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CAPITULO 15

Pos-colheita e comercializacao

Cassia Inés Lourenzi Franco Rosa, Ademir Massahiro Moribe, Lilian Yukari Yamamoto e Décio Sperandio

1 Introducao

A agricultura brasileira é um dos setores de maior importancia da economia nacional, por gerar
renda e empregos. As hortalicas, por sua vez, tém expressiva participacao nesse setor, uma vez que,
em sua producdo, utiliza méo de obra de maneira intensiva e é responsavel por colocar, no mercado,
produtos de utilizacdo diaria na mesa do consumidor e que sdo fundamentais para uma alimentacao
saudavel.

Considerando o processo produtivo, os indices de perdas sdo cumulativos durante toda a
cadeia de comercializacao, iniciando-se na colheita e estendendo-se até a mesa do consumidor.
Esse fato torna necessaria a utilizacdo de técnicas e de tecnologias adequadas, com a finalidade de
proporcionar periodo de conservacao mais longo as hortalicas-fruto, com reducio das perdas em
qualidade, como valor comercial e nutritivo e a quantidade fisica disponivel para consumo. Assim,
o produtor possui maior flexibilizacdo na comercializacdo, o que reflete em maior rendimento
financeiro, além da garantia para o consumidor de obter, com regularidade, produtos de melhor
qualidade.

Conservar as hortalicas em boas condicdes para o transporte, o armazenamento, a distribuicao,
a comercializacdo e o consumo € tdo importante quanto produzir bem. Dessa forma, para a escolha
da técnica pés-colheita mais adequada, é necessario conhecer a fisiologia das hortalicas-fruto,
bem como a logistica de toda a cadeia, no intuito de evitar o manuseio incorreto e os problemas
decorrentes de transporte e de armazenamento deficientes.

Além do conhecimento fisiolégico, novas tecnologias poés-colheita estdo sendo estudadas
visando ao prolongamento da vida til p6s-colheita das hortalicas-fruto. Dentre elas, destacam-se
as embalagens com atmosfera modificada, o armazenamento em atmosfera controlada, a aplicacio
de revestimentos comestiveis, a rastreabilidade, além da obtencido de produtos melhorados
geneticamente para aumentar a qualidade sensorial e nutricional.

2 Fisiologia pos-colheita de hortalicas

As hortalicas-fruto, assim como os demais produtos horticolas, sdo produtos pereciveis. Ap6s a
colheita, sua manutencao é em funcio das reservas acumuladas na planta-mée que sdo utilizadas
como substrato no processo respiratorio. Seu ciclo vital inicia na fertilizacao e no desenvolvimento,
com aumento no nimero €, em seguida, no volume das células e, antes que seu desenvolvimento
completo seja atingido, inicia-se a fase de maturacao. Nessa fase, ocorre uma série de mudancas
que tornarao o produto apto para o consumo, sendo o amadurecimento um processo complexo,
geneticamente controlado e irreversivel, culminando com uma série de alteracoes fisiologicas,
bioquimicas, estruturais e sensoriais nas hortalicas-fruto.
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Em relacdo a coloragcao, ha degradacdo do pigmento clorofila e aparecimento e sintese de
pigmentos responsaveis pelas cores amarela, vermelha e roxa, como carotenoides e antocianinas,
que influenciam a aparéncia do produto. A textura também se altera conforme o amadurecimento,
devido a perda de turgescéncia, a solubilizacdo da pectina e a acdo de enzimas como a
poligalacturonase e a pectinametilesterase, causando o amaciamento dos tecidos. Quanto ao flavor
(sabor e odor), o aumento na sintese de compostos volateis é responsavel pelo odor caracteristico
nas hortalicas-fruto e o sabor é resultante, em sua maioria, do aumento de s6lidos soldveis e reducao
dos acidos organicos, além da acdo de compostos fenoélicos. Caso nao seja consumido na fase de
amadurecimento, o produto inicia a fase de senescéncia, na qual hi predominancia dos processos
catabdlicos, com consequente perda do produto.

2

O conhecimento das etapas do ciclo vital das hortalicas-fruto é importante para a
determinacéo do ponto ideal de colheita e para a aplicacdo de tecnologias que possam retardar
ou reduzir a atividade fisiolégica e aumentar seu periodo de conservagao. Dentro do ciclo vital,
a fase de amadurecimento é determinante para a conservacao poés-colheita, sendo regulada
por fitormonios, cujos niveis e sensibilidade de um tecido ou célula sido funcao do estadio de
desenvolvimento e de inimeros fatores ambientais. E importante ressaltar que essas fases,
apesar de distintas, estido interligadas, ou seja, ndo ha término completo de uma fase para que
a outra tenha inicio.

Além dessas modificacgoes, fisiologicamente pode ocorrer o aumento na taxa respiratéria e
na producéo de etileno durante a fase de maturacéo. A respiracdo € um processo de degradacao
de compostos organicos complexos, o qual visa a liberacido de energia quimica, necessaria para
a realizacéo de atividades bioldgicas como o crescimento, a absorcio de nutrientes e o transporte
de fotoassimilados. Na pds-colheita, a respiragdo é o processo central, pois torna-se o principal
processo fisiolégico, uma vez que nao depende mais da absorcao de agua e de minerais efetuados
pelas raizes, da conducédo de nutrientes pelo sistema vascular, nem da atividade fotossintetizante
das folhas da planta-méae. Assim, as partes do vegetal adquirem vida independente e utilizam, para
tal, suas proéprias reservas metabdlicas acumuladas nas fases de crescimento e de maturacdo. A
energia quimica liberada pela respiracdo é captada para dar continuidade aos processos de sintese
como organizacao celular, permeabilidade das membranas e transporte de metabdlitos para os
tecidos, necessarios a sobrevivéncia pés-colheita.

A taxa de respiratdria de hortalicas é muito variada, conforme seus 6rgios, como as raizes, 0s
tubérculos e os bulbos tem baixa atividade respiratéria. Por outro lado, as partes da planta com
tecidos meristematicos, tais como aspargos e brocolis, tém taxa respiratoria mais elevada. J& os
frutos considerados como hortalicas, que sdo colhidos imaturos, tais como quiabo e abobrinha, tém
respiracao mais intensa que os colhidos maturos, como o tomate e a melancia.

Por serem classificadas comercialmente como hortalicas, mas botanicamente serem frutos, as
hortalicas-fruto podem ser divididas em climatéricas e nao climatéricas, o que esta relacionado
com seu padréo de atividade respiratoria e producao de etileno. Os frutos climatéricos sdo aqueles
que, na fase de maturacio, apresentam um aumento rapido e acentuado na taxa respiratéria, com
amadurecimento imediato, tanto ligado & planta quanto fora dela, o que propicia que completem seu
amadurecimento mesmo depois de colhidas. J4 os ndo climatéricos tém respiracao baixa e constante,
com ligeiro declinio apds a colheita e, portanto, ndo sdo capazes de completar o amadurecimento
apods colhidos. Hortalicas-fruto climatéricas, como tomate e melao, apresentam pico de producéo
de etileno e pico de respiracio, com consequente amadurecimento, podendo ser colhidas maturas
(fisiologicamente desenvolvidas). Por outro lado, morango e melancia sao nao climatéricos, devendo
ser colhidas no estadio 6timo para consumo, uma vez que nao completam o amadurecimento ap6s
a colheita.

Algumas hortaligcas-fruto sdo comercializadas ainda imaturas, por terem caracteristicas mais
desejaveis para os consumidores, incluindo menor fibrosidade, como o quiabo, o pepino e o jil6. No
caso do jilé, por exemplo, frutos maduros, com coloracéo vermelha e sementes duras, ndo sdo bem
aceitos pelo consumidor, ndo sendo recomendado seu amadurecimento.
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15 POS-COLHEITA E COMERCIALIZAGCAO

Além da respiracao, muitas das alteragdes que ocorrem nas hortalicas-fruto durante a maturacao
sao desencadeadas pelo etileno (C,H)), fitormoénio produzido por quase todas as células de plantas
superiores, que regula a maturacao de frutos climatéricos, sendo um géas que se difunde a partir das
células e dos tecidos dos frutos, podendo, assim, afetar outros frutos ao redor. O etileno desempenha
um importante papel na regulacdo de diversos processos fisiolégicos, além do amadurecimento,
como a senescéncia foliar, a abscisdo de 6rgaos, entre outros, € sua ocorréncia esta relacionada
também a resposta da planta/fruto a diversos fatores de estresse, como os causados por patégenos,
por danos mecéanicos, entre outros.

A biossintese do etileno, em plantas, é regulada pela atividade de duas enzimas especificas, a
ACC sintase e a ACC oxidase. Em resumo, o etileno é formado a partir do aminoacido metionina
via SAM (S-adenosil L-metionina), que é convertido a ACC (acido 1-aminoacilciclopropano
1-carboxilico) e este €, posteriormente, oxidado a etileno. A conversio do SAM para ACC é
catalisada pela enzima ACC sintase e a oxidacdo do ACC para etileno é dependente da acao da
enzima ACC oxidase (Figura 1). Em determinado estadio da maturacio, o etileno se liga ao seu
receptor na célula e desencadeia uma série de eventos que culminam com o amadurecimento e
a senescéncia do fruto.

ACC sinta . e . .
Sin * Figura 1 - Via biossintética do etileno.

Fonte: Adaptado de Chitarra e Chitarra (2005).

!

ACC oxidase

|

O etileno, por estar relacionado diretamente ao processo de maturacao das hortalicas-fruto,
estimulando as modificagdes relativas ao amadurecimento como coloracédo, aroma, sabor e textura,
comercialmente pode ser utilizado como meio de acelerar, controlar e uniformizar o amadurecimento
de diferentes 6rgaos de varias espécies vegetais. O etileno pode ser aplicado de maneira exégena
e seu principal uso na agricultura é a promocdo do amadurecimento em frutos climatéricos, que
sao colhidos maturos para melhor transporte e armazenamento até o momento da comercializacao,
como ocorre, por exemplo, para o tomate de mesa.

O actimulo de etileno no interior do produto ou no ambiente promove o aumento da respiragao,
estimula diversos processos metabdlicos e, consequentemente, reduz a vida util da hortalica. Por
esse fato, também h4 meios comerciais de reduzir esse fitormonio, com a utilizacio de inibidores de
sua sintese, inibidores da acéo e/ou absorvedores de etileno.

Hortalicas-fruto como a melancia produzem baixas taxas de etileno, entretanto sdo bastante
sensiveis ao etileno exégeno. Ja os pimentdes também produzem niveis muito baixos de etileno, de
0,1 uL kg'h'a0,2uL kg'h'atemperatura de 10°C a 12°C, porém poucos sio sensiveis a aplicacao de
etileno (Tabela 1). Ha diversos fatores que influenciam a taxa respiratoéria e a producéao de etileno;
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dentre os fatores intrinsecos, podem ser citados o tipo e a parte do vegetal, o estddio de maturacao
a colheita, a relacao de area superficial:volume, coberturas protetoras da epiderme, entre outros.
Quanto aos fatores extrinsecos, os de maior influéncia sdo temperatura e concentracao de gases
(0,, CO, e C,H), além dos danos mecénicos ocasionados aos vegetais. Com relagéo as etapas pos-
colheita das hortalicas-fruto, manuseio, transporte e armazenamento, deve-se ter o cuidado de
evitar os danos mecanicos, uma vez que a injdria causada no vegetal ira acelerar a producao de

etileno e a taxa respiratéria.

O mesmo ocorre em situacoes de elevada temperatura; por isso, devem-se manter temperaturas
adequadas de refrigeracao logo ap6s a retirada do campo, até o consumidor final.

Tabela 1 - Taxa respiratéria (mg kg h') e producéo de etileno (uL kg! h') de algumas hortali¢as-

fruto

Fonte: Adaptado de USDA (2016).

3 Perdas pos-colheita

Hortalica-fruto

Abébora
Berinjela
Ervilha
Feijao-vagem
Melancia
Melao honeydew
Melao rendilhado
Morango
Pepino
Pimenta
Pimentao
Quiabo

Tomate

Taxa respiratoria
(mg kg’ h)

153 -175

60-78

221 - 324

130

17-25

30-33

45-65

100-200

31

32-36

34

248-274

35

Producao de etileno
(uL kg h)

0,1-1,0
0,1-0,7
<0,1
<0,05
0,1-1,0
Muito baixa
10-100
<0,1
0,6
0,2
0,120,2
0,5

1,03-10,0

O correto manuseio durante e apés a colheita é importante para garantir a qualidade sensorial,
nutricional e microbiolégica dos alimentos, assim como para reduzir as perdas, que diminuem a

disponibilidade e aumentam o preco dos alimentos.

O indice de perdas poés-colheita nas hortalicas-fruto é extremamente elevado, o que resulta
em graves consequéncias econdmicas e sociais. A reducdo da quantidade ofertada causa variacao
no comportamento do mercado e induz mudancas em importantes parametros econémicos, pois,
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15 POS-COLHEITA E COMERCIALIZAGCAO

quanto menor a oferta de produto, a tendéncia é que maior seja o seu preco. Além disso, as perdas
tém impacto sobre o meio ambiente, em especial pelo uso de recursos naturais para produzir
alimentos que sdo descartados.

O manejo pés-colheita engloba operacoes na colheita, na embalagem, no armazenamento e no
transporte em varias etapas do campo até a comercializacdo e o consumo. Os locais de destino
podem ser a curtas, médias e longas distancias e o objetivo a ser alcancado nessas operacoes
pos-colheita é a preservacdo da qualidade da hortalica em sua condicao original no momento da
colheita, o que raramente pode ser alcancado na realidade. A consequéncia final para a falta de
cuidados pés-colheita é a perda ou o desperdicio dos produtos vegetais. A extensio das perdas pds-
colheita de hortalicas pode chegar a mais de S0%, sendo que, nos paises em desenvolvimento, como
o Brasil, as principais perdas sdo durante o manuseio, o transporte, a distribuicdo pés-colheita e a
néo utilizacao da ‘cadeia do frio’.

As perdas podem ser quantitativas, representadas por reducoes na quantidade fisica disponivel
para consumo, e/ou qualitativas, por diminui¢cido na qualidade, minimizando o valor comercial ou
nutritivo do produto. Os indices de perdas sdo cumulativos durante toda a cadeia de comercializacéo,
iniciando-se na colheita e estendendo-se até a mesa do consumidor.

Para hortalicas-fruto como morango, tomate, pepino, pimentao, abobrinha e feijao-vagem,
os principais fatores de perda estao relacionados as falhas nas operacodes de pré-colheita (como
época de plantio, adubacao e tratamento fitossanitario inadequados), a colheita fora de época,
aos danos mecanicos, ao manuseio, 2 embalagem e ao transporte incorretos, a escassez de
infraestrutura para armazenamento refrigerado e auséncia da ‘cadeia do frio’, ao tempo de
exposicao prolongado no varejo, aos precos desfavoraveis ao produtor e aos habitos inadequados

de selecao do consumidor.

Apesar de serem classificadas como perdas pds-colheita, é importante enfatizar que muitos
danos estao relacionados a fatores de pré-colheita, ou seja, aspectos climaticos e tratos culturais
que ocorrem ainda no campo e que terao influéncia na etapa de pés-colheita.

Os fatores climaticos sdo de dificil controle e a resposta as condi¢cdes adversas podem ser
visiveis ainda no campo; mas, muitas vezes, s6 serao percebidas apds a colheita. Dentre eles,
destacam-se temperatura, umidade relativa, luminosidade e condi¢coes adversas, como excesso
ou falta de chuva, geadas e chuvas de granizo. Fatores climaticos, em especial a temperatura e
a intensidade luminosa, tém influéncia na qualidade visual, sensorial e até mesmo nutricional
das hortalicas.

A localizacdo da producéo e a época em que as plantas séo cultivadas podem determinar os
teores de acido ascorbico, riboflavina, tiamina e flavonoides. Em geral, quanto menor a intensidade
da luz, menor o teor de 4cido ascérbico dos tecidos vegetais e menor também seu teor de sélidos
solaveis. Em algumas cucurbiticeas, como meldo e melancia, é comum o defeito conhecido como
‘barriga branca’, em que a parte do vegetal em contato com o solo néo sintetiza pigmentos, sendo
considerado um defeito pds-colheita (Figura 2).

A temperatura influencia a absorcdo e o metabolismo de nutrientes minerais pelas plantas,
uma vez que as taxas de transpiracdo aumentam com a elevacdo da temperatura. A precipitacao
afeta o suprimento de 4gua para a planta, o que pode influenciar a composicdo da parte da planta
colhida e sua suscetibilidade a danos mecanicos e deterioracao durante as operacoes subsequentes
de colheita e manuseio.
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Figura 2 - ‘Barriga-branca’ em melancia (A) e em melao (B).

Fonte: Os autores.

Fatores de pré-colheita e praticas culturais como o tipo de solo, o porta-enxerto, a cobertura do
solo, a irrigacéo e a adubacéo influenciam o suprimento de 4gua e de nutrientes para a planta, o que
pode afetar a qualidade da parte da planta colhida. Os efeitos da absorcao mineral pelas plantas sao
significativos e variaveis. Por exemplo, no caso do célcio, ja foi demonstrado que a alta absorcao
nos frutos reduz as taxas de respiracéo e a producéo de etileno, retardando o amadurecimento,
aumentando a firmeza e reduzindo a incidéncia de desordens fisiolégicas e doencas que resultam
em maior vida 1til pés-colheita. Numerosos distturbios fisiolégicos estido associados a deficiéncias
minerais, como podridiao de tomates, pimentas e melancias, por exemplo. Excesso de sédio e/ou
de cloreto (devido a salinidade) resulta em reducdo do tamanho dos frutos e maior teor de sélidos
solaveis.

O estresse hidrico moderado reduz o tamanho dos frutos e aumenta o teor de sélidos solaveis,
a acidez e o teor de 4cido ascorbico. Por outro lado, o excesso de fornecimento de 4gua as plantas
resulta em rachaduras de hortalicas-fruto como tomate, além da turgescéncia excessiva, levando
a maior suscetibilidade a danos fisicos, firmeza reduzida, maturacao retardada e reduzido teor de
s6lidos soluaveis.

Préticas culturais como o desbaste determinam a carga da cultura e o tamanho das hortalicas-
fruto. O uso de agrotéxicos e de reguladores de crescimento nao influencia diretamente a composicao,
mas pode indiretamente afetar o vegetal, devido a maturacéao tardia ou acelerada de seus frutos. O
controle efetivo de doencas pré-colheita influencia a incidéncia e a severidade da doenca durante
0 manejo p6s-colheita.

No caso de hortalicas como melancia, ab6boras e morangas, a manutencao do pedtinculo, com 2
cm a S cm preso ao fruto, aumenta a probabilidade de protecio contra a deterioracgéao.

De maneira geral, a colheita de abdboras e de morangas € realizada uma tUnica vez, quando
os frutos estdo bem maduros. H4 risco de insolagdo se os frutos permanecerem na lavoura apés a
colheita; por isso, a medida que se diminui o tempo entre a colheita e o consumo desses produtos,
muitos problemas sdo evitados. Também a vida util do pimentdo pode ser reduzida se este ficar
exposto ao sol, mesmo em periodos insuficientes para causar queimaduras, porque isso acelera a
perda de agua e o amadurecimento e aumenta a suscetibilidade a doencas. A exposicao ao sol pelo
periodo de uma hora pode aumentar a temperatura da hortalica-fruto em até 10°C em relacdo a
frutos deixados na sombra e, em exposicao de duas horas ao sol, reduz-se pela metade a sua vida util

494
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poés-colheita. Assim, sdo necessarias medidas de pré-resfriamento e de refrigeracdo, o que aumenta
0s custos.

As operacoes pos-colheita contribuem de forma decisiva para a vida til das hortalicas, visto
que suas estruturas podem sofrer mudancas metabdlicas apds a colheita, sendo responsaveis por
comprometer a aparéncia, o aroma e o sabor, resultando em desvalorizaciao comercial dos produtos.

Os processos de deterioracdo em hortalicas sdo, de maneira geral, classificados como os
resultantes dos processos fisiolégicos, das doencas pés-colheita e dos efeitos fisicos de manuseio.
Em muitos casos, as perdas podem ocorrer simultaneamente, sendo dificil separar as causas das
consequéncias.

As deterioracoes resultantes da fisiologia do produto podem ser causadas pelos seguintes
fatores: atividades normais da respiracéo; transpiracéo; amadurecimento; fisiologia anormal dos
vegetais. Entre as anormalidades fisiolégicas, as doencas ndo parasiticas e o dano causado pelo frio
(chilling injury) sao as mais importantes ap6s a colheita.

A respiracio é inversamente relacionada a vida util pds-colheita. E considerada uma causa
normal de perda, pois é um processo fisiolégico da planta, assim como o amadurecimento e a
transpiracéo e, portanto, ndo podem ser evitados. Entretanto, é possivel retardar seus efeitos, com
a manutencao da temperatura adequada de refrigeracdo (visando reduzir as taxas respiratoérias e
retardar o amadurecimento) e da umidade em taxas elevadas para reduzir a perda de massa das
hortalicas-fruto. Produtos como a melancia, apesar de terem reduzida taxa de producéo de etileno,
sao sensiveis ao etileno ex6geno, que pode provocar desintegracéo da polpa quando ha exposicao a
esse fitormonio.

Com relacéo aos distarbios fisiolégicos, o chilling é o mais representativo e ocorre em situacoes
nas quais a temperatura esta abaixo da requerida pelo produto, o que resulta em escurecimento da
epiderme e/ou polpa, tornando o produto imprestavel para consumo, dependendo da intensidade do
dano. Para hortalicas-fruto como tomate, quiabo, melancia e meldo, por exemplo, em temperaturas
abaixo de 10°C, dependendo da cultivar e do tempo de exposicdo, ja& pode haver problemas
decorrentes de dano por frio.

As doencas de pds-colheita podem causar desde les6es superficiais, que afetam a aparéncia,
o que reduz o valor comercial das hortalicas, até a deterioracdo completa, que leva ao descarte
do produto. Algumas operacoes de pos-colheita podem favorecer a contaminacao por patégenos e
provocar danos mecanicos na epiderme, tornando a hortalica-fruto muito suscetivel as patologias
pos-colheita. Sistemas de cultivo de cucurbiticeas, por exemplo, no qual os frutos ficam em contato
direto com o solo durante a maior parte do seu desenvolvimento e que, durante a operacao de colheita,
as hortalicas-fruto sao dispostas em grandes montes no campo antes de serem transportadas para as
casas de embalagem, podem favorecer a contaminacido. Em muitos casos, os sintomas das doencas
irdo aparecer somente durante a etapa de armazenamento, o que causa perdas econdmicas ainda
mais significativas do que as perdas que ocorrem no campo, devido aos custos adicionais com a
colheita, o transporte e 0 armazenamento.

Os principais patégenos relacionados as doencas de pés-colheita em hortalicas variam de acordo
com a parte da planta colhida de interesse comercial. Para hortalicas-fruto, podem ocorrer fungos
da parte aérea como Colletotrichum e Alternaria, por exemplo. Outro problema pode ser a podridao
mole (Pectobacterium sp.) e a podridao de rizopus (Rhizopus stolonifer), em ambos os casos, a
infeccdo ocorre por ferimentos causados por manuseio inadequado ou por meio da superficie
cortada do pedinculo.

As perdas p6s-colheita sdo causadas também por danos mecanicos, como manuseio, transporte
e armazenamento inadequados, além de grande tempo de exposicao no varejo (Figura 3). A injaria
mecéanica pode ser causada por impacto, compressiao ou abrasao. O impacto constitui-se na queda
do produto contra superficies duras, muito comum em operacoes de embalagem, carregamento e
descarregamento do produto. A compressido é o amassamento do produto, comum em operagoes
de embalagem na qual a quantidade de produto excede a quantidade maxima recomendada. J4 os
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danos por abrasao ou por vibracao sdo danos mais restritos a epiderme, decorrentes de embalagem
e de transporte inadequados, nos quais o produto se movimenta em excesso durante o transporte, o
que provoca ‘esfoladuras’ em sua epiderme.

Em hortalicas-fruto como a melancia, os danos mecanicos provocam pisaduras internas
no produto. O pimentdo é muito sensivel a danos por impacto, por isso, os veiculos usados para
transporté-los devem apresentar os menores niveis possiveis de impactos e de vibracoes. Berinjelas
sdo frutos macios, pouco sensiveis a batidas, porém suscetiveis ao empilhamento excessivo, devido
possuirem quase S0% de seu volume preenchido por ar entre as células.

0O dano mecanico, mesmo que superficial, ird aumentar a taxa respiratoéria e a producio de etileno,
acelerando a senescéncia do produto, e pode, ainda, ser uma via de entrada de microrganismos que
vao deteriorar a hortalica-fruto; portanto, os fatores de perda podem estar inter-relacionados.

Para abdéboras e morangas, a principal causa de perdas pés-colheita sdo os ferimentos e os
amassamentos, por serem porta de entrada para a contaminacdo por microrganismos que, no caso
desses produtos, ndo tém capacidade de penetracgio ativa, mas colonizam rapidamente o contetido
interno dessas hortalicas-fruto quando encontram as aberturas causadas por danos mecéanicos
provenientes do descuido no manuseio.

Figura 3 - Danos mecéanicos em hortalicas-fruto, com depreciacido da aparéncia. Abobrinha (A);
berinjela (B); moranga (C); melao (D); jilé (E).

Fonte: Os autores.

O desconhecimento da fisiologia dos frutos, a falta de infraestrutura e de uma logistica de
distribuicéo sao os principais responsaveis pelo alto indice de perdas pés-colheita no Brasil e, se
praticas corretas fossem adotadas, as perdas certamente ocorreriam em uma escala muito menor.
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A conscientizacao sobre praticas simples de melhorias na manipulacdo dos produtos horticolas
na colheita e nas etapas poés-colheita poderia reduzir as perdas e melhorar a quantidade e a
qualidade dos alimentos disponiveis para os consumidores. A adocido de boas praticas agricolas
é de facil implementacdo e fundamental para a reducdo das perdas e o aumento da qualidade.
Em relacéo a colheita, dentro do possivel, deve ser realizada nas horas mais frescas do dia para
evitar metabolismo muito acelerado do produto e ter muito cuidado no manuseio para evitar danos,
principalmente em produtos muito sensiveis, como morango.

A higiene no campo também é fundamental; devem ser utilizadas embalagens adequadas,
limpas, sanitizadas, empilhadas de forma a ndo estar em contato com o solo; os utensilios
auxiliares da colheita também devem ser limpos e sanitizados com produtos adequados. Com
relacdo as etapas de p6s-colheita, € importante evitar temperaturas elevadas, danos mecénicos,
contato dos produtos com adgua contaminada nos processos de lavagem, acesso de animais aos
galpboes, ambientes sujos, com lixo ou refugo de hortalicas, pois pode haver propagacio de
microrganismos e atrair insetos.

Além das préticas simples, é extremamente importante o uso da refrigeracio no processo, como
sera discutido mais adiante. De forma complementar, outras tecnologias tém sido empregadas para o
prolongamento da vida util pés-colheita, a saber: o controle de etileno, seja para reduzir sua sintese,
acao ou absorcéao desse fitormonio em embalagens e locais de armazenamento; uso de embalagens
com atmosfera modificada e/ou armazenamento em atmosfera controlada; produtos para controle
de doencas e de insetos em pods-colheita; aplicacao de revestimentos sobre a superficie dos vegetais,
entre outros.

Assim, um manuseio pés-colheita adequado, associado as técnicas de conservacao devem ser
empregados com a finalidade de prolongar a vida util de frutas e de hortalicas, aumentando o
periodo de comercializacdo. E imprescindivel que se conhecam os fatores biolégicos e ambientais
que provocam a deterioracao pés-colheita das hortalicas-fruto, e ressalta-se que conservar significa
manter a qualidade de um produto, pelo menos durante um periodo de tempo.

4 Manuseio

Os sistemas para colher e comercializar as hortalicas-fruto variam com a espécie, o produtor,
aregido produtora, bem como o sistema de comercializacéo. Todos esses fatores incluem varias
etapas de colheita, beneficiamento, classificacdo, embalagem, armazenamento, transporte etc.
O sistema de manejo deve ser escolhido de forma que maximize a vida ttil dos produtos.

No campo, as operacoes de colheita e do manuseio devem ser cuidadosas, para evitar danos
mecanicos resultantes da queda do produto nas caixas e/ou nos sacos de colheita, transferéncia do
produto das caixas de campo para os contéineres e super enchimento destes ltimos. Cada pequena
queda ou impacto é cumulativo e contribui para a reducao da qualidade final da hortalica-fruto; por
isso, além da manipulacao mais cuidadosa, é de extrema importancia que seja reduzida a frequéncia
com que o produto é manuseado.

A colheita das hortalicas-fruto, de forma geral, é realizada manualmente, possibilitando a
pré-selecao no campo, o que permite a selecdo mais acurada dos frutos que atingiram o ponto
de colheita, evitando os frutos malformados, danificados ou que apresentem algum defeito. Além
disso, € possivel minimizar os danos causados pelo manuseio inadequado, treinando e capacitando
os funcionarios.

A colheita manual possibilita que o corte para separar os frutos da planta-mae seja realizado
deixando-se parte do pedinculo aderido a hortalica-fruto, o que reduz a incidéncia de patégenos
durante o armazenamento. Tal procedimento, muito utilizado para abéboras e morangas, deve ter o
cuidado de utilizar sempre uma faca afiada e higienizada com solucéo de hipoclorito.
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A colheita mecanizada pode ser utilizada para as hortalicas-fruto destinadas ao
processamento, como € o caso do tomate e do morango. O uso desse sistema possibilita a retirada
rapida dos produtos do campo e a reducdo da mao de obra, cada vez mais escassa. Por outro
lado, a mecanizacao da colheita ndo permite a selecao do material colhido, além de causar danos
mecanicos aos frutos.

As hortalicas-fruto destinadas ao consumo in natura, ap6s a colheita, sdo submetidas a diferentes
tipos de manuseio em operacoes prévias, para conferir-lhes melhor aparéncia, conservacao e,
consequentemente, maior valor de comercializacdo. A maioria das hortalicas sdo pré-resfriadas
para a retirada do calor do campo. Sao lavadas para atender a demanda por produtos limpos, o
que lhes confere melhor aparéncia e, em seguida, sdo secas para remover o excesso de agua da
superficie. Alguns produtos podem ser submetidos a aplicacéo de cera, visando repor a camada
de cera natural, parcialmente removida pela lavagem. Podem ser utilizados também filmes e
revestimentos comestiveis, que retardam a respiracéo e promovem uma protecio necessaria contra
microrganismos, bem como melhoram a aparéncia dos produtos, especialmente em relacido ao
aumento de brilho da epiderme.

A preparacéao dos frutos colhidos pode ser realizada no campo, em barracoes, em galpoes ou,
até mesmo, no mercado de destino. Para produtos mais sensiveis, deve-se reduzir o manuseio,
realizando-se operacées de selecdo, pesagem, embalagem e paletizacdo no campo, devendo-se,
inclusive, realizar o pré-resfriamento imediato ou o mais rapido possivel para evitar a perda
d’agua e de nutrientes. A embalagem no campo suprime etapas de manuseio, reduz o tempo entre
a colheita e o resfriamento e elimina a necessidade do galpido de embalagem. Produtos como o
morango sao colhidos, acondicionados em pequenas embalagens, as quais, ap6s o enchimento,
sao dispostas em uma embalagem principal. No caso das melancias, apés a colheita, devem
ser transportadas imediatamente para um local & sombra, seco e ventilado. Nessas condicoes,
ficam armazenadas por duas a trés semanas, dependendo dos cuidados tomados na colheita, da
temperatura e da umidade.

S Beneficiamento na casa de embalagem (packing house)

Apés a colheita, os frutos passam pelo processo de beneficiamento e de classificacao que, de
forma geral, ocorrem em casa de embalagem. Esses procedimentos envolvem varias etapas que
viabilizam a chegada dos produtos até o consumidor final. Dependendo da sua natureza (hortaligas-
fruto, raizes, tubérculos ou folhosas), os procedimentos sdo realizados de maneiras distintas a
depender do volume de producéao, do estadio de maturacgao e do destino do produto.

O processo de preparo dos frutos para a comercializacdo inclui operagdes de remocio de
materiais impréprios para a comercializacdo, selecdo por maturidade e/ou tamanho, classificacio
e embalagem. Essas etapas eliminam elementos indesejaveis e promovem a aparéncia do produto,
garantindo que esse atenda os padroes estabelecidos, agregando-lhe valor, o que, em ultima anélise,
beneficia a todos envolvidos.

O beneficiamento em pequenos e médios produtores € mais modesto, muitas vezes, predominando
o sistema manual ou o uso de equipamentos de pequeno porte. No entanto, pode ser verificada
a modernizacdo das casas de embalagem, com a introducdo de maquinas mais modernas, que
permitem maior rapidez durante todas as etapas que ocorrem nesse estabelecimento.

Uma das etapas refere-se a selecio e baseia-se nos critérios de qualidade estabelecidos pelos
mercados, eliminando os frutos malformados ou com peso que ndo atende as especificagoes do
mercado, devendo assegurar sua qualidade apés a embalagem, para que a comercializacao seja
adequada (Figura 4).
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Figura 4 - Frutos malformados. Abobrinha (A); quiabo (B); pepino (C).

Fonte: Os autores.

As operacoes de selecdo podem ser realizadas manualmente ou mecanicamente e, neste altimo
caso, podem ser utilizados os medidores de tamanho (peneiras, esteiras, flutuacdo em salmoura
etc.) ou 0s equipamentos com sensores especiais.

O processo de selecio dos frutos pode ser realizado varias vezes, para assegurar a qualidade
final do produto, a comecar na area de colheita, retirando materiais com defeitos severos, injtrias
ou doencas, reduzindo o tempo e o capital gasto no manuseio de materiais que nédo poderao ser
comercializados.

Na casa de embalagem, a seleco inicial € complementada, eliminando-se frutos malformados,
sobre maduros, murchos, amassados, aqueles com tamanho fora do padriao comercial ou que
apresentem defeitos graves, como podriddo, manchas, danos por insetos, ferimentos, cortes,
queimadura por sol ou excesso de cicatrizes. Para muitos produtos, a selecdo ainda é realizada de
forma manual, principalmente, no inicio da linha, para a eliminacéao de problemas mais grosseiros
ou facilmente diagnosticaveis visualmente. Nesse caso, devem-se observar os cuidados ergonémicos
e as condicoes de trabalho adequadas para o operador (iluminagio, comprimento de bancada etc.).

A casa de embalagem pode contar ainda com a linha mecanizada, a qual é composta de
cilindros rolantes com espacos iguais entre eles, através dos quais as unidades do produto abaixo
das especificacdes caem e sdo transportados para processamento ou descarte. Em alguns casos,
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também se realiza a selecdo manual nao s6 pelo tamanho, mas observando unidades doentes ou
defeituosas.

A selecao final do produto pode ser realizada manualmente ou mecanicamente. Na selecao
manual, faz-se a separacéo por cor, tamanho e categoria do produto. Produtos com menor tamanho
exigem maior nimero de operadores. A velocidade da esteira rolante deve ser ajustada as
necessidades, de acordo com as diferencas na qualidade do produto, e os operadores devem receber
instrucoes e especificacoes claras e detalhadas sobre as suas responsabilidades quanto a selecdo a
ser realizada.

Na selecido mecanizada, diferentes tipos de equipamentos podem ser utilizados e, usualmente,
separam os frutos pela cor, pelo peso e pelas dimensdes. Podem ser acoplados a sistemas
informatizados, com emissio de imagens utilizadas nas analises e calculos dos resultados. O produto
deve ser selecionado com precisio para atingir os requisitos de uniformidade, comercializacio ou
aspectos legais de classificacdo e de seguranca de uso.

Hortalicas sdo reconhecidamente benéficas a saidde humana, sendo fonte de vitaminas,
minerais, compostos antioxidantes, entre outros; entretanto podem ser potenciais veiculadores de
microrganismos associados a toxinfeccoes alimentares e, consequentemente, a doencas transmitidas
por alimentos, o que pode ocorrer devido a contaminacio no campo, apds a colheita, no transporte,
na distribuicio e no armazenamento.

Dessa forma, a qualidade e a seguranca das hortalicas-fruto comegcam antes mesmo da colheita,
sendo os cuidados no campo fundamentais para minimizar as contaminacdes microbiolégicas que
estdo relacionadas, em sua maioria, ao uso inadequado de esterco nao curtido na adubacéo, a agua
de irrigacdo contaminada, as maos do manipulador ndo adequadamente lavadas e limpas, além
do contato direto da hortalica com o solo, como € o caso, por exemplo, da melancia, do meléo, das
abdboras, entre outras.

A higienizacao inclui as etapas de lavagem e de sanitizacdo e tem a finalidade de reduzir e/ou
remover os contaminantes dos alimentos. Também podem ser incluidos, nesse processo, as etapas
de limpeza, para a retirada grosseira dos residuos em contato com a superficie, e o enxague, com a
finalidade de remocao dos resquicios da solugao sanitizante. A lavagem tem o objetivo de remover
residuos orgénicos e/ou minerais, como solo aderido ou poeira, por exemplo. Essa lavagem pode ser
realizada por imerséao, agitacdo ou aspersao; a escolha dependera das caracteristicas do produto, ou
seja, sua fragilidade a danos mecéanicos. Nas propriedades rurais, o mais comum € o uso da imersao
em tanques ou caixas d’agua, tanto para lavagem quanto para a sanitizacdo. Ap6s a retirada das
sujidades mais grosseiras, realizada com a lavagem, deve-se proceder a sanitizacdo. Essa operacao
tem a finalidade de reduzir a carga microbiolégica superficial das hortalicas; para isso, sao
utilizados, principalmente, produtos a base de cloro. Para a sanitizacao, o ideal é que a concentracio
de cloro seja préxima a 150-200 ppm (partes por milhdo) durante um periodo aproximado de quinze
minutos, para uma boa eficiéncia do processo. Os produtos a base de cloro sao os mais utilizados,
principalmente o hipoclorito de s6dio, devido ao baixo custo e também a facilidade de aquisicao.
Podem ser citados ainda o diéxido de cloro, o hipoclorito de calcio e o dicloroisocianurato de sédio.
Além dos produtos a base de cloro, podem ser utilizados como sanitizantes para produtos horticolas
o0 4cido peracético, compostos quaternarios de amonio, além de outras alternativas para sanitizacao,
como radiacio, gés cloro, ozonio e luz ultravioleta.

6 Classificacao

A classificacdo das hortalicas-fruto tem como finalidade dar transparéncia e confiabilidade nas
operacoes de compra e venda. Esse sistema tem como orientacio, principalmente, as preferéncias
dos consumidores, o que vai diferenciar os precos entre as diferentes classes. Sendo assim, o objetivo
principal nessa etapa é formar lotes homogéneos, facilitando e agilizando a comercializacao, tanto
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para o vendedor quanto para o comprador, bem como o estabelecimento de precos, tornando a
comercializacao de hortalicas mais organizada e eficiente.

Os padroes de qualidade estabelecidos permitem que o comprador, o vendedor e o consumidor
tenham garantias legais das especificagoes da qualidade do produto comercializado, uma vez que
devem ser descritas as caracteristicas exatas do produto que estd dentro da embalagem. Essas
especificacoes sao referentes ao grau de maturacao, cor, forma, tamanho, peso, condicoes de higiene,
auséncia de contaminantes, doencas ou danos. Embora a seguranca, a apresentacio do produto e o
sabor favorecam a manutencao das vendas, um dos principais atrativos para o consumidor continua
sendo a aparéncia.

Os produtos agricolas sao caracterizados por uma série de atributos quantitativos (tamanho
e peso) e/ou qualitativos (forma, turgidez, cor, grau de maturacéo, sinais de injdrias, presenca de
residuo etc.), os quais sdo adotados como medidas limites para estabelecer os padroes. De forma
geral, os frutos pertencentes a uma mesma cultivar apresentam caracteristicas em comum, porém
variacoes podem ser observadas, principalmente em funcao das condicoes edafoclimaticas e dos
tratos culturais adotados, necessitando de padronizacéao.

Classificar é separar o produto em diferentes categorias de qualidade, de acordo com suas
peculiaridades, comparando-o aos padroes estabelecidos. O julgamento obtido dessa comparacao
permite o enquadramento do produto sob diferentes aspectos, relacionados as espécies, as
cultivares, aos atributos fisicos, aos defeitos e a outras peculiaridades. De acordo com suas principais
caracteristicas, os produtos sao classificados, conforme segue:

Grupos: correspondem a separacao do produto de acordo com as caracteristicas das cultivares
ou das variedades, as quais devem ser bem definidas;

Subgrupos: fornecem informacoes pormenorizadas sobre algumas caracteristicas especiais dos
produtos, como a coloracio interna e/ou externa;

Classes: separacéao pelas caracteristicas fisicas do produto, como peso, forma, tamanho e cor;

Subclasses ou calibres: fornece informacodes pormenorizadas sobre alguma caracteristica fisica
especial, como didmetro ou comprimento, que possa auxiliar na classificacéo;

Tipos ou categorias: referem-se & qualidade do produto, notadamente & sua aparéncia,
considerando os tipos e os percentuais de defeitos graves e leves permitidos em cada categoria de
qualidade, bem como outros atributos relevantes da espécie.

Com base nos defeitos, os produtos que nao se enquadram nos padroes sao desclassificados. A
classificacao de produtos horticolas é fixada por lei. O decreto n° 3.664, de 17/11/2000, regulamenta
a lei n°® 9.972 de 25/05/2000, que determina a obrigatoriedade, em todo o territério nacional, da
classificacio de produtos vegetais, seus produtos e residuos de valor econdomico, quando destinados
diretamente para alimentacdo humana.

A legislacéo brasileira prevé a obrigatoriedade da classificacdo de produtos vegetais destinados
a alimentacdo humana; sendo assim, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) publicou a relacao dos padroées oficiais para mais de 60 produtos vegetais. A classificacao
s6 é obrigatéria quando os produtos estiverem padronizados pelo MAPA. No Padrao Oficial de
Classificacao, estdo definidas as especificacoes e os critérios de identidade e de qualidade, além da
amostragem, o modo de apresentacao e a marcacao ou rotulagem para esses produtos.

Para as hortalicas-fruto, como o tomate (Port. MA n° 5S3, de 30/08/1995), existe o instrumento
normativo. No entanto, para produtos em que nao ha disponibilidade das normas, a Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo (CEAGESP) disponibiliza cartilhas de classificacao
elaboradas pela Secao do Controle de Qualidade Hortigranjeira (SECQH), para alguns produtos
como o pimentdo, a berinjela e o chuchu. Nesse caso, ndo ha obrigatoriedade na adesdo dos
parametros de classificacio; porém, em vista das vantagens, sugere-se a sua adocéao.

A classificacdo de alguns produtos pode ser realizada diretamente no campo, inclusive
embaladas, como é o caso do morango. Contudo, para a maioria das hortalicas-fruto, esse
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procedimento é realizado na casa de embalagem, ap6s o beneficiamento. Sendo assim, nesse
ambiente, a classificacdo pode ser realizada de forma manual ou por meio de equipamentos, os
quais podem ser definidos como sistema mecénico ou eletrénico.

O sistema manual conta com o colaborador treinado de acordo com o padrao requerido para
cada produto, o que possibilita uma classificacéo bastante eficiente, com refinamento na separacao
de cada classe. Esse trabalho pode ser desgastante ao longo de sua jornada, uma vez que exige
atencao continua do classificador.

O sistema mecanico caracteriza-se por principios de separacdo por tamanho ou por peso.
Nesse tipo de operacao, podem ser utilizados varios equipamentos para facilitar o trabalho, como
medidores de tamanho (peneiras, esteiras, flutuacido em salmoura etc.), os quais tém como principio
movimentos de fluxo com interacdo ao tamanho do fruto, sendo comum a utilizacéo de esteiras de
lonas ou grades, roletes e tacas.

O sistema eletronico utiliza cAmeras e sensores que atuam em sistemas de visdo computacional,
o qual conta com a descricio de objetos por imagens, classificando os produtos principalmente em
relacdo ao tamanho e a cor. Nesse sistema, o fruto pode ser classificado rapidamente por tamanho
ou por peso, descartando aqueles externamente defeituosos ou fora do padréao.

7 Embalagens, transporte e armazenamento

A utilizacio de embalagens adequadas associadas ao transporte refrigerado e ao armazenamento
atuam como reguladores de oferta durante o periodo de entressafra, diminuindo as flutuagoes de
preco e permitindo melhor disponibilidade do produto. A combinacgéao de técnicas adequadas, como a
embalagem bem dimensionada e a utilizacao da cadeia do frio, é primordial para retardar as perdas
poés-colheita e manter a qualidade do produto ao longo da cadeia de producao e comercializacao de
hortalicas.

7.1 Embalagens

A embalagem adequada é aquela capaz de acondicionar e proteger o produto contra danos
mecanicos e ambientais; para tanto, devem ser sempre limpas e ndo provocar alteracoes internas
ou externas nas hortalicas. Outro ponto importante é o auxilio na otimizacdo do transporte, das
operacoes de carga e de descarga, do armazenamento, da manutencao da qualidade, da exposicéao,
identificacao e diferenciacao dos produtos.

A escolha da embalagem e do método de embalagem devem levar em consideracao o tipo de
produto a ser transportado e o tipo de dano que pode ocorrer. O uso de embalagens corretamente
elaboradas para as hortalicas-fruto pode contribuir para a manutencdo de sua qualidade, em
decorréncia da diminuicéo nos danos fisicos, 0 que coopera para a reducao das perdas. Deve evitar
ou minimizar injdrias mecanicas, fisiolégicas ou microbioldgicas e permitir trocas gasosas, ter boa
transferéncia de calor, estar isenta de microrganismos patogénicos e deteriorantes etc. Os danos
mecanicos que ocorrem durante o manuseio e o transporte de hortalicas podem ser minimizados
pelo uso de embalagem com dimensées e formato apropriados. Dessa forma, cada tipo de produto
tem um sistema de embalagem mais adequado do ponto de vista fisiolégico e financeiro.

As operacoes de embalagem nao melhoram a qualidade do produto, por isso, apenas os
melhores produtos devem ser embalados, uma vez que os produtos infectados ou com danos
mecanicos tornam-se fonte de contaminacao ou infeccdo para os sadios, além de reduzirem
a qualidade para a comercializacdo. Dessa forma, a qualidade serd mantida quando as boas
condi¢Oes de embalagem forem associadas com boas condicoes de transporte e de armazenamento
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refrigerado. Outra caracteristica desejavel para embalagens de transporte é a facilidade de
paletizacao e padronizacio.

Para evitar os danos mecanicos ocasionados pelo mau uso da embalagem, é necessario fazer
o enchimento cuidadoso nos pontos de queda dentro da embalagem, o uso de materiais protetores
no fundo da caixa vazia e a elevacdo da embalagem durante a operacdo de enchimento, que
podem reduzir os danos por impacto. Devem-se evitar o super enchimento das embalagens e/
ou a utilizacdo de embalagens muito profundas, visando evitar danos por compressio, como
no caso do tomate cereja, hortalica-fruto colhida madura e sensivel a danos mecéanicos, que
deve ser colocado em embalagens pequenas; caso contrario, sofrera perdas durante o manuseio
(Figura S). Outro fator importante é imobilizar as hortalicas dentro da embalagem, com o uso de
caixas com tamanho apropriado e ajustando a densidade de enchimento. Os materiais acessérios
sao utilizados para a protecao das hortalicas dentro da embalagem, por exemplo, produtos que
apresentam superficie delicada ou textura macia devem ser envoltos individualmente, ou de
forma alternada, com papel de seda, redes protetoras ou suportes individuais (como no caso das
embalagens anatomicas).

Figura S - Danos por compressao em tomate cereja, devido a utilizacdo incorreta de embalagem.

Fonte: Os autores.

A Instrucao Normativa Conjunta n. 09, de 12 de novembro de 2002, do Ministério da Agricultura
e do Abastecimento (MAPA), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Ministério da
Inddastria e do Comércio (MIC), estabelece os critérios que devem ser atendidos nas embalagens de
hortalicas frescas. Em resumo: as embalagens devem ser mantidas integras e higienizadas; podem
ser descartaveis ou retornaveis, sendo que as retornaveis devem ser resistentes ao manuseio a que
se destinam, as operacdes de higienizacdo e ndo devem constituir-se em veiculos de contaminacao;
as dimensoes externas devem permitir empilhamento, preferencialmente, em palete com medidas
de 1,00 m (um metro) por 1,20 m (um metro e vinte centimetros); devem estar de acordo com as
disposicoes especificas referentes as Boas Praticas de Fabricacio, ao uso apropriado e as normas
higiénico-sanitarias relativas aos alimentos; as informacodes obrigatérias de marcacido ou de
rotulagem referentes as indicagdes quantitativas, qualitativas e a outras exigidas para o produto
devem estar de acordo com as legislacoes especificas estabelecidas pelos 6rgaos oficiais envolvidos.

O material de confeccdo das embalagens também tem efeito na manutencdo da qualidade
do produto horticola. Entre os materiais mais utilizados estdo a madeira, as fibras celulésicas
(papelao) e os sintéticos, como o polietileno e o polipropileno (plasticas), os quais devem ter
dimensodes apropriadas para evitar amassamentos nos produtos. As embalagens de madeira, em
geral, sdo as mais fortes e rigidas para o transporte. Podem ser construidas com pouca tecnologia,
em diferentes formatos e especificacoes técnicas, e ser ou ndo retornaveis. Como desvantagens,
podem causar injaria mecanica aos produtos devido a aspereza de sua superficie e, por serem de

503



HORTALIGCAS-FRUTO

dificil higienizacdo, podem tornar-se fonte de contaminacio microbiolégica para os produtos nelas
embalados.

As fibras celulésicas sio utilizadas na confeccido de embalagens de papeldo ondulado,
principalmente. As caixas de papeldo sao bastante utilizadas devido ao seu baixo preco unitario
(quando comparadas a outras embalagens), além disso, podem ter tamanho variado, sdo nao
retornaveis (o que é viavel principalmente em transportes longos, evitando o alto custo do frete de
uma embalagem retornavel vazia), sdo higiénicas e de facil impressao. Por outro lado, sdo sensiveis
as variacoes nas condi¢des atmosféricas, em especial & umidade relativa, e mais frageis a quedas e
a empilhamento, quando comparadas aos outros materiais.

As caixas plasticas sao retornaveis, higiénicas por serem de facil limpeza, de natureza néao
abrasiva e sdo resistentes ao empilhamento, sendo as mais indicadas para transporte de produtos
horticolas. Uma desvantagem é a necessidade de um planejamento logistico associado ao retorno
dessas embalagens.

Em 1999, a Embrapa Hortalicas lancou a caixa Embrapa, desenvolvida para a comercializagcao
de tomate e de pimentdo, utilizando medidas paletizaveis e auto exposicdo, isto é, a mesma
embalagem € usada desde a colheita até o ponto final de venda, eliminando as trocas de embalagem
ao logo da cadeia de distribuicéo, o que consequentemente reduz as perdas por manuseio excessivo.
Em 2016, a Embrapa, em parceria com outras instituicées, desenvolveu embalagens anatémicas
para frutas e hortalicas, confeccionada a partir de poliuretano expandido adicionado de fibras
vegetais, considerando os formatos e os varios tamanhos dos frutos, de modo a facilitar o transporte,
0 manuseio e a exposicao. No caso do morango, por exemplo, permite que esses frutos possam ser
mais bem acomodados em bandejas, cujas cavidades foram especialmente desenhadas para tal, em
uma Unica camada de produto, o que reduz a ocorréncia de injirias mecanicas e facilita a escolha
do produto na hora da compra.

Para algumas hortalicas-fruto, ainda sao utilizados os sacos e as redes, por serem produtos
mais resistentes ao transporte, de baixo valor de mercado e para distribuicdo em curtas e médias
distancias. Esses materiais tém apenas a funcao de acondicionamento do produto, mas nao oferecem
protecao a danos mecanicos e possuem baixa barreira para gas e umidade, além de serem deficientes
como barreira a insetos e a microrganismos.

Considerando algumas especificidades de hortalicas-fruto, observa-se que as embalagens para
morango, em geral, sdo bandejas de PVC transparente com tampa ou embalagens de PVC cobertas
com filme plastico, de capacidade para aproximadamente 250 gramas do produto. Muitas vezes, o
produto ja é embalado na propriedade nessas bandejas e, posteriormente, em caixas de papelao.
Também existem, no mercado, como ja citado, embalagens anatomicas com bandeja de divisao
individual por fruto, o que ajuda a evitar danos mecéanicos, nio sendo, entretanto, a mais utilizada
até o momento.

Para berinjela, assim como para os demais produtos horticolas, as caixas ‘tipo K’ ndo sao
indicadas, uma vez que sao abrasivas, podendo causar deformacoes e ferimentos, o que reduz a
qualidade do produto, além de deixar os frutos murchos, sem brilho e com o calice escuro, devido
a desidratacdo que pode ocorrer por serem caixas muito abertas. O mais recomendado é utilizar
embalagens de caixas de papeldao ondulado, com diferentes tamanhos, de acordo com a exigéncia
do mercado, com capacidade de 8 kg a 15 kg. Outra forma de embalagem indicada para berinjela é
o uso de filmes plasticos de PVC, que minimiza os efeitos da injuria por frio, a perda de brilho e o
murchamento dos frutos. Nesse caso, os frutos podem ser embalados individualmente, inclusive a
parte do céalice e do pediinculo, ou serem acondicionados em bandejas, de 1 a 3 frutos, envolvidas
com filme pléstico.

Os pimentdes, no mercado atacadista brasileiro, sio embalados em caixas de madeira,
de plastico e de papelao, dependendo da regido. Para outras hortalicas-fruto, como melancia
e algumas abdboras, ainda predomina o transporte a granel, ou seja, sem a utilizacao de
embalagens.
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Outro item fundamental quando se abordam as embalagens € a rotulagem, tanto para o produto
que é exposto ao consumidor, quanto para o que sera transportado. A rotulagem é considerada como
a identidade do produto, deve permitir a sua rastreabilidade e conter informacodes representativas
do produto que esta sendo transportado e/ou comercializado.

De acordo com a Instrucdo Normativa Conjunta MAPA-ANVISA, a INC n.° 02/2018, a
rastreabilidade pode ser definida como o conjunto de procedimentos que permite detectar a origem
e acompanhar a movimentacdo de um produto ao longo da cadeia produtiva, mediante elementos
informativos e documentais registrados. Ainda de acordo com a INC n.°02/2018, os envoltérios, as
caixas, as sacarias e demais embalagens dos produtos vegetais frescos devem estar identificados
por meio de etiquetas impressas com caracteres alfanuméricos, cédigo de barras, QR Code, ou
qualquer outro sistema que permita a identificacdo. As informacées de rotulagem devem conter
informacodes sobre o produto vegetal, tais como: nome do produto vegetal; variedade ou cultivar;
quantidade de produto recebido (no caso de ente anterior a cadeia produtiva) ou expedido (no caso
de ente posterior a cadeia produtiva); identificacéo do lote, data de recebimento ou expedicdo do
produto vegetal; informacoes do fornecedor (ente anterior) ou comprador (ente posterior), como
nome ou razao social, CPF, IE ou CNPJ ou CGC/MAPA, endereco completo ou, quando localizado
na zona rural, coordenada geografica ou CCIR. O prazo para implementacdo da rastreabilidade,
constante na INC n° 02/2018 para hortalicas-fruto, foi definido da seguinte forma, a partir do dia 2
de fevereiro de 2018: tomate e pepino, 180 dias; pimentio, abobrinha e abébora, 360 dias; berinjela,
chuchu, jil6, pimenta e quiabo, 720 dias.

7.2 Transporte

Um planejamento adequado para o transporte permite que a hortalica chegue ao consumidor de
qualquer parte do pais ou exterior no menor tempo possivel, sem perder qualidade e a um custo que
mantenha todos os elos da cadeia competitivos. O sucesso no transporte depende da forma com que
o produto serd acondicionado antes, durante e depois do envio, do tipo e da duracao do transporte e,
inclusive, das condi¢des das estradas, sendo um grande desafio para a cadeia de produtos horticolas,
que sdo altamente pereciveis. As hortalicas in natura tém vida uatil curta, e uma logistica inadequada
de transporte pode gerar perdas, em quantidade e qualidade, que, em alguns casos, pode até mesmo
inviabilizar o negécio. As perdas p6s-colheita no Brasil sao elevadas do campo até o consumidor, e
a melhoria da eficiéncia do transporte pode reduzi-las consideravelmente.

O sucesso da manutencao do produto fresco, com boa qualidade inicial durante o transito,
depende do controle de cada etapa do sistema, que, por sua vez, € interdependente. O transporte
pode ser realizado tanto a granel quanto embalado, utilizando-se, em ambos os casos, veiculos
apropriados e condi¢cdes adequadas.

Considerando as condic¢des ideais de transporte, o mais indicado é o transporte refrigerado e
com o uso de embalagens, com a funcao de protecdo da carga. O transporte refrigerado tem um
custo mais elevado; por isso, ainda é pouco utilizado no Brasil para hortalicas-fruto. Em geral, as
condicoes de transporte utilizadas ndo sdo as ideais e, desse modo, essa etapa é responsavel por
uma porcentagem de perdas bastante elevada, em especial pela ndo utilizacdo de refrigeracao e
pela falta de protecio ideal da carga, sem o uso de embalagens corretas. No Brasil, o sistema mais
comum de transporte é o rodoviario, responsavel por mais de 60% das cargas transportadas, o que
resulta em altos custos com frete, além de problemas com as méas condi¢cdes das estradas, o que
compromete bastante a qualidade do produto em transito.

A temperatura é a principal condicdo ambiental que influencia a qualidade dos produtos.
Temperaturas altas irdo acelerar a respiracio e a perda d’agua, causando reducdo da qualidade
por murcha e amolecimento prematuro. Por outro lado, em condi¢des de transporte refrigerado, a
temperatura excessivamente baixa causara dano por frio (chilling) ou congelamento. Outros fatores
que afetam a qualidade do produto séo os seguintes: qualidade inicial, em especial, grau de maturacéao
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e auséncia de danos mecanicos; umidade relativa e perda de agua, em que umidades muito baixas
favorecem o murchamento; concentracio de gases emitidos pelo processo respiratério, devendo-se
evitar o acamulo de etileno em sistemas fechados de transporte; cargas mistas, hortalicas frescas
tém exigéncias variadas de temperatura e de umidade, e tém sensibilidade variada a absorcao de
odores ou dano induzido por etileno de outros produtos, sendo assim, a mistura de produtos pode
comprometer a qualidade da carga; danos fisicos, vibracdo, compressio e impacto causam danos
mecanicos nos produtos, que podem ser minimizados pelo uso de embalagem adequada e colocacao
correta no veiculo refrigerado; além disso, as condicoes das estradas, a velocidade do veiculo e a
hora do dia em que o transporte sera realizado terdo influéncia na qualidade do produto em transito.

Algumas hortalicas-fruto sdo transportadas a granel, como é o caso do tomate para processamento
industrial. Para esse produto, visando reduzir custos com mao de obra, a colheita é mecanizada
e o transporte € realizado a granel, o que facilita também as operacdes de carregamento e de
descarregamento, entretanto o produto fica mais suscetivel a danos mecanicos, o que eleva o indice
de perdas p6s-colheita.

Para melancia, o transporte predominante € o realizado a granel, em caminhées. Como para os
demais produtos, a melancia deve ter a casca bem conservada, sem danos mecéanicos, por isso, para
evitar depressoes, achatamentos da casca ou quebra dos frutos, é recomendado colocar palha no
fundo e nas laterais da carroceria e entre as camadas da hortalica-fruto, com a finalidade de proteger
contra choques durante o transporte (Figura 6). Além disso, devem-se empilhar, no maximo, trés
camadas de frutas grandes, ou cinco de frutas pequenas, para que nio amassem.

As abdboras e as morangas comercializadas maduras tém a casca bem resistente, por isso,
ainda é comum o transporte dos frutos a granel, em carrocerias de caminhao, ou em sacos contendo
20, 25 ou 30 kg nos mercados atacadistas. O ideal, entretanto, seria a utilizacido de caixas contendo
até 20 kg do produto, para que o empilhamento respeitasse a capacidade de compressao dos frutos.

Figura 6 - Transporte rodoviario de melancia a granel.

Fonte: Os autores.

7.3 Armazenamento

As hortalicas-fruto, em geral, necessitam ser armazenadas para balancear as flutuacoes de
mercado entre a colheita e a comercializacdo diaria. As condicoes ideais de armazenamento € a sua
duracao variam de acordo com as caracteristicas intrinsecas dos produtos vegetais, disponibilidade
de produto no mercado, precos de comercializacio, entre outros, sempre objetivando o maior prazo,
sem perda consideravel de seus atributos de qualidade. Dentre as condic¢oes intrinsecas, destacam-
se, principalmente, a atividade respiratéria do produto, a suscetibilidade a perda de umidade e a
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resisténcia aos microrganismos causadores de doencas; assim, as condi¢coes ambientais desejadas
serdo obtidas mediante o controle da temperatura, da circulacido de ar, da umidade relativa e,
algumas vezes, da composicao da atmosfera.

O produto a ser armazenado deve estar na melhor condicéo e qualidade possiveis, com auséncia
de danos mecanicos e de contaminacao microbiolégica, além de estar devidamente embalado e ter
passado por um pré-resfriamento. Como ja citado anteriormente, a maioria dos fatores que leva as
perdas quantitativas e qualitativas acelera-se com o aumento da temperatura; por isso, quanto mais
elevada a temperatura, menor o tempo de armazenamento.

Ha varias maneiras de reduzir a temperatura nas hortalicas, sendo a mais simples protegé-los
da insolacao direta apds a colheita. No campo, o simples procedimento de acomodar as hortalicas
colhidas a sombra das arvores ja € um auxilio para reduzir o metabolismo acelerado, ou seja, reduzir
o calor do campo. Outra técnica simples é colher nas primeiras horas da manha e abrir os galpoes
para ventilacdo com ar frio a noite, dependendo da regido. A comercializacdo noturna também é
uma medida ja adotada com o intuito de reduzir perdas, devido a temperatura mais baixa e umidade
relativa do ar mais elevada.

Entretanto, considerando condicbes ideais para o armazenamento, a recomendacido é a
refrigeracdo, o método mais econémico para o armazenamento prolongado de produtos vegetais
frescos. Os demais métodos de controle do amadurecimento (como controle ou modificacdo da
atmosfera, uso de ceras na superficie dos produtos) e das doencas ndo produzem bons resultados,
se ndo forem associados a refrigeracao.

A temperatura pode ser considerada como sendo o principal fator externo na conservacao de
vegetais frescos. Tal fato se deve a reducao da taxa respiratéria e, em consequéncia, reducao das
perdas de flavor, textura, cor e demais atributos de qualidade, ou seja, ha retardo da senescéncia
por regular as taxas dos processos fisiolégicos e bioquimicos associados.

O pré-resfriamento é a primeira etapa do manuseio da temperatura e tem por finalidade a
remocao rapida do calor do campo dos produtos recém-colhidos, antes do armazenamento, do
processamento ou do transporte para locais distantes. Quando realizado de modo adequado, reduz
a incidéncia de doencas e retarda a perda de frescor e de qualidade, porque inibe o crescimento
de microrganismos, restringe as atividades enzimaéticas e respiratéria, inibe a perda de agua e
reduz a producéo de etileno pelo produto. Os diferentes métodos comerciais utilizados para o pré-
resfriamento sdo os seguintes: resfriamento com agua, pelo vacuo, com ar ou com gelo.

Na camara de armazenamento, a temperatura deve ser uniforme em todas as partes do recinto
para evitar o amadurecimento desuniforme, as deterioracoes ou as doencas em locais inacessiveis,
reduzindo a qualidade do produto. Assim, o controle da temperatura torna-se a forma mais eficiente
na extensao da vida p6s-colheita de frutas, pois esta diretamente relacionada a diminuicao da taxa
respiratéria e da incidéncia de patégenos. E importante ressaltar que cada produto tem uma faixa
de temperatura ideal para ser armazenados, € temperaturas acima das maximas ou abaixo das
minimas podem interferir na duracido desse armazenamento, bem como na qualidade do produto
ap6s o fim desse periodo (Tabela 2).

As hortalicas-fruto possuem uma grande porcentagem de 4gua em sua composicao, em torno de
80% a 90% do seu peso. Antes da colheita, a absorcao pelas raizes mantém o suprimento de dgua e a
transpiracio regula a temperatura; ja no periodo p6s-colheita, a perda de 4gua leva ao murchamento
e a perda de brilho. Por isso, além da temperatura, o controle da umidade relativa no ambiente de
armazenamento é fundamental, uma vez que valores abaixo dos requeridos pelo produto ocasionam
perda de umidade, podendo tornar as hortalicas imprestaveis para a comercializacdo. Por outro
lado, quando a umidade relativa se encontra préxima da saturacio, podera haver o desenvolvimento
excessivo de microrganismos patogénicos, bem como rachaduras na superficie do produto.

A manutencdo da umidade relativa do ar dentro dos limites recomendados pode ser feita por
meio de umidificadores na camara de armazenagem, regulacdo da movimentacao do ar, uso de
barreiras de umidade na cAmara de armazenagem e uso de resfriamento rapido, com gelo e/ou dgua.
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Tabela 2 - Condicoes ideais de temperatura e umidade relativa para armazenamento de algumas
hortalicas-fruto

Temperatura de armazenamento

Hortalica-fruto Umidade Relativa (%)

(°C)
Abébora moranga 10-13 50-70
Abobrinha 5-10 95
Berinjela 10-12 90-95
Ervilha 0 95-98
Feijao-vagem 5-7,5 95-100
Melancia 10-15 90
Melao honeydew 10 90-95
Melao rendilhado 2-7 95
Morango 0-5 90-95
Pepino 7-9 95
Pimenta 7-12 90-95
Quiabo 7-10 90
"Tomate maduro 8-10 90-95
Tomate verde-maturo 13-21 90-95

Fonte: Adaptado de USDA (2016).

Hortaligas-fruto como abéboras e morangas tém sensibilidade a desidratacéo variavel. Quando
colhidos imaturos, como a abobrinha, sdo muito sensiveis e devem ser mantidos em ambientes de
elevada umidade relativa (95%); por outro lado, frutos colhidos maduros, como ab6bora e moranga,
podem ser armazenados em ambiente com umidade relativa de S0% a 70%, pois tém casca firme e
pouco permeavel, o que protege contra a perda de dgua. A berinjela, como outros frutos imaturos,
também é muito sensivel a desidratacao, sendo que a maior parte da perda de 4gua ocorre pelo
célice, portanto nao se deve remové-lo, em virtude do murchamento ocasionado, o que leva a um
aspecto esponjoso e perda de brilho dos frutos.

Visando manter a temperatura e a umidade homogéneas em todo o ambiente de armazenamento,
deve haver a circulacéo de ar na camara; para isso, a distribuicido correta das caixas contendo o
produto de modo a permitir a passagem uniforme de ar entre elas é essencial. As embalagens com
produto ndo devem ficam em contato com o chio, nem encostadas na parede e/ou no teto; além
disso, no caso das caixas, devem possuir orificios para passagem do ar.

Em geral, o morango pode ser conservado a temperatura de 0°C com 90%-95% de umidade
relativa durante 3 a S dias, sendo essencial que, durante o transporte, seja refrigerado, pois, assim,
pode-se manter a cadeia do frio.

Para as pimentas, as temperaturas entre 7°C e 12°C sdo as mais indicadas para reduzir a
respiracao e outros processos fisioldgicos, entretanto nio existem informacoes disponiveis sobre a
temperatura ideal de armazenamento para cada um dos tipos de pimenta cultivados no Brasil. Os
maiores problemas pds-colheita das pimentas sao a rapida perda de agua dos frutos, que resulta em
murchamento, e a descoloracdo do pedtunculo, que perde sua coloracéo verde. Esses dois problemas
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reduzem o valor de mercado do produto e podem ser motivos de descarte na comercializagcio. Para
evitar a perda acentuada de agua, é recomendavel deixar os frutos com o pedinculo e associar
a refrigeracdo ao uso de embalagens plasticas, que mantém a umidade elevada. E importante
destacar, entretanto, que o uso de embalagens plasticas para comercializacdo em temperatura
ambiente pode ocasionar o desenvolvimento de fungos no pediinculo e na superficie dos frutos apés
2-3 dias, comprometendo a aparéncia dos frutos.

As ab6boras e as morangas possuem casca grossa e contetdo de d4gua que permitem que sejam
armazenadas por até trés meses, dependendo da cultivar, em temperatura ambiente no galpéo,
assim, quando os precos de venda compensam adequadamente os investimentos e os riscos do
produtor, podem ser armazenados para consumo além da data de colheita. Entretanto, quando o
objetivo é armazenar por periodos mais longos, a temperatura deve ser entre 12°C a 14°C.

Para berinjelas, a temperatura de armazenamento ideal deve situar-se entre 8°C e 12°C, com
uma umidade relativa de 90% a 95%, sendo possivel manter a qualidade dos frutos por até trés
semanas. Os frutos de algumas cultivares tém maior capacidade de conservacéo, alcangando até
21 dias (Super F-100) e 17 dias (Piracicaba F-100); as demais cultivares cultivadas no Brasil tém
periodo de conservacdo menor, variando entre 7 e 14 dias.

O abaixamento da temperatura tem um limite, variavel de acordo com cada produto, sendo
que temperaturas abaixo das minimas toleradas podem causar, em produtos sensiveis, injirias por
frio, como o chilling, que causa alteragcdes sensoriais irreversiveis, amadurecimento deficiente e
alteracao fisiol6gica nos produtos armazenados, e os sintomas geralmente sio visiveis quando o
produto retorna a temperatura ambiente. A suscetibilidade a injtria por frio varia entre cultivares,
estadio de maturacdo, tempo de permanéncia em determinada temperatura. Geralmente, as
hortalicas-fruto total ou parcialmente maduras sdo menos sensiveis a injuria por frio do que as
imaturas.

A maioria das hortaligcas-fruto sao sensiveis ao chilling, conforme é possivel observar na Tabela
3, para grande parte, temperaturas abaixo de 7°C sao suficientes para causar desordem fisiolégica
e tornar o produto improéprio para o consumo. Quanto mais baixa a temperatura e maior o tempo de
exposicio ao frio, mais pronunciados serdo os sintomas dessa injuria.

Tabela 3 - Sensibilidade de algumas hortalicas-fruto ao dano por frio (chilling)

Temperatura em que

e a0 Sintomas de chilling

Hortalica-fruto

Abdébora moranga <10
Podridao, especialmente de Alternaria

Abobrinha <5

Berinjela 5.8 Escal@adura superficial, podridao por Alternaria, es-
curecimento das sementes

Ervilha Nao sensivel =

Feijao-vagem 7 Depressoes superficiais e russeting

Melancia 4.5 Depressoes superficiais, flavor desagradavel

Melao cantaloupe 2-S Depressoes, podridao superficial

T e — 2.10 qur_‘essao supgrflmal, falha no amadurecimento, po-
dridao superficial, descoloracao

Morango Nao sensivel -
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Areas translicidas e aparéncia aquosa, depressoes

i < .. .
Beping 7 superficiais, podridao
. Podridao de Alternaria em célices, escurecimento das
Pimenta <7
sementes
. . Depressoes na epiderme, escurecimento das semen-
Pimentao <7 pos - . .
tes e do célice, podridao por Alternaria e Botrytis.
. Descoloracio, areas de encharcamento, depressio su-
Quiabo 7 s g
perficial, podridao
Tomate maduro 7-10 Amaciamento, deterioracio, translucidez
Tomate verde- 13 Coloracao deficiente quando maduro, podriddo por
maturo Alternaria

Fonte: Adaptado de USDA (2016).

Em pimentéo, a injaria pelo frio pode se manifestar em temperaturas abaixo de 7°C e os sintomas
incluem a presenca de depressdes na epiderme, o escurecimento das sementes, o escurecimento e a
desidratacao do célice, a perda de brilho da casca e os tecidos internos podem sofrer escurecimento
e posterior colapso. Frutos mantidos & temperatura inferior a 7°C por tempo suficiente para causar
injuria tornam-se suscetiveis a podridao por Alternaria sp e, quando abaixo de S°C, a podridao por
Botrytis sp.

Por ser um fruto tipicamente tropical, a berinjela é muito suscetivel a injaria por frio. Por essa
razao, deve-se tomar muito cuidado para nao conservar o produto em temperaturas inferiores a
8°C, principalmente em frutos nio embalados. A extensao dos danos depende do periodo de tempo
de exposicido a temperaturas muito baixas e da suscetibilidade das cultivares. O sintoma tipico
da injuria por frio é o aparecimento de lesdoes na forma de depressodes circulares a irregulares na
superficie dos frutos, onde posteriormente se desenvolvem fungos secundarios, como Alternaria
alternata e Cladosporium fulvum. Internamente, os frutos podem apresentar escurecimento das
sementes e da polpa. O aquecimento intermitente, em intervalos de 3 a 6 dias, dos frutos durante o
armazenamento refrigerado pode reduzir os efeitos adversos da injaria por frio.

Outra tecnologia que pode ser utilizada para o armazenamento prolongado de hortalicas-fruto
€ a atmosfera controlada, que tem como principio basico reduzir a porcentagem de O, e aumentar
a de CO, no ambiente de armazenamento, resultando em prolongamento da vida pds-colheita. Essa
técnica tem como principal objetivo a reducéo, a um valor minimo, das trocas gasosas que ocorrem
no produto, relacionadas a respiracdo. Dessa forma, ha reducédo, em sua atividade metabdlica,
mantendo-se, entretanto, vivas as células dos tecidos vegetais. A técnica de controle atmosférico
envolve o uso de camaras herméticas a gases e implica a adicéo ou a remocéao de gases (CO,, O, e
C,H,), exigindo um controle instrumental rigoroso da composi¢éo atmosférica. E uma técnica pouco
utilizada no Brasil para hortalicas-fruto, por exigir mao de obra especializada e por ter um alto
custo de instalacéo e manutencio.

7.4 Qualidade

A qualidade das hortalicas-fruto pode ser determinada pela padronizacio das caracteristicas
sensoriais e nutricionais, além da seguranca do alimento para a saiide do consumidor. Porém, fatores
inerentes ao consumidor, ou seja, fatores subjetivos, também determinam a qualidade do produto
destinado ao mercado. Além desses, a finalidade do produto (para o consumo in natura ou para o
processamento) também apresenta atributos de qualidade diferentes. Para o consumo in natura,
os atributos referentes a aparéncia e ao sabor sido de suma importancia; por outro lado, produtos
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utilizados como matéria-prima em industrias devem atender as necessidades tecnolégicas, além de
atentar para a presenca de defeitos, de frutos verdes, do teor de sélidos solaveis, da presenca de
terra, dentre outros fatores.

A adocao de praticas culturais adequadas, a definicdo do ponto de colheita e as caracteristicas
do produto colhido sdo fatores diretamente associados a qualidade do produto final. Dessa forma,
fatores como presenca de terra, teor de sé6lidos soltveis, cor e percentagem de frutos verdes sio
levados em consideracio na aquisicio de frutos para o processamento. Fatores pré e pés-colheita
podem afetar a qualidade dos frutos colhidos, como conducio, manejo dos solos e da irrigacao,
ponto e sistemas de colheita, danos causados por fatores bidticos e abidticos, temperatura durante o
processo produtivo e na fase de p6s-colheita, formas de acondicionamento e transporte. A definicio
do ponto de colheita, portanto, depende de uma série de fatores relacionados com a fase anterior
a colheita, como a disponibilidade de nutrientes, temperatura, comprimento do dia, dentre outros,
que influenciam diretamente a qualidade do produto.

Véarias mudancas fisiolégicas e bioquimicas ocorrem durante o desenvolvimento e a maturacao
dos frutos. Essas mudancas resultam da sintese e da degradacdo de diferentes compostos,
influenciados, principalmente, pela idade dos tecidos, por fatores ambientais e pelo manejo adotado.
Os principais grupos de compostos que mais afetam a qualidade dos frutos sdo acicares solaveis,
acidos organicos, fenélicos, pigmentos, substancias pécticas, acicares neutros da parede celular e
volateis.

A aparéncia nada mais é do que a apresentacio do produto, sendo o principal fator de aceitacao
pelo consumidor, o qual também é um indicativo do sabor e do aroma esperado. Dessa forma, as
analises das caracteristicas, como o grau de frescor, tamanho, forma, cor, higiene, maturidade e
auséncia de defeitos, auxiliam na determinacao da maturacao e do ponto de colheita, bem como na
padronizacéo e na classificacéao.

O tamanho e a forma dos frutos podem afetar a escolha dos consumidores, o manuseio, o
potencial de armazenamento, a selecdo de mercado e o destino final do produto. O tamanho pode
ser avaliado pelas dimensodes, peso ou volume, enquanto a forma é avaliada pela relacio entre os
diametros. Para tanto, sdo utilizados peneiras, esteiras rolantes ou calibradores, além de visores
mecanicos acoplados ao computador. Essas duas caracteristicas sdo importantes também quando
destinados a industrializacdo, uma vez que podem facilitar os cortes e o descascamento ou a obtencao
de produtos uniformes.

A cor é uma das mudancas mais evidentes, caracterizada pela degradacio da clorofila e pela
sintese de outros pigmentos, sendo um dos atributos que o consumidor utiliza para julgar a qualidade
dos frutos. Assim, embora seja um excelente indicativo do ponto de colheita, a cor da casca ndo pode
ser utilizada isoladamente, uma vez que pode ser influenciada pelas condicdoes ambientais e pelos
tratos culturais adotados, além das diferencas inerentes as caracteristicas genéticas.

As cores intensas e brilhantes sdo preferidas, porém, na maioria dos casos, ndo contribuem
efetivamente para o valor nutritivo e para a qualidade comestivel dos frutos. Nas industrias de
processamento, a cor também € um atributo importante, uma vez que os produtos processados
também devem ser atrativos ao consumidor.

Os defeitos internos ou externos podem ser causados por pragas e doengas, desordens fisiolégicas
e danos mecéanicos, podem ser de natureza genética, das condi¢des ambientais ou nutricionais, bem
como do manuseio inadequado. Esses atributos sio utilizados para classificar os produtos, podendo
reduzir a comercializagido do produto.

2

A textura é uma combinacido de sensacOes induzidas, em sua maioria, por caracteristicas
mecanicas, além de caracteristicas geométricas ou quimicas, e a percepcao sensorial desse
alimento na méo ou na boca. As principais sensacoes sdo de dureza, maciez, fibrosidade, suculéncia,
granulosidade, qualidade farindcea, resisténcia e elasticidade. Embora algumas definicoes de
textura sejam restritas apenas a atributos sensoriais ou a propriedades mecéanicas diretamente
relacionadas a elas, o termo textura, as vezes, € entendido para incluir algumas propriedades
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mecanicas de interesse comercial que podem néo ser de interesse direto para o consumidor, como
resisténcia a danos mecanicos.

Na maturacgao, ocorre a dissolucido da lamela média das células, ocasionando a diminuicao da
firmeza dos frutos, sendo determinada empregando-se o penetrometro ou texturémetro, o qual mede
a resisténcia da polpa a insercdo de um émbolo de didmetro conhecido. Além de ser um indicativo
do ponto de maturacéo para alguns frutos, a firmeza pode dar indicios do periodo de tempo em que
os frutos poderao ser conservados em camaras frias e da aptidao ao transporte.

O sabor é uma sensac¢ao bastante complexa, que leva em consideracéo outros sentidos percebidos
simultaneamente pelo cérebro, como o paladar e o odor, e também sdo caracteristicas importantes
na determinacao da qualidade dos frutos. De forma geral, o amadurecimento é caracterizado por
modificagoes na composicao dos frutos, como o aumento do teor de agticares simples, decréscimo da
acidez e da adstringéncia, os quais podem ser afetados pelo grau de maturacao, cultivar, irrigacao,
fertilizacdo e armazenamento.

O teor de acucares pode ser avaliado qualitativa e quantitativamente por métodos quimicos
ou cromatograficos, sendo o teor de sélidos solaveis totais utilizado como medida indireta do teor
de acucares. O teor de sé6lidos solaveis totais é facilmente medido pelo refratometro, e os valores
sao dados em ‘°Brix’. A acidez, por sua vez, € atribuida aos 4cidos organicos que se encontram
dissolvidos nos vactolos das células, os quais diminuem com o processo de maturacio dos frutos,
em decorréncia do seu uso como substrato no processo respiratoério.

No que diz respeito ao aroma, conjunto das sensagoes do olfato que sdo estimuladas pelos
componentes volateis, conferem as caracteristicas especificas a cada produto, sendo responsaveis
pela aceitacdo dos produtos horticolas. Mesmo as pequenas modificagcdes no aroma podem ser
perceptiveis, sendo assim, produtos verdes, supermaduros ou que apresentem fermentacoes sio
rejeitados pelos consumidores.

O valor nutritivo das hortalicas também esta relacionado com a qualidade, porém é pouco
considerado na cadeia de comercializacdo, sendo de menor importancia para os produtores ou
consumidores, visto que ndo afeta a aparéncia e a qualidade comestivel. As hortalicas, entretanto,
tém importante papel na alimentacdo humana, principalmente por serem excelentes fontes de
vitaminas, minerais e fibra que complementam a dieta humana, apresentando inimeros beneficios
a saude do consumidor, o que tem elevado a procura e o consumo desses alimentos.

Os frutos apresentam, de maneira geral, suas melhores caracteristicas de qualidade quando
completam seu amadurecimento ligados na planta mae. Todavia nem sempre podem ser colhidos
nesse ponto, devido & maior perecibilidade e sensibilidade ao manuseio e ao transporte. Assim
sendo, o ponto de colheita depende da distancia entre o local de producéo até o mercado consumidor
ou a indastria de processamento, além da preferéncia do consumidor e do mercado. Outro fator
a ser considerado é o comportamento respiratério dos frutos, uma vez que os frutos climatéricos
podem ser colhidos quando atingem a maturacéio fisiolégica, sendo possivel observar a evolugao nos
atributos de qualidade, como cor, sabor, maciez, durante o processo de amadurecimento que ocorre
apos a colheita. Por outro lado, nos frutos ndo climatéricos, os processos metabodlicos que conduzem
ao amadurecimento do fruto cessam ao serem colhidos, 0 que torna necessaria a observacao desse
aspecto ao definir o ponto de colheita.

Assimsendo,osatributosde qualidade mencionadosniaodevemserconsideradosindividualmente,
mas sim como um conjunto que ira satisfazer os consumidores e as industrias processadoras. A
seguir, seguem algumas informacoes referentes ao ponto de colheita das principais hortalicas-fruto.

O tomate (Solanum lycopersicum L.), que é considerado um fruto climatérico, pode ser colhido
no estadio ‘de vez’, possibilitando que o amadurecimento e a senescéncia ocorram apoés a colheita
do fruto. Para tanto, o tomate apresenta trés estadios de maturacdo em que a colheita pode ser
realizada: no estadio ‘de vez’, parcialmente maduro ou maduro.

Quando os frutos sao destinados para os mercados consumidores distantes, a colheita do tomate
é realizada no estadio ‘de vez’, possibilitando um amplo periodo de tempo para o produtor preparar o
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fruto para o mercado, mas também prevenir danos mecanicos durante a colheita. Em contrapartida,
os tomates completamente maduros sdo suscetiveis as injurias durante a colheita, resultando em
vida 1til pés-colheita curta, porém sao produtos requeridos para as industrias de processamento.

O pepino (Cucumis sativus L.) € uma cultura em que os frutos sido colhidos ainda imaturos,
proximo ao seu tamanho final, mas antes de as sementes completarem o seu crescimento e
endurecimento. Sendo assim, o pepino tipo caipira é colhido quando os frutos atingem entre 12 cm
e 14 cm de comprimento, e os tipos aodai e japonés quando atingem entre 21 cm e 23 cm. Por outro
lado, o pepino destinado a inddstria ou a conserva se caracteriza por frutos colhidos precocemente,
quando possuem entre S cm a 7 cm de comprimento.

Em relacao as aboboras (Cucurbita moschata Duchesne), a preferéncia é por frutos com casca
lisa e sem brilho, formato arredondado e cor intensa. O tamanho varia com o mercado de destino:
algumas regiodes preferem frutos maiores (de 2,5 kg a 3,2 kg), por outro lado, existem regidoes em
que predomina a preferéncia por frutos menores (de 1,8 kg a 2,5 kg).

A berinjela (Solanum melongena) apresenta boa qualidade quando consumida imatura, com o
pedunculo targido e verde, o fruto intensamente colorido e brilhante, e a polpa macia com sementes
claras. O tamanho dos frutos pode variar de 14 cm a 25 cm de comprimento.

Para o morango (Fragaria X ananassa), o parametro mais utilizado para definir o ponto de
colheita é a cor. De modo geral, deve ter, no minimo, entre S0% a 75% da superficie de cor vermelho-
brilhante, quando destinado para o consumo fresco. O ponto de colheita pode variar também em
funcéo da distancia e do tempo de transporte, da temperatura ambiente, da cultivar e da finalidade
do produto.

O pimentao (Capsicum annuum var. annuum) também tem como principal determinante da
colheita a cor, sendo os frutos verdes e brilhantes, sem a mudanca da cor, os mais apreciados
pelos consumidores. Porém, atualmente, o mercado conta com novas cultivares, cujas cores podem
variar (creme, amarelo, laranja, vermelho e roxo), com preferéncia pelos vermelhos e pelos
amarelos. Esses frutos sido colhidos quando apresentam 5S0% a 70% de coloracéo, ou seja, préximo ao
amadurecimento total dos frutos. Além disso, € utilizado o tamanho comercial e a consisténcia como
critério para definir o ponto de colheita. Em relacdo ao tamanho, os frutos devem atingir o maximo
desenvolvimento comercial, normalmente de 14 cm a 18 cm, para os hibridos atuais, podendo ter
variacoes em funcdo do material genético entre 4 cm a 26 cm de comprimento e diAmetro de 4 cm
all cm.

O quiabo (Abelmoschus esculentus) pode ser colhido quando os frutos apresentam cor verde
intensa, firmes, sem mancha escura e com menos de 12 cm de comprimento.

No caso da melancia (Citrullus lanatus Schrad), por ndo se tratar de um fruto com caracteristicas
climatéricas, deve ser colhida quando atingir as maximas qualidades. O secamento da gavinha mais
proxima do fruto, a mudanca da coloracdo da parte do fruto que esta apoiado ao solo, que passa de
esbranquicada para amarelada, sdo caracteristicas que podem auxiliar os produtores a definirem o
ponto de colheita. Para que os frutos cheguem ao mercado com boa apresentacao, sio classificados
quanto ao peso, ao formato e a coloracdo. Dessa forma, aqueles com peso superior a 9 kg e cor
normal sdo classificados como extra ou especial.

8 Comercializacao de hortalicas-fruto

Na producdo das grandes culturas como soja, milho, algodéo e trigo, a prioridade sempre foi
a produtividade no campo e o processo de comercializacio realizado por meio de cooperativas
ou tradings, sem que o produtor se preocupasse com estratégias de vendas. Por outro lado, na
horticultura, trata-se de um mercado altamente diversificado de espécies de perfis de produtores,
diferentes canais de comercializacéo e perfis de clientes e de consumidores que geram necessidades
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de conhecer o processo de comercializacao, a lucratividade, a rentabilidade e a atratividade de
manter a atividade.

Em municipios em que as atividades rurais sdo predominantes para a geracao de renda, é fato
que, quando os produtores propiciam boas safras agricolas, o reflexo é imediato no comércio local,
por efeito da circulacéo de renda nessas localidades.

Neste século, diversos fatores tém influenciado o consumo de alimentos, propiciando o
surgimento de novos canais de vendas. Com a valorizacao da qualidade nutricional das hortalicas,
sao identificadas novas formas de consumo nas diversas classes de consumidores, além das
organizacoes das associacOes de produtores, vendas institucionais e adocdo de estratégias de
agregacao de valores, favorecendo o incremento do lucro na cadeia produtiva.

Na comercializacdo, o processo logistico representa todo ciclo de pés-colheita até a entrega do
produto ao destino final, o que envolve a¢des de transporte, de embalagem, de acondicionamento, de
descarga, de manuseio e de colocacao nos pontos de venda. Importante destacar que esse processo
ocorre em um mercado diversificado, com diversos formatos atacadistas, varejistas, intermediarios,
consumidores finais, inddstrias, restaurantes, lanchonetes, redes de supermercados etc. Portanto
sao diversos segmentos e formatos de clientes a serem atendidos, em grupos que podem ser melhor
qualificados em estilo de vida, renda ou classe social ou mercado popular, convencional e premium.

Além da logistica e do segmento de clientes, as formas em que os produtos serao colocados
no mercado também sao variadas, sendo essencial a agregacao de valor, visto que a oferta inclui
produtos in natura sob formato convencional ou mini e baby, produtos minimamente processados,
produtos embalados ou a granel. Nessas variedades de produtos ofertados, destacam-se a distin¢céao
pela qualidade que representa os atributos que o cliente espera encontrar nos produtos, como
aparéncia, textura, sabor, valor nutricional etc. Assim, como diferencial de variedade, os atributos
sdo importantes referéncias para a distincdo e a classificagdo dos produtos como premium, extra
etc. Por fim, pelo fato de tratar de produtos altamente pereciveis, a embalagem e o armazenamento
adequados sdo cuidados essenciais para garantir maior durabilidade e firmeza do produto.

Tabela 4 - Perfis de produtores de hortalicas
Tipos de producao em escala comercial
Producao diversificada Producao especializada

. L. Concentrado em poucas espécies (tomate, pimentao
Variedade de espécie de produtos durante o ano P P ( a1 ’

pepino etc.)
Diversidade de perfis de produtores (pequeno, grande) Uso intensivo de tecnologia
Diversidade de oferta e de qualidade Enfase na produtividade
Precisa saber comercializar Comércio com foco no atacado e no distribuidor

Fonte: Os autores.

O mercado de hortalicas € muito diversificado em espécies e cultivares, volumes, qualidade,
preco, sazonalidade da oferta, perfis de pequenos e médios produtores espalhados geograficamente
no Pais e producdo com diferentes condicdes climaticas em diversas regides. Além dessas
configuracgoes, existem também produtores que produzem diversas variedades de cultivos e, por
outro lado, produtores especializados em determinadas culturas, como tomate, repolho, cenoura,
cebola, batata etc.

Essas variedades de cultivos geram uma dinamica de estratégias na pés-colheita, especialmente
na agregacao de valor para comercializacdo como diferencial competitivo.
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No mercado nacional, encontram-se diferentes condicées ambientais geograficas de solo, clima
e culturas, com melhores épocas distintas para cultivo, colheita e comercializacdo em cada regido. A
producéo de hortalicas em cada regido brasileira ocorre de forma distinta, com fatores que afetam
a oferta e a demanda dos produtos.

Apesar da concentracdo de grandes volumes de producdo em alguns estados, a maioria
das hortalicas sdo produzidas em menor escala em todo o pais. A producéo é diversificada ou
especializada, encontrada sob a forma artesanal e até com uso de tecnologias e sistemas sofisticados,
sejam pequenos ou grandes produtores. A heterogeneidade de producao ocorre em todas as regioes
do pais, pois a demanda para o consumo de hortalicas, seja pela inclusido no cardapio pelo aspecto
funcional e nutricional ou pela inovacao na gastronomia, apresenta diferentes preferéncias locais,
seja nos modos de preparo ou de consumo.

A grande concentracao da populacdo em areas urbanas e a busca da melhoria na qualidade de
vida sao fatores que levam ao aumento da producao de alimentos em todo o mundo. Particularmente
no Brasil, que apresenta potencial de producéo de hortalicas em todo territério nacional, representa
uma grande oportunidade para expansao da oferta de hortalicas. Portanto as hortalicas dispdem de
um amplo mercado: local, regional, estadual, nacional e até internacional.

Para atender o potencial desse mercado, é preciso analisar a competitividade das espécies
cultivadas, visto que a produtividade das safras, independentemente da regido, pode abastecer
mercados de diferentes localidades.

Entender esse contexto é importante para planejar a producio e identificar o posicionamento
adequado do produtor neste mercado. Assim, além de produzir, é preciso ter conhecimentos
relacionados as agdes de marketing, como as exigéncias de qualidade e de aparéncia visual, pois
estamos tratando de produtos que podem ser consumidos in natura ou processados e que, portanto,
devem estar livres de contagio de bactérias, pragas, residuos etc. Além de conquistar e de manter
mercados, o cuidado e a sensibilidade de lidar com alimentos naturais requerem a adocao de
boas praticas de manejo na producio, na colheita e na pds-colheita, para preservar propriedades
nutricionais dos produtos.

Devido a diversidade de variedade e de espécies, as hortalicas apresentam intimeros diferenciais
nas ofertas de produtos, que representam oportunidades de agregacado de valor pela estratégia
comercial de diferenciacdo, como séao os casos de produtos como pepino, tomate, folhosas etc. que
se apresentam em diversas cores, tamanhos e sabores.

As informacoes sobre volume de producéao e qualidade das safras sio essenciais para determinar
as estratégias comerciais pela influéncia nos precos e, portanto, na lucratividade. Quando a
producao é abundante, os precos e os lucros tendem a reduzir e, quando a producio de algumas
regides é afetada por fatores como clima, doencas ou pragas, as ofertas tendem a diminuir e os
precos aumentam, gerando bons lucros.

As variacoes nas ofertas de produtos ao longo do ano sdo determinantes para definicdo dos
precos e, portanto, para o produtor, € uma oportunidade de planejar a producéo para programar
a colheita nos periodos de escassez de oferta dos produtos para conseguir comercializar a precos
mais atrativos.

8.1 Oportunidades de comercializacio que o mercado oferece

O produtor de hortalicas encontra grandes oportunidades no mercado para comercializacao da
producéo. Para vendas no mercado local, existem, de um lado, pequenos produtores que sdo capazes
de comercializar apenas no mercado local ou regional cuja demanda ndo apresenta muita variedade
na segmentacao de clientes exigentes quanto a qualidade. Por outro lado, quando a producéo é
destinada para o atacado, redes de supermercados ou distribuidores, torna-se essencial conheceras
exigéncias de cada canal. Assim, destacam-se:
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Producao de subsisténcia: foco na geracao de renda, portanto este enfoque é para pequenos
produtores, sem capacidade de investimento em tecnologias de producéo;

Producéao empresarial: foco na economia de escala visando minimizar custos. Este enfoque
deve ser observado por todos os produtores (grandes ou pequenos) que buscam produtividade e
competividade a partir de investimentos em tecnologias de producao.

Para as vendas em feiras livre e em pequenos mercados, ndo ha preocupacoes com embalagens
sofisticadas, pois os consumidores sdo formados por pessoas que moram préximo ao local e que
procuram produtos frescos por habito e comodidade.

Na producio empresarial, o produtor, como agente de comercializacdo, passa a ter contato
indireto com o consumidor e o foco passa a ser a gestido, que envolve negociacdes nas compras
de insumos, vendas, credidrio e controles na estocagem, beneficiamento, abastecimento,
armazenamento, embalagem, transporte, perdas, qualidade, custos etc.

Além dessas funcoes de gerenciamento, os recursos humanos envolvidos na comercializacao sao
diferentes da mao de obra rural, o que envolve outras aptiddes e qualificacoes, como atendimento
ao publico em diferentes nichos de mercado, capacidade de argumentacao nas negociacoes, aptidao
para planejamento financeiro.

Na comercializagdo, as dificuldades comecam na identificacdo do mercado alvo diante da
diversidade de canais de vendas.

A definicao sobre a melhor estratégia comeca em decidir entre produzir e vender em grandes ou
pequenas quantidades. Se a opcao for em pequenas quantidades, as perspectivas de lucratividade
também serao baixas, por falta de escala para diluir custos. Por outro lado, a producdo em grande
escala requer grandes investimentos, tecnificacdo, rigor na alta produtividade e maiores riscos,
com poucos produtores capacitados neste perfil.

Sao inimeros os problemas que precisam ser analisados na escolha da estratégia mais adequada
entre produzir em grandes ou pequenos volumes. A producao concentrada em apenas algumas épocas
do ano dificulta a fidelizacdo de clientes, especialmente quando se trata de grandes compradores,
como redes de supermercados, restaurantes e atacadistas. Outro problema é a caréncia de casa de
beneficiamento p6s-colheita (ou packing house) para selecionar, classificar e acondicionar produtos
para atender as exigéncias de qualidade, limpeza e embalagem. Em uma producdo em grande
escala, é essencial otimizar a logistica, incluindo o local apropriado para armazenamento, o horario
de entrega e o abastecimento para clientes, o transporte mais apropriado até o local destinado para
a entrega. Por fim, a importancia do marketing para definir as acées de venda e estratégias sobre
diferenciacao e agregacao do valor influenciam nos precos e nos lucros.

Portanto, para as acoes de comercializacio, é preciso focalizar o tipo de cliente a ser atendido,
a melhor época de colheita para alcancar a demanda com pregos mais lucrativos e como atender
adequadamente cada segmento de clientes.

As estratégias de comercializacao sao analisadas sob o foco da producao que pode ser de produtos
diferenciados para mercados de nichos especificos para atender a determinados segmentos de
clientes ou entdo a producéo voltada para o mercado de forma geral, o que requer economia de
escala e custo baixo para ser competitivo. Essas escolhas sdo essenciais para continuar na atividade
pela necessidade de realizar investimentos na infraestrutura, preparo da area e de instalacées
(irrigacéo, cultivo protegido, compostagem etc.).

O processo de comercializagcao consiste em atender os diferentes canais de vendas com oferta e

estratégias de vendas conforme os nichos de mercado.

E fato que existem grandes concorréncias entre produtores em todos os canais de venda
(consumidores finais, atacadistas, supermercados, frutarias etc.). Os determinantes estruturais
que afetam a competitividade (cuja abordagem pode ser aplicada na andlise da producéo e da
comercializacio de hortalicas) sdo os que se expdem a seguir.
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Barreiras a entrada de novos competidores: o comércio de hortalicas é um mercado
amplamente diversificado. Assim, os produtores, para conquistar e manter o mercado, precisam
buscar estratégias em cada nicho de mercado e em cada canal de comercializacédo. As principais
estratégias aplicadas sdo economia de escala, diferenciacdo de produtos, acesso a canais de
distribuicdo ou investimentos em producdo com tecnologias avancadas. A mesma estratégia
de vendas aplicadaem uma feira livre néo se sustenta para uma rede de supermercado ou para
um comércio atacadista. O caminho para o alcance de ganhos de escala passa pela melhoria
da gestdo: treinamento, eficiéncia na cadeia de suprimentos, cumprir condi¢bes exigidas
por clientes (quantidade e especificacdoes do produto, preco, prazo de entrega, entrega em
domicilio, pagamento facilitado, atendimento etc.), além da adocao de instrumentos avancados
de tecnologia de informacdo e automacio comercial (vendas pela internet, atencdo as redes
sociais, automacéao de processos etc.), entre outros. O foco em nichos especificos de mercado e
na especializacdo também se encontra em evolucao.

Fornecedores poderosos: para se tornar um fornecedor com poder de barganha frente aos
grandes compradores, é essencial, além do volume, a constancia na producio e na oferta. Esses
requisitos sdo essenciais, em uma negociacao, para conquistar e manter clientes de grande poder de
compra, como supermercados, industrias e atacadistas. Como as ofertas sio diversificadas, inclusive
com produtos substitutos, os precos dos produtos sdo pressionados a se manterem baixos. Assim,
a organizacao de associacoes de produtores é uma alternativa para se tornar um fornecedor com
poder de negociacao, frente as estratégias de venda, especialmente para a Central de Abastecimento
(Ceasa), acesso ao Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e ao Programa de Aquisicao
de Alimentos (PAA). Outra vantagem da organizacao dos produtores é o escalonamento da producao
para manter a comercializacdo programada durante todo o ano, visando a constancia de oferta.
Além das estratégias de comercializacdo, as associacoes favorecem o desenvolvimento de polos de
producao regional, incluindo beneficios na cadeia produtiva da logistica, beneficiamento e producao
de mudas e outros servicos associados.

Compradores poderosos: os compradores forcam a baixa dos precos, incluindo na
negociacdo a qualidade dos produtos e a agregacao de servigcos. Ao ofertar seus produtos
para grandes compradores, como supermercados, atacadistas e inddstrias, os produtores se
encontram frente a pressao para pratica de precos bem abaixo do mercado, mas com garantia
de grandes volumes. Dessa forma, é preciso avaliar a atratividade das condi¢cdes negociadas,
isto €, producao em grandes volumes com controle de custos em busca de economia de escala
ou producédo em volumes menores com valor agregado. Outras exigéncias requeridas por esse
grupo de compradores sdo os bonus, como frete gratis, devolucdo de produtos nao vendidos,
volumes adicionais de brindes a cada volume de compra, prazos e condi¢cdes de pagamento
facilitados, garantia de frequéncia na reposicgao etc.

Produtos substitutos: a variedade de tamanho, de cores, de formatos, de texturas, de
sabores e de aromas cria uma competicdo pela diversidade e pela variedade de ofertas que
possibilita uma ampla opcdo para o consumidor. Por outro lado, gera uma ampla variedade
de oferta de produtos que podem ser substituidos por outros, o que dificulta a busca de
preco mais lucrativos. As diversas hortalicas sdo classificadas em grupos para fins de
comercializacdo, como as hortalicas-frutos (tomate, quiabo etc.), hortalicas folhosas (alface,
repolho), hortalicas com flores e inflorescéncias (couve-flor, brécolos, alcachofra), hortalicas
tuberosas, rizomas e tubérculos (cenoura, rabanete, batata doce, cara, alho e cebola). As
estratégias de comercializacdo incluem principalmente as diversas formas de agregacio de
valor com acbes que incrementam a melhoria na qualidade, as informacdes nutricionais, a
rotulagem do produto e as embalagens diferenciadas, adequadas a cada classe de consumidor.
Outros atrativos sdo os novos nichos de mercado, como a linha de produtos orgéanicos, a
producao através de sistemas hidropdnicos, comercializacdo de produtos diferenciados como
hortalicas baby ou mini, produtos pré ou minimamente processados (higienizados, cortados,
descascados, picados, ralados) e produtos industrializados.
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8.2 Agregacio de valor ao produto

O conceito de valor agregado é definido como percepcido de beneficios adquiridos pelo
consumidor sobre o produto, a partir de vantagens resultantes, por exemplo, da aparéncia visual,
da diminuicdo do tempo e de esforco para processamento ou pelo acondicionamento do produto em
embalagens praticas.

Nao se pode esquecer a importincia das embalagens tanto para protecdo do produto como
diferencial de atratividade. A eficiéncia das embalagens, protegendo adequadamente o produto
(transporte para outras localidades mais distantes) e reduzindo perdas, é essencial na agregacao
de valor.

O perfil dos consumidores de hortalicas apresenta novas tendéncias no Brasil. Apesar do
crescimento econémico brasileiro ser modesto neste século frente a outros paises, as mudancas
nos padroes de comportamento e nas exigéncias dos consumidores sao evidentes. Sdo os casos das
modificagoes na renda familiar, o aumento da escolaridade, a busca de melhor qualidade de vida
etc.

E comprovado que a renda interfere quantitativa e qualitativamente na demanda por alimentos,
inclusive levando a tendéncia de selecao qualitativa do consumo, incluindo fontes selecionadas de
proteina, nutrientes e boas praticas de manuseio. O aumento nos niveis de escolaridade também
influencia o consumo, pela facilidade de acesso a informacoes sobre os produtos. Nesse contexto,
a internet tem um papel de destaque, pois € um ambiente aberto para disseminacoes, discussoes e
trocas de informacoes e experiéncias de consumo.

A tendéncia no consumo de alimentos segmentado em diferentes categorias, conforme os niveis
de renda, de idade e de escolaridade, podem ser agrupados nas seguintes categorias: sensorialidade
e prazer; saudabilidade e bem-estar; conveniéncia e praticidade; confiabilidade e qualidade;
sustentabilidade e ética.

‘Sensorialidade e prazer’ significa que o alimento tenha sabor e seja atraente sob o ponto de
vista visual, textura e sabores. Trata-se da valorizacédo das artes culinarias e das experiéncias
gastronOmicas, com destaque para produtos com maior valor agregado (gourmet, iguarias,
premium) e culinaria de pratos tipicos de regides (produtos étnicos como alema, italiana,
japonesa, portuguesa etc.), que apresentem prazer, embalagens e design diferenciados. O
perfil desse nicho de cliente é o estilo de consumo mais impulsivo na hora de se alimentar, sem
sentimento de culpa, priorizando o prazer do sabor ao invés do alimento mais saudavel prescrito
em uma dieta nutricional.

‘Saudabilidade e bem-estar’ representam uma categoria decorrente da busca do bem-estar
social, focalizando aspectos relacionados ao envelhecimento da populacéo, as dietas balanceadas
que surgiram a partir das descobertas cientificas que vinculam determinadas doencas a vida
sedentaria. Nesta categoria, destaca-se a demanda por alimentos que influenciem a qualidade
de vida mais saudavel, como os alimentos funcionais de baixa calorias e os produtos naturais
relacionados a dietas para emagrecimento, melhoria no desempenho fisico e mental e para a
sadde em geral.

‘Conveniéncia e praticidade’ tém o foco no perfil de consumidores urbanos que convivem
em uma rotina mais agitada, com horarios de compromissos apertados, trabalham em tempo
integral e dispéem de poucos momentos para cuidar da casa, dos filhos e da alimentacio
da familia. Neste estilo de vida, a estratégia de comercializacdo de hortalicas é desenvolver
produtos que atraiam esse nicho, pratos e produtos prontos e semiprontos, hortalicas
minimamente processadas (higienizadas, cortadas, descascadas), de facil preparo, embalagens
de facil abertura, fechamento e descarte ap6s consumo, produtos adaptados a micro-ondas, em
pequenas porgoes, embalagens de consumo individual e que possam ser consumidos durante
o transito ou em diferentes lugares e situacdes e servicos de entrega rapida e programada,
como os delivery.
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‘Confiabilidade e qualidade’ levam em conta a valorizacdo da confianca depositada pelo
cliente nos aspectos de higiene e de limpeza do produto, a garantia de estar adquirindo produtos
sem residuo ou com praticas de manejo aceitaveis e procedéncia conhecida. Sdo situacdes que
criam a ‘fidelizacao’, formado por consumidores que se dispbem a pagar precos superiores
pela garantia e pela certeza de qualidade e de procedéncia. Nesse nicho, a estratégia esta
em chamar a atencdo por meio de produtos com rastreabilidade, garantindo sua origem,
boas praticas no processamento, suprimento, garantia de qualidade e seguranca, rotulagem
informativa.

‘Sustentabilidade e ética’ sdo um segmento de mercado identificado com consumidores que
valorizam o engajamento em prol social, meio ambiente sustentavel e que buscam alimentos
que resultem em algum beneficio para o corpo. A estratégia de comercializacdo nesse nicho é a
valorizacao de selos de qualidade, de certificacio, de reconhecimento social e demais informacoes
que atestem a origem dos alimentos. Sdo consumidores que buscam a qualidade de vida individual
e também da sociedade em que convivem, que valorizam nas embalagens os beneficios dos produtos
ao desempenho fisico, mental, cardiovascular, gastrointestinal, diabetes, colesterol, alergias etc.
Também valorizam informacées sobre contelido de ingredientes naturais, valor nutritivo, cultivo
organico.

Existem, portanto, diversas formas de agregar valor as hortalicas, tendo em vista as
exigéncias dos consumidores, entre as quais se destacam a inclusio da rotulagem (informacoes
sobre procedéncia, classificacéo, conformidade na producao, confiabilidade na qualidade, prazos
de validade, data da colheita, design da embalagem, valor nutricional etc.), além de informacoes
sobre servicos aos clientes, incluindo desde a facilidade de fazer pedido de aquisicdo, compra
pela internet, organizacdo de informacgdes quanto as alternativas de uso do produto (sopa,
temperos, molhos etc.). Outra estratégia de agregacao de valor decorre da tradicdo do ponto de
venda que inclui credibilidade, atendimento com qualidade, condicoes, formas facilitadas de
pagamento, ofertas de cortesia e oferta de produtos diferenciados (organico, hidroponico, sem
agrotoxicos etc.).

Em grandes cidades onde é possivel explorar nichos de clientes, existe a opcao dos
produtores em investir em especialidades e em produtos diferenciados para nichos de mercado
especificos e de alto valor agregado, visando atender novos consumidores de grandes centros
urbanos. Esse nicho é formado por consumidores exigentes, o que requer produgdo em harmonia
com o ambiente, cuidado rigoroso na qualidade (higiene, limpeza, pureza etc.), embalagem e
acondicionamento para produtos diferentes, em pequenos lotes, e logistica de distribuicéo agil
para suprimento no momento certo.

A classificacdo em funcdo da qualidade, da aparéncia, da auséncia de defeitos, entre outros
atributos, possibilita maior valor agregado e melhor lucratividade. Produtos selecionados de melhor
qualidade sao interessantes para atender nichos de mercado que permitem lucros maiores. Por outro
lado, nos varejos populares, a classificacdo nao é relevante, pois, nestes locais, os consumidores
buscam menores precos.

8.3 Importancia da embalagem na comercializaciao

O objetivo principal da embalagem é proteger o produto; pois, durante todo processo de
comercializacédo, sofrem os efeitos do manuseio, no transporte e no empilhamento. Assim, além
de melhorar a seguranca dos produtos, embalagens tém sido utilizadas como estratégia para
agregar valor, uma vez que os produtos adequadamente embalados podem ser apresentados com
design diferenciado e identificados com a conveniéncia, estética, identidade da marca, qualidade,
sustentabilidade e seguranca.

Além da conveniéncia no transporte, as embalagens atuam sobre o produto, aumentando a vida
atil, a segurancga e servindo como atrativo comercial.
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Avancos tecnolégicos recentes no desenvolvimento de embalagens possibilitaram incrementar
as fungdes da embalagem, além de protecdo, é possivel a interacdo com o produto e até mesmo
de identificar e indicar mudancas no ambiente interno ou no seu contetido, como é o caso das
embalagens ativas ou inteligentes.

Dentre as embalagens ativas, as mais estudadas sdo as de atmosfera modificada. E fato que a
atmosfera dentro da embalagem com produto acondicionado sofre mudancas gradualmente com o
decorrer do tempo devido ao metabolismo do produto e a permeabilidade da embalagem. Com isso,
a relacao entre a taxa de respiracio do produto e a taxa de permeabilidade a gases da embalagem
modifica a atmosfera ao redor do produto, até atingir um estado de equilibrio. A embalagem em
atmosfera modificada é um método que implica reducao nos volumes de oxigénio e aumento de
diéxido de carbono no interior da embalagem.

Os objetivos das embalagens com atmosfera modificada consistem em estender o prazo de
vida util sob a perspectiva da qualidade e retardar o surgimento das alteracoes indesejaveis que
afetam as caracteristicas sensoriais, nutritivas e microbiolégicas nos produtos. A modificacao
da atmosfera no interior da embalagem pode ser conseguida mediante mecanismos ativos ou
passivos. A atmosfera modificada ativa sera estabelecida por um vacuo parcial no interior da
embalagem e, em seguida, a injecdo de uma mistura gasosa, sendo a atmosfera de equilibrio
determinada também pela interacido entre o produto, embalagem e ambiente. A modificacéo
ativaenvolve duas técnicas: gas flushing e vacuo compensado. Na atmosfera modificada passiva,
o produto é acondicionado nas embalagens, e a atmosfera em seu interior é modificada pela
prépria respiracdo do produto, em funcao da permeabilidade da embalagem e da temperatura.

Outros estudos acerca das embalagens tratam de um sistema que monitora as condigdes do
produto, fornecendo informacoes sobre a qualidade durante o transporte, o armazenamento ou a
comercializacdo. Esse sistema é denominado de embalagens inteligentes, que possibilita comunicar
dados sobre o estado de conservacio, monitorar e indicar o frescor e a qualidade do produto. As
embalagens com nanotecnologia possibilitam o uso de biopolimeros que podem emitir aromas,
absorver ou controlar umidade, indicar temperatura e possuir biossensores.

Como exemplos de avancos nos estudos sobre a importancia e a utilidade das embalagens,
destacam-se o desenvolvimento de embalagens que protegem e facilitam o consumo em transito ou
com produtos fracionados, embalagens que fornecem acesso as informacoes e rastreabilidade em
braile, QR Code e data matrix, embalagens com compartimentos distintos de diferentes produtos,
embalagens que atestam a procedéncia geografica de sua producdo e a composicdo quimica dos
materiais, embalagens anatémicas, que se adequam a diferentes tipos de produtos, embalagens com
absorvedores de etileno e embalagens antimicrobianas.

Sob o ponto de vista da sustentabilidade, as embalagens precisam levar em consideracao as
mudancas no comportamento do consumidor, consciente e preocupado com o0 meio ambiente.

As embalagens, portanto, representam muito mais do que a percepcao tradicional dos saquinhos
de papel ou de plastico, bandejas de plastico ou isopor, caixas de madeira ou de pléastico. No processo
de comercializacdo, as alternativas de agregacéo de valor possibilitam incrementar diferentes
formas de diferenciar o produto e obter melhores lucros, seja pela perspectiva de sustentabilidade
ou de tecnologias aplicadas na protecao do produto.

8.4 Canais de comercializacao

Canais de comercializacao sao formas de organizacdo, distribuicdo, logistica e vendas que se
formam e em que se praticam as transagoes comerciais.
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Figura 7 - Canais de comercializacao para hortalicas.

Fonte: Os autores.

Conhecer os canais consiste em identificar os clientes-alvo e criar estratégias de atuacao, acoes
de marketing, formacoes de parceria com distribuidores, visando a reducio de custos e a melhoria
da lucratividade. Varias organizacoes se envolvem em diferentes fases dos canais.

Cada canal conta com particularidades proprias, como preferéncia em quantidades, qualidade,
abastecimento, preco, margem, agregacido de valor etc. A partir dessa definicdo, busca-se o
contato com possiveis compradores, definindo o volume ou a quantidade que devera ser entregue,
as exigéncias de qualidade (embalagem, tamanho do produto, coloracao, classificacido etc.), a
frequéncia de entrega nos pontos de venda (didria ou semanal) e as formas de abastecimento nos
locais de vendas (gondolas e freezers).

0O mercado pode ser classificado em trés categorias: atacadista, varejista e institucional.

Mercado atacadista caracteriza-se por trabalhar com grandes volumes e, portanto, por manter
estoques que precisam estar integrados ao processo logistico no elo entre produtores e varejistas.
Esses mercados sao apresentados da seguinte forma:

Centrais de Abastecimento (CEASA): é um centro ou entreposto onde produtores, atacadistas e
representantes das empresas buscam produtos que serao vendidos no comércio. E uma referéncia
nacional na comercializacio.

Operadores Independentes: sdo os intermediarios que atuam atendendo empresas, como
restaurantes industriais ou pequenas empresas do varejo localizados em municipios distantes do
produtor. Em geral, esses operadores possuem fornecedores de diversas regides e ja dispoem de
clientes assiduos, como os atacadistas regionais e os varejistas.

Produtores Expedidores: sdo associacoes de produtores e distribuidores organizados em
regiodes ou em municipios, que comercializam seus produtos em conjunto, aumentando o poder de
negociacao, obtendo melhores precos.

Vendas por meio de Associacdes de Produtores: ¢ um modelo de organizacao criado sob forma
de estatuto em que os produtores associados buscam atenuar dificuldades com praticas solidarias
de compras de insumos e comercializacdo, aumentando o poder de negociacdo com indtstrias ou
atacadistas.

Redes de Comercializacao: sio centrais criadas para fazer as articulacdes e as conexdes com
produtores, clientes, fornecedores, prestadores de servicos que atuam no setor. A gestio da rede
envolve compartilhamento de interesses comuns, sempre buscando novas conexoes. E o caso da rede
de comercializacio via web que retine, em um Gnico espaco, produtores, vendedores e compradores.
E uma alternativa agil e dinAmica, em que o produtor tém a oportunidade de expor seus produtos a
um mercado muito amplo, sem a necessidade de buscar ou prospectar fisicamente os clientes.
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Mercados Varejistas: sdo formados por canais como feiras livres, feiras do produtor, mercearias,
frutarias, sacoldes, mercados municipais e redes de supermercados. Nesse canal de vendas, é
essencial conhecer e gerenciar os compostos de marketing que sdo formados pelo sortimento ou
variedade de produtos ofertados, precos, promocoes de vendas, apresentacdo ou aparéncia do
produto, localizacao do ponto de vendas e servigos de suporte, incluindo qualidade no atendimento.

Em cada canal, existem nichos especificos que propiciam oportunidades de maior lucratividade.
Para vender nesse nicho de mercado, é preciso entender algumas caracteristicas, como oferta de
servicos de suporte (incluindo a capacidade de entrega com rapidez), qualidade no atendimento,
rapidez no check out nos pontos de vendas, apresentacido do produto, especialmente o design da
embalagem, com aparéncia bonita e impactante, para proteger o produto e poder orientar a escolha
do cliente, possibilitando gerar precos acima da média, com maiores lucros. Uma embalagem
com design diferenciado estabelece um processo de comunicacao com o perfil do consumidor,
especialmente seus habitos e atitudes em relacado ao produto.

Outras acbes gerenciais do varejo incluem a necessidade de manter estoques em quantidades
suficiente para nao perder vendas nem gerar sobras, a oferta de opcoes de recebimento da venda
(dinheiro, cheque pré-datado, cartao de crédito).

Sob o ponto de vista de marketing, sdo essenciais, no varejo, as promocoes de vendas durante
os dias da semana, como a pratica de precos comuns para diversos produtos, a flexibilidade dos
precos didrios também é uma pratica aplicada para hortalicas como tomate, pimentao, pepino, que
apresentamboaaparéncia quando poucomanuseados. Outros beneficios esperadosnovarejoreferem-
se a localizacéao do ponto de vendas e as comodidades no entorno, que também séo diferenciais nas
estratégias de vendas no varejo. Fatores como acesso viario, seguranga, estacionamento precisam
ser devidamente avaliados para atrair o cliente.

As feiras do produtor ou feiras livres representam a primeira e importante forma de acesso
a comercializacdo que podem ser praticadas diretamente pelo produtor com contato direto com
o cliente. Assim, é importante conhecer o perfil dos consumidores que compram habitualmente
em feiras, como as relacoes informais para negociar precos, alternativas de comprar em espacos
alternativos e de escolher e pesquisar a qualidade e os precos em varias bancas.

Os consumidores que compram em varejistas como frutarias, mercadinhos ou supermercados
tém uma relacdo indireta com os produtores e apresentam caracteristicas comuns, como a
comodidade quanto ao local, ao dia e ao horario, aproveitar promocoes e op¢ao pelo autosservico.

Além das empresas atacadistas e varejistas, existem outros nichos formados por cozinhas
industriais de grandes empresas, rede de restaurantes e de hotéis e lanchonetes.

Mercados Institucionais: sdo programas do governo criados como incentivo para inclusio
dos pequenos produtores no mercado. Trata-se de um processo de insercdo ao mercado, com a
qualificacdo para o acesso a outros canais de comercializacdo. Sdo os casos de Programa de
Aquisicao de Alimentos (PAA), Programa de Alimentacao Escolar cujos gestores sao as Prefeituras
e a Secretaria da Educacao, Politica de Garantia de Precos Minimos (PGPM) e Programa de
Restaurante Popular.

8.5 Apuracao do resultado da comercializacao

Um dos desafios do produtor é a funcdo como gestor, para administrar e para interagir com
diversos agentes, como clientes, fornecedores, prestadores de servigos, que geram as acoOes de
compras, vendas, contratacdo, pagamentos, investimentos, financiamentos etc.

As hortalicas sdo culturas temporarias nas quais estio inseridas aquelas que possuem um ciclo
de cultivo de curto prazo em que se realiza uma Unica safra de colheita. O processo de producao
de cada cultivo requer intervencao em varias etapas, com méao de obra e insumos, que devem ser
seguidas para garantir a produtividade e a qualidade do produto colhido.
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A comercializacao é complexa e dindmica e envolve diversas atividades especializadas, como:

Funcao comercial - refere-se a negociacdo de compras e vendas de acordo com a localizacdo
dos clientes e dos fornecedores, a disponibilidade da oferta do produto e a formacio do estoque,
0 que negociar (prazo de recebimento, bonificacdo, condi¢coes de entrega, embalagem etc.). O
controle de vendas possibilita identificar as espécies de produtos que estdo sendo vendidos em
cada entrega por dia, semana e clientes mais rentaveis. O produtor que comercializa em diversos
canais de vendas atende diferentes categorias de clientes. Outro beneficio do controle de vendas é
a analise da performance para conhecer a receita com o cultivo e, assim, analisar o comportamento
das vendas, as variacdes devido a sazonalidade, o prazo médio de vendas e as condicoes financeiras
para compras diversas.

Funcao logistica - refere-se aos meios de transporte mais adequados para entrega dos
produtos, conforme volume, horario e local da entrega, formas de acondicionamento e embalagem.
Abastecimento dos pontos de vendas de supermercados ou frutarias requerem estratégias diferentes
de abastecimento daquelas adotadas para entrega ao consumidor final ou aos depésitos de empresas
atacadistas.

Funcao financeira - refere-se as condigoes e a forma de recebimento das vendas, ao controle
do caixa, ao controle dos custos, a analise do investimento e & lucratividade. Os controles sobre as
movimentacoes financeiras demonstram o fluxo de caixa e a performance da situagao financeira
com a producéo e a comercializacao.

A comercializacdo deve gerar a rentabilidade, a lucratividade necessarias para manter a
atratividade da atividade e a viabilidade econdémica do cultivo de hortalicas.

A demonstracao do resultado da comercializacao € um método contabil que possibilita identificar
o lucro ou o prejuizo com a producdo. Um método de apuracdo do resultado é denominado de
método direto, que indica informacgdes como a margem de contribuicdo e o lucro. Esse método
é util por indicar o resultado denominado de margem de contribuicdo por venda de espécies de
produtos, categoria de produtos selecionados ou mesmo um lote de canteiros, producéao de uma casa
de vegetacao (estufa) ou ainda um lote de producéao, como area produzida e colhida em um ciclo de
tomates, pepinos etc.

A margem de contribuicdo representa o resultado obtido deduzindo os eventuais descontos
concedidos aos clientes, os impostos e os custos da producédo. Essa informacao é importante por
indicar quais cultivos colhidos e vendidos geraram lucros.

Tabela S - Modelo de demonstracao de resultado a partir do método direto
Tomate Melao Pepino Pimentao  Outros SOMA

Vendas

(-) Desconto de negociagao

(-) Impostos

= Vendas liquida

(-) Custo diretos da produgao

(-) Comissao sobre vendas

(-) Outras despesas diretas da venda

= Margem de contribuicdo

(-) Despesas fixas da producao
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(-) Custos e despesas fixas da
propriedade

= Resultado (lucro ou prejuizo)

Fonte: Os autores.

Importante destacar que existem outros métodos para apurar o resultado, como o método de
custeio por absorcdo e o método de custeio por atividade. Tais métodos, entretanto, requerem
sistemas de controles financeiros mais detalhados, os quais envolvem técnicas de rateio dos custos
fixos que podem confundir o resultado apurado.

9 Referéncias

ANGELO, C. F.; NIELSEN, F. A. G.; FOUTO, M. D. Manual de varejo no Brasil. Sao Paulo: Saint
Paul, 2012.

BARROS; J. C. da S. M.; GOES, A. de; MINAM, K. Condicoes de conservacgao pds-colheita de
frutos de pimentdo (Capsicum annum L.). Scientia Agricola. Piracicaba, v. 51, n. 2, p. 363-368,
1994.

BOLLE, A. F.; PRUSSIA, S. E. Sorting for defects. In: FLORKOWSKI, W. J. et al. (Org.).
Postharvest handling: a systems approach. 3rd ed. Amsterdam: Elsevier Academic Press, 2014. p.
341-362.

BRASIL. Decreto n° 3.847, de 25 de junho de 2001. Altera aliquota do Imposto sobre Produtos
Industrializados — IPI incidente sobre os produtos que menciona. Diario Oficial da Uniao, Brasilia,
DF, 26 jun. 2001.

BRASIL. Lei n® 9.972, de 25 de maio de 2000. Institui a classificacéo de produtos vegetais,
subprodutos e residuos de valor econémico, e da outras providéncias. Dipsonivel em: <http://
www.normasbrasil.com.br/norma/?id=84864>. Acesso em: 01 nov. 2018.

. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 8 fev. de 2018. n. 28, p. 148-149.

. Instrucdo normativa conjunta n° 2, de 8 de fevereiro de 2018. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, DF, 8 fev. 2018.

. Portaria n° 553, de 15 de setembro de 199S. Caracteristica de identidade, qualidade,
acondicionamento, embalagem e apresentacio do tomate destinado ao consumo in natura. Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 19 set. 1995.

CALBO, A. G.; MORETT], C. L.; HENZ, G. P. Respiracao de frutas e hortalicas. Brasilia, DF:
Embrapa, 2007. (Comunicado técnico, 46).

CARVALHO, A. D. F. ET al. A cultura do pepino. Brasilia, DF: Embrapa, 2013. (Circular técnica,
113).

CEAGESP-Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo. Classificacao. Disponivel
em: <http://www.ceagesp.gov.br/entrepostos/servicos/produtos/classificacao/>. Acesso em: 01
fev. 2018.

524



15 POS-COLHEITA E COMERCIALIZAGCAO

CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2. ed. rev. amp. Lavras: Universidade Federal de Lavras, 200S.

CNA-Confederacédo da Agricultura e Pecudria do Brasil. Mapeamento e qualificacao da cadeia
produtiva das hortalicas do Brasil. Brasilia, DF, 2017.

CORONADQO, O. Controladoria no atacado e varejo. Sao Paulo: Atlas, 2001.

FERREIRA, M. D. Colheita e beneficiamento de frutas e hortalicas. Sdo Carlos: Embrapa
Instrumentacao Agropecuaria, 2008.

. Instrumentacao pos-colheita em frutas e hortalicas. Brasilia, DF: Embrapa, 2017.

. Tecnologias p6s-colheita em frutas e hortalicas. Sdo Carlos: Embrapa Instrumentacéo,
2011.

FIESP- Federacao das Industrias do Estado de Sao Paulo. Outlook Fiesp 202S5: projecoes para o
agronegocio brasileiro. Sao Paulo, 2013S.

FILGUEIRA, F. A. R. Novo manual de olericultura. 3. ed. Vicosa: UFV, 2013.
GUIMARAES, M. A. Producéo de melancia. Vicosa: UFV, 2013.

; JUNQUEIRA, M. S.; SOUZA, E. G. Colheita, transporte e conservacao p6s-colheita. In:
GUIMARAES, M. A. (Org.). Producao de melancia. Vigosa: UFV, 2013. cap. 15, p. 123-129.

HANASHIRO, M. M.; PILON, L. Colheita, p6s-colheita e comercializacdo. In: CLEMENTE, F. M.
V. T. Producao de hortalicas para agricultura familiar. Brasilia, DF: Embrapa, 2015. cap. 4, p.
89-102.

HENZ, G. P, MORETTI, C. L.; MATTOS, L. M. Manuseio pos-colheita de berinjela. Brasilia, DF:
Embrapa. 2006. (Circular técnica, 46).

KADER, A. A. Postharvest technology of horticultural crops. California: UCDavis, 3rd ed. 2011.

; ROLLE, R. S. The role of post-harvest management in assuring the quality and safety
horticultural crops. Rome: FAO, 2004. (Agricultural services bulletin, 152).

KITINOJAL, L. THOMPSON, J. F. Pre-cooling systems for small-scale producers. Stewart
Postharvest Review, California,v. 2, no. 2. p. 1-14, 2010.

LANA, M. M. Fisiologia e manuseio pos-colheita de pimentao. Brasilia, DF: Embrapa, 2017.
LIMA, L. P. de. Matérias-primas agropecudrias. Vicosa: UFV, 2018.

LUENGQO, R. F. A. Colheita, p6s-colheita e comercializacao. In: NICK, C.; BOREM, A. (Org.).
Abodboras e morangas: do plantio a colheita. Vigosa: UFV, 2017. cap.11, p. 190-203.

et al. Pés-colheita de hortalicas. Brasilia, DF: Embrapa Informacao Tecnolégica, 2007.
(Colecao saber, n. 6 ).

MADI, L.; COSTA, A. C. P.; REGO, R. A. Brasil Foods trends 2020. Sao Paulo: FIESP, 2010.

MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia, DF: Embrapa
Hortalicas, 2007.

525



HORTALIGCAS-FRUTO

MOTA W. F. et al. Armazenamento de frutos de quiabo embalados com filme de PVC em condicao
ambiente. Horticultura Brasileira, Brasilia, DF, v. 24, n. 2, p. 255-258, 2006.

NICK, C.; BOREM, A. Pimentio: do plantio a colheita. Vicosa: UFV, 2016.

OLIVEIRA, E. N. A,; SANTOS, D. C. Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas. Natal:
IFRN, 2015.

PARENTE, J. Varejo no Brasil. Sao Paulo: Atlas, 2000.
PORTER, M. E. Estratégia competitiva. Rio de Janeiro: Campus, 2001.
SERRENTINO, A. Varejo e Brasil. Sdo Paulo: Atual, 2016.

SESI- Servico Social da Indastria. Departamento Nacional. Perspectivas para o século XXI:
tendéncias socioecondmicas e cientifico-tecnolégicas. Brasilia, DF, 2008. v. 7.

THOMPSON, A. K. Controlled atmosphere storage of fruits and vegetables. 2nd ed. Wallingford:
CABI, 2010.

TOIVONEN, P. M. A.; MITCHAM, E. J.; TERRY, L. A. Postharvest care and the treatment of
fruits and vegetables. In: DIXON, G. R.; ALDOUS, D. E. (Org.). Horticulture: plants for people
and places. Dordrecht: Springer, 2014. v. 1, chapter 13, p. 465-483.

USDA-United States Department of Agriculture. The commercial storage of fruits, vegetables,
and florist and nursery stocks. Beltsville: Agricultural Research Service. (Agriculture handbook,
n. 66). 2016.

VIGNEAULT, C. et al. Transportation of fresh horticultural produce. In: KADER, A. Postharvest
technologies for horticultural crops. Kerala: Research Signpost, 2009. v. 2, chapter 1, p. 1-24.

ZAWANEAK, M. A. C.; SCHUBER, J. M.; MOGOR, A. F. Como produzir morangos. Curitiba:
UFPR, 2014.

526





