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Apresentacao

Em formato de bolso, ilustrados e escritos em
linguagem objetiva, diditica e simples, os titulos da
Colecdo Saber t€m por publico-alvo produtores rurais,
estudantes, sitiantes, chacareiros, donas de casa e demais
interessados em resultados de pesquisa obtidos, testados e
validados pela Embrapa.

Cada titulo dessa cole¢@o enfoca aspectos relacionados
ao negdcio agricola ou agroindustrial, como, por exemplo,
fabricacdo de embutidos, frios e defumados, conservacio
pos-colheita de frutas e de hortaligas, equipamentos,
obten¢@o e manejo de produtos, processamento, mercado
e eficiéncia agrondmica e econdmica de produtos e de
préticas agricolas tais como calagem e adubacio.

Editada pela Embrapa Informag¢do Tecnoldgica, em
parceria com as demais Unidades de Pesquisa da Empre-
sa, esta cole¢@o integra a linha editorial Transferéncia de
Tecnologia, cujo principal objetivo € preencher lacunas
de informacao técnico-cientifica agropecudria direcionada
ao pequeno produtor rural e, com isso, contribuir para o
aumento da produ¢@o de alimentos de melhor qualidade,
bem como para a gera¢ao de mais renda e de mais emprego
para os brasileiros.

Fernando do Amaral Pereira
Gerente-Geral
Embrapa Informacdo Tecnolégica
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Introducao

Nos ultimos anos, tem-se observado um
aumento no consumo de hortalicas. Pro-
vavelmente, esse fato esteja relacionado com
a maior conscientizacdo da populacdo em
relac@o aos beneficios das hortalicas para a
saude, ao aumento da disponibilidade e a
preponderancia do trabalho intelectual sobre
o trabalho mecanico. Para essa maior
conscientizacdo, contribuiram a orientagao
educacional nas escolas e a divulgacdo de
informacgdes por meio da imprensa, par-
ticularmente televisdao, jornais e revistas.
O aumento do numero de restaurantes que
oferecem refeicdo no estilo bufé ou a quilo
pode ser atribuido ao crescimento da
freqii€ncia de refeicOes feitas fora de casa.
Para isso, contribuiram diferentes fatores,
como a maior participagdo feminina no
mercado de trabalho, a grande distancia entre
o local de trabalho e a moradia, o pouco
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tempo disponivel para a refeicdo, precos
acessiveis e a grande variedade de pratos.
Assim, tornou-se mais fécil, rapido e
econOmico se alimentar proximo do local
onde se estiver na hora do almogo do que se
deslocar para casa, como era de costume.
Paralelamente, essa op¢ao vem resolver o
problema do custo proporcionalmente
elevado cobrado pelos restaurantes tradicio-
nais, associado ao desperdicio de alimento
e a demora no preparo do prato escolhido.
Do ponto de vista nutricional, o cliente pode
diversificar a composi¢cdo do prato, de
acordo com sua necessidade ou gosto, o que
estd diretamente relacionado ao conceito de
que comer bem € comer um pouco de cada
grupo de alimento, equilibradamente.

Nesse sentido, as hortalicas t€ém papel
fundamental, pois sdo alimentos conside-
rados leves, tanto do ponto de vista
nutricional quanto de peso propriamente
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dito, além de serem importantes fontes de
fibras, vitaminas e sais minerais. Outro
importante fator responsavel pelo aumento
do consumo de hortalicas é a necessidade
de consumo de alimentos mais ricos em
vitaminas € sais minerais, de caracteristicas
“de manutencao”, em detrimento de
alimentos mais ricos em carboidratos, de
caracteristica “de energia”.

A fase de producdo € freqiientemente
considerada o objetivo principal da atividade
agricola. Entretanto, tdo importante quanto
produzir € fazer o produto chegar ao
consumidor na sua melhor forma. De nada
adianta o emprego de técnicas racionais
de cultivo e a utilizacdo intensa de insumos
(fertilizantes, defensivos e sementes
melhoradas) se as caracteristicas de quali-
dade acumuladas durante a fase de producao
ndo forem mantidas da colheita até o
consumo. O sucesso na manutencao do
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frescor das hortalicas depende do cuidado
no manuseio durante a colheita, o transporte,
a embalagem, a comercializa¢do e o armaze-
namento.

Paralelamente ao aumento do consumo
de hortalicas, observa-se o crescimento da
demanda de informacgdes sobre como arma-
zend-las corretamente. Essa necessidade
pode ser atribuida ao aumento da distancia
entre as regides de producdo e as de consu-
mo, decorrente da concentracdo da populacao
em grandes cidades e a profissionalizagdo,
nao somente da producdo, mas também da
distribui¢do de produtos horticolas.

As hortalicas podem ser armazenadas por
alguns dias para balancear as flutuacdes da
oferta didria ou podem ser armazenadas por
periodos maiores para aumentar o periodo
de comercializacdo apds o fim da colheita,
regularizando o abastecimento e contri-
buindo para a estabilidade de pregos. Ao
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contrario dos cereais, que podem ser ar-
mazenados por periodos superiores a um
ano, as hortalicas, em geral, sdo de alta
perecibilidade, por causa principalmente de
seu elevado percentual de umidade. Mesmo
em condicdes ideais de armazenamento, s
poderdo ser armazenadas no maximo por
alguns dias ou alguns meses, dependendo da
espécie e de sua quantidade de dgua. Assim,
no periodo entre a colheita e o consumo, o
aumento da vida util por um ou mais dias é
muito importante para a comercializa¢ao das
hortalicas.

Este livro tem o objetivo de familiarizar
o leitor com as modernas tecnologias de
manuseio pds-colheita de hortaligas, apre-
sentadas segundo uma seqii€ncia logica e
em linguagem simples, possibilitando que
todos tenham acesso a informagdes que
contribuem para a reducdo do desperdicio
de alimentos no Brasil.
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Principios basicos
de pos-colheita de hortalicas

As hortalicas s@o 6rgaos que permanecem
vivos ap0s a colheita e passam por diversas
transformacoes até a senescéncia. Um dos
principios basicos da area de pos-colheita é
entender como ocorrem esses fendmenos e
usar o conhecimento para estender o prazo
de conservagao de produtos pereciveis. Exis-
tem muitos fatores biol6gicos envolvidos na
conservagdo poés-colheita de hortalicas,
como a respiracao, a produgdo de etileno (um
gds envolvido na maturagdo), as alteragoes
na composi¢do, o crescimento e desenvol-
vimento de 6rgdos ap0s a colheita, a trans-
piracdo e a perda de agua.

Respiracao

Mesmo depois de colhidas, as hortalicas
continuam a respirar. De um modo simples,
a respiracdo € um processo no qual as
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hortaligas utilizam suas reservas de energia
para absorver oxigénio e liberar gas car-
bonico e calor. Por essa razao, a respiracao
deve ser mantida no nivel mais baixo
possivel, de modo que as hortalicas mante-
nham o maximo de suas reservas e de sua
qualidade como alimento. Mesmo sem ter
conhecimento desse importante processo
fisiologico, os consumidores usam vdarias
técnicas para reduzir a respiragcdo, como
embalar as hortalicas em sacos de plastico
fechados e armazena-las em geladeira. A
duracgdo das hortaligas (perecibilidade) apos
a colheita est4 intimamente relacionada com
sua taxa de respira¢dao. Quanto mais alta for
a taxa de respiragcdo, mais rapidamente o
produto se estraga. Por exemplo, brocolos e
morango tém alta taxa de respira¢do e duram
apenas sete dias em geladeira, enquanto alho
e cebola apresentam taxas menores, razao
pela qual duram meses em armazenamento
adequado.
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As hortalicas de fruto, como tomate e
pimentao, subdividem-se em dois grandes
grupos, de acordo com seu padrao respira-
torio: climatéricas e ndo climatéricas (Fig. 1).
As hortalicas climatéricas sdo aquelas que
em determinado momento do seu desen-
volvimento apresentam uma elevagao signi-
ficativa na atividade respiratdria, o que
geralmente coincide com o amadurecimento
do 6rgao vegetal. Tal processo leva a altera-
coes significativas na coloracdo, na firmeza
e na composicao de acucares, de acidos
organicos e de outros compostos quimicos.
Sao exemplos de hortaligas climatéricas:
tomate, melancia e alguns tipos de meldo.

Ja as hortali¢as nao climatéricas apresen-
tam atividade respiratoria decrescente durante
seu desenvolvimento, ndo ocorrendo, por-
tanto, mudancas dramaticas em sua composi-
¢do. O morango, o pepino e 0 pimentao sao
exemplos de hortali¢as ndo climatéricas.

16



Fig. 1. Frutos de tomate (a) — hortalica climatérica — e de
pimento (b) — hortali¢ca ndo climatérica.

Producao de etileno

O etileno € um hormonio produzido pelas
proprias plantas e tem grande efeito em
véarios processos fisioldégicos, como o
amadurecimento e a abcisdo, que € a
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separa¢do natural de 6rgdos vegetais da
planta, como folhas e frutos.

A descoberta dos efeitos do etileno sobre
Oorgaos vegetais remonta ao século 19.
Naquela época, na Alemanha, a iluminacao
das ruas era feita com lampadas que quei-
mavam querosene. Observou-se que as
plantas proximas aos postes de iluminacao
apresentavam acentuada perda das folhas
quando comparadas com outras distantes.
Mais tarde, descobriu-se que um dos gases
produzidos na combustdo do querosene era
o etileno.

O etileno € liberado na forma de gas e
tem efeito em quantidades muito pequenas
(menos que 1 mg L"), E possivel associar a
perecibilidade das hortalicas também a
quantidade de producdo de etileno. A
producdo de etileno € alterada por algumas
condi¢des, como grau de maturidade na
colheita, incidéncia de injurias mecanicas,
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doengas e danos por insetos e temperatura.
Pode ser alterada também pelo uso de
refrigeracdo e atmosferas modificadas,
técnica que permite diminuir o teor de
oxigénio e aumentar o de gis carbonico no
interior de embalagens ou de camaras
frigorificas.

A primeira utilizacao comercial do etileno
data do inicio do século 20, quando aquece-
dores que utilizavam querosene como com-
bustivel foram empregados para promover
o amadurecimento (desverdecimento) de
limoes na Califérnia, Estados Unidos.
O etileno pode ser usado comercialmente
para promover o amadurecimento também
de tangerinas, de tomates e de bananas,
pratica muito usada no Brasil.

Alteracoes na composicao

Como as hortaligas sdo orgdos vivos,
varias mudangas em sua composi¢ao podem
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ocorrer na fase de pds-colheita, algumas
desejaveis e outras que devem ser evitadas a
todo custo. Para as hortalicas folhosas, como
alface, couve e espinafre, a manuten¢do da
cor verde € fundamental para o seu aproveita-
mento como alimento (Fig. 2). Essas horta-
licas tendem a perder clorofila depois de
colhidas e tornam-se amareladas. Para frutos
de tomate, é importante completar o processo
de maturacdo e assim aumentar a concen-
tracdo de licopeno, que di a cor vermelha
aos frutos. O ponto de colheita é muito
importante para as hortali¢as porque a maior
parte delas € colhida ainda imatura, ou seja,
antes de completar seu amadurecimento.

E durante a fase de amadurecimento que
ocorrem as principais alteragdes de ordem
quimica e fisica nas hortalicas. Além da
mudanca de coloracdo de verde para
vermelho, tipica em tomates, ocorrem o
amolecimento da polpa, a reducao dos teores
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de acidos organicos e o aumento dos teores
de agucares e de compostos volateis, que sao
diretamente responsaveis pelo aroma e pelo
sabor caracteristicos das hortalicas.

Foto: Nuno Madeira

Fig. 2. Brocolos de boa qualidade: cor verde-escura e
botdes florais fechados.

Crescimento e desenvolvimento

Muitas hortalicas continuam a crescer e
a se desenvolver na fase de pds-colheita.
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A brotac¢ao de tubérculos de batata, de bulbos
de cebola e de alho e de raizes de batata-
doce e de gengibre, quando armazenados em
temperatura ambiente e na presencga de luz,
acelera a deterioracao dessas hortalicas,
tornando-as rapidamente imprdprias para o
consumo. Em alguns casos, pode ocorrer
também a germinagcido das sementes no
interior de frutos, como no melao.

A brotacao pos-colheita das hortalicas €
extremamente indesejavel quando se
pretende armazena-las por longos periodos
ou transportd-las por longas distancias
(Fig. 3). Assim, € importante atentar para as
temperaturas e umidades relativas adequadas
para transporte e armazenamento, pois iSso
impede ou retarda a brotagdo. Mais adiante,
sdo apresentadas as temperaturas e umidades
relativas ideais para o armazenamento de
hortaligas frescas.
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Fig. 3. Cebola com brotagao.

Outras estratégias também podem ser usa-
das para inibir a brota¢ao. Certos produtos,
como a hidrazida maléica, aplicada geral-
mente duas semanas antes da colheita, tém
sido utilizados com relativo sucesso. Para mais
detalhes sobre a utilizacao desse e de outros
agrotoxicos, visite a pagina do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento na
internet: http://www.agricultura.gov.br/

23
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Transpiracao e perda de agua

A perda de dgua é uma das principais
causas do descarte de hortalicas, pois afeta
diretamente sua aparéncia — tornando-as
murchas e enrugadas — e seu valor comercial.
A perda de 4dgua afeta também a qualidade
das hortalicas porque parte de seus nutrientes
e de suas caracteristicas como alimentos sao
perdidos, como a crocancia e a suculéncia.
A taxa de transpira¢do das hortaligas pode
ser afetada pelas caracteristicas de cada
orgao (folhas, raizes, frutos, tubérculos,
bulbos, inflorescéncias), seu formato, espessura
da epiderme, relacdo superficie/volume,
presenga de injurias mecanicas e estadio de
maturacao. Fatores externos, como tempera-
tura e umidade relativa do ambiente, também
influenciam a taxa de transpiragao.

Como regra geral, admite-se que perda
de agua superior a 6 % ou 7 % (p/p) torna a
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hortalica impropria para a comercializagao
€ consumo.

Ponto de colheita
de hortalicas

O ponto de colheita das hortaligas
determina tanto sua aceitabilidade pelos
consumidores quanto sua posterior con-
servacdo. Cada espécie tem seu ponto de
colheita apropriado. O ponto de colheita de
algumas hortalicas descritas a seguir é
fundamentado na experiéncia relatada nas
varias publicag¢des relacionadas no final
deste livro.

Alface — A planta deve apresentar
desenvolvimento maximo, sem indicio de
pendoamento, ou seja, o alongamento do
caule que precede o florescimento. Deve
apresentar folhas tenras e sem sabor amargo.
Na alface repolhuda (americana), a cabeca
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Foto: Gilmar P. Henz

nao deve estar excessivamente firme (Fig. 4),
pois assim ela entrard em senescéncia
rapidamente.

Fig. 4. Alface americana no ponto de colheita: cabegas
firmes, ndo excessivamente, e fechadas.

Alho - Deve ser colhido quando as folhas
comegcarem a amarelecer e secar. Para colher
os bulbos mais secos, a irrigacdo deve ser
suspensa pelo periodo de 2 a 3 semanas antes
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da colheita. Apo6s a colheita, as ramas devem
ser mantidas, e o corte deve ser feito quando
elas estiverem bem secas (cura).

Batata — Deve ser colhida com as ramas
ja senescentes e prostradas (Fig. 5). A
colheita antes desse ponto € denominada
colheita precoce e causa redu¢do na produ-
¢do. Os tubérculos devem apresentar a
pelicula bem aderida a polpa.

Foto: Gilmar P. Henz

e

Fig. 5. Batata no ponto de colheita: ramas totalmente secas.
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Batata-semente — A parte aérea deve ser
destruida com herbicida ou ceifadeira antes
de ocorrerem sinais de senescéncia na
folhagem. Isso € feito para evitar infec¢oes
tardias nos tubérculos. A colheita da batata-
semente deve ser feita uma semana apds a
remoc¢do da parte aérea, para assegurar
melhor aderéncia da pelicula ao tubérculo,
o que reduz as esfoladuras na colheita.

Berinjela — Os frutos devem ser colhidos
quando medem de 20 cm a 22 cm de
comprimento, 8 cm de didmetro e pesam de
180 g a 250 g. Devem apresentar cor roxa
escura brilhante, quase preta, polpa macia e
sementes pouco desenvolvidas. Colhido
muito novo, o fruto murcha rapidamente; ja
o fruto colhido apds o ponto ideal apresenta
sabor amargo por causa do desenvolvimento
das sementes.

Cebola — A colheita da cebola deve ser
feita quando cerca de 70 % das plantas
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tiverem sofrido tombamento (estalo) e
amarelecimento das folhas. Para que as
ramas fiquem enxutas, a irrigacdo deve ser
suspensa pelo periodo de 2 a 3 semanas antes
da colheita. Para que as ramas do pescogo
estejam desidratadas no momento do corte,
as folhas precisam de uma secagem adicional
(cura), pois o corte de tecidos vivos do
pescoco favorece a penetracdo de patégenos
que causam o apodrecimento. Plantas de
PEsCogo grosso, que permanecem eretas, e
bulbos com pequenas infec¢des visiveis
devem ser comercializados imediatamente.

Cenoura — As raizes devem ser colhidas
quando medem de 12 cm a 20 cm de com-
primento e de 2 cm a 4 cm de diametro. As
raizes de maior valor comercial sao firmes,
tém cor laranja intensa e nao possuem ombro
verde. Raizes muito pequenas murcham rapi-
damente, e as muito grossas podem ser fibro-
sas e apresentar o xilema (coragao) muito grande.

29



Couve-flor — A cabeca deve estar com-
pletamente desenvolvida, firme, com os
botdes florais bem fechados e sem sinais de
divisdo. Cabegas de cor branca tém valor
comercial maior que as de cor creme. A
massa da cabeca depende da cultivar e da
época do ano, podendo variar de 1,2 kg a
2,0 kg.

Pimentao — O tamanho dos frutos
depende da cultivar. Os frutos podem ter
formato conico (12 cm a 14 cm de compri-
mento), cibico ou quadrado (11 cm a 14 cm
de comprimento), cOnico alongado (12 cm a
18 cm de comprimento) ou retangular (12 cm
a 16 cm de comprimento). O fruto imaturo €
de cor verde, enquanto o fruto maduro em
geral € vermelho. Podem ser encontrados
pimentdes também de cor amarela, roxa,
laranja ou creme (Fig. 6). Os frutos devem
estar firmes e apresentar a casca lisa.
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Fig. 6. Frutos de pimentao.
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Repolho — As cabecas devem estar bem
compactas, pesar de 1,5 kg a 2,5 kg e ter os
bordos de suas folhas enrolando-se para tras.
As folhas podem ser de cor verde ou roxa, o
que depende da cultivar. Cabecas colhidas
imaturas murcham e deterioram-se rapida-
mente, ndo suportando o transporte € o
armazenamento. Colhidas tardiamente,
podem rachar e serem muito fibrosas.
Quando transportados em sacos ou em caixas
de madeira, os repolhos devem ser mantidos
com as folhas externas, pois elas servem de
protec@o contra danos mecanicos e para
reduzir a transpiragao.

Tomate — A colheita deve ser feita quando
aparecerem 0s primeiros sinais de cor
amarelo-tanino ou avermelhados na por¢ao
estilar (distal) do fruto. Tal padrao de ama-
durecimento € mais comumente observado
em frutos do tipo longa vida. Ja os tomates
do grupo Santa Cruz, como o ‘Santa Clara’,
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amadurecem de forma desuniforme, ou seja,
a coloragdo desenvolve-se na superficie
do fruto de forma errética. Frutos mais
amadurecidos podem ser colhidos para
mercados mais proximos, enquanto frutos
com os primeiros sinais de coloragdo
vermelha ou amarelo-tanino destinam-se a
mercados mais distantes. Os frutos colhidos
quase que totalmente vermelhos sdo os que
apresentam as melhores qualidades sen-
soriais.

Manuseio pés-colheita
de hortalicas

Reducao da temperatura

Em geral, quanto mais elevada a tempe-
ratura, menor o tempo de armazenamento de
produtos horticolas, pois a maioria dos fato-
res que favorecem as perdas, quantitativas e
qualitativas, € acelerada com o aumento da
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temperatura. Um dos processos mais impor-
tantes que € diretamente influenciado pela
temperatura € a respiracao.

Ha4 vérias maneiras de reduzir a tempe-
ratura de hortalicas, e a mais simples €
manté-las protegidas da insolacao direta. No
campo, as hortalicas colhidas devem ser
acomodadas a sombra de drvores ou de lonas
de cor clara, de preferéncia branca. Nunca
colocar a lona diretamente sobre o produto.
Esses cuidados, embora simples, fazem
aumentar a vida util das hortalicas, além de
manter sua qualidade.

Outra técnica para baixar a temperatura €
usar o frio natural, isto é, colher nas primeiras
horas da manha (Fig. 7), abrir armazéns para
ventilagdo com ar frio a noite e usar fontes
naturais de dgua fria, quando disponivel.
A comercializacdo noturna, nas Centrais
de Abastecimento S.A. (Ceasas), € uma
excelente forma de diminuir as perdas de
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hortaligas, pois a noite a temperatura ¢ menor
e a umidade relativa do ar, maior. Especifi-
camente na Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais do Estado de Sao Paulo
(Ceagesp), a comercializagdo noturna
proporciona também economia de tempo,
para compradores e para vendedores, ja que
durante o dia € mais intenso o transito de
veiculos.

2

Fo.to: Gilmar P. Henz

Fig. 7. Cultivo de alfaces: a colheita deve ser nas horas
menos quentes do dia, ao entardecer e de manha bem cedo.
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Para o transporte de longas distancias, e
nos casos em que a economia de escala do
produto comporti-lo, deve-se também
empregar o resfriamento rdpido e o trans-
porte refrigerado, que serdo discutidos mais
adiante. Essas tecnologias envolvem um
maior investimento financeiro, mas aumen-
tam a vida util e a qualidade do produto que
chega ao consumidor.

Manutencao da higiene

Deve-se armazenar as hortalicas em
embalagens e ambientes limpos, a fim de
reduzir a probabilidade de contaminacio e
deterioracdo. Da mesma forma, os equipa-
mentos para colheita, manuseio, armazena-
mento e lavagem de produtos horticolas
devem ser mantidos limpos. A agua de
lavagem deve ser, de preferéncia, corrente
(Fig. 8). Outra opg¢ao € a utilizacdo de
tanques para lavagem, mas isso faz elevar a
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chance de contaminacdo das hortalicas.
Nesse caso, portanto, a 4gua de lavagem deve
ser trocada regularmente, pois o acimulo de
fungos e bactérias pode contaminar 6rgaos
sadios e aumentar as perdas pds-colheita.

Fig. 8. Lavagem de batatas.

A utilizacao de cloro na 4gua de lavagem
contribui para a desinfestacdo de microrga-
nismos. A dosagem recomendada € de 100 mg a
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150 mg de cloro livre por litro de 4gua limpa,
o que equivale a adicionar de 5 a 7,5 litros
de 4gua sanitaria comercial (2 % de cloro
ativo) por 1.000 litros de dgua limpa. Agua
suja com materiais organicos em suspensao
ou acidulada causa rapida diminuicdo da
concentracdo do cloro. Por isso, € importante
o uso de kits para avaliagdao do nivel de cloro
e do pH. A agua clorada deve também ser
trocada regularmente.

Emprego apropriado
das operacoes de beneficiamento

Beneficiamento é o nome dado as
operagodes de limpeza, selecdo e classificacio
das hortalicas. Durante o beneficiamento,
usualmente feito antes do transporte e da
distribuicao, as hortalicas com doencas,
pragas e danos mecanicos sao descartadas.

A limpeza € geralmente feita por lavagao
seguida de secagem ou por escovacgao.
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A lavagdo € um procedimento de aplicacao
generalizada, ao passo que a escovagao serve
apenas para algumas raizes e caules tube-
rosos como a batata, a batata-doce, a beterra-
ba, a cenoura, o cara, o inhame, a mandioca
e o rabanete. A lavacdo, aplicada a frutas,
raizes e caules tuberosos, deve ser seguida
de uma etapa de secagem para eliminar toda
a agua livre da superficie dos produtos.
Comercialmente, as hortalicas beneficiadas
pelo hidrorresfriamento devem ser armaze-
nadas apds a lavagdo.

Recomenda-se que os frutos maduros
sejam separados dos frutos verdes, pratica
que evita o amadurecimento acelerado destes
ultimos por causa do etileno liberado dos
frutos amadurecidos, além de contribuir para
aumentar o tempo de armazenamento de
alguns produtos, como o tomate e o melao.
Na selecao, os produtos sdo separados por
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Foto: Gilmar P. Henz

tamanho, cor e outros atributos (Fig. 9). As
informacoes especificas de cada classe de
hortalicas podem ser encontradas em
portarias do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

-
— S
-

s i
Fig. 9. Selecio e classificacdo de batatas.
Utilizacao de
umidade relativa apropriada

As hortalicas folhosas, principalmente, e
a maioria das frutas necessitam de elevada
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umidade relativa, superior a 90 %, pois
possuem darea superficial de transpiracdo
muito grande em relacdo ao volume. O uso
de embalagens plésticas permite manter a
umidade relativa elevada, sendo comum
acomodar os produtos em sacos plasticos ou
envolvé-los com filmes de PVC ou de outras
resinas plésticas.

As hortalicas cujas partes comestiveis sao
raizes, apesar de terem uma relagdo superfi-
cie/volume menor do que as folhosas, também
sdo sensiveis a desidratacdo. Isso ocorre
porque o tecido dermal desses 6rgaos possui
elevada condutividade hidraulica. Assim, a
cenoura, a mandioca e o rabanete, por exemplo,
também requerem umidade maior que 90 %
durante o armazenamento. A batata-doce, por
possuir periderme suberizada, € um pouco
menos sensivel a desidratacdo do que as outras
raizes mencionadas. No entanto, também é
beneficiada pela umidade relativa elevada.
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A beterraba, o inhame e o rabanete sem
folhas sdo 6rgdos menos sensiveis a
desidratacdo; porém, mesmo para esses
produtos, a umidade relativa de armazena-
mento deve ser superior a 90 %. Os
tubérculos, como o cara e a batata, sdo mais
tolerantes a desidratacdo e devem ser
armazenados em umidade relativa de 85 %
a 95 %. Os bulbos de alho e de cebola, muito
protegidos por escamas e folhas secas,
devem ser armazenados sob umidade mais
baixa, entre 70 % e 80 %.

Para hortalicas cuja parte comestivel sao
frutos, a sensibilidade a desidratacao ¢é
variavel. Por um lado, ha frutos muito
sensiveis a desidratagdo quando colhidos
imaturos — como a abobrinha, o chuchu e o
pepino — e devem ser mantidos em ambientes
de elevada umidade (acima de 95 %). Na
comercializacao, podem inclusive ser
nebulizados com agua, da mesma forma que
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se faz para as raizes e para as hortalicas
folhosas. Por outro lado, frutos como o
tomate, com uma cuticula protetora, e frutos
como a abdbora, a moranga e certas
cultivares de meldo, que possuem casca
firme e pouco permedvel, sdo muito prote-
gidos contra a perda de 4gua e podem ser
armazenados em ambientes relativamente
secos, com umidade relativa entre 70 % e
90 %. As demais hortalicas do tipo fruto, de
maneira geral situam-se numa categoria
intermediaria e se beneficiam do armazena-
mento sob umidade relativa elevada, de 92 %
a 97 %.

Evitar a iluminac¢ao no armazenamento

Nas hortaligcas folhosas, a iluminagao
em associacao com a desidratacdo aceleram
o amarelecimento das folhas. Na batata,
a 1luminacdo estimula o esverdeamento
(Fig. 10), o que ndo seria grande problema
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Fig. 10. Esverdeamento de batata causado pela exposi¢cdo a
luz.

caso algumas cultivares ndo produzissem a
solanina, um composto toxico, induzido pela
luz. Em alguns paises, como nos Estados
Unidos, as batatas sdo comercializadas em
sacos perfurados, de cor marrom, para evitar
o esverdeamento. Evidentemente, essa cor
impede a visualiza¢@o do produto, de manei-
ra que o cliente precisa confiar no produto
comercializado. Se a batata for armazenada
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para plantio (batata-semente), o esverdea-
mento e a producdo de solanina sio fatores
favordveis a conservacao em armazéns
rusticos. A luz pode favorecer também a
brotagdo de alguns 6rgios de reserva, como
a batata-doce. Essa hortali¢a, por tal razao,
deve ser exposta ao consumidor somente no
momento da venda.

Realizacao da cura

Algumas raizes e tubérculos possuem a
capacidade de cicatrizar ferimentos quando
submetidos a temperaturas maiores que
15 °C e sob umidade relativa elevada. Esse
processo, associado também a uma maior
adesao da casca, € denominado cura. O termo
cura, empregado no sentido de cicatriza¢ao
e suberizacdo, € importante em muitos
produtos — como na batata, na batata-doce,
no card e no inhame —, pois durante o
processo de cura ocorre uma multiplicacdao
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celular que produz células achatadas — de
paredes impermeabilizadas pela deposicao
de suberina — que recobrem os tecidos
feridos. Nesses novos tecidos de protegao, e
em toda a periderme, ocorre a deposicao de
uma substancia hidrofobica denominada
suberina. A suberina protege o 6rgao contra
a desidratacdo e o ataque de microrganismos,
razoes pelas quais a cura reduz a incidéncia
de doencas durante o armazenamento.

No caso de bulbos, como o alho e a
cebola, o termo cura refere-se a secagem das
escamas e das folhas de protecdo e ndo a
cicatrizagdo e suberizagdo. Na cebola, é
necessdrio que o pescoco fique seco
internamente. Em seguida, as escamas
devem ficar secas e bem aderidas ao bulbo.
A cura bem feita do alho e da cebola é mais
importante quando esses produtos sdo
comercializados a granel do que quando
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ficam armazenados em réstias com as palhas.
O corte das ramas do alho e da cebola é
denominado toalete. Tipicamente, a toalete
¢ feita deixando no bulbo um coleto com
cerca de 3 cm.

Em regides onde a colheita do alho e da
cebola ocorre na seca, € comum fazer a cura
no campo. Nesse caso, corta-se a irrigacao
quando ocorre o chamado estalo (tomba-
mento e amarelecimento) de pelo menos
50 % das plantas. Apds 1 ou 2 semanas sem
irrigacao, faz-se a colheita , seguida da cura.
Para que ndo ocorram queimaduras, as
plantas sdo leiradas de modo que os bulbos
fiquem recobertos pelas folhas. Esse tipo de
tratamento usualmente € aplicado por 2 ou 3
dias. Em regides cuja ocorréncia de chuvas
na época da colheita é freqiiente, esses
produtos precisam ser curados em secadores
com circulagdo de ar quente.
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As temperaturas e umidades de cura
recomendas na Tabela 1 sdo fundamentadas
em livros e em experiéncias brasileiras com
cura em secadores de ar quente e ventilagao
forgcada para o alho e a cebola.

Tabela 1. Temperatura, umidade relativa e tempo necessarios
para a cura de algumas hortalicas.

Hortalica Temperatura  Umidade Tempo
“C) relativa (%)

Alho, com ar for¢ado 35-45 60-75 1-8 horas

Batata 15-20 85-90 5-10 dias

Batata-doce 15-20 85-90 4-7 dias

Cebola, com ar forcado 35-45 <70 1-8 horas

Inhame 20-30 90-100 1-4 dias

Adaptado de Weichman (1987).

Embalagens para hortalicas

Enquanto algumas hortalicas possuem
uma casca que serve de prote¢ao contra
ferimentos, outras tém um tecido dermal
fragil. Como norma, esse tecido nao pode
ser injuriado, ja que os ferimentos fazem
aumentar a transpiracao e expdem o produto
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a deteriora¢do microbioldgica, o que diminui
seu frescor e afeta a comercializagdo. Para
proteger hortalicas de injurias mecanicas, €
importante: evitar o atrito entre os produtos
e a embalagem durante o transporte; fazer o
carregamento e o descarregamento manu-
seando cuidadosamente para evitar ferimen-
tos e deformagdes; planejar a cadeia de
distribuicao, da colheita até a venda no
varejo, para diminuir a0 maximo o nimero
de manuseios e trocas de embalagens que
causam danos as hortalicas.

As embalagens devem ser feitas ndo
apenas para carregar o produto, mas também
para protegé-lo, pois embalagens adequadas
contribuem, durante o transporte, para a
reducdo de custos e perdas e, em conse-
qiiéncia, da polui¢ao do ambiente (Fig. 11).
Atualmente, existem muitas op¢des de
embalagens de hortalicas, algumas delas
descritas a seguir.
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Py i
Fig. 11. Hortalicas embaladas e armazenadas em camara fria.

Caixas plasticas retornaveis

As caixas plasticas retornaveis, impor-
tantes por causarem poucos ferimentos de
abrasdo e por serem lavaveis e durdveis,
devem ter dimensdes apropriadas para evitar
amassamentos nos produtos (Fig. 12). Uma
desvantagem € a necessidade de um planeja-
mento logistico associado ao retorno dessas
embalagens. Adicionalmente, quando as
caixas estdo inutilizadas por diversas razoes
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Fig. 12. Caixas de plastico retornaveis.

Foto: Gilmar P. Henz
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¢ importante adotar uma estratégia para a
reciclagem do plastico. Em 1999, a Embrapa
Hortalicas lancou a caixa Embrapa, desen-
volvida para a comercializa¢do de tomate e
pimentdo, introduzindo conceitos uteis,
como medidas paletizveis e auto-exposi¢ao,
isto €, a mesma embalagem € usada desde a
colheita até o ponto final de venda, eliminan-
do as trocas de embalagem ao logo da cadeia
de distribuicao.

Embalagens de papelao

Como as de plastico, as embalagens de
papelao podem ser dimensionadas para
causar 0 minimo de danos de compressao
aos produtos acondicionados (Fig. 13). Sao
mais facilmente recicladas e ndo precisam
retornar ao ponto de origem, mas nao
suportam dgua nem ambientes timidos,
exceto quando parafinadas, além se serem,
obviamente, descartaveis.
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Fig. 13. Caixas de papelao: recomendadas para transporte
de longa distancia.
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Caixas de laminado

Muito empregadas na Europa, as caixas
de laminado envolvem poucos impactos
ambientais em sua constru¢do, pois usam
pouca madeira e sdo subprodutos de indus-
trias. Também podem ser dimensionadas
para dar a necesséaria protecdo as hortaligas.
Como vantagens, suportam dgua e umidade
e sao produzidas com poucos insumos € com
baixa tecnologia. A desvantagem é que sao
embalagens ndo retornaveis (Fig. 14).

st TV T G

Fig. 14. Caixas de -l-a_lir-li_nado descartadas apds o uso.
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Caixas de madeira

Sao as embalagens mais comuns, poden-
do ser dimensionadas para oferecer boa
protecdo aos produtos. Podem ser construi-
das com pouca tecnologia, em diferentes
formatos e especificacdes técnicas, € ser ou
ndo retornaveis. Como desvantagens, causam
injuria mecanica (Fig. 15) aos produtos se a
madeira nao estiver suficientemente lisa e,
por ndo serem lavaveis, veiculam doengas.

Fig. 15. Dano mecanico em tomate, causado pela embalagem.
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Em resumo, o material da caixa — madei-
ra, papeldo ou plastico — é menos importante
que o dimensionamento dela. Portanto, no
projeto da embalagem, deve-se considerar
que o bom acabamento interno, a existéncia
de orificios de ventilacdo e as dimensdes
adequadas (altura, largura e comprimento),
além de outros detalhes, sdo essenciais para
manter a qualidade das hortalicas transpor-
tadas.

Armazenamento refrigerado

Em geral, quanto mais elevada a tempera-
tura, menor a vida util das hortaligas, pois a
velocidade das reagdes bioquimicas e a
velocidade de desenvolvimento de infeccdes
e infestacdes aumentam. A elevacdo da
temperatura acelera o desenvolvimento e a
reproducao de microrganismos, aumenta a
velocidade de transpiracdo e causa um
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aumento exponencial da respiracdo, que € o
principal indicador do funcionamento
metabolico da planta. Em conseqii€ncia, sob
temperaturas elevadas o produto murcha e
deteriora-se muito mais rapidamente do que
armazenado sob refrigeracdo, na tempera-
tura e na umidade recomendadas.

Para a maioria dos produtos, a tempe-
ratura minima de refrigeracdo recomen-
dada depende do ponto de congelamento
(Tabela 2) e da exatidao do sistema de
controle de temperatura durante o armaze-
namento (Fig. 16). Entretanto, as tempera-
turas recomendadas para o armazenamento
de alguns produtos, principalmente os de
origem tropical, s3o muito mais altas que o
ponto de congelamento (Tabelas 1e 2). Esses
produtos sdo sensiveis a injuria por frio
(chilling). Para os produtos sensiveis ao frio,
temperaturas maiores que zero € menores
que as recomendadas podem aumentar a
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Tabela 2. Recomendagdes de temperatura e umidade relativa
para o armazenamento comercial, ponto de congelamento

superior e tempo de conservacdo de hortalicas.

Tempe- Umidade

Ponto de

Conser-

Produto ratura relativa congelamento vacio
(°C) (%) (°0) (dias)
Abobrinha 5-10 95 -0,5 10-15
Aipo 0 98-100 -0,5 60-90
Alcachofra 0 95-100 -1,1 15-20
Alface 0 98-100 -0,2 15-20
Alho 0 65-70 -0,8 180-210
Aspargo 0-2 95-100 -0,6 15-20
Berinjela 8-12  90-95 -0,8 5-10
Beterraba 0 98-100 -0.9 120-180
Brdcolos 0 95-100 -0,6 10-15
Cebola 0 95-100 -0,9 20-30
Cenoura 0 98-100 -1.4 210-270
Couve 0 95-100 -0,8 10,15
Couve-flor 0 95-98 -0,8 20-30
Ervilha verde 0 95-98 -0,6 5-15
Milho-doce 0 95-98 -0,6 5-10
Moranga 10-13  50-70 -0.8 60-90
Pepino 10-13 95 -0,5 10-15
Pimentao 9-13  90-95 -0,7 15-20
Quiabo 7-10 90-95 -1,8 5-10
Rabanete 0 95-100 - 30-60
Repolho precoce 0 98-100 -0,9 20-40
Repolho tardio 0 98-100 -0,9 150-180
Salsa 0 95-100 -1,1 60-75
Tomate verde-firme  8-10  90-95 -0,5 5-10
Tomate verde-maduro 13-21  90-95 -0,6 5-20

Fonte: adaptado de Hardenburg et al. (1986).
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Fig. 16. Camara fria para armazenamento de hortalicas em
central de distribuigao.

suscetibilidade a doengas, casos da batata-
doce e do pepino, ou causar disturbios fisio-
l6gicos, que podem envolver a formagao de
areas deprimidas e de aspecto encharcado,
escurecimento € necrose.

Para o sucesso no armazenamento refri-
gerado de hortalicas, faz-se necesséario a
aplicacdo de quatro principios:

1) Somente hortalicas sadias e de alta
qualidade devem ser armazenadas, pois a
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baixa temperatura ndo destroi os patdgenos,
apenas diminui sua atividade. Além disso, a
qualidade ndo pode ser melhorada, mas
apenas preservada pela refrigeracao.

2) O abaixamento da temperatura da
hortalica deve ocorrer logo ap6s a colheita.
Isso é normalmente conseguido com a
operacao conhecida como resfriamento
rapido.

3) Cada hortalica ou fruta precisa de
condigdes especificas de temperatura e

umidade relativa para seu armazenamento
(Tabela 2).

4) A utilizacao do frio deve ser ininter-
rupta até o consumo, isto €, o produto deve
ser resfriado, transportado, armazenado e
comercializado sob refrigeracao, para evitar
danos causados por condensagdo de dgua e
outros efeitos nocivos que ocorrem quando
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se impdem aumentos abruptos de tempe-
ratura.

A finalidade do resfriamento rdpido é
retirar o calor de campo. A elevada tempera-
tura a que as hortalicas estdo submetidas no
campo de produc¢do causa aumento da
atividade metabdlica e da transpiragdo. Para
aumentar a vida util e diminuir os problemas
no transporte, € recomendével o resfriamento
rapido. As formas mais utilizadas de resfria-
mento rapido sdo resfriamento a vacuo, ar
frio forcado, ar frio, hidrorresfriamento e
gelo picado. Em casos especificos de produ-
tos com maior capacidade de armazena-
mento, como o meldo amarelo, pode ser
utilizado o resfriamento rapido com ar frio
apenas, também conhecido como método da
camara fria, sem o uso do sistema de ar
forcado. Produtos com alta razao superficie/
volume, como a alface, devem, de preferén-
cia, ser resfriados a vacuo. Produtos muito
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sujeitos a deterioracdo, como 0 morango,
devem ser resfriados com ar frio forcado.
Produtos que toleram agua livre, como os
brécolos, a couve-flor e a couve, podem ser
resfriados com gelo picado. Na pritica, esses
produtos, além de resfriados, sdo também
transportados em gelo picado, colocado
dentro da embalagem de transporte, em
veiculos com ou sem refrigeracao.

Quando a economia de escala é suficiente,
os caminhoes refrigerados devem transportar
o produto a temperatura ideal (Tabela 2).
Para caminhdes refrigerados que trans-
portam cargas mistas para repor estoques em
supermercados, costuma-se utilizar tempera-
turas intermedidrias que nao causam maiores
danos aos produtos mais sensiveis a injuria
por frio. Assim, se a banana, a batata-doce
ou o pepino sao produtos na carga mista,
entdo a temperatura devera ser ajustada para
cerca de 13 °C para nao causar injuria por
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frio a esses produtos, sensiveis ao resfria-
mento.

As recomendacoes de temperatura de
armazenamento para as principais hortalicas
encontradas na Tabela 2 sdo provenientes de
experimentos desenvolvidos principalmente
nos Estados Unidos. Apesar disso, elas
podem servir de base para o armazenamento
refrigerado de hortalicas no Brasil. O ideal,
todavia, seria a determinacao dessas infor-
macOes para as variedades plantadas e
consumidas no Pais.

A temperatura 6tima de armazenamento
para a maioria das hortalicas de zonas
temperadas é proxima a 0 °C. Para essas
hortalicas, basta tomar o cuidado de nao
deixar a temperatura das camaras abaixo
do valor do ponto de congelamento indicado
na Tabela 2, pois nesse caso haverd con-
gelamento, seguido de deterioragdo apds o
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descongelamento. Para os produtos sensiveis
a injuria por frio (Fig. 17), a temperatura
Otima de armazenamento ¢ bem diferente
(Tabela 2). Os principais sintomas de injdria
por frio sdo a ocorréncia de dreas deprimidas,
pontuacdes escurecidas na casca, escure-
cimento de polpa e de vasos vasculares,
escaldadura superficial e desenvolvimento
de podriddes causadas por fungos.

Foto: Rita F.A. Luengo

Fig. 17. Injuria por frio em abobrinha armazenada a 4 °C.
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Comercializacao e distribuicao

A comercializagao de hortali¢as no Brasil
passou por grandes modificacdes nas ultimas
décadas. Tradicionalmente, as hortalicas eram
vendidas em feiras livres (Fig. 18), mercadi-
nhos e quitandas, sempre perto dos consumi-
dores. A partir da década de 1980, houve uma
grande expansdo de supermercados e hiper-
mercados, como resultado do grande cresci-
mento das cidades e regides metropolitanas,

Foto: Gil.rlnar P. IHenz

Fig. 18. Feira livre no Brasil.
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alterando as formas de distribuicdo e venda
de hortalicas no mercado brasileiro.

Canais de comercializacao

Para chegar até o consumidor, as horta-
licas passam por vérias etapas, e cada um
desses caminhos € chamado de canal de
comercializacdo (Fig. 19). A maneira mais
simples de comercializag@o € a venda direta
das hortalicas pelos produtores aos consu-
midores, em suas propriedades ou em bancas
na beira de estradas, sem intermediarios
(canal 0). A venda de hortaligas pelos produ-
tores ao varejo, e deste aos consumidores
(canal 1), é muito freqiiente para hortalicas
altamente pereciveis, como alface, cheiros-
verdes e outras folhosas, que murcham
rapidamente depois de colhidas. De uma
maneira geral, essas hortalicas sdo
produzidas em areas proximas as cidades,
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nos chamados cinturdes verdes, e sao
fornecidas diretamente a sacolOes, merca-
dinhos, frutarias e restaurantes, que preferem
um produto recém-colhido, entregue diaria-
mente ou a cada dois dias.

Produtor
v v
Atacado

h 4

1 Ceasa ou
0 i distribuidor
h 4 A4 4

Varejo e
h 4 h 4 h 4
Consumidor

Fig. 19. Canais de comercializagc@o de hortalicas mais
comuns no Brasil.

Adaptado de Figueiredo et al. (2003).
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O fluxo mais comum na comercializacao
de hortalicas € o do produtor para o atacado
—em geral as Ceasas —, deste para o varejo —
que inclui desde as feiras livres, ainda
comuns em varias cidades, até super-
mercados —, e do varejo para o consumidor
(canal 2). Com a expansao das grandes redes
de supermercados e de redes de varejo nas
principais regides metropolitanas brasileiras,
criou-se uma estrutura adicional, as distri-
buidoras ou empresas distribuidoras (canal
3). As distribuidoras recebem as hortalicas
tanto dos produtores como das Ceasas e as
redistribuem para o varejo. No caso das gran-
des redes de supermercados, as distribui-
doras servem apenas as lojas pertencentes
aos grupos. As distribuidoras também podem
ser independentes, inclusive comercializar
as hortalicas com sua propria marca e assim
atender supermercados, mercadinhos,
quitandas, sacolOes e restaurantes.
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Transporte e distribuicao

O tipo de transporte usado na distribui¢cao
de hortalicas depende da distancia entre o
local de produgdo e o de consumo, do custo
e do tipo de produto. Assim, entre continen-
tes geralmente utiliza-se navio ou avido e
dentro de um mesmo pais, caminhdes ou
trens. No Brasil, o transporte de hortali-
cas € feito principalmente por caminhdes e
camionetes (Fig. 20), mas pode ser feito por
outros meios, que vao desde carrinhos de
mao, utilizados para folhosas, até automo-
vels comuns.

O transporte rodovidrio tem evoluido nos
ultimos anos, embora no Brasil ainda predo-
minem os caminhdes-baud ou caminhdes
cobertos apenas por lonas, ambos sem
controle de temperatura. Os principais
problemas com o transporte de hortalicas em
caminhOes sdo a grande distancia entre
regides produtoras e centros de consumo, a
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Foto: Gilmar P. Henz

Fig. 20. Caminhao para transporte de produtos horticolas.

ma conservagdo das estradas e o alto preco
dos combustiveis. Atualmente, véarias empre-
sas possuem caminhdes frigorificos para
importacao e exportacao de produtos horti-
colas para o Chile e a Argentina, com capaci-
dade para até 20 toneladas e com temperatura
controlada.
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Existem praticas simples que ajudam a
manter as hortalicas em boas condi¢des
durante o transporte, como viajar nas horas
mais frias do dia ou da noite; amarrar bem
as caixas para evitar quedas e acidentes; deixar
espaco interno para ventilacdo adequada e
para evitar acimulo de calor e gases; distri-
buir a carga eqiitativamente e na ordem inversa
da descarga, para evitar movimentagao
desnecessaria.

Comercializacao no atacado

As Centrais de Abastecimento S.A.
(Ceasas) foram criados pelo governo a partir
da década de 1960 para aprimorar a comer-
cializagdo de produtos horticolas nas capitais
brasileiras. Esses centros desempenharam
um papel fundamental no abastecimento
regular das regides metropolitanas, além de
fixarem os pregos a partir do maior mercado
atacadista brasileiro, a Ceagesp, na cidade
de Sao Paulo.
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Atualmente, em muitas cidades os centros
de abastecimento ndo sdo mais o Unico
espaco fisico disponivel para a comercia-
lizacdo e o armazenamento de produtos
horticolas em grandes volumes. No Distrito
Federal, por exemplo, além da Ceasa, existe
a Feira do Produtor da Ceilandia, um espago
quase tdo grande quanto o centro de abas-
tecimento. A Feira do Produtor atende a uma
regido com populagdo estimada em 600 mil
habitantes, além de ser localizada numa das
principais regides produtoras de hortalicas
do Distrito Federal.

Comercializacao no varejo

Nas principais cidades brasileiras, as hor-
talicas sao comercializadas em feiras livres,
quitandas, mercadinhos, sacoldes, supermer-
cados e hipermercados. O papel desempe-
nhado por esses locais e sua importancia
relativa no abastecimento local e regional
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apresentam diferencgas significativas de uma
regido para outra. Na Regido Metropolitana
de Sdo Paulo, por exemplo, as feiras livres
continuam sendo os pontos de maior
importancia na distribui¢do quantitativa dos
produtos horticolas, embora se constate uma
notavel queda em seu papel abastecedor. Ja
nas capitais dos estados da Regido Sul, os
supermercados sao mais importantes,
enquanto na Regido Metropolitana de Belo
Horizonte predominam os sacoldes. Ultima-
mente, para competir com os supermercados,
alguns sacoldes se transformaram em
verdadeiras boutiques. Uma das estraté-
gias € promover, com a aprimorac¢io das
instalagdes, mais conforto aos usuérios, a
ampliacao das lojas, a limpeza impecavel, a
iluminacdo adequada e a exposi¢do dos
produtos horticolas em balcoes que mantém
a qualidade por mais tempo. Outra estratégia
¢ a oferta de produtos horticolas de aparéncia
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melhor, rigorosamente selecionados, além da
grande variedade oferecida, sendo muitos
produtos importados. Nessas lojas, sao ofere-
cidos produtos complementares, como quei-
jos, vinhos e carnes.

Setor supermercadista

O setor supermercadista responde
atualmente por mais da metade da venda de
hortalicas no varejo. Os supermercados t€m
sido um importante canal de introducdo de
novos produtos e variedades horticolas, bem
como de inovagao tecnoldgica de suas emba-
lagens, formas de apresentacdo e de comer-
cializagdo (Fig. 21). O segmento de produtos
horticolas, com participacdo de 10 % a 13 %
do faturamento das grandes lojas, ja supera
em importancia econdmica outros setores de
alimentos pereciveis, como o de frios fatia-
dos, e praticamente se iguala ao de carnes.
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Fig. 21. Hortalicas em mercado.

Doencas e pragas pos-colheita

A ocorréncia de doengas e pragas esta
entre as principais causas de perdas na fase
de pos-colheita de hortalicas. As doengas e
pragas podem causar desde pequenas
manchas ou perfuragdes na superficie de
hortalicas até a perda total por causa de
podriddes por bactérias ou a saida de larvas
do interior das frutas. Isso provoca o descarte
imediato dos produtos, pois ndo podem ser
comercializados nem consumidos.
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As doencas de pds-colheita em frutas e
hortali¢as sdo geralmente causadas por fun-
gos e bactérias, e as perdas, causadas por pra-
gas, envolvem principalmente insetos. Apesar
de ocorrem depois da colheita, as doencas e 0s
danos por insetos comegam ainda no campo,
durante o desenvolvimento das plantas. Por
essa razdo, para evitar perdas, sao necessarios
planejamento e acompanhamento de todas as
fases de cultivo, desde o planejamento inicial
da selecdo do local para instalagdao do pomar
ou horta até o periodo de colheita (Fig. 22).

Foto: Gilmar P. Henz
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Fig 22. Cultivo de hf)rtaligas: lanejamento de todas as
fases garante produtos sadios na pds-colheita.
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Cuidados na fase de pré-colheita

A maior parte das doencas e danos
causados por insetos que ocorrem na fase
de poés-colheita de hortalicas comegam no
campo, durante o periodo de desenvol-
vimento das culturas. Portanto, para que as
hortali¢as se mantenham em condi¢Oes de
ser comercializadas e consumidas, € essen-
cial que sejam tomados varios cuidados no
campo. O mais relevante no caso de doencas
e pragas € a ado¢ao do manejo integrado,
que prevé aplicacOes de varias medidas
preventivas.

Tudo o que ocorre durante o cultivo afeta
a ocorréncia de doencas e pragas e a quali-
dade das hortalicas. Um dos exemplos mais
faceis de perceber pelos produtores € o efeito
do clima, que pode aumentar a incidéncia
de determinadas doengas e pragas por causa
da chuva ou da alta umidade. Mesmo em
periodos de seca, pode ocorrer 0 aumento
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da incidéncia de determinados fungos, como
o oidio, por exemplo. Desde o momento em
que o produtor decide produzir algum tipo
de fruta ou hortalica, deve-se considerar
medidas de controle, comecando com a
escolha de cultivares mais adaptadas a regido
ou resistentes ou tolerantes as principais
doencas e pragas até a definicio de um
espacamento maior, que permita maior
ventilagdo entre as plantas. Os tratos cultu-
rais basicos na conducao das culturas, como
adubacio, irrigacao, podas e capinas, devem
sempre levar em consideracdo seu efeito nas
plantas e em sua produtividade, sem esquecer
das doencgas e pragas. A seguir, sdo listados
alguns exemplos desses cuidados na fase de
cultivo.

* Selecdo de cultivares resistentes: como
a maior parte das doencgas e danos
causados por insetos na fase de pods-
colheita comeca durante o periodo de
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crescimento das plantas, ¢ importante
conhecer bem quais as cultivares ou
variedades de hortalicas adaptadas a
regido. Por exemplo, a antracnose € uma
das principais doengas de hortalicas —
ataca o tomate, o pimentdo, a berinjela,
a abdbora e outras —, tanto na fase de
cultivo como na fase de pos-colheita.
Ja existem cultivares de hortalicas mais
tolerantes a antracnose, que podem ser
muito importantes quando cultivadas
em regioes com condi¢cdes ambientais
favoraveis a ocorréncia da doenca.

« Epoca de plantio: para as hortalicas, o
plantio ou semeadura em determinadas
épocas do ano pode afetar o surgimento
de pragas e doengas. Por exemplo, em
periodos de seca € comum aumentar a
incidéncia de acaros, tripes e pulgdes
em algumas hortalicas o que pode
comprometer o desenvolvimento das

79



80

plantas na fase de crescimento. J4 nos
periodos de chuva, o manejo de pragas
e doencas € muito dificil, pois hd um
rapido desenvolvimento de insetos,
fungos e bactérias, e as chuvas fre-
qiientes dificultam a aplicacdo de agro-
toxicos ou de produtos alternativos.

Espacamento: de maneira geral, quanto
mais adensado os plantios de fruteiras
e hortalicas, maior a probabilidade de
ocorréncia de pragas e doencas por
conta da formac¢ao de um microclima
favoravel, com umidade relativa mais
alta e pouca ventilacdo. Por essa razao,
sdo muito importantes as podas periodi-
cas das fruteiras, quando removem-se
ramos em excesso, 0 que deixa as
plantas com altura e tamanho que
facilitam os tratos culturais. No caso das
hortaligas, além da poda, pode-se fazer
o raleio, eliminando as mudas em



excesso e mantendo as ervas daninhas
baixas para ndao competir demais com
as plantas cultivadas.

Adubacgdo: a adubacgao de fruteiras e de
hortalicas deve ser a mais equilibrada
possivel, para evitar problemas com
deficiéncias nutricionais (falta de algum
nutriente a planta) ou fitotoxidez (excesso
de nutrientes). Um dos problemas mais
freqiientes € o excesso de nitrogénio,
que faz as plantas crescerem rapida-
mente € que aumenta o tamanho de
folhas e frutos. Como conseqiiéncia do
grande crescimento das plantas, pode
ocorrer um grande adensamento — o que
favorece a ocorréncia de um microclima
umido e dificulta a ventilacao —, facili-
tando a proliferacdo de alguns insetos,
como pulgdes, ou a incidéncia de doengas.
Além disso, o aumento do tamanho de
algumas partes das plantas tornam
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frutos, folhas e caules mais suscetiveis
ao ataque de pragas e doengas.

* Método de irrigacdo: de maneira geral,

a 1rrigagdo por aspersao proporciona
condi¢des ambientais favordveis a uma
maior incidéncia de doencas, princi-
palmente nas partes aéreas das plantas,
como frutos, folhas e caules. Quando
em excesso, a 1rrigacao por aspersao
deixa molhadas as superficies dos frutos
e das folhas, condicao muito favoravel
para que se inicie a infec¢ao por fungos
e bactérias, agentes causadores de
doengas em plantas. J4 a irrigacdo por
gotejamento deixa a parte aérea das
plantas seca e reduz drasticamente a
chance de ocorrerem doengas, mas pode
aumentar o problema com acaros, tripes
e fungos como o oidio, comuns em
periodos de seca. Nesse caso, a irrigagao
por aspersao ou a chuva ajudam a
reduzir as populagdes dessas pragas.



Doencas causadas por fungos

Os fungos podem causar doencas em
frutas e hortalicas de trés modos: a) infeccao
latente, quando o fungo penetra nos frutos
ainda no campo, permanece latente sem
causar sintomas e somente causa a doenga
na fase de pdés-colheita; b) infecgdo ativa,
quando o fungo penetra diretamente nos
frutos e hortalicas e a doenca j4 se manifesta
no campo e continua na fase de pds-colheita;
c) fungos que somente causam doencgas
quando existe uma porta de entrada, como
um ferimento ou dano mecanico nos frutos.
A seguir sdo apresentados exemplos de
doencgas comuns causadas por fungos em
hortalicas.

Antracnose — E uma das principais
doencas de hortaligas. Ataca, por exemplo,
a abobora, o tomate, o pimentao, o jil6 e a
berinjela (Fig. 23). A antracnose ocorre no
campo, durante o cultivo, principalmente
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Foto: Gilmar P. Henz

quando as frutas e hortalicas estdo bem
desenvolvidas e estdo proximas do ponto de
colheita. A doenca é mais comum apods a
colheita, a medida que as frutas amadurecem,
tanto no armazenamento COmo na comercia-
lizag@o. A antracnose é causada pelo fungo
Colletotrichum, que sobrevive em restos de
plantas contaminadas no campo por varios
meses e € disseminado por mudas e sementes
contaminadas. A doenga ocorre em periodos
de chuvas e ventos, com temperaturas acima
de 20 °C.

Fig. 23. Pimentdo com antracnose.
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Podridao de Alternaria — O fungo
Alternaria pode causar doencas em frutas e
hortaligas tanto na fase de cultivo como apds
a colheita. No campo, causa lesdes escuras
e arredondadas em frutos do tomateiro e
também em suas folhas, por exemplo. Nos
frutos de tomate, as lesdes podem também
surgir ap0s a colheita, mesmo naqueles
aparentemente sadios. A doenca € mais
comum em periodos de verdao, com a
ocorréncia de chuvas, ventos e temperaturas
altas, mas ocorre também em lavouras com
irrigac@o por aspersao.

Mofo-azul — O fungo Penicillium (Fig. 24)
¢ conhecido por ser o causador do “mofo”
na laranja e em outras frutas e também por
crescer na superficie de outros produtos,
como o pdo. E considerado como um fungo
tipico de armazenamento e geralmente ataca
produtos armazenados em sacos ou caixas
em locais de pouca ventilacao e alta umidade
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relativa, como despensas, depdsitos e
geladeiras. O fungo ataca frutas e hortalicas
que apresentam ferimentos ou cortes ou que
estao bem maduros.

Foto: Gilmar P. Henz

Fig. 24. Fungo Penicillium: tipico de armazenamento e
causador de doenga em raizes de inhame.

Podridao-mole — O fungo Rhizopus
causa uma doenca conhecida como
podriddo-mole (Fig. 25), muito comum em
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frutas e hortalicas armazenadas, que deixa
os produtos com aspecto mofado e impres-
tdveis para consumo. Sua ocorréncia no
campo é rara. Para a doencga ocorrer, € neces-
sario que haja ferimentos ou machucaduras
nos frutos ou hortalicas — por onde o fungo
penetra —, além de um ambiente Uumido,
pouco ventilado e com temperatura acima
de 15 °C.
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Fig. 25. Frutos de morango com podridao causada pelo
fungo Rhizopus.
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Doencas causadas por bactérias

As bactérias afetam mais as hortalicas do
que as frutas, causando varios tipos de
doencas, desde descoloracao das partes inter-
nas até a podridao-mole. De maneira geral,
as doencas causadas por bactérias ocorrem
em periodos de chuva e calor, condicdo comum
no verdo. As bactérias podem infectar frutas
e hortalicas no campo ou durante o manuseio
pOs-colheita, principalmente no processo de
limpeza, quando a 4gua ndo € tratada.

Podridao-mole — A bactéria Erwinia
causa a podridao-mole (Fig. 26), que € uma
das principais doengas das hortalicas. Essa
bactéria, capaz de atacar mais de 30 tipos de
hortaligas, causa grandes perdas em produtos
colhidos, principalmente no verdo, e ¢ uma
habitante do solo e de 4guas de rios e lagos,
além de sobreviver em restos de plantas
contaminados. Ela penetra nas plantas pelos
ferimentos e aberturas naturais, € 0 processo
de infeccdo inicia-se sob condicdes de umi-
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dade relativa e temperatura altas. Outro fator
fundamental para a ocorréncia da podridao-
mole € a existéncia de d4gua na superficie das
hortaligas, o que pode ocorrer por chuvas, orva-
lho, excesso da irrigacdo por aspersao durante
a fase de cultivo ou secagem deficiente apds a
lavacdo de algumas espécies. A associagao
de ferimentos causados por insetos e a alta
umidade pode ocasionar surtos da podridao-
mole ainda no campo, principalmente no verao.

=]

Foto: Gilmar P. Henz

el

Fig. 26. Cenoura com podridao-mole, causada pela bactéria
Erwinia.
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Cuidados na fase de pos-colheita

De maneira geral, as melhores medidas
de controle de doengas e pragas em frutas e
hortalicas apds a colheita dependem dos
cuidados na fase de cultivo. Todas as etapas
da colheita em diante também s3o funda-
mentais para a manutengdo da qualidade de
hortalicas, pois a falta de cuidados geral-
mente provoca danos que levam ao descarte,
causando perdas elevadas. A seguir, citam-
se alguns dos fatores que envolvem perdas
causadas por doengas e pragas.

e Limpeza do galpdao de embalagem: o
local onde as frutas e hortalicas sao
manuseadas, limpas e embaladas deve
ser mantido limpo. Muitos insetos,
fungos e bactérias podem sobreviver em
restos de plantas e assim contaminar
produtos novos quando chegam para ser
classificados e embalados. O local pode
ter instalacOes simples, mas deve ser
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varrido e lavado com agua sempre que
for usado, para evitar contaminagdes.

* Processo de limpeza de hortalicas: para
frutas e hortalicas que sao lavadas antes
de ser comercializadas, deve-se tomar
um cuidado especial com a qualidade
da dgua utilizada. Se os produtos
chegam do campo com muito solo
aderido, € melhor inicialmente eliminar
0 excesso de sujeira em uma primeira
lavacdo e depois mergulhar as frutas e
hortalicas em um tanque com cloro para
desinfestacao.

* Uso de produtos quimicos em produtos
colhidos: de maneira geral, ndo se reco-
menda o uso de inseticidas, fungicidas
e bactericidas em frutas e hortalicas apds
a colheita porque os produtos serdao
consumidos em pouco tempo. Sdo
poucos 0s agrotoxicos registrados no
Ministério da Agricultura, Pecudria e
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Abastecimento (Mapa) permitidos para
uso em poOs-colheita e que apresentam
caracteristicas importantes para essa
situacdo, como baixa toxidez e pequeno
periodo de caréncia.

Armazenamento: a manutencao de
hortalicas em temperaturas e umidade
relativa adequadas na fase de pos-
colheita é uma das melhores medidas
para a conservacao de sua qualidade. O
uso de camaras frias e embalagens
adequadas pode aumentar em mais de
dez vezes o tempo de conservacio de
varias frutas e hortalicas consideradas
como altamente pereciveis, como
alface, morango e brécolos.

Embalagens e caixas: o uso de caixas e
embalagens inadequadas pode causar
muitos danos a frutas e a hortaligas e
servir de porta de entrada para varias
doencas de pds-colheita. As caixas que



causam menos danos sao construidas
com papeldo ondulado ou plastico. E
possivel usar caixas de madeira, desde
que sejam novas € com madeira de
superficie lisa e bem aplainada. Outras
caracteristicas importantes para as
caixas de madeira s@o o tamanho e o
formato. As caixas ndo devem ser muito
grandes, devem ter capacidade de 12 kg
a 15 kg e desenho e dimensdes adequa-
das — mais quadradas e com pouca altura.
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