelecimento de critério quantitativo e qualitativo
nacional para classificagéo de produtos hortifruticolas,
que atendam a realidade do comércio atacadista e
varejista.

Algumas agdes sado importantes para a modernizagao da
infraestrutura de comercializagao. Tais agdes envolvem
0 acondicionamento dos produtos nas embalagens,

0 armazenamento, o transporte e a exposicao dos
produtos para a venda.

No acondicionamento, algumas medidas podem ser
adotadas no curto prazo, como o incentivo a paletizagéo
na produgéo, no atacado e no varejo; orientagao técnica
para o empilhamento de caixas, principalmente quando a
embalagem for de papeléo; capacitagéo do pessoal para
acondicionar os produtos na embalagem; reforgo para o
uso da embalagem na gondola.

No transporte, sugere-se estabelecer critérios de cargas
maximas por produto, segundo os quais a altura e
largura da carroceria sejam compativeis com a altura da
plataforma de recepgéao; definir amarramento adequado
da carga; estimular o uso do caminhao tipo bau térmico
para legumes, frutas e verduras e desenvolver programa
de conscientizagéo para o motorista.
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Na exposicéo para venda dos produtos, sugere-se
estabelecer critérios de lastro (altura x largura) dos
produtos expostos ha mesa; propor mecanismos de
reposigao do produto (rodizio de posigao) e estabelecer
um processo de higienizacdo da mesa expositora.

Em relagdo a ag¢des para implantagdo de um novo
modelo de gestao, sugere-se a organizagéo dos
produtores em cooperativas ou associa¢des para
conscientizagcao do setor e o estimulo para a produgao
integrada.

Algumas agdes sao importantes para garantir a
qualidade sanitaria (auséncia de perigos quimicos,
fisicos e microbioldgicos) dos hortifruticolas ao longo da
cadeia, tais como:

 Estabelecimento de rotina de controle na higienizagao
das caixas plasticas;

* Mapeamento da ocorréncia de problemas: produto e
origem;

» Elaboragao de Manual de Boas Praticas por produto
na producéo e na poés-colheita;

* Elaboragédo de Manual de Boas Praticas de manuseio
e operacao por produto e por elo da cadeia: galpdo de
embalagem, transporte, atacado, armazenagem, varejo
e servico de alimentagéo;

 Implantagéo de paletizagdo no campo;

* |ldentificacado e registro de defensivo agricola para
cultura especifica;

* Introducao de programas de sensibilizagao e
conscientizagdo do produtor, do fornecedor e dos
supermercadistas para adotar as boas praticas;

» Treinamento de pessoal (promotores e repositores);

» Estimulo a criagdo de cooperativas e associagoes de
produtores para organizac¢ao de “packing houses” com
possibilidade de venda direta;

» Desenvolvimento de embalagens especificas para
cada tipo de produto.
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