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Goiaba Pés-colheita

COLHEITA E
MANUSEIO

POS-COLHEITA

INTRODUCAO

O estadio de maturagido no qual o
fruto ¢ colhido sera decisivo tanto para sua
vida util pos-colheita como para seu po-
tencial de armazenamento. E importante
determinar o momento exato da colheita
de acordo com o destino do produto.
A colheita realizada antes do completo
desenvolvimento do fruto prejudica o pro-
cesso de amadurecimento, ou, se este 0cor-
re, ¢ de forma irregular. Da mesma forma,
se o fruto for colhido muito maduro, have-
ra perdas irreversiveis.

A maturidade para colheita pode ser
indicada por meios fisicos ou visuais, ana-
lises quimicas, computagiao dos dias apds
a antese (abertura das flores) e fatores
fisiologicos. Além disso, ird depender tam-
bém das caracteristicas intrinsecas do fru-
to, das necessidades do mercado de desti-
no, do armazenamento e do tempo de
transporte.

Em goiaba, a maturagao esta relaci-
onada com alteracoes nos atributos fisicos
(aparéncia) e nos atributos quimicos (com-
posi¢ao quimica), responsaveis pelo sa-
bor, pelo aroma e pela textura dos frutos.
Durante as fases de desenvolvimento e
maturacao, esses atributos sofrem mudan-
¢as qualitativas e quantitativas acentua-
das, tais como: aumento de tamanho, mu-
dangas de coloracao, aumento dos a¢uca-
res, compostos volateis, alteragoes na aci-
dez e na textura, etc. Todas essas mudan-
cas conduzirao os frutos a estadios ideais
de maturagao, com atributos de qualidade
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mercadolégica que atenderdo as exigénci-
as para consumo in natura ou industrial.

Os atributos fisicos e quimicos dos
frutos variam de acordo com as cultivares,
as praticas culturais e os fatores climaticos
e ambientais. Além desses, as condicoes
de colheita e manuseio pos-colheita exer-
cem grande influéncia sobre esses atribu-
tos, com reflexos diretos na conservacao e
na qualidade dos frutos.

DETERMINACAO
DO PONTO DE COLHEITA

As goiabas sao frutos altamente pere-
civeis e possuem uma atividade metaboli-
ca intensa. Quando mantida a temperatura
ambiente, atingem o amadurecimento com-
pleto entre 3 e 5 dias. Quando os frutos sao
colhidos “de vez”, a senescéncia também
¢ rapida, ocorrendo entre 2 e 4 dias apos
o amadurecimento completo do fruto. Por
essas razoes, o ponto de colheita ideal ¢
considerado um fator importante para ma-
nuten¢do da qualidade e estd na depen-
déncia do destino que sera dado ao fruto
durante a comercializagao. Quando as
goiabas sio destinadas a mercados distan-
tes das areas de produgao, os frutos devem
ser colhidos no estadio “verde-claro” e
com polpa firme. Para consumo in natura,
proximo ao local de produgio, a colheita
deve ser efetuada quando os frutos estive-
rem firmes e atingirem a coloracio verde,
mudando para mate, com a base ligeira-
mente amarela. (Fig. 1).
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Fig. 1. Goiabas no ponto de colheita para

Entretanto, a determinacao do ponto
de colheita com base em atributos fisicos,
como a coloracio ¢ a textura do fruto, nao
¢ a mais indicada. A avaliacao de atributos
fisicos associada aos quimicos tem sido a
forma mais adequada para determinar esse
ponto ideal. Na Tabela 1, estao especifica-
das as variaveis utilizadas, com os respec-
tivos valores, considerados bons para a
colheita da goiaba.

As goiabas, dependendo da cultivar e
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os mercados internacional e nacional.

dos fatores climaticos e ambientais, le-
vam, em média, de 135 a 180 dias da poda
de produg¢iao até atingir a completa
maturacao. Geralmente, em periodos de
muita chuva e de inverno, as goiabas re-
querem mais tempo, em média 210 dias;
portanto, os produtores devem estar aten-
tos as condi¢oes climaticas, pois tempera-
turas e incidéncias de radiacao solar mais
elevadas ou mais baixas tendem a acelerar
ou a retardar o periodo de matura¢ao do
fruto. Os seguintes cuidados antes da co-
lheita devem ser observados para se ter
frutos de boa qualidade:

e Como a goiabeira emite varias floradas
durante a

¢poca de produgao, apresentan-

Valor Ideal

Variaveis Equipamento

Fisicas

Cor da Casca Visual Verde-amarelo
Textura (Kg/cm?) Penetrometro (7/16) 10-12
Densidade (g/cm?) 0,98 - 1,11
Quimicas

¢ Brix Refratdmetro 9-10
Acidez (% acido citrico) Titulagao NaOH 0,1 N 0,30- 0,40
°Brix/Acidez 25-30

Fonte: Resende (2000), dados ndo publicados.
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do, portanto, frutos em diferentes estadios
de maturacao, torna-se necessaria uma
visita diaria dos técnicos ao pomar, para
verificar quais frutos estdo realmente no
ponto de colheita.

e Estimar o aproveitamento da area para
exportagao segundo os diferentes padroes
de classificagiao exigidos pelos mercados
nacional e internacional.

e Programar, de acordo com a area ¢ o
volume de producao, a necessidade de
mao-de-obra e de materiais a serem em-
pregados em cada etapa da linha de produ-
¢ao (colheita, transporte, preparo e acon-
dicionamento). F importante que a mio-
de-obra seja providenciada de forma a
manter um fluxo continuo, sem interrup-
¢ao ou sobreposicao de atividades.

e Os contentores (caixas de plastico) para
colheita deverao estar limpos e sanitiza-
dos com 100 mg de cloro ativo por litro de
agua ¢ em bom estado de conservagao.
Devem ser revestidos com espuma de po-
lietileno com 0,5 cm de espessura (Fig. 2).
o O packing-house (galpao de embalagem)
devera ser preparado. As instalagdes, os
equipamentos, bem como os matetiais, de-
vem estar bem limpos e sanitizados. Equi-
pamentos e operarios devem estar bem
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posicionados para permitir o fluxo continuo
do fruto, nas diferentes etapas do processo.
e Treinar adequadamente os colhedores
e os operadores do packing-house para suas
funcdes especificas, evitando, dessa forma, a
sobreposi¢ao de fungdoes e a sobrecarga em
determinados setores da linha de produgao.
Conscientiza-los da necessidade de evitar
qualquer deterioracao nos frutos durante o
manuseio. Normalmente, os piores defeitos
que os frutos adquirem durante as etapas
sao devidos a instru¢des incompletas.

A colheita da goiaba para o consu-
mo in natura deve ser realizada com o
maximo cuidado, uma vez que dela de-
pendem, em grande parte, a conserva-
cao e¢ a manutenc¢ao da qualidade do
fruto para comercializacio.

Normalmente, a colheita é realizada
nas horas mais frescas do dia, aprovei-
tando o efeito que as temperaturas mais
baixas tém sobre a respiragao e a trans-
piragao do fruto. Essa operagio é efetu-
ada manualmente, com o auxilio de
escadas leves, em forma de tripé,

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury.

Fig. 2. Contentores revestidos com espuma de polietileno.
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contentores revestidos com espuma de po-
lietileno para a colocagao dos frutos, e te-
souras de poda. Esses utensilios devem ser
manuseados com cuidado, para nao danifi-
car os frutos mais jovens (Fig. 3).
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da goiaba.

Os frutos podem ser colhidos reali-
zando uma tor¢ao ou cortando os pedun-
culos 2 1 cm da regiao peduncular, o que
deve ser feito de forma cuidadosa, para
evitar lesdes, que constituem portas de
entrada para infec¢des microbianas, além
de acelerarem o processo de senescéncia
dos frutos.

Durante a colheita, os frutos sao
pré-selecionados por tamanho e acondi-
cionados em contentores revestidos com
espuma de polietileno. Deve-se colocar,
no maximo, trés camadas de frutos por
contentor. Cada camada deve ser separa-
da com uma espuma de polietileno.
Os contentores devem permanecer a som-
bra até serem transportados para o pa-
cking-house, o que deve ser realizado o
mais rapido possivel (Fig. 4 A e B).
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Fig. 4 A. Contentores com frutos pré-
selecionados.

Foto: Cicero Barbosa Filho.
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Fig. 4 B. Contentores com frutos pré-
selecionados.

A goiabeira emite varias floradas du-
rante a época de produgio, apresentando,
portanto, frutos de tamanho e grau de
maturacao variados. Dessa forma, a co-
lheita deve ser realizada por etapas, a
medida que os frutos forem atingindo o
grau de maturacao desejado. Durante o
periodo de colheita (safra), que se prolon-
ga por 8 a 10 semanas, devem-se fazer de
duas a quatro colheitas por semana, para

se ter um maior rendimento (Fig. 5).

Fig. 5. Pla
estddios de maturagédo.

O rendimento é de 30 a 40 contentores
(capacidade de 60 L/contentor) por ho-
mem, por dia, quando a colheita do produto
¢ destinada a fabticaciao de doces em massa.
Para consumo in natura, o rendimento é
bem menor, devido 2 necessidade de se ter
mais cuidados durante 2 colheita.

Geralmente, a maior incidéncia de
deterioracdes fisicas ocorre durante o trans-
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porte do fruto do campo para o packing-
honse, principalmente se este estiver loca-
lizado muito distante do pomar e as estra-
das ndo apresentarem condigdes adequa-
das de trafego. O transporte para o packing-
house, sempre que possivel, deve ser feito
em veiculos com sistema de refrigeracao.
Quando nao for possivel, ¢ necessaria a
adogao de alguns cuidados que visam
amenizar a elevagao da temperatura ¢ a
ocorréncia de deterioracoes. Cuidados a
serem tomados:

e (Cobrir o veiculo com lona de cor clara,
tomando o cuidado de deixar um espago
livre entre a lona e os contentores para
permitir a circulacao de ar.

® Realizar o transporte pela manha ou
no final da tarde, quando a temperatura
ambiente é relativamente baixa.

e Reduzir ao maximo possivel o tempo
entre a colheita e o transporte.

e Lvitar que, na disposi¢ao dos contento-
res sobre o veiculo, a ventilacao dos frutos
fique prejudicada.

e FEvitar colocar muitas camadas de fru-
tos nos contentores.

e Sepossivel, paletizar a carga no cam-
PO para evitar 0 manuseio excessivo
dos contentores e facilitar o transporte
para o packing-house. Nao sendo possi-
vel, empilhar com cuidado os conten-
tores (trés camadas, no maximo) sobre o
veiculo, evitando danos fisicos aos frutos.
e Adequar o veiculo transportador de
modo a reduzir a0 maximo os impac-
tos, o que pode ser feito reduzindo a
calibracao dos pneus e adaptando os
amotrtecedores.

e O técnico deve orientar o motorista do
veiculo a transportar os frutos com bastan-
te cuidado, evitando alta velocidade e es-
tradas ruins.

e Para retirar os contentores com frutos do
pomar, é recomendado utilizar carretas tra-
cionadas por trator ou animal. Se o packing-
house estiver instalado proximo ao pomar,
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® Se 0 packing-house estiver localizado lon-
ge do pomar, deve-se utilizar caminhao.
Neste caso, o manuseio dos contentores
deve ser mais cuidadoso, a fim de reduzir os
danos fisicos ao produto.

DETALHES DO
PACKING-HOUSE

O packing-house deve estar localizado
proximo a area de produgio e as seguintes
condicoes devem ser observadas:
® Producio potencial de goiabas superior
a demanda do packing-house, para suprir,
quando necessario, futuras expansoes de
exportacao.

» Existéncia de local apropriado para des-
carte dos residuos quando estes nao forem
aproveitados para a industtia.

e Garantia de suprimento de agua confia-
vel e de boa qualidade.

e Garantia de fornecimento suficiente e
sem interrupg¢ao de energia elétrica.

e Manutencao das vias de comunica¢ao
rodoviaria em condi¢bes minimas de uso e
de facil acesso.

As instalagoes do packing-house devem
atender a alguns requisitos basicos, vi-
sando principalmente a seguranga e ao
conforto do pessoal da unidade, ou seja,
deve apresentar, entre outros, condi¢oes
minimas de higiene, sanidade, arejamen-
to, iluminagao e indice de ruidos ade-
quados (Fig. 6).
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e As paredes devem ser de cor clara para
proporcionar uma aparéncia agradavel ao
local.

e O piso deve ser nivelado e resistente a
impacto (uso de empilhadeiras), antiderra-
pante e de facil limpeza, ter caimento sufi-
ciente para permitir um adequado escoa-
mento de 4agua e ser lavado periodicamente.
e As instalaces elétricas devem seguir as
normas estabelecidas pela ABNT em relagio
a capacidade de carga, a distribuicio de equi-
pamentos ¢ a outros detalhes de seguranca.
® Os equipamentos devem possuir certi-
ficado de inspegdo e ser devidamente sani-
tizados. Normalmente, os grandes impor-
tadores sio muito exigentes e recomen-
dam que pecas e equipamentos do packing-
house apresentem bom estado de conserva-
cdo e sejam revestidos com prote¢io con-
tra impacto. As balancas devem possuir
certificado de calibracio.

o Asaberturas do packing-house para ventila-
¢ao devem ser providas de tela com malha de
122 mm. Nas portas de acesso a unidade, de
uso freqiiente, devem ser colocadas sobre-
portas de tela com sistema de abre-fecha,
para evitar a entrada de insetos e animais.
e A iluminagao quando artificial deve ser
projetada conforme as normas, ou seja, as
lampadas devem ser embutidas no teto e
protegidas com revestimento acrilico, pois,
em caso de quebra das lampadas, impede
que os estilhagos de vidro caiam sobre as
goiabas e os operarios. Quando natural,
pode ser aproveitada com o uso de telhas
transparentes.

e A temperatura no packing-house, sempre
que possivel, deve ser de 20°C, pois além
de reduzir o metabolismo das goiabas,
proporciona boas condi¢oes de trabalho.
Essa temperatura ¢ obtida por climatiza-
¢ao. Ha outros métodos mais baratos que
a refrigeracdo e razoavelmente eficientes:
pinturas de aluminio no telhado ou coloca-
cao de folhas de aluminio no teto, com o
objetivo de que a maior quantidade possi-
vel de calor seja refletida.

e A seguranca dentro da unidade, deve
ser garantida por sinalizagao, acompanha-
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da de figuras ilustrativas dos pontos de risco
e perigos de incéndio.

A higiene, sob todos os aspectos, é um
dos fatores importantes a ser observado em
todas as etapas do trabalho e s6 sera rigoro-
samente mantida se forem adotadas as se-
guintes medidas:

e As instalacOes sanitarias e vestiarios de-
vem ser suficientes para o numero de opera-
rios, estar sempre limpas, ventiladas, ilumi-
nadas, com as portas sempre fechadas, e
devem estar situadas fora do packing-house.
o A limpeza de todas as dependéncias deve
ser diaria, nao sendo admitidos residuos de
frutos no piso. Esses residuos devem ser
descartados em local distante do packing-
house, ou, se possivel, reaproveitados para a
fabricagao de doces em massa, pure, geléias,
sucos, etc.

® Os operarios das unidades de embalagem
devem ser saudaveis e conhecedores das
técnicas adotadas para a embalagem das
golabas, bem como conhecer e aplicar todos
os cuidados de higiene pessoal, como: maos
limpas, unhas cortadas, cabelos presos e
protegidos por toucas ou bonés, luvas e
roupas limpas. Recomenda-se ainda nao fu-
mar, comer ou beber na linha de producao e
evitar o uso de aderegos, como anéis e pulsei-
ras, que possam ferir os frutos.

e Os operarios devem ser treinados cons-
tantemente no que se refere aos aspectos de
limpeza, classificagao e embalagem das goi-
abas, assim como paletizacdo, pré-resfria-
mento e armazenamento. Isso ajudara a ga-
rantir excelente qualidade mercadolégica ao
produto.

e A area interna deve estar livre de insetos
e roedores. As caixas, sobre a base dos
paletes, devem ser protegidas contra invaso-
res. A area de estocagem também deve ser
limpa e organizada.

e O pré-resfriamento e a manuten¢ao da
cadeia de frio sio fundamentais para garantir
a qualidade mercadologica e prolongar a vida
util pos-colheita da goiaba. Para tanto, as
camaras devem ser equipadas com sistemas
de registro e controle de umidade, tempera-
tura e circulagao de ar, que devem ser moni-
torados diariamente;
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e A drea de espera deve ser protegida de
radiagao solar, insetos ¢ animais. Deve es-
tar anexada ao packing-house e, se possivel,
também deve ser climatizada (Fig. 7A ¢ B);
e A arca ao redor do packimg-honse deve ser
pavimentada para ndo permitir a formacao
de poeira, bem como para facilitar o escoa-
mento da 4gua. Nao sendo possivel, deve-se
manté-la livre de plantas daninhas, restos de
culturas, lixo ou qualquer material que possa
servir de abrigo para insetos e roedores.
Outros aspectos de grande importan-
cia sdo:
e Otimizacao dos espacos, para permitir
uma boa disposi¢ao dos equipamentos, fa-

cilitando, assim, o manuseio dos frutos e o
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Fig. 7 A e B. Contentores aguardando na sala de espera.
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fluxo de operarios ¢ de materiais dentro da
unidade. O packing-house devera ter ainda
uma area para estocagem de insumos e
utensilios, como, por exemplo: embalagens,
caixas, sacos, tesouras ¢ outros materiais.

e Areas para descarte de residuos longe
do packing-house.

e Meios de controle de insetos, passaros
e roedores no setor de producao.

e Boa ventilacao de forma a evitar o
acumulo prolongado de umidade e resi-
duos que favorecam o desenvolvimento
de microrganismos e o aparecimento de
corrosao nas superficies metalicas.

e Superficies de trabalho de facil limpeza
e resistentes.

Foto: Cicero Barbosa Filho
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OPERA g@%é NO
PACKING -HOUSE

Todos os contentores destinados ao
packing-house devem estar acompanhados
de uma ficha de controle, contendo as
seguintes informacdes:

e (Cultivar.

Numero da colheita.
Encarregado de campo.
Area.

Data.

Esse controle presta-se a avaliar o
rendimento dos operarios e a analisar a
qualidade do fruto, permitindo ao supetvi-
sor corrigir as possiveis falhas tanto na
colheita quanto no packing-house.

A Fig. 8 representa o fluxograma das
principais operagoes do sistema de colheita
e embalagem de goiabas para exportacio.

Fig. 8. Fluxograma de operacées no

packing-house de goiaba.
Fonte: Adaptada de Bleinroth (1996).

Foto: Cicero Barbosa Filho.
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Recepcgao

Depois de descarregados, os conten-
tores devem ser levados para a drea de
espera e processados por ordem de chega-
da ao packing-house. Quando se trabalha
com frutos muito sensiveis, como a goia-
ba, e em grandes quantidades, é recomen-
dado que os frutos sejam colocados em
local de temperatura amena, de preferén-
cia em salas de espera com 5°C a 10°C, até
0 momento em que serdo submetidos aos
processos de selecdo, classificacio, trata-
mentos pos-colheita e embalagem.
Essa operacdo deixara os frutos menos
suscetiveis a danos.
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Selecdo e clas

Esta operagao deve ser feita manual-
mente. O mesmo operario devera retirar os
frutos dos contentores, seleciond-los e clas-
sifica-los, evitando, dessa forma, o manu-
seio excessivo do fruto. A selecao (Fig. 9) é

Fig. 9. Selecdo de goiabas.
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feita pela apreciagao visual, eliminando-se
frutos muito maduros ou verdes, com dete-
rioragoes fisicas provocadas durante a co-
lheita e o transporte, manchas de pragas ou
doencas, deformacoes, desuniformidade de
cor e que apresentem textura mole. O por-
centual de descarte nessa etapa esta direta-
mente relacionado com os cuidados durante
a colheita e o transporte para o packing-house.

Os frutos que forem eliminados por
nao atenderem aos pré-requisitos em vir-
tude de deficiéncias de aparéncia, tama-
nho, maturacao, manchas ou danos fisicos
devem ser descartados da linha de embala-
gem ou direcionados para uso alternativo
— mercado local, institui¢oes ou processa-
mento industrial, desde que o defeito nao
comprometa a seguranga para consumo.

No local de selecao, a intensidade de
luz deve ser superior a dos outros locais,
porém sem riscos de ofuscar ou causar
cansaco visual aos selecionadores, que
devem estar bem posicionados, para que
sua atencao nao seja desviada, e bem trei-
nados com relacao aos critérios e padroes
de qualidade exigidos.

A classificacao geralmente ¢ baseada
na interagao entre a classe e o tipo. A classe
leva em consideracao a forma e o tamanho
do fruto; e o tipo refere-se aos aspectos de
qualidade, como: uniformidade de matura-
¢ao e coloracao, firmeza, auséncia de dete-
rioragdes ¢ defeitos. A classificacao da goi-
aba pode ser feita por peso ou por calibra-
gem do fruto, sendo este ulimo o processo
mais recomendado para frutos frageis como
a goiaba. A separacao por calibragem ¢ feita
segundo o diametro do fruto, com o auxilio
de calibrador de orificios extensiveis ou de
faixas divergentes. Ainda nio existem nor-
mas ou padroes de classificacao de goiaba
oficializados pela Secretaria de Desenvol-
vimento Rural do Ministério da Agricultu-
ra. Sendo assim, é comum o produtor utili-
zar as normas ja estabelecidas pelos paises
importadores, ou, entao, desenvolver not-
mas proprias ou adaptar as ja consagradas
as condi¢oes de sua regiao (ver classifica-
¢ao no Capitulo 2).
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Tém por objetivo diminuir as ativida-
des metabdlicas dos frutos, principalmen-
te a taxa respiratoria, controlar as doencgas
causadas por fungos e bactérias e as infes-
tagdes por pragas, sendo a mosca-das-
frutas um dos grandes problemas na goia-
ba. O tratamento pos-colheita consiste na
imersao dos contentores, contendo os fru-
tos, em um tanque com uma calda de
defensivos agricolas, que reduz as deterio-
racoes patologicas dos frutos e aumenta
sua vida util pos-colheita.

Os tratamentos a serem aplicados na
pos-colheita podem ser obrigatorios ou
nao, dependendo do manejo que ¢ dado ao
fruto no campo e do mercado a que se
destina. Para o mercado internacional, tanto
o tratamento fitossanitirio como os trata-
mentos complementares utilizados para
prolongar a vida util pos-colheita dos fru-
tos sao obrigatorios.

a)Tratamentos fitossanitarios

Para evitar ou reduzir os principais
problemas fitossanitarios da goiaba, os
produtores devem realizar monitoramen-
to em seus pomares. Baseado nos resulta-
dos obtidos com essa pratica, pode-se ela-
borar um programa de controle eficiente
de doengas e pragas, tanto na fase de pré-
colheita quanto na de pos-colheita.

e Tratamento para controle de doen-
¢as pos-colheita

Durante as fases de colheita e pos-
colheita, os frutos estao sujeitos a infeccao
por varios microrganismos fitopatogenicos,
em virtude da diminui¢ao da resisténcia de
suas casca € polpa na fase de maturacio.

As deterioragdes patologicas pos-co-
lheita da goiaba estao associadas aos se-
guintes fitopatogenos: Colletotrichum gloeos-
porioides, Lasiodiplodia theobromae, Phomopsis
destructum, P. psidii, Curvalaria tuberculata,
Aspergillus niger, A. flavus, Rhizopus stolonifer,
R. oryzae, Pestalotiopsis psidzi, Pentcillium spp.
e Alternaria spp.
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A antracnose, causada pelo fungo Cok
letotrichum gloeosporioides, é considerada uma
das mais graves fitodoengas pos-colheita da
goiaba. O controle dessa fitodoenga pode
ser obtido nos pomares, na fase de pré-
colheita, por meio de pulverizagoes preven-
tivas, com defensivos agricolas, e na fase
pos-colheita, com a imersao dos frutos em
tanques contendo calda de fungicidas, em-
pregando-se Benomyl na concentragao de
0,1% junto com o espalhante adesivo. Re-
comenda-se analisar os teores de defensi-
vos agricolas presentes nos frutos para ve-
rificar se a presenca de residuos esta dentro
da faixa de limite aceitavel pelos mercados.

O calcio tem sido utilizado tanto na
fase pré-colheita quanto na de pos-colheita
da goiaba, tanto para reduzir sua deteriora-
¢do patologica quanto para aumentar sua
vida util pos-colheita. A imersao dos frutos
em uma solucdo de calcio a 1%, durante 20
minutos, ou 4% de cloreto de calcio, duran-
te 5 minutos, propicia uma redugao nessas
deterioragbes e confere uma melhor apa-
réncia interna e externa aos frutos no final
do seu periodo de armazenamento. Apos
esse tratamento, os frutos devem ser man-
tidos em ambiente refrigerado, a tempera-
tura de 5°C a 10°C, e umidade relativa de 90
+ 5%, para possibilitar um aumento de vida
util pos-colheita de cerca de 15 dias em
relacao aos frutos nao tratados.

e Tratamento para controle da mos-
ca-das-frutas

Os danos causados por essa praga
podem atingir 90% a 100% da produg¢ao
de frutos. Nao existe ainda um tratamento
quarentenario adequado e eficiente para o
controle da mosca-das-frutas em goiaba,
em razao de ela ser extremamente susceti-
vel a temperaturas elevadas. Temperatu-
ras acima de 41°C, por 20 minutos, além de
alterar os atributos de qualidade mercado-
légica, nao sio suficientes para eliminar a
larva dessa praga. Medidas preventivas
podem ser adotadas na fase de produgio,
com excelentes resultados. Entre essas
medidas, estao:
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— Ensacar os frutos com saquinhos
de papel transparente e impermea-
vel, que devem ser colocados quan-
do o fruto atingir dois ter¢os do seu
tamanho normal. Embora demora-
do e caro, esse procedimento tam-
bém ajuda a proteger os frutos con-
tra doengas causadas por fungos.

—  Monitoramento com armadilhas (vi-
dros pegadores ou frascos caga- mos-
cas), contendo vinho e vinagre, cacha-
¢a com agua e agucar ou proteina
hidrolisada, ou mesmo suco da pré-
pria fruta.

Em caso de detectar a presenca das
moscas, proceder da seguinte forma:

—  Coletar os frutos caidos no pomar e
enterra-los.

—  Proceder aaragao naarea,com 10 cm
de profundidade, para expor as pupas
a0 sol, caso ja se encontrem no solo.

— Manter no pomar aves, como patos,
gansos e galinhas, para que se alimen-
tem das larvas e pupas.

—  Evitar ou até eliminar fruteiras hos-
pedeiras dessa praga, localizadas pro-
ximo aos plantios comerciais. Por
meio dessas fruteiras, as moscas man-
tém um ciclo continuo de produgio.

—  Preservar os inimigos naturais (vespi-
nhas).

—  Para controle direto dos adultos, pre-
parar iscas inseticidas conforme in-

dicado a seguir:

Iscas para controle de moscas

- Melago ou agucar 5Kg/ 100 L de dgua

ou

- Proteina hidrolisada 0,5L./100 L de agua
+

- Trichlorfon 0,2L/100L de 4dgua

Fonte: Silva (2000).

Apbs o preparo da solugao, deve-se
pinceld-la em um metro quadrado (m?) da
planta (0,2 L/planta). A freqiéncia de apli-
cacio varia de 7 a 15 dias.
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Outra medida promissora, que podera
ser usada para controle da mosca-das-frutas
em goiaba ¢ o sistema approach, que integra
praticas de pré- e pos-colheita, promoven-
do, em cada etapa, a garantia de que os
frutos estao livres da praga em questio, de
modo a atender a seguranga quarentenaria
exigida pelo Japao e pelos Estados Unidos,
dois grandes mercados consumidores em
potencial da goiaba.

b)Tratamentos complementares

Os tratamentos complementares vi-
sam melhorar a aparéncia e, principalmen-
te, reduzir o metabolismo do fruto (respira-
¢a0 e transpira¢ao), diminuindo a perda de
agua, e, consequentemente, aumentando
sua vida util pos-colheita. Entre os trata-
mentos complementares sugeridos para a
goiaba, o uso de peliculas protetoras (filmes
plasticos e ceras) tem sido recomendado
pelo baixo custo operacional, pela eficiéncia
na redugao da perda de peso e por retardar
o processo de amadurecimento, gragas a
modificacao da atmosfera ao redor do
fruto.

A aplicagao de cera “Star fresh”, na

>
diluicao 1:9, viv, por 1 minuto, além de
reduzir a perda de peso durante o armaze-
namento, propicia aos frutos uma aparén-
cia mais brilhante, muito apreciada pelos
consumidores. A cera também tem sido
eficiente na reducao de incidéncia de doen-
¢as; em alguns casos, podem ser usadas
formulagoes contendo fungicidas, para re-
tardar as deterioracoes.

Ao usar filme plastico, é necessario
tomar cuidado com os niveis de CO, no
interior da embalagem, pois a goiaba sofre
danos quando esses niveis atingem 10%. B
recomendavel o uso de filmes de PVC
flexiveis, com espessura de 0,015 mm, por
permititem uma maior troca de gases com
o meio ambiente. O filme de PVC, associ-
ado 2o cloreto de cilcio a 2%, aumenta a
vida util pés-colheita do fruto, de 6 para 12
dias, em condi¢oes ambiente (28°C a 30°C).
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A aplicagio de 4cido giberélico (GA))
para retardar o amadurecimento de goiabas
¢ usada com sucesso por apresentar efeito
antagonico ao etileno. Com isso, a vida util
pos-colheita do fruto pode ser prolongada
de 5 para 12 dias ou mais. Esse tratamento
pode ser realizado junto com o tratamento
para controle de fungos e consiste em
adicionar 2 4gua uma solugio de GA, na
proporcio de 10 g/100 L de 4gua. Sua acio
na agua tem duracao de 6 horas, e os frutos
devem permanecer imersos, no minimo,
por 2 minutos.

Secagem

Essa operagao ¢é essencial para a ma-
nuten¢ao da qualidade mercadolédgica dos
frutos e pode ser feita com auxilio de
ventiladores, tineis de ar frio e com fluxo
em sentido contrario aos frutos. E extre-
mamente importante a secagem antes e
ap6s a aplicagdao da cera.

Embalagem

A embalagem ¢ essencial para manter
a qualidade do fruto durante o transporte e
a comercializagio. Além de proporcionar
prote¢ao contra impactos externos, com-
pressao e abrasoes, decorrentes do atrito
entre frutos, a embalagem proporciona uma
boa apresentacao do produto ao consumi-
dor, servindo, também, para homogeneizar
os frutos e facilitar o seu manuseio durante
as etapas de comercializagao.

As goiabas, por serem muito susceti-
vels a deterioracdo, antes de serem destina-
das ao mercado internacional precisam ser
acondicionadas nas caixas e envolvidas
individualmente em papel de seda (Fig. 10).
Para o mercado nacional, utiliza-se papel sulfi-
te, manteiga ou redes de polietileno (Fig. 11).
Essas técnicas permitem reduzir as deteri-
oragOes causadas por atrito entre os frutos.
E recomendado ainda a colocacio de PVC
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polibolhas ou fitas de papel no fundo da
embalagem, com o objetivo de diminuir os
riscos de lesGes por impactos durante o
transporte e/ou atrito dos frutos com o
fundo da caixa (Fig. 12).

Foto: Ciggro Barbosa Filho.

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhu

Fig. 11. Frutos envolvidos em redes de
polietileno.
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Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury.

Fig. 12. Embalagem de goiabas com fitas
de papel.

As goiabas devem ser acondicionadas
em uma unica camada, de maneira unifor-
me, e conforme o padrio estabelecido pelos
mercados-alvo. Na Tabela 2, encontram-se
o numero e a disposicao dos frutos em
embalagens de 4 kg.

dos stos em‘—_rrhbaldgéhs de 4 kg.

Classe Frutos/caixa Peso médiol/fruto (g) Fileira Frutos/fileira
15 270 3 l 5
Extra* 18 225 3 6
21 190 3 7
24 170 4 6
Especial 28 140 4 7
32 125 4 8
35 115 5 7
Primeira 40 100 5 8
45 90 5 9

* Para exportagdo.
Fonte: Adaptada de Carvalho (1994).
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As embalagens usadas para exportacao
de goiaba sdo confeccionadas em papelao
ondulado de parede dupla, tipo peca tnica,
com as dimensoes 400 x 300 x 90 mm, que
comportam 4 kg de frutos (Fig. 13). Nes-
sas embalagens, geralmente sio colocadas
de 15 a 24 goiabas para o mercado inter-
nacional e de 25 a 45 goiabas para o
mercado nacional, dependendo do tama-
nho dos frutos.

As embalagens devem ter furos de
formato oval para permitir uma venti-
lagao mais eficiente, e lingiietas na
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face superior, com orificios correspon-
dentes no fundo, para servirem de tra-
va no empilhamento, proporcionando,
assim, maior estabilidade as pilhas,
principalmente contra esforcos axiais
a que sao submetidos os paletes expor-
tados por via aérea. Na Tabela 3, estao
algumas especificagdoes recomendadas
para embalagem destinada a exporta-
¢ao de goiabas.

A embalagem deve apresentar ainda
algumas caracteristicas relacionadas com

os itens a seguir.

Folo: Mohammad Menhazuddin Choudhury.

Embalagem
Tipo
Material
Dimensao (mm)
Capacidade (kg)
Ventilacao
Area minima (%)
Diametro dos furos (mm)
Empilhamento
Palete aéreo
Palete maritimo
Resisténcia a compresséo (kgf)

Fonte: Adaptada de Garcia et al. (1996).

Especificagao

Peca unica

Papelao ondulado (parede dupla)
400 x 300 x 90

4,0

5% da embalagem

25

11 caixas
18 caixas

300
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Resisténcia

¢ Ao manuseio durante a carga e descarga.
e A compressio de cargas durante o ar-
mazenamento e O transpotte.

e Ao impacto e a vibra¢ao durante o
transporte.

e A alta umidade durante o pré-resfria-
mento, o transito e o0 armazenamento.

Material

Proteger contra deterioracoes.
Permitir uma boa ventilagao para evitar

Ser facil de montar, manipular e abrir.

[ ]

L]

o acumulo de etileno e calor.

L]

e Ser de custo compativel com o produto.
[ ]

Ser novo, limpo e de boa qualidade para
evitar deterioracOes ao fruto.

Conteudo

e (s frutos devem ser da mesma cultivar
e uniformes quanto a cor e ao tamanho.

Informagées sobre o produto

¢ Origem do produto.
* Nome do produto.
e Variedade.

e Classe (de acordo com as normas de qualidade).

¢ Peso Liquido (Kg).

e Data de embalagem.

e Peso Bruto (Kg)

e Exportador ou embalador: nome, enderego ou
codigo autorizado.

e Produtor: nome, enderego ou cédigo autorizado.

Frutas do Brasil, 19

e A disposi¢ao dos frutos dentro da em-
balagem deve ser ordenada de maneira a
agradar aos olhos do consumidor.

e A parte visivel deve ser representativa
de todo o conteido da embalagem.

e Os papéis e os selos contendo especifi-
cagdes comerciais devem ser impressos
com tintas atoxicas e figurar na parte exter-
na do papel, para nao entrarem em contato
com a goiaba.

Cada caixa deve conter os elementos
constantes da Fig. 14.

Para o mercado nacional, embora pos-
sam ser utilizadas embalagens confecciona-
das com madeira ou papelao ondulado,
com varias dimensoes, que comportam de
3,5 a 6 kg de goiabas ou 17 kg (Fig. 15),
existe uma grande preocupagao das centrais
de abastecimento — Ceasas — de padronizar
essas embalagens. Os produtores ja con-
cluiram que a melhor forma de garantir a
presenca de um produto de qualidade no
mercado esta em veicular 20 consumidor a
imagem de uma embalagem padronizada.
Os produtores nacionais tendem a adotar,
para o mercado nacional, a mesma embala-
gem utilizada para o mercado internacional.

Simbolos de manuseio

T t Este lado para cima
i Fragil

1 10
Temperatura:
maxima: 8°C
8°C minima: 2°C

Fig. 14. Simbolos e informacgdes sobre o produto.
Fonte: Adaptado de Bleinroth (1996).

10 1a12)131a018]
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Foto: Cicero Barbosa Filho.

Fig. 15. Embalagem utilizada para o mercado nacional.
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As normas para embalagens de goia-
bas para o mercado nacional propostas pelo
Ministério da Agricultura estdo apresenta-
das na Tabela 4.

As embalagens com dimensdes
maiores e, principalmente, as com altu-

ra que permite colocar varias camadas a
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granel sdo utilizadas para frutos de me-
nor valor comercial que irdo atender a
um segmento do mercado menos exi-
gente.

Para a industria,os frutos sao coloca-
dos a granel, em contentores com capaci-

dade para 18 a 20 kg (Fig. 10).

Embalagem
Papelao
Telescopica total (3,5 kg): fundo
tampa
Peca unica: 4,0 kg*
3,0 kg
Madeira (3,5 kg): fundo
tampa
6,0 kg

* Comprimento x largura x altura
Fonte: Adaptada de Garcia (1978).

ol i #

Fig. 16. Frutos destinados a indUstria.
Paletizacdo

A paletizagao vem a ser a disposi¢ao das
embalagens sobre o palete, formando uma
unidade de carga, que facilita o armazena-
mento ¢ o transporte, além de agilizar a ope-
ragdo de carga e descarga dos veiculos, otimi-
zando o tempo e a utilizacao da mao-de-obra.

Dimenséao (mm)
Ox L xA*
365 x 280 x 80
373x304x 84
400 x 300 x 90
350 x 250 x 80
400 x 233x 97
430x 76x 05
495 x 355 x 200

Foto: Mohammad Menhazuddin Choudhury.

Os paletes mais comuns utilizados para

a exporta¢ao de goiabas sao confeccionados
com madeira e apresentam dimensoes de
1 x 1,2 m para transporte maritimo e 1x 1
m para transporte aéreo. A Tabela 5 mostra
o conteudo que cada palete comporta quan-
do se utiliza a embalagem padrio para a
exporta¢ao de goiabas.
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Paletes N° de caixas N° de caixas N° de caixas
Dimensao Base Altura Palete
1.0x12m 10 18 180
08x1,2m 8 18 144

1,0 % 1,0 x 1,8 m? 9 11 99

* Mais usados.
Fonte: Adaptada de Garcia et al. (1996) e Carraro e Cunha (1994).

A disposicao das embalagens sobre o
palete devera ser realizada de forma a faci-
litar a circulacao de ar frio entre os frutos,
permitindo uma troca eficiente do ar, uma
vez que as goiabas sao frutos altamente
pereciveis, em virtude da liberagao de taxas
elevadas de etileno. Na Fig. 17, ¢ apresen-
tada uma sugestao para a distribuicao de
embalagens de 4 kg sobre paletes de
1,0x12me 1,0 x 1,0 m.

10x1,2m 10x1,0m

Foto: Cicero Barbosa Filho.

Fig. 17. Sugestdo de arranjo das embala-  Fig. 18. Paletes montados.

gens sobre paletes.
Fonte: Carraro e Cunha (1994).

fiquem desalinhadas. Para uma maior estabi-

Além de uma boa distribuigio da em-  lidade da carga, ¢ recomendado usar quatro
balagem, deve-se atentar para a rigidez no  cantoneiras, uma para cada aresta do palete.
empilhamento e na amarragio do palete.  Hssas devem ser de papelio compacto con-
F recomendado fazer o empilhamento de  tra-colado, resistente 2 umidade, ou de plas-
forma colunar, ndo tran¢ando as embala-  tico, com no minimo 50 mm de largura.
gens, o que reduzird consideravelmente a  Devem ter a mesma altura da carga. Tam-
resistencia das caixas. Deve-se evitar ainda  bém ¢ recomendado o uso de papelio ou
que as caixas saiam da borda do palete, grade de madeira na parte superior do
ficando desalinhadas em relagdo a base  palete, para evitar o acimulo de poeira e de
(Fig. 18). sujeira sobre os frutos.

A amarragdo, para compactagao e Se a goiaba tiver sido submetida a
manutencao da unidade de carga, deve ser  tratamento quarentenario, os paletes de-
feita com fitas de plastico, usando quatro  vem ser revestidos com uma tela de 2 mm
fitas na horizontal e duas na vertical, fi- de espessura, para protecio contra a
xando o suficiente para evitar que as pilhas  mosca-das-frutas.
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Tem por finalidade remover rapida-
mente o calor do fruto ja paletizado, até
atingir a temperatura ideal para o armaze-
namento ou o transporte. Quando realiza-
do de forma adequada, o pré-resfriamento
retarda a perda de frescor, reduz a produ-
¢ao de etileno e a atividade respiratoria,
bem como a transpirac¢ao, e, conseqiente-
mente, a perda de peso dos frutos.

O hydroaircooling ¢ um dos sistemas
mais modernos e eficientes para resfriar
goiabas. Nesse sistema, uma mistura de ar
¢ agua gelada ¢ pulverizada (spray) em
volta e entre as embalagens paletizadas.
Entretanto, seu alto custo tem restringido
seu uso. O sistema de pré-resfriamento

mais utilizado ¢ o de tuneis de ar for¢ado
(Fig. 19), no qual a diferenca de pressao
promove a passagem do fluxo de ar frio
(60 2 120 m*/min) por meio dos orificios

Foto: Cicero Barbosa Filho.

Fig. 19. Sistema de pré-resfriamento por
tunel de ar forcado.
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de ventilacao das embalagens, nos espagos
livres entre os frutos, promovendo a troca
direta de calor entre o ar e o fruto. O empi-
lhamento dos paletes deve ser adequado
para permitir a passagem regular do fluxo
de ar e manter a uniformidade de tempera-
tura. Para evitar a perda de agua do fruto, ¢
recomendado que a umidade na sala fique
em torno de 95%. O pré-resfriamento deve
ser realizado no menor tempo possivel e
termina quando o fruto atinge a temperatu-
ra de 8°C a 10°C, o que ocorre em, aproxi-
madamente, 30 minutos. Essa temperatura
¢ considerada ideal para o armazenamento
da goiaba, pois reduz o seu calor vital (respi-
ra¢ao) sem causar danos pelo frio.

Apbs o pré-resfriamento, os paletes
devem ser transferidos para a camara fria e
mantidos sob condi¢oes adequadas de tem-
peratura, umidade relativa e circulacio de
ar, para uma boa conservacao. Esses trés
fatores sao considerados criticos e devem
ser rigorosamente monitorados durante o
armazenamento.

A duracio do armazenamento varia
conforme o estadio de maturagao na co-
lheita e com a cultivar. Os frutos colhidos
proximo a fase climatérica, caracterizada
por rapidas transformagoes metabolicas,
sao particularmente sensiveis ao resfria-
mento. Cultivares de polpa branca sao mais
sensiveis ao armazenamento por periodo
prolongado do que as de polpa vermelha.
Sob condi¢oes ideais de temperatura (8°C a
10°C) e umidade relativa de 85% a 90%, as
goiabas podem ter uma durabilidade média
de 16 dias.

Variacoes de 1°C a 2°C na tempera-
tura, abaixo ou acima do limite estabele-
cido, podem ocasionar problemas na con-
servacao dos frutos. O efeito sera tanto
maior quanto mais prolongado for o pe-
riodo de exposi¢ao. Temperaturas abaixo de
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8°C a -10°C poderao causar danos pelo frio
aos frutos e acima desse nivel ocasionarao
redugdo no seu perfodo de armazenamento.

Transporte

A cadeia de frio nao deve ser interrom-
pida durante o transporte. Dessa forma, as
goiabas destinadas ao mercado nacional
devem ser transportadas em caminhdes ou
carretas refrigeradas de 40, 45 ou 48 pés,
com capacidade de carga de 22.680 kg .

Para exportacao por via maritima, ge-
ralmente as goiabas sdo transportadas para
o porto em contéiner maritimo de 40 pés,
refrigerado do tipo n-air. Nesse tipo de
contéiner, o sistema de refrigeracao ¢ insta-
lado na parte externa. Sua estrutura é dota-
da de uma entrada e uma safda de ar gelado,
responsaveis pela manutencao da tempera-
tura interna. O carregamento dos contéine-
res deve ser feito de forma rapida, em local
construido especialmente para esse fim.

Atencao especial deve ser dada a
acomodac¢iao dos paletes no interior do
contéiner, uma vez que ¢ dificil sua modi-
ficagdo apds a selagem e o embarque.
Cargas mal acomodadas aumentam consi-
deravelmente o risco de danos aos frutos,
em decorréncia dos movimentos de oscila-
¢ao do caminhiao e do navio durante a
viagem. Embora seja dificil garantir a re-
novacao de ar nos contéineres, ela é essen-
cial para as goiabas e deve ser feita a cada
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32 horas, a noite ou quando a temperatura
externa for baixa. A seguir, sdo apresenta-
das as recomendagbes para o transporte
maritimo de goiabas:

e Vida maxima em transito: 14 — 21 dias.
e Temperatura 6tima em transito: 10°C.
e Temperatura ambiente no contéiner:
8°C —10°C.

e Umidade relativa recomendada:
85% —90%.

e Sensibilidade ao etileno: média.

e Necessidade de renovacgao de ar: alta.

Na exportagao por via aérea, as goia-
bas sao transportadas para o aeroporto em
caminhoes com reboque ou carretas refrige-
radas, com capacidade maxima de carga de
22.680 kg. No aeroporto, a carga é transfe-
rida aos paletes ou aos contéineres aéreos,
para acomodagio dentro dos avides.

No caso de frutos, os paletes aéreos
sa0 mais recomendados por comportarem
maior quantidade de carga. Para a exporta-
¢ao de goiabas, os paletes aéreos mais
usados tém as caracteristicas apresentadas
na Tabela 0.

A compatibilidade de carga para goi-
aba s6 deve ser levada em consideracao
quando o transporte for feito por via
maritima, no qual o tempo de trajeto ¢ de
até 3 semanas. Nesse caso, a carga de
goiaba é compativel com cargas de bana-
na, abacaxi, manga, coco-verde, grape-
fruit, melao (homeydew), frutas que apre-
sentam condi¢Oes de armazenamento se-
melhantes as da goiaba.

Tabela 6. Paletes aéreos usados para transportar goiabas.

Palete Dimensao Peso maximo
externa (m) Carga (kg)
P1E 2,24 x 3,18 4.500
P6P 2,43 x3,18 4.500
POR 1,563 x 3,18 3.090

Fonte: Adaptada de Garcia et al. (1996).

Altura maxima Area atil N° de paletes
Carga (m) (m?) 1,0mx1,2m
163 10,0 5
2,43 16,0 5
1,63 8,0 3



