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O presente comunicado técnico se baseou nas 
observações realizadas em feiras livres de produtos 
orgânicos, quando foi possível constatar que alguns 
problemas de apresentação dos produtos poderiam 
ser reduzidos a partir da adoção de algumas práticas 
desde a sua colheita. Desta forma, são descritas em 
sequência algumas práticas de campo, fáceis de serem 
implantadas, e que ajudam na preservação da qualidade 
e aumento da vida útil de hortaliças orgânicas, a partir do 
momento em que são destacadas da planta mãe.

A colheita em si constitui um estresse para a planta, 
acelerando o seu metabolismo. Por isso, deve ser 
realizada nas horas mais frescas do dia. Isto traz maior 
conforto para o trabalhador e melhores condições para 
que as frutas e hortaliças se conservem frescas por 
mais tempo. A colheita deve ser cuidadosa, utilizando-
se facas lisas e afiadas para o rápido corte e evitando-
se pressionar ou arrancar o produto (Figuras 1 e 
2). De preferência, deve-se utilizar luvas limpas ou 
descartáveis, após a lavagem das mãos, e máscaras. 
Assim, evita-se possível contaminação do produto caso 
o colhedor esteja com alguma infecção. Na colheita 
realiza-se a primeira seleção, retirando-se produtos fora 
de padrão e com sintomas de doenças.

Para os produtos muito sensíveis, ou para evitar o 
risco de contaminações nas etapas posteriores à 
colheita, é recomendável embalar as hortaliças ainda no 
campo (Figura 3). Para isso, além da seleção, faz-se a 
classificação dividindo o material colhido em diferentes 
embalagens, conforme seu tamanho, formato e cor.

As hortaliças ou frutos colhidos devem ser colocados 
cuidadosamente em caixas compatíveis com sua 
resistência ao empilhamento, para evitar a compressão 
dos produtos nas camadas inferiores (Figura 4). Isto indica 
que pode ser necessário mais de um tipo de embalagem 
no procedimento da colheita. Deve-se evitar as caixas de 
madeira que podem causar danos físicos como abrasão 
e corte, além da contaminação microbiana. Desta forma, 
deve-se utilizar embalagens plásticas higienizadas e 
íntegras. 

As caixas contendo os produtos colhidos devem ser 
rapidamente retiradas da exposição solar, para evitar que 
esta, juntamente com a temperatura, acelere ainda mais 
o metabolismo da planta. Assim, devem ser colocadas à 
sombra natural e sobre estrados, para evitar também o 
contato com o solo (Figura 5).
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Figura 1. Uso de faca lisa, afiada e pequena para a colheita.

As hortaliças, até o momento da colheita, estão expostas 
à incidência solar direta e à temperatura ambiente. 
Além disso, o estresse causado pelo corte acelera 
o metabolismo da hortaliça. Para isto recomenda-se 
a sua imersão em água fresca, ou até mesmo água 
com gelo, logo após a colheita (Figura 6). Esta prática 
ajuda na redução da perda de umidade, mantendo 
o produto com aspecto fresco. Condiciona também 
o produto para o estresse do manuseio a que será 
submetido posteriormente. Recomenda-se que o produto 
permaneça submerso por um a dois minutos e seja 
devolvido às caixas para drenar o excesso de umidade. 
Após esta drenagem, o produto pode seguir para o 
galpão de seleção, classificação e embalagem. 

As caixas utilizadas na colheita devem ter exclusivamente 
esta finalidade, não devendo servir para levar as 
hortaliças para o mercado. Com isso, evita-se que caixas 
contaminadas em feiras, mercados e restaurantes tragam 
micro-organismos para as áreas de produção. As caixas 
devem ser higienizadas após o uso ou ao final do dia de 
trabalho.

Estas práticas simples ajudam a preservar a qualidade 
das hortaliças por mais tempo após sua colheita. Com 
isso, podem ficar disponíveis para o consumo por um 
período mais prolongado – dependendo ainda das 
condições de transporte, temperatura e manuseio após a 
colheita – reduzindo-se assim as possibilidades de perda.

Figura 2. Colheita de alface obedecendo os procedimentos necessários.
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Figura 3. Embalagens de colheita, dispostas no campo previamente à operação.

Figura 4. Hortaliças dispostas na caixa de colheita, sem compressão.

Figura 5. Conservação de maracujá e alface à sombra e sobre estrado.
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Adotando estas práticas simples é possível estender o 
período de comercialização dos produtos orgânicos e 
oferecer ao mercado consumidor produtos com melhor 
aparência e qualidade.
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Figura 6. Retirada do calor de campo por imersão da alface em água resfriada.
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