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O presente comunicado técnico se baseou nas
observacgdes realizadas em feiras livres de produtos
organicos, quando foi possivel constatar que alguns
problemas de apresentagao dos produtos poderiam

ser reduzidos a partir da adogéo de algumas praticas
desde a sua colheita. Desta forma, sdo descritas em
sequéncia algumas praticas de campo, faceis de serem
implantadas, e que ajudam na preservagao da qualidade
e aumento da vida util de hortalicas organicas, a partir do
momento em que sao destacadas da planta mae.

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 condigbes para
que as frutas e hortalicas se conservem frescas por
mais tempo. A colheita deve ser cuidadosa, utilizando-
se facas lisas e afiadas para o rapido corte e evitando-
se pressionar ou arrancar o produto (Figuras 1 e

2). De preferéncia, deve-se utilizar luvas limpas ou
descartaveis, apos a lavagem das maos, e mascaras.
Assim, evita-se possivel contaminagao do produto caso
o colhedor esteja com alguma infecgdo. Na colheita
realiza-se a primeira selegao, retirando-se produtos fora
de padrao e com sintomas de doengas.
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Para os produtos muito sensiveis, ou para evitar o

risco de contaminagdes nas etapas posteriores a
colheita, é recomendavel embalar as hortalicas ainda no
campo (Figura 3). Para isso, além da selecgéo, faz-se a
classificagao dividindo o material colhido em diferentes
embalagens, conforme seu tamanho, formato e cor.

As hortalicas ou frutos colhidos devem ser colocados
cuidadosamente em caixas compativeis com sua
resisténcia ao empilhamento, para evitar a compressao
dos produtos nas camadas inferiores (Figura 4). Isto indica
que pode ser necessario mais de um tipo de embalagem
no procedimento da colheita. Deve-se evitar as caixas de
madeira que podem causar danos fisicos como abras&o

e corte, além da contaminagao microbiana. Desta forma,
deve-se utilizar embalagens plasticas higienizadas e
integras.

As caixas contendo os produtos colhidos devem ser
rapidamente retiradas da exposigéo solar, para evitar que
esta, juntamente com a temperatura, acelere ainda mais
o metabolismo da planta. Assim, devem ser colocadas a
sombra natural e sobre estrados, para evitar também o
contato com o solo (Figura 5).
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As hortalicas, até o momento da colheita, estdo expostas
a incidéncia solar direta e a temperatura ambiente.

Além disso, o estresse causado pelo corte acelera

o0 metabolismo da hortaliga. Para isto recomenda-se

a sua imerséo em agua fresca, ou até mesmo agua

com gelo, logo apods a colheita (Figura 6). Esta pratica
ajuda na redugéo da perda de umidade, mantendo

o produto com aspecto fresco. Condiciona também

0 produto para o estresse do manuseio a que sera
submetido posteriormente. Recomenda-se que o produto
permanecga submerso por um a dois minutos e seja
devolvido as caixas para drenar o excesso de umidade.
Apos esta drenagem, o produto pode seguir para o
galpao de selegao, classificagao e embalagem.

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

Estas praticas simples ajudam a preservar a qualidade
das hortalicas por mais tempo apos sua colheita. Com
isso, podem ficar disponiveis para o consumo por um
periodo mais prolongado — dependendo ainda das
condi¢des de transporte, temperatura e manuseio apos a
colheita — reduzindo-se assim as possibilidades de perda.

Flgura 2. Colheita de alface obedecendo 0s procedlmentos necessarios.
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Figura 3. Embalagens de colheita, dispostas no campo previamente a operagao.
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Figura 5. Conservacao de maracuja e alface a sombra e sobre estrado.
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Adotando estas praticas simples é possivel estender o
periodo de comercializagdo dos produtos organicos e
oferecer ao mercado consumidor produtos com melhor
aparéncia e qualidade.
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Figura 6. Retirada do calor de campo por imers&o da alface em agua resfriada.
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