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Colheita e Pés-Colheita de Castanha de
Cajueiro-Anao Precoce na Producéo Integrada
de Frutas

Introducéao

O Sistema de Producéo Integrada de Frutas — PIF objetiva produzir alimentos de alta qualidade,
utilizando técnicas que levem em consideracdo os impactos ambientais sobre o sistema solo/
agua/planta, possibilitando uma agricultura sustentavel e racional.

A PIF é regida por Normas Técnicas Especificas — NTE, que estabelecem parédmetros para
as varias etapas do processo produtivo. As NTEs sdo classificadas em quatro categorias:
a) Obrigatorias - requisitos que devem ser cumpridos rigorosamente; b) Recomendadas -
requisitos que ndo sdo obrigatérios, mas que sdo recomendados para o sistema; c)
Permitidas com restricdo - atividades eventualmente permitidas, e d) Proibidas - atividades
que ndo podem ser realizadas nas areas de producao integrada.

No caso da cultura do cajueiro, dentre os varios problemas que afetam a qualidade final da
castanha, destacam-se 0s relacionados com as etapas de colheita e pos-colheita, normalmente,
feitos de forma inadequada.

Em vista do exposto, 0 objetivo deste trabalho é descrever como essas opera¢gdes devem ser
realizadas, de acordo com o sistema PIF.

Colheita

Na Producéo Integrada de Caju (PICaju), conforme as NTEs, é obrigatdria a colheita por
parcela, realizando-se a “apanha” duas a trés vezes por semana. E proibido misturar casta-
nhas oriundas do sistema PICaju com as de outro sistema de producéo. Além disso, reco-
menda-se orientar o pessoal encarregado da colheita para fazer a pré-selecéo das castanhas
caidas no solo, proibindo-se coletar as germinadas, imaturas, podres, furadas, chochas e
malformadas.

Nesta etapa, a rogagem, a poda de limpeza e o coroamento das plantas sdo obrigatorios,
pois além de facilitar a colheita, contribuem para melhorar a qualidade da castanha. Todos os
procedimentos devem ser registrados
nos respectivos formularios do caderno
de campo.

Rocagem

No segundo e terceiro ano apds o
plantio devem ser efetuadas rogagens
mecanicas nas entrelinhas do pomar.
Esse procedimento deve ocorrer durante
0 crescimento vegetativo do cajueiro,
regulando-se a capinadeira de tal forma,
que a cobertura vegetal figue com no
minimo 5 cm de altura. Recomenda-se a
utilizacdo de maquinas leves para evitar a
compactacao do solo.
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Poda de limpeza

Essa operacao consiste na eliminagdo dos ramos secos,
praguejados e caidos e deve ser realizada logo ao final
da safra. Tem a finalidade de facilitar a pr6xima colheita
e aumentar a produc¢do na safra seguinte. Recomenda-se
a remocado dos galhos/ramos podados da area de
producéo.

Coroamento

Consiste na limpeza feita na base de cada planta (projecéo
da copa no solo), antes da queda dos frutos, para diminuir
a perda de castanhas e evitar o ataque de pragas e doencas
que comprometam sua qualidade.

Po6s-Colheita

Nessa etapa, o descastanhamento, a limpeza e a secagem
das castanhas sdo operac¢fes fundamentais e
determinantes para se evitar ou minimizar os riscos de
ataque de pragas ou doengas e a contaminag¢do da amén-
doa por residuos quimicos da prépria castanha.

Descastanhamento

Logo apos a colheita, deve ser feito o descastanhamento
para se evitar o apodrecimento ou a fermentacéo da
castanha. Para isso, pode-se utilizar uma maquina
descastanhadora (Fig. 1) ou uma linha de nylon que,
enlacada no ponto de unido entre o pedicelo (pedunculo) e
a castanha, ap6s um puxdo para um dos lados, libera o
pedicelo, como pode ser observado na Fig. 2.

Deve-se evitar o descastanhamento por simples torgéo,
visto que pode causar o rompimento do pedicelo,
deixando restos aderidos a castanha, o que prejudica a
qualidade e provoca problemas na classificacdo, ocasio-
nando falsa classificacdo ou entupimento da malha do
classificador, Fig. 3.

Limpeza

E obrigatério manter as castanhas limpas, livres de folhas,
pedras, areia, pedacos de pedicelo e outras impurezas, que
sdo fontes de contaminagao e aceleram sua deterioracéo
durante a armazenagem. A limpeza pode ser efetuada em
peneiras manuais ou em chapas perfuradas utilizadas para
calibragem. Para a retirada de pedacos de pedicelo,
utilizam-se canivetes, tesoura ou ainda o proprio
descastanhador.

Secagem

Apo6s o descastanhamento, recomenda-se a secagem das
castanhas em pisos cimentados (Fig. 4) ou revestidos com
lonas ou plasticos.
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Fig. 1. Magquina descastanhadora.
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Fig. 2. Descastanhamento utilizando fio de nylon.
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Fig. 4. Secador com piso cimentado.
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O secador deve ser dimensionado de forma a evitar a
mistura de castanhas colhidas em dias diferentes, seguindo
0 esquema da Fig. 5.

1° dia de sol 2° dia de sol 3° dia de sol

Fig. 5. Divisdo do secador para evitar a mistura de castanhas.

No secador as castanhas devem, obrigatoriamente, ficar
em camadas de, no maximo, 10 cm de altura, sendo
reviradas duas vezes ao dia durante o periodo de secagem,
o qual deve ser suficiente para deixa-las com umidade ideal
(8% a 10 %), Fig. 6.

Fig. 6. Revolvimento das castanhas durante o periodo de

secagem.

ApOs a secagem, se a umidade for inferior a 8%, pode
ocorrer liberagéo do LCC (liquido da casca da castanha)
durante o armazenamento. Teores superiores a 10%
favorecem o desenvolvimento de fungos que contaminam
a améndoa. Obrigatoriamente, as castanhas colhidas em
dias chuvosos devem receber mais dias de sol. Nao
havendo cobertura na area de secagem, esta deve ser

coberta com manta plastica ou lona durante a noite ou
quando chover.

Finalmente, ressalta-se a proibicdo de misturar colheitas
novas com colheitas de safra anterior e castanhas de
cajueiro-ando precoce com castanhas de cajueiro comum,
durante o processo de secagem.

Essas medidas visam manter a uniformidade do lote para
assegurar a certificacéo final do produto.
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