Aspectos da fisiologia
e manejo pos-colheita
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Qual o estadio de maturacdo ideal para a colheita de

407 L
morangos, framboesas, amoras-pretas e mirtilos?

Morangos, framboesas, amoras-pretas e mirtilos nao apre-
sentam intensificacdo das caracteristicas sensoriais ap6s a colheita
e, por esse motivo, devem ser colhidos com caracteristicas de
qualidade muito préximas as ideais para consumo.

Na pratica, como é avaliado o estadio de maturacao para

e colheita de cada uma dessas pequenas frutas?

A maturacao para colheita esta correlacionada a alguns indi-
cadores. Dentre esses, a coloragao da epiderme é o mais comum na
avaliacao da maturagao das pequenas frutas, muito embora possam
ser utilizados, conjuntamente, os teores de soélidos soltveis e acidez
titulavel.

e Morangos — devem ser colhidos quando apresentarem,

pelo menos, 75% da superficie com coloragao vermelha.
As frutas completamente maduras, dada a elevada pereci-
bilidade, devem ser destinadas ao mercado local ou ao
processamento.

e Framboesas — frutas completamente coloridas, tirgidas e
de facil remocao do receptaculo sao destinadas ao mercado
nacional para consumo in natura. As frutas em estadio de
maturacdo equivalente a coloragao rosa sdao destinadas a
exportacdo. Ja as frutas de coloracao intensa e com ligeira
perda de turgescéncia podem ser congeladas e destinadas
ao processamento.

* Amoras-pretas — devem ser colhidas quando atingirem o
estadio de maturacdo preto-brilhante, uma vez que a
colheita em estadios anteriores a esse implica em frutas
imaturas e com pouca aceitabilidade pelo mercado con-
sumidor, e nos estadios de maturacao mais avancados
(preto-opaco), implica em maior fragilidade das frutas e
menor conservagao pés-colheita.
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e Mirtilos — devem ser colhidos quando as bagas apresen-
tarem mais de 90% de coloracao azul, com recobrimento
de cera natural que confere coloracao esbranquicada a
fruta. Mirtilos sobremaduros e com perda da coloracao
esbranquicada devem ser destinados ao processamento.

409 Como é feita a colheita das pequenas frutas?

A colheita das pequenas frutas € manual. Dessas, somente a
framboesa desprende-se de seu receptaculo carnoso. Normalmente,
recomenda-se que a colheita seja feita a cada dois dias.

Ha diferenca, quanto a qualidade, entre as pequenas frutas
colhidas em contentores e selecionadas nas unidades
de beneficiamento e as acondicionadas diretamente na
embalagem de comercializacao?
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As pequenas frutas apresentam elevada sensibilidade ao dano
mecanico, dada a fragilidade da epiderme. Dessa forma, recomenda-
se 0 manuseio minimo das frutas, com pré-selecao no momento da
colheita, e acondicionamento diretamente na embalagem definitiva.
A reducao da manipulagao diminui os riscos de ocorréncia de danos
mecanicos e de contaminacdo microbiolégica, possibilitando o
prolongamento da conservacao pos-colheita.

Hgees

Quais cuidados devem ser tomados durante a colheita das
pequenas frutas?

A colheita das pequenas frutas
deve ser feita sempre no inicio da
manha, nas horas mais frescas do dia.
Quando colhidas e acondicionadas
diretamente na embalagem definitiva,
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é importante que o colhedor mantenha consigo um contentor
plastico que possibilite a acomodagao das cumbucas numa Gnica
camada.

Para framboesas, recomenda-se a utilizagao de contentores de
isopor (poliestireno expandido), com almofada reutilizavel de gelo
em gel sobre a qual sdo acomodadas as cumbucas.

Independentemente das frutas serem acondicionadas nas
embalagens definitivas ou a granel, os contentores devem ser aco-
modados sobre estrados, de forma a ndo terem contato direto com
o solo, e mantidos em locais sombreados até que seja providenciado
o transporte.

Caso as pequenas frutas sejam colhidas e acondicionadas
a granel para posterior embalagem, qual é a sequéncia das
operacoes em uma unidade de beneficiamento?

2ek 2

O manejo poés-colheita das pequenas frutas consiste nos
procedimentos de selecdo, classificagdo, embalagem, armazena-
mento e transporte. Essas etapas deverdo ser feitas o mais rapido
possivel apos a colheita, pois o periodo de espera esta diretamente
relacionado a qualidade final do produto.

O que deve ser observado durante a selecao das pequenas

413 frutas?

Quando adotado o procedimento de selecao na unidade de
beneficiamento, as frutas devem ser cuidadosamente manipuladas
sobre mesas de classificacao, perfeitamente limpas e higienizadas.
Jamais se deve permitir que as frutas sejam despejadas sobre as
mesas, uma vez que o impacto mecanico resultara em danos, per-
ceptiveis ou ndo, que constituirdo em porta de entrada de patégenos
responsaveis pelo desenvolvimento de podriddes e consequente »'
reducdo da vida util do produto.
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Qual a regulamentacao utilizada para a classificacao de
pequenas frutas?

A classificacdo do morango deve ser feita, no minimo, de
acordo com o tamanho e a coloracido (estadio de maturacao). De
acordo com o Programa Brasileiro para a Modernizacdo da
Horticultura, elaborado pela Companhia de Entrepostos e Armazéns
Gerais de Sao Paulo (Ceagesp) — e de adesao voluntaria do produtor —,
0 mMorango para consumo in natura € classificado em grupos, classes
e categorias. O grupo leva em consideracdo a textura das frutas
(grupo suculento e ndo suculento); a classe, distribui-as de acordo
com o maior comprimento transversal; e a categoria, impoe os limites
de defeitos permitidos.

Nao ha normas brasileiras de classificacdo para framboesas,
amoras-pretas e mirtilos, o que se da de acordo com os niveis de
qualidade exigidos pelo comprador.

Qual aembalagem mais adequada para o acondicionamento
de pequenas frutas?

As embalagens comercialmente utilizadas sao cumbucas
transparentes de polietileno tereftalato (PET) ou bandejas de polies-
tireno expandido (isopor), recobertas com filme de policloreto de
vinila (PVC) esticavel.

Essas embalagens, contendo uma ou duas camadas de frutas,
apresentam dimensdes variaveis. Adicionalmente, pode ser utilizado
plastico polibolha no fundo da cumbuca, com o objetivo de conferir
maior protecao as frutas mais sensiveis, como framboesas e amoras-
pretas.

Recomenda-se que a comercializagdo seja feita em caixas de
papelao ondulado paletizaveis. Além disso, tanto as cumbucas
quanto as caixas de papeldao devem ter aberturas em ndmero
suficiente para permitir a passagem do ar, de forma a otimizar a
eficiéncia do resfriamento rapido.
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Conforme exigéncias nacionais e internacionais, para fins de
rastreabilidade, a caixa deve ser rotulada com as seguintes infor-
macoes:

Identificacdo — produtor, embalador ou expedidor.
Natureza do produto — nome do produto e cultivar.
Origem do produto — pais e regido onde a fruta foi
produzida.

Identificacdo comercial — categoria, tipo e peso.

416 O que é resfriamento rapido?

O resfriamento rapido, ou pré-resfriamento, refere-se a rapida
remocdo do “calor de campo” de frutas e hortalicas antes de serem
armazenadas. A temperatura do produto é reduzida até ficar proxima
a temperatura ideal de armazenamento, dentro de um intervalo de
tempo em que a qualidade ndo seja prejudicada.

417 O que é calor de campo?

Dependendo do horario e das condicdes da colheita, a polpa
das frutas pode atingir temperaturas muito superiores as recomen-
dadas para armazenamento. A esse fendbmeno da-se o nome de
calor de campo.

418 O resfriamento rapido é utilizado para pequenas frutas?

A utilizacdo do resfriamento rapido para pequenas frutas é
dependente do mercado, justificando-se somente quando as
mesmas sao mantidas sob refrigeracdo por periodos superiores a
um dia. Associado ao armazenamento refrigerado, o resfriamento
rapido reduz a taxa metabélica e contribui para a reducdo da perda
de massa, resultando em menor murchamento das frutas e menor
desidratacao do calice, no caso de morangos.
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Qual o método de resfriamento rapido utilizado para

i pequenas frutas?

O método ideal de res-
friamento para pequenas fru-
tas é o de ar forcado. Esse
método consiste em colocar ' L

as caixas dentro de uma es-
» _—
trutura forrada com lona tér- \ =

mica, no extremo da qual
existe um ventilador. O venti-
lador trabalha como exaus-
tor, provocando um fluxo de
ar forcado através das caixas,
criando, assim, uma pressao
negativa. Dessa forma, o ar que passa através das caixas, no interior
do duto, é o ar frio que sai do evaporador do sistema de refrigera-
¢ao. A montagem desse sistema € feita no interior de uma camara
refrigerada convencional.

.{Hofala 0o

420 Como é feito o armazenamento de pequenas frutas?

A utilizacdo de baixas temperaturas constitui o fator mais
importante na reducao da deterioragao e na maximizacao da vida
atil das pequenas frutas. Framboesas e amoras-pretas podem ser
mantidas por até 5 dias sob temperatura de -0,5 °C a 0 °C e umidade
relativa de 90% a 95%. Mirtilos, na mesma condicao, apresentam
vida util de 14 dias. Morangos podem ser mantidos por 5 a 7 dias
sob temperatura de 0 °C a 1 °C.

Adicionalmente, deve ser evitada a condensacao de agua no
interior da embalagem, por favorecer o crescimento flngico e a
deterioracao das frutas. Para tanto, recomenda-se o emprego do
resfriamento rapido e a manutencao de baixa temperatura, sem
oscilacoes, durante o armazenamento.
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421 Como deve ser feito o transporte das pequenas frutas?

Uma vez utilizada a refrigeracao, é importante que a cadeia
de frio ndo seja interrompida. Dessa forma, recomenda-se que as
frutas sejam transportadas sob refrigeracdo, que as carretas ja
tenham atingido temperatura ideal no momento do carregamento e
que esse seja rapido o suficiente para que ndo haja aquecimento
das frutas. Além disso, recomenda-se que as pequenas frutas sejam
mantidas sob refrigeracdo nos estabelecimentos de venda do
produto.

E permitida a utilizacao de algum tipo de fungicida em

422 pos-colheita de pequenas frutas?

Nao. A utilizacdo de fungicidas ndo é permitida em pos-
colheita de pequenas frutas e, mesmo em pré-colheita, convém
salientar quanto a obrigatoriedade de registro, junto ao Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), do produto fitossa-
nitario para a cultura em questao, ou para cultura representativa do
subgrupo onde as pequenas frutas estejam inseridas.

O documento orienta ainda quanto ao periodo de caréncia do
produto aplicado, considerando-se que as frutas sdo colhidas,
normalmente, a cada 2 dias e é exigido que estejam isentas de
residuos de agrotoxicos no momento da colheita.

‘ E possivel a utilizacio de cera ou outro tipo de revestimento
423 para prolongar a conservacao pos-colheita das pequenas
frutas?

Ceras sao comumente utilizadas em produtos que tém sua
casca removida antes do consumo, ndo se aplicando, portanto, a
condicao das pequenas frutas.

Atualmente, tem-se pesquisado revestimentos comestiveis
para frutas e hortaligas, integras ou fatiadas, a base de proteinas,
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gomas e polissacarideos. Esses compostos, apos polimerizacao
sobre a superficie, formam coberturas extremamente finas e imper-
ceptiveis a olho nu, que podem auxiliar na reducao da perda de
agua e na diminuicdo da atividade metabdlica, resultando no
prolongamento do periodo de conservagao das frutas.

Quais as principais causas de perdas em péds-colheita de

e pequenas frutas?

Considerando-se a estrutura extrema-
mente fragil das pequenas frutas, a principal
causa de perdas em pos-colheita é a ocor-
réncia de danos mecanicos por corte e com-
pressdo. A injaria causada no tecido vegetal,
mesmo que visualmente imperceptivel, favo-
rece a contaminagcdao por microrganismos e
pode culminar na evolucao de podridoes
durante o armazenamento refrigerado. Adi-
cionalmente, os danos mecanicos aceleram
o metabolismo da fruta, antecipando a senescéncia e reduzindo,
portanto, a vida util pés-colheita.

Quais os principais cuidados para se evitar as perdas em

4 p6s-colheita?

Em se tratando de pés-colheita de pequenas frutas, a regra é
simples: reduzir ao maximo a manipulacao e manté-las sempre sob
refrigeracdo.

Quais as doencas mais comuns que ocorrem durante o

W armazenamento refrigerado de pequenas frutas?

O principal patégeno associado as frutas, especialmente
morangos em condi¢ao de campo e em poés-colheita, é o fungo
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Botrytis cinerea, que causa a doenca conhecida por mofo-cinzento,
cuja caracteristica é a formagao de uma massa de micélios de cor
cinza sobre a fruta.

A doenca causada pelo fungo Rhizopus stolonifer ocorre,
principalmente, durante o armazenamento de frutas sobremaduras.

Outras doengas podem ocorrer esporadicamente, tais como
as podriddes causadas por Phytophthora idaei e P. nicotianae, em
condi¢oes de excesso de chuva no periodo que antecede a colheita.

Outros patogenos que podem provocar perdas em pos-
colheita sao Geotrichum spp., Pestalotiopsis longisetula, Sclerotinia
sclerotiorum, Colletotrichum  fragariae, C. acutatum e C.
gloeosporiodes.

Como controlar as doencas que ocorrem nas pequenas
frutas durante o armazenamento?

O manejo das plantas é primordial no controle das doencas
em pos-colheita. Para tanto, recomenda-se, periodicamente, a elimi-
nacgao das frutas com qualquer sintoma de doenca, com ferimentos
ou muito maduras, bem como das folhas velhas, senescentes e
secas.

Além disso, deve haver o cuidado no manejo — a fim de se
evitar a ocorréncia de ferimentos; a limpeza e a desinfeccao dos
materiais utilizados na colheita; a realizacao da colheita no estadio
de maturacdo adequado e nos periodos mais frescos do dia; e a
utilizacao de mudas sadias.

O que é disturbio fisiol6gico?

Disturbio fisiolégico é uma alteracdo de origem nao patogénica,
decorrente de modificagdes no metabolismo e/ou na integridade
estrutural dos tecidos vegetais.
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42f9 As pequenas frutas sao suscetiveis a algum tipo de distirbio
~ fisiolégico durante o armazenamento?

Morangos, framboesas, amoras-pretas e mirtilos ndo sao sen-
siveis as baixas temperaturas, ndo apresentando, portanto, injuria
por frio.

430 Ha novas tecnologias disponiveis para prolongar a conser-
~ vacao pos-colheita das pequenas frutas?

As tecnologias disponiveis consistem na modificacdo da
atmosfera de armazenamento pelo uso de uma modificada ou
controlada. A utilizacao de baixas concentracdes de oxigénio (5%
a 10%) e elevadas de diéxido de carbono (15% a 20%) apresenta
efeito benéfico na conservagao de morangos, framboesas, amoras-
pretas e mirtilos, reduzindo a taxa respiratéria, o amolecimento das
frutas e o crescimento de Botrytis cinerea. As concentragdes 6timas
devem ser observadas para que nao ocorra fermentagao, com
consequente desenvolvimento de sabor e aroma desagradaveis.

O que o consumidor deve observar no momento da compra
= de morangos, framboesas, amoras-pretas e mirtilos?

O primeiro aspecto a ser observado é a auséncia de frutas
com podridao no interior da cumbuca, seguido pela aparéncia geral
das frutas representada, principalmente, pelo frescor, brilho e
coloracdo caracteristica.

4%2 Quais os beneficios para a satide do
~ consumo de pequenas frutas?

Ha varias alegagodes de satide atribuidas
as pequenas frutas, tais como retardo do
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envelhecimento cerebral, prevencao de doencas neurodegenerativas,
inibicdo de processos inflamatérios, reducao do risco de doencas
cardiovasculares e de cancer.

A protecdo contra essas doencas € atribuida ao teor de
compostos antioxidantes das frutas, que sao substancias que podem
proteger as células do corpo contra os danos causados por radicais
livres, altamente reativos e que podem levar ao aparecimento de
doencas cronicas ndo transmissiveis.

Ainda é questionada a quantidade diaria que deve ser consu-
mida para que haja beneficios a satde.

Por que, no Brasil, o consumo de framboesas, amoras-

3& pretas e mirtilos ainda é pequeno?

Apesar de estarem, recentemente, veiculados na midia como
promotores de satde e longevidade, nota-se que framboesas,
amoras-pretas e mirtilos frescos ainda sdo desconhecidos por grande
parte do mercado consumidor, dada a pequena oferta decorrente
da producdo ainda restrita e da auséncia de adequada logistica de
distribuicao.
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