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A adocdo de boas praticas na colheita e na
pos-colheita do abacaxi (Ananas comosus var. co-
mosus) contribui para reduzir as perdas, manter a
qualidade, aumentar a vida Util e garantir a segu-
ranca do alimento, promovendo a sustentabilidade
da cultura. O processo se inicia com a colheita no
momento certo, quando o fruto atinge o ponto ide-
al de maturacéo, garantindo sabor, textura e aroma
adequados. E importante evitar danos aos frutos
durante a colheita, utilizando ferramentas afiadas e
limpas e manuseando-os com cuidado para prevenir
amassados e ferimentos que podem comprometer
a qualidade e a vida util pés-colheita do produto.
A regiao amazo0nica, com seu clima quente e Umi-
do, apresenta desafios para a conservacgao de frutas
pereciveis como o abacaxi. Técnicas adequadas de
manuseio pés-colheita, como selecéo, limpeza, em-
balagem e armazenamento, minimizam as perdas
nessa etapa e permitem que os frutos sejam trans-
portados para mercados mais distantes. A redugéo
de perdas resulta em maior renda para a cadeia
produtiva de abacaxi da regido, garantindo também
melhor qualidade dos frutos para o consumidor.

Colheita

O ciclo de producdo do abacaxizeiro ‘Turiagu
Amazonas’ varia de 13 a 15 meses, podendo ser
influenciado por fatores climaticos, pelo tamanho da
muda e pela adubacéo. O ciclo vegetativo (plantio
até a inducéo floral) consiste em 8 a 10 meses e
a fase de frutificagdo (indugéao floral até a colheita)
tem duracdo de 5 meses. A definicdo do ponto de

colheita € um dos aspectos mais importantes do
processo produtivo e depende de diversos fatores,
tais como: a variedade cultivada; a regido produto-
ra; a época da colheita; as exigéncias do consumi-
dor; e a distancia do mercado de destino. Apesar
de ndo vigorar mais a regulamentacédo do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa)
sobre a classificagdo e os padrées de comerciali-
zacdo do abacaxi, na pratica, costuma-se utilizar
o teor minimo de solidos sollveis de 12 °Brix para
garantir a boa aceita¢do dos consumidores em rela-
¢éo a aroma e sabor. Essa avaliagdo pode ser feita
por amostragem em alguns frutos ainda no campo,
antes da colheita, com auxilio de um refratbmetro
portatil. Pode-se utilizar como referéncia, para ponto
de colheita, a coloragédo da casca, sendo os frutos
do abacaxizeiro classificados como verdosos (fruto
verde sem tracos de amarelo), pintados (fruto com
tracos de amarelo, que comecam a aparecer em
alguns frutilhos da casca), coloridos (frutilhos exi-
bindo coloracéo amarela em pelo menos metade da
superficie, com aparéncia predominante amarela) e
amarelos (fruto completamente amarelo-dourado,
indicando estadio avangado de maturagéo) (Figura
8.1). De maneira geral, pode-se dizer que, quanto
maior a distancia do mercado consumidor, mais an-
tecipado deve ser o ponto de colheita, por exemplo:
verdoso para mercados consumidores mais distan-
tes e colorido ou até mesmo amarelo para merca-
dos mais proximos. Conforme mencionado anterior-
mente, os frutos devem ser colhidos e manuseados
cuidadosamente, de maneira a evitar ferimentos e
contaminagoes.
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Figura 8.1. Diferentes estadios de maturagéo da cultivar
Turiagu Amazonas: verdoso (A), pintado (B), colorido (C) e
amarelo (D).

A colheita do abacaxi é feita de forma manual,
e por isso é importante que alguns cuidados sejam
tomados, de modo a evitar ferimentos na casca e
garantir a integridade dos frutos: a) deixar, duran-
te a colheita, pelo menos 2 a 3 cm do peddnculo
ligado ao fruto; b) na hora do corte do pedunculo,
atentar para ndo danificar o fruto com o facao, vis-
to que isso compromete a qualidade do produto e
reduz seu tempo de prateleira; ¢c) apés a colheita,
evitar o contato dos frutos com o solo, para prevenir
sua contaminacao; d) durante o transporte, utilizar
caixas limpas e com material de protecéo para evi-
tar ferimentos; e) realizar uma pré-sele¢éo, ainda no
campo, para eliminar frutos fora do padrédo, ou seja,
aqueles deformados ou com incidéncia de alguma
doenca; e f) manter os frutos em local fresco e som-
breado, de preferéncia levando-os logo apds a co-
Iheita para a casa de embalagem ou outro ambiente
protegido da chuva, do sol e de animais.

Manejo pés-colheita, embalagem,
armazenamento e transporte
Tradicionalmente, na regido de Novo Remanso

e Vila do Engenho, os frutos colhidos sdo acondicio-
nados em “paneiros” (Figura 8.2) e transportados no
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dorso dos trabalhadores para fora do plantio, onde
séo, posteriormente, selecionados e acondiciona-
dos num caminhao fechado (tipo baud) (Figura 8.3).
Alguns produtores ja utilizam carrocas para a reti-
rada dos frutos do plantio, em substituicdo ao “pa-
neiro”, o que é recomendavel para a melhoria das
condig¢des de trabalho no cultivo.

Figura 8.2. Frutos da cultivar Turiagu Amazonas, acondi-
cionados em “paneiro” (A) e em caixas de plastico para
transporte (B), durante a colheita.

Figura 8.3. Frutos da cultivar Turiagu Amazonas, da re-
gido de Novo Remanso e Vila do Engenho, acondiciona-
dos para transporte direto ao mercado consumidor.

Com relagéo a selecdo e classificagdo dos fru-
tos, a Instrugdo Normativa n° 69, de 6 novembro de
2018, estabeleceu requisitos minimos para produtos
horticolas (Brasil, 2018) e revogou a Instru¢cdo Nor-
mativa SARC n° 1, de 1° de fevereiro de 2002, que
havia estabelecido os padrdes oficiais de classifica-
¢éo, padronizacdo e qualidade para o abacaxi. De
acordo com a nova instru¢cdo normativa, os produtos
horticolas frescos devem atender a requisitos mini-
mos de qualidade para serem comercializados no
mercado interno. Esses requisitos incluem: integri-
dade (produtos inteiros), limpeza, firmeza, auséncia
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de insetos visiveis a olho nu, maturagdo minima, au-
séncia de odores atipicos, auséncia de danos que
exponham a polpa e auséncia de podriddes.!
Atualmente, o transporte para o mercado con-
sumidor é feito a granel, em caminhdes tipo bad,
onde os frutos sdo arrumados, apos a classificagao
por tamanho e estadio de maturacéo; este modo de
transporte, porém, favorece os danos mecanicos,
principalmente o amassamento. O acondicionamen-
to do abacaxi, preferencialmente em caixas padro-
nizadas de papeldo ondulado ou, alternativamente,
em caixas de plastico é o mais recomendado, pois
preserva a qualidade do fruto, uma vez que reduz as
injurias por corte, abrasdo e compressdo — consti-
tuindo-se, assim, em uma tecnologia a ser incentiva-
da junto aos produtores. Os frutos podem ainda ser
armazenados ou transportados para mercados mais
distantes, sob refrigeracéo, em temperaturas de 10
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a 14 °C, por um periodo aproximado de 2 semanas,
sem 0 aparecimento de escurecimento interno.
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