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Introdução

O pepino (Cucumis sativus) é uma 
das 34 espécies reconhecidas como 
pertencendo ao gênero Cucumis, sendo 
a segunda Cucurbitácea mais produzi-
da em nível mundial, superada apenas 
pela melancia. Ao contrário de outras 
espécies desse gênero, seus frutos são 
consumidos imaturos, sendo valoriza-
dos pelo seu frescor, em forma de sala-
das ou de conservas ácidas (pickles). É 
também utilizado na indústria cosmética 
(Almeida, 2006). O pepino contém 97% 
de água, é rico em cálcio, magnésio, 
potássio, fósforo e vitamina K. O valor 
calórico do pepino é baixo, 100 g contém 
10 kcal (Taco, 2004). O pepino é uma 
das hortaliças mais apreciadas pelos 
consumidores. Somente na Companhia 
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de Entrepostos e Armazéns Gerais de 
São Paulo (CEAGESP) foram vendidas 
52,3 t, em 2017, tendo como principais 
fornecedores de pepino comum os mu-
nicípios de Ribeirão Branco, SP e São 
José de Ubá, RJ (Ceagesp, 2018a); do 
tipo japonês os municípios de São Mi-
guel Arcanjo e Itaporanga, SP (Ceagesp, 
2018b); e do tipo caipira Teresópolis, RJ 
e São Miguel Arcanjo, SP (Ceagesp, 
2018c). Contudo, nesse entreposto e 
nos demais locais de comercialização, 
ainda é comum encontrar frutos com da-
nos mecânicos, podridões, sintomas de 
amarelecimento e sabor amargo, entre 
outros defeitos considerados graves, 
oriundos de práticas inadequadas du-
rante a colheita e pós-colheita. Dessa 
maneira, procedimentos operacionais 
que promovam melhor qualidade dos 



produtos ofertados ao consumidor, dimi-
nuam perdas e aumentem a possibilida-
de de maior remuneração ao produtor, 
são prementes. O presente comunicado 
tem por objetivo apresentar recomenda-
ções técnicas para a colheita e pós-co-
lheita de pepino. 

Colheita

A colheita do pepino deve ser reali-
zada com os frutos ainda imaturos, an-
tes de as sementes apresentarem-se 
aumentadas e endurecidas. Os frutos 
quando muito desenvolvidos são de 
qualidade interna inferior e mostram mu-
dança indesejável de cor após a colhei-
ta. Assim, a melhor qualidade comestí-
vel ocorre antes do completo desenvol-
vimento ou maturidade.

O início da colheita ocorre entre 40 
e 50 dias após a semeadura (DAS) po-
dendo-se estender por 60 a 80 DAS 
dependendo das condições nutricionais 
e sanitárias das plantas. Para o pepino 
do tipo conserva, o ponto de colheita 
varia de 40 a 60 DAS, dependendo da 
cultivar utilizada e do tamanho desejado 
para produção de picles. Nesse tipo de 
pepino, as colheitas diárias são favorá-
veis, já que de um dia para outro ocor-
re aumento substancial de tamanho. O 
pepino tipo Caipira é colhido quando os 
frutos atingem entre 12 cm-14 cm de 
comprimento, o tipo Aodai (Comum) é 
colhido com tamanho entre 18 cm-22 cm 

e tipo Japonês quando atinge entre 21 
cm-23 cm. É importante, no momento da 
colheita, retirar todos os frutos em ponto 
de colheita da planta, mesmo aqueles 
sem padrão de comercialização. São re-
comendadas colheitas em dias alterna-
dos, pois esse procedimento estimula a 
frutificação e eleva a produtividade. 

Como a maioria das hortaliças-fruto, 
o pepino é predominantemente colhido 
de forma manual (Figura 1). O pepino 
possui a casca sensível, que pode ser 
facilmente danificada durante a colheita 
e o manuseio. Assim, cuidados espe-
ciais devem ser tomados em todas as 
operações de manuseio para prevenir 
danos e, consequentemente, deterio-
rações nos frutos. A colheita deve ser 
realizada nas horas mais frescas do dia, 
preferencialmente no período da manhã. 
O fruto não deve ser arrancado da plan-
ta, o pedúnculo deve ser cortado com 
uma faca ou tesoura (frequentemente 
higienizadas em água e sabão para evi-
tar transmissão de doenças) para evitar 
ferimentos no fruto, na região de inser-
ção do pedúnculo, bem como injúrias à 
planta. Os ferimentos são porta de en-
trada de micro-organismos causadores 
de doenças, e consistem em defeito de 
qualidade durante a classificação do pe-
pino, com diminuição do preço pago ao 
produtor. As caixas plásticas utilizadas 
na colheita devem ser periodicamente 
limpas com água e sabão e não deve 
conter excesso de frutos para evitar da-
nos por amassamento. Os frutos colhi-
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dos devem ser mantidos à sombra no 
período entre a colheita e o transporte 
(Tabela 1). 

Operações pós-colheita

Após a colheita, devem ser realiza-
das operações (limpeza, lavagem, se-
leção, classificação e embalagem) que 
confiram ao fruto melhor aparência, con-
servação e, com isso, maior valor de co-
mercialização. O beneficiamento pode 
ser realizado na propriedade rural ou 
em beneficiadoras (packinghouses). Os 
pepinos devem ser transportados para a 
beneficiadora em ambiente limpo e, tan-

to o carregamento e descarregamento 
de caixas, devem ser cuidadosamente 
realizados, evitando-se movimentos que 
possam danificar os frutos. O pepino 
pode ser lavado por aspersão ou imer-
são em água potável e sanitizado a 200 
mg/L de cloro livre (checando a concen-
tração e renovando periodicamente a so-
lução, pois a eficiência do cloro depende 
da quantidade de matéria orgânica, pH 
e temperatura), depois secos para re-
duzir deterioração por microrganismos 
e, então, classificados e selecionados. 
Alguns revestimentos à base de ceras e 
óleos têm demonstrado retardar a desi-
dratação de hortaliças (Tabela 1). A cera 
de carnaúba, por exemplo, pode ser 
aplicada para reduzir a perda de água, o 
murchamento e injúrias por abrasão em 
pepinos. Outra opção é a utilização de 
película de fécula de mandioca em sus-
penção com 4% de amido em água com 
frutos imersos por 1 min, podendo pro-
porcionar ao pepino um aspecto melhor 
de conservação e tornando o produto 
mais atraente (Reis et al., 2006).

O pré-resfriamento (precooling) é 
uma etapa que antecede o armazena-
mento refrigerado para retirada do calor 
de campo. No Brasil, essa prática não é 
usual para o pepino, já que comumen-
te os frutos são colhidos, lavados na 
propriedade, embalados, transportados 
diretamente pelo produtor ou pelo atra-
vessador diretamente às Centrais de 
Abastecimento (CEASAS) e comercia-
lizados. Apesar de o pepino apresen-

Figura 1. Colheita manual de pepino Japonês 
no Distrito Federal. 
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tar sensibilidade aos danos pelo frio, 
o pré-resfriamento, tanto em água fria 
(5 ºC-7 ºC) (preferencialmente sanitiza-
da com cloro para evitar espalhamento 
de inóculos) ou ar forçado, pode ser uti-
lizado desde que o tempo de exposição 
não ultrapasse seis horas.

Taxa respiratória do pepino

Em geral, há uma relação inversa 
entre a taxa de respiração (produção de 
CO2) e a vida útil das hortaliças. Quanto 
mais alta a taxa respiratória, mais perecí-
vel a hortaliça. A equação geral da respi-
ração pode ser descrita como se segue: 

O pepino é considerado uma horta-
liça de baixa atividade respiratória. O 
fruto quando intacto possui um taxa de 
23 mg/kg/h-29 mg/kg/h, a 10 oC (Tabela 
1). A respiração desempenha um papel 
importante na vida pós-colheita da hor-
taliça. O processo de respiração resul-
ta em perdas de reservas alimentares, 
bem como perdas de qualidade do sa-
bor. Conhecer a taxa de respiração é im-
portante para a adoção correta dos pro-
cedimentos de manuseio pós-colheita, 
tais como para a escolha de filmes para 
embalagem e de ceras e outros revesti-
mentos para aplicação na superfície das 
hortaliças. Assim, a permeabilidade de 
um filme, polietileno, por exemplo, uti-
lizado para embalar brócolis (hortaliça 

que apresenta alta taxa respiratória), de-
verá ser maior do que a permeabilidade 
desse mesmo filme utilizado para emba-
lar pepino. Atualmente, está sendo usual 
a microperfuração a laser dos polímeros 
para aumentar a sua permeabilidade.

Transpiração
A transpiração (perda de água) é 

um dos principais processos que levam 
à deterioração fisiológica e comercial 
dessa hortaliça, resultando em murcha-
mento, perda de textura e suculência, 
afetando negativamente a aparência 
e o sabor do produto. Em relação às 
perdas pós-colheita de hortaliças-fruto 
imaturas, como o pepino, a transpiração 
é o segundo processo em importância, 
perdendo apenas para a colheita com 
frutos muito desenvolvidos. A perda de 
água máxima tolerável para o pepino é 
de 5%; após, o produto torna-se inapto à 
comercialização (Tabela 1). 

Armazenamento 
Em geral, as práticas de armazena-

mento adequadas para o pepino incluem 
controle de temperatura, controle de 
umidade relativa (UR), circulação de ar 
e manutenção de espaço entre as em-
balagens para a ventilação adequada e 
evitar o armazenamento com hortaliças 
incompatíveis, isto é, com hortaliças que 
possuem diferentes tolerâncias à tempe-
ratura, UR e nível de etileno. 
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6.1 Temperatura e umidade relativa 
no armazenamento 

O fator mais importante que afeta a 
vida pós-colheita de hortaliças é a tem-
peratura, pois este método de preserva-
ção apresenta um intenso efeito sobre 
as taxas de reações biológicas, como o 
metabolismo e a respiração. 

A sensibilidade ao frio varia com a 
temperatura, tempo de exposição, cul-
tivar e estádio de desenvolvimento do 
fruto. Todas as hortaliças-fruto colhidas 
imaturas, como é o caso do pepino, são 
sensíveis aos danos pelo frio. A faixa de 
temperatura ideal para o armazenamen-
to dessa hortaliça é de 10 oC-12,5 oC 
(Tabela 1). 

O armazenamento em temperaturas 
inferiores a 10 oC provoca desordens 
fisiológicas como manchas aprofunda-
das (depressões) na casca, áreas de 
aspecto encharcado e deterioração. 
Quando armazenado em temperaturas 
superiores a 12,5 oC, sofre amareleci-
mento da casca e perda na qualidade. 
O pepino é uma hortaliça propensa à 
rápida perda de água e diminuição de 
massa fresca durante o armazenamen-
to em temperaturas acima da ideal. A 
umidade relativa (UR) deve ser manti-
da elevada, em torno de 95%, a fim de 
minimizar este problema. O período de 
armazenamento do pepino é geralmen-
te inferior a 14 dias.

6.2 Atmosfera de armazenamento

O termo atmosfera controlada (AC) 
refere-se à atmosfera em que a com-
posição do gás em torno do produto é 
diferente do ar (78% N2, 21% O2, 0,93% 
argônio e 0,03% CO2). Durante o arma-
zenamento em AC, os níveis de O2 são 
reduzidos e os de CO2 aumentados. 
Essa técnica produz uma redução bené-
fica na taxa de respiração e outras rea-
ções metabólicas, podendo ser utilizada 
durante o transporte, armazenamento 
de hortaliças temporário e de longo pra-
zo para estender a vida útil e manter a 
qualidade de hortaliças. No entanto, não 
deve substituir o uso da temperatura e 
umidade relativa, pois funciona como 
um coadjuvante. É importante conhecer 
a atmosfera ideal para a cultura, isto é, 
a sua tolerância ao baixo nível de O2 e 
alto nível de CO2. O decréscimo da con-
centração de O2 e o aumento da concen-
tração de CO2 para além das toleradas 
pode, ao invés de manter a qualidade, 
contribuir para a incidência de danos fi-
siológicos e susceptibilidade à deteriora-
ção.

O uso da atmosfera controlada ofe-
rece poucos benefícios para a manuten-
ção da qualidade do pepino, de acordo 
com relatos na literatura. Autores citam 
que níveis variando de 3% - 5% de O2 
retardam o amadurecimento e a deterio-
ração do pepino por até duas semanas, 
ou mais dependendo da temperatura de 
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armazenamento e variedade do pepino 
(Tabela 1). Quanto ao CO2, o pepino to-
lera concentração de até 10%, com be-
nefícios semelhantes aos conseguidos 
pela redução do O2.

6.3 Produção de etileno e sensibi-
lidade

O etileno, conhecido como hormônio 
do amadurecimento, é um dos principais 
fatores endógenos que estimulam a ati-
vidade respiratória, antecipando como 
consequência o amadurecimento e a 
senescência dos tecidos. A produção de 
etileno pelo pepino é baixa. Esse fruto 
tem alta sensibilidade ao etileno e a ex-
posição a 1 µL/L a 5 µL/L acelera o ama-
relecimento e a deterioração (Tabela 1). 
Sendo assim, o pepino não deve ser ar-
mazenado com hortaliças que possuem 
alta produção de etileno, como o toma-
te e o melão cantaloupe, por exemplo. 
Esse procedimento leva ao amareleci-
mento da casca, sabor indesejável, mu-
danças na textura e à sua senescência. 
O uso da atmosfera (AC) controlada (re-
dução da concentração de O2 e eleva-
ção da concentração de CO2), pode mi-
nimizar a resposta dos frutos de pepino 
à exposição ao etileno. No entanto, nas 
condições brasileiras o uso desse tipo 
de equipamento ainda é incipiente para 
hortaliças, sendo mais comum a frutas, 
como a maçã, devendo ser ponderado 
seu custo-benefício. 

Classificação 

De acordo com o Centro de Quali-
dade em Horticultura, da Companhia de 
Entrepostos e Armazéns Gerais de São 
Paulo (CQH-CEAGESP), o pepino é 
classificado por grupo, coloração, com-
primento e qualidade, unificando com 
isso a linguagem do mercado pela com-
paração do fruto com padrões prees-
tabelecidos. Existem quatro grupos de 
pepinos com semente (Japonês, Caipi-
ra, Comum e Conserva) (Figura 2) e um 
grupo sem semente (variedades parte-
nocárpicas). 

Quanto às classes, os frutos de pepi-
no são divididos conforme o seu compri-
mento: classe 5: frutos com comprimen-

Figura 2. Tipos de pepino: A) Caipira”, B) Ao-
dai ou comum, C) Japonês ou aonaga, e D) 
Conserva. 
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to entre 5 cm e 10 cm; classe 10: entre 
10 cm e 15 cm; classe 15: entre 15 cm 
e 20 cm; classe 20: entre 20 cm e 25 
cm; classe 25: frutos com comprimento 
maior ou igual a 25 cm (Tabela 1). Há 
uma tolerância de mistura de pepinos 
pertencentes às classes imediatamente 
superior ou inferior da especificada no 
rótulo, desde que não ultrapasse 10% do 
número total de pepinos amostrados. Na 
categoria de qualidade, são estabeleci-
das quatro categorias, defeitos graves, 
leves, variáveis e torto. A rotulagem é 
obrigatória, para a identificação do pro-
duto e garantia de sua rastreabilidade.

Embalagem

Os frutos de pepino do grupo comum 
e caipira geralmente são comercializa-
dos na CEAGESP em caixas de madei-
ra tipo “K” de 23 kg de frutos. O pepino 
japonês, na maioria das vezes, é comer-
cializado em caixas K, e também em 
caixas de papelão de 20 kg. No Distrito 
Federal são utilizadas caixas plásticas 
de 20 kg.

Atualmente, para atender as deman-
das de consumidores mais exigentes, o 
padrão de qualidade estabelecido pelos 
novos canais de comercialização e os 
quesitos de praticidade e conveniência, 
tem sido utilizadas bandejas de poliesti-
reno expandido (isopor) recobertas com 
filme plástico para embalar os frutos. 
Essas bandejas permitem ao consumi-

dor visualizar o produto e suas caracte-
rísticas, conferem praticidade, além de 
proporcionarem menor dano mecânico 
ao produto.

A Instrução Normativa Conjunta 
SARC/ANVISA/INMETRO no 9, de 12 de 
novembro de 2002, estabelece as exi-
gências para as embalagens de frutas e 
hortaliças frescas. As embalagens deve-
rão permitir empilhamento em palete com 
medidas de 1,00 m x 1,20 m, medida do 
palete padrão brasileiro (PBR). Poderão 
ser descartáveis ou retornáveis. Quan-
do retornáveis, devem ser resistentes ao 
manuseio a que se destinam, às opera-
ções de higienização e não devem se 
constituir em veículos de contaminação, 
sendo higienizadas a cada uso. Quando 
descartáveis, deverão ser recicláveis ou 
de incinerabilidade limpa.

Doenças pós-colheita 

No Brasil, os principais patóge-
nos que afetam a vida pós-colheita do 
pepino, provocando grandes perdas 
são Phytophthora capsici (podridão de 
fitóftora) e Pythium spp. (podridão co-
tonosa), sendo a espécie mais comum 
Pythium aphanidermatum. A literatura 
internacional cita outros de importância 
para o pepino, como Alternaria spp., Di-
dymella bryoniae (podridão negra, com 
crestamento gomoso e área com desco-
loração amarela), e Rhizopus (podridão 
mole) (Tabela 1). 
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Não é recomendado embalar os fru-
tos quando estiverem úmidos e deve ser 
evitada a proximidade de outras espé-
cies com alta produção de etileno, pois 

Colheita Retirar todos os frutos em ponto de colheita da planta, mesmo aqueles sem 
padrão de comercialização;
Ser realizada nas horas mais frescas do dia - período da manhã;
Pedúnculo deve ser cortado com uma faca ou tesoura lavada com água e 
sabão;
Caixas plásticas - periodicamente limpas com água e sabão e não devem 
conter excesso de frutos;
Frutos colhidos - mantidos à sombra no período entre a colheita e o 
transporte.

Higienização Frutos lavados por aspersão;
Imersão em água potável;
Sanitizados a 200 mg/L de cloro livre.

Reduzir - desidratação Revestimentos à base de ceras e óleos - carnaúba e fécula de mandioca

Pré-resfriamento Em água fria ou ar forçado: ≤ 6 horas

Taxa respiratória Baixa - 23 mg/kg/h a 29 mg/kg/h, a 10 oC

Transpiração Perda de água máxima tolerável: 5%

Temperatura Faixa ideal: 10 oC a 12,5 oC

Umidade relativa Deve ser mantida elevada, em torno de 95%

Atmosfera controlada Níveis variando de 3% a 5% de O2: retardam o amadurecimento e a 
deterioração. 

Etileno Sensibilidade alta: 1 µL/L a 5 µL/L 

Classificação Classe 5: frutos com comprimento entre 5 cm e 10 cm
Classe 10: entre 10 cm e 15 cm
Classe 15: entre 15 cm e 20 cm
Classe 20: entre 20 cm e 25 cm
Classe 25: frutos com comprimento maior ou igual a 25 cm. Tolerância de 
mistura de tipos - 10% do número total de frutos.

Comercialização Caixas de madeira tipo “K” de 23 kg de frutos;
Caixas plásticas ou de papelão de 20 kg;
Bandejas de poliestireno (isopor) com filme plástico.

Doenças Podridão de fitóftora;
Podridão cotonosa;
Crestamento gomoso;
Podridão mole.

esses são alguns dos fatores relaciona-
dos ao aumento dessas doenças, que 
devem ser controlados juntamente com 
as demais operações realizadas após a 
colheita. 

Recomendações técnicas resumidas (pontos-chave)
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