CAPA: Couve, cenoura e pimentdo minimamente processados
no Laboratdrio da Embrapa Hortaligas (foto principal). Esse é
um segmento de mercado que tem crescido & que apresenta a
vantagem de agregar mais valor a produgdo agricola. No deta-
Ihe, distribuicdo mecanizada de calcario em areas de cultivo de
graos da Embrapa Cerrados.
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PERDAS POS-COLHEITA  un
DAS HORTALICAS
'PODEM SER
'ATENUADAS COM
ACONDICIONAMENTO E
MANEJO ADEQUADOS

Elza Troncoso

odo vegetal é um orga-
nismo vivo e, mesmo
depois de colhido, con-
inua com seus processos bio-
Ogicos, como respiracio e
ranspiracdo, que acabam le-
rando os produtos a deterio-
agdo e morte. Esses proces-
.05 ndo tém como ser detidos,
mas, conforme o manuseio,
5ses processos podem  ser
Lcelerados ou retardados. Isso
Lcontece com grdos, frutos,
lores, caules e folhas. :
Formadas por tecidos fra-
eis, as hortalicas sao, devido
| isso, altamente pereciveis.
No Distrito Federal as perdas
nédias pos-colheita desses
>rodutos chegam a 30%.
‘Ha cerca de dois anos a
imbrapa Hortalicas iniciou

um trabalho de pesqulsa para

identificar onde ocorrem as
perdas, e quais as principais

causas do problema no co-
mércio varejista. Foram esco-
lhidas trés culturas - tomate,
pimentdo e cenoura.

O objetivo é elaborar, com
base nesses dados, instrugdes
técnicas que pemutam are
dugio dos prejui-
zos. Para identifi-
car os pontos cti-
ticos, os pesqui-
sadores ‘comega-
ram a anallsar a

com as hortali-
cas, da pmdugao
ao comércio ‘de.
varejo.

O engenheiro
agrénomo Dejoel Barros Li-
ma, do setor de Comercializa-
¢ao e Transferéncia de Tecno-
logia da Embrapa Hortaligas,
conta que a maioria das per-
das ocorrem por danos meca-
nicos.

O projeto ainda demora
mais de um ano para ser con-
cluido, mas ja foram identifi-
cadas diversas causas de per-

ptes de os frutos
Falcangarem a

| maturaco ideal
agrava perdas e
afeta a qualidade

Mais s alimento,

das de hortalicas, e feitas al-

gumas recomendages para
reduzi-las.

Dejoel Barros explica que,
no caso do tomate, a maior
parte do produto é transpor-
tado nas caixas tipo K (tradi-
cionais), que sdo muito altas.
Os frutos pesam sobre a car-
ga, ela possui lascas e pontas

de pregos, que -

causam estragos
nos frutos, entre
outros  defeitos.
Além disso, sio
reutilizadas, acu-
mulam ~ sujeira,
contaminando os

microorganismos
patbgenos de um
para outro lugar.

_ Os  descartes
médios registrados nas horta-
licas sdo de 20% a 30%. No to-
mate o percentual chega, em
certos casos, a 60%. Na ce-
noura, as perdas decorrem da
diversifica¢do de tamanho de-
vido a espacamentos e desba-
tes inadequados, baixa quali-
dade das sementes e quebra
das raizes durante a lava-
gem.

frutos, e levando

te

Outra causa de muitas per-
das é 0°ponto de colheita do
produto. Hortalicas colhidas
tardiamente sio mais susceti-
veis a danos mecénicos e pe-
recemn mais cedo. J4 os frutos
colhidos  prematuramente,

‘mesmo depois de maduros

tém pior qualidade. Além dis-
80, acabam ficando muito
mais tempo em exposigiio, o

" que também compromete sua

qualidade.

A pre-classmcagao, segun-
do Dejoel Lima, é uma medi-
da que facilita a comercializa-
¢&o das hortalicas, e pode até
mesmo valorizar as de me-
lhor qualidade. Segundo o
pesquisador,  horticultores
que trabalham em sistema fa-
miliar estdo adotando essa
medida e conseguindo me-
lhor preco pelos produtos
pré-classificados.

A embalagem, lembra De-
joel, também interfere na qua-
lidade do produto. Quando
ele é classificado embalado
em badejas envolvidas em fil-
tros piésticos, OCOITe UM ma-
nuseio minimo do alimento, o
que contibui para a reducio
de perdas. I
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Qualidade pode ser preservada

As técnicas pos-colheita

visam -a manter a qualidade

original do produfo pelo

maior periodo de tempo pos-
sivel. Os pesquisadores lem-
bram que nenhuma -técnica
consegue melhorar a qualida-
de inicial do produto. A ma-
nipulagdo, as embalagens, o
armazenamento e a refrigera-
¢do adotadas de maneira cor-
reta auxiliam na manutengio
da qualidade. E, quando os

procedimentos sdo inadequa-

dos, os produtos perecem
mais rapidamente.

O engenheiro agrénomo
Celso Moretti, pesquisador da
irea de pés-colheita e gerente
de Comunicagio e Negocios
da Embrapa Hortalicas, argu-
menta que algumas medidas
de conservagdo ndo requerem
investimentos elevados nem
tecnologias complicadas, ape-
nas pequenos ajustes e mane-
jos diferenciados. Qutros pro-
cedimentos ja necessitam de
investimentos em equipa-
mentos, como camaras frigo-
rificas, umidificadores, nebu-
lizadores e processadores.

O pesquisador lembra que
as hortalicas sdo seres vivos e
por isso, sofrem estresse con-
forme as condi¢des de mani-
pulacdo, embalagem, trans-
porte e armazenamento. e,
quanioc maior o estresse, me-
nor o tempo de conservagao

HO TAVARES

PESQUISADOR Celso Moretti demonstra as praticas mais usadas

do produto.

Celso Moretti conta que
tomates que sofriam impacto
de uma altura de 40 cm foram
analisados e apresentaram
uma redugio muito acentua-
do de licopeno (uma substin-

cia utilizada na prenvengio

Embrapa Hortaligas -

Rodovia BR 060 - Brasitia’Anapolis, km 9
Caixa Postal 218

70359-970 - Brasflia/DF

Telefone:(Oxx61) 385.9000,
Fax: {0xx61)556.5744.

E-mail: cnph@canph.embrapa.br
Site: ht'(pJ/Www.cnph.:-:mi_)rapa.br=
Davidas e informagdes podem ser obtidas
no Servigo de Atendimento ac Cidadao
da Embrapa Hortaficas,

Telefone: {Oxx61) 385.9110
E-mail: sac.hortaligas@embrapa.br

de cancer). Um puré desses
tomates e de outros que nac
foram submetidos a impactc
foram oferecidos em um teste
de degustagdo. A preferéncic
total foi pelo puré dos toma-
tes integros, que apresentav:
melhor sabor.
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Tratados, os vegetais

duram e rendem mais

As hortalicas ingressaram
em nova era no processo de
apresentacio, com sua selegao
e embalagem. Agora entram
numa nova etapa, dos produ-
tos minimamente processa-
das, que comegam a ser ofere-
cidas pelo mercado varejista.

Sao hortalicas descascadas,
raladas e picadas. Celso Mo-
retti explica que os produtos
sofrem alteragdes fisicas, mas
permanecem em estado fres-
co. Para o produtor, a vanta-
gem € que agrega-se maior
valor ao produto e, para o
consumidor, reduz-se o tem-
po de preparo do alimento.
Entretanto, essas hortalicas
deterioram mais rapidamente
e, por isso, exigem cuidados
especiais.

Celso Moretti diz que esse
segmento de mercado das
hortalicas deve ser ampliado
nos proximos anos. Ele conta
que nos Estados Unidos, a
perspectiva é que o segmento
movimente US$ 20 Dbilhdes
em 2003. No Brasil, o cresci-
mento ‘do segmneto € mais
lentro, porém apresenta um
crescimento exponencial.

!

"As pessoas dipdem de
menoes tempo para preparar
os alimentos, existemn muitas
pessoas que moram sozinhas,
as familias possuem menor
nimero de membros” -explica

"Moretti. Ele cita

dados do IBGE
de que na déca-
dada de 70, 24%
das mulheres
exerciam ativida-
des fora de casa e
nos anos 90 esse
percentual subiu
para 48%. Isso si-
naliza um merca-
do cada vez mais
consumidor  de
produtos minimamente pro-
cessados.

Os cuidados no processa-
mento das hortaligas deve le-
var em conta a selecdo do
produto, a higiene no proces-
50, a embalagem e o armaze-
namento. A manutengdo sob
temperatura baixa ¢ funda-
mental para a manutengao da
qualidade do produto

As hortalicas minimamen-
te processadas devem ser
mantidas sob refrigeracao, em

venientemente
selecionadas e
processadas tém,
por isso, duragdo
muito maior

temperaturas méias de 3° C a
5°C. Outro cuidado é com a
embalagem. Celso Moretti ex-
plica que a maioria das horta-
ligas processadas sdo embala-
das so sistema semi-vacuo,
mas oufras, como
a couve, tém a
embalagem ape-
nas fechada.

Alguns produ-
tores perfuram o
filme de protegdo
com pontas de
garfo para que o
produto continue
realizando  seu
metabolismo.
Mas o pesquisa-
dor alerta que isso € condend-
vel, porque esses furos facili-
tam a contaminagio do pro-
duto, anulando a operagdo de
limpeza feita no processo do
processamento minimo.

O sistema de processamen-
to comeca com a sele¢io das
hortalicas. Depois elas sdo
preparadas, retirando as ner-
vuras centrais das folhosas, as
cascas das raizes e as extremi-
dades dos frutos, antes de re-
ceberem o tratamento final.
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A embalagem que preserva

Grande parte das hortali-
¢as € habitualmente acondi-
cionada, transportada e, mes-
mo exposta, nas caixas K, de
madeira. A denominagio
vem da €poca de II Guerra
Mundial, quando caixas se-
melhantes eram utilizadas pa-
ra acomodar dois galdes de
querosene.

Para muitas hortalicas, es-
sa nao € embalagem ideal. A
caixa ¢ estreita, excessiva-
mente profunda e, por ser
reutilizada, indo do campo ao
comércio, funciona como ve-
tor de doencas,

Com o intuito de reduzir
as perdas no acondiciona-
mento das hortaligas, a enge-
nheira agronoma Rita de Fati-
ma Alves Luengo, pesquisa-
dor na drea de pds-colheita
da Embrapa Hortalicas, criou
uma caixa para acondiciona-
mento de tomate e pimentio.

A idéia, segundo ela, € de-
senvolver uma familia de cai-
Xas para os vdrios tipos de
hortalicas. Elas deverao ser
interencaixdveis (denomina-
das caixas amigdveis). Rita
Luengo explica que muitos
produtores transportam uma
mix de hortali¢as e as caixas,
sendo encaixdveis, facilitam o

transporte. A préxima deve
ser para folhosas. No caso do
tomate, 60% das perdas pds-
colheita sdo decorrentes da
embalagem inadequada.

A caixa Embrapa, como foi
denominada, possui dimen-
sOes externas de 50 cm x 30
cm e altura de 23 cm. Isso as
tornam paletizdveis, ou seja,
encaixam-se  perfeitamente
nas medidas dos palets (estra-
dos de madeira sobre os
quais as caixas
sdo colocadas pa-
ra o transporte
mecanizado com
carga e descarga
por empilhadei-
ras).

Como outras
vantagens, Rita
Luengo apontra o
fato de ela ter
cantos arredonda-
dos (reduz feri- .
mentos dos frutos) e acaba-
mentos pelo lado de fora. Ela
€ também perfurada (facilita
a aeracdo das hortaligas), hi-
gienizdvel, reduzindo a trans-
missdo de doengas. A caixa
pode ser reutilizada e é auto-
expositiva, pode ir do ponto
de colheita ao ponio de veda,

A caixa Embrapa foi lanca-

comércio evitem
a velha caixa K
para as perdas
diminuirem

da em setembro de 1999 e
tem capacidade para acondi-
cionar 13 kg de tomate ou 6,5
kg de pimentdo. Ela custa, em
média, R$ 5,00 a unidade, de-
pendendo do valor do ICMS
estadual, e sua durabilidade é
de 260 semanas. A caixa K
custa R$ 1,00, mas sua dura-
bilidade € de apenas oito se-
manas.

O fabricante da caixa Em-
brapa ¢ a Citro Plasticos Ltda,
de Ttupeva/SP e
oferece uma van-
tagem. A cada
quatro caixas
avariadas a in-
distria  fornece
uma nova, por-
que a inddstria
recicla o produto.

Também a pré-
embalagem me-
lhora as vendas e
reduz o manu-
seio do produto. Os filmes
pldsticos diminuem > perda
de dgua e aumentam a dura-
bilidade do produto ao redu-
zir sua transpiragio. Entre-
tanto, esses produtos ndo po-
dem ser mantidos sob tempe-
raturas elevadas, porque isso
acelera a transpiragdo e a per-
da de dgua da hortaligas.
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CAIXAS plésticas especialmente desenhadas evitam, no transporte, o esmagamento dos frutos
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Na temperatura certa

Os cuidados para ma-

nutencio da qualidade das:
hortaligas comegam na co-

~lheita. O pesquisador Cel-
so Moretti explica que a
colheita deve ser feita nas
horas mais frescas do dia,
no infcio da manha.
Muitos horticultores fa-
zem a colheita no final do
dia, mas Celso explica que
as plantas sofreram a agdo
do sol, enquanto no inicio
da marihi, estiveram sob
as temperaturas amenas
da madrugada e estdo sob
melhores condigoes. -

Apds a colheita nao
deixar as hortali¢as sob ex-
posigdo direta do sol e, se
possivel, resfrid-las. Celso
Moretti conta que a cada
grau que abaixa, ocorre
um aumento de 30% na vi-
da de prateleira do produ-
to. "Produtos mantidos

sob temperatura de 20°C,
quando baixa para 16 a
17°C, a vida do produto
praticamente dobra” - ex-
plica o pesquisador.

O ideal, segundo More-
i, é adotar a cadeia do
frio, ou seja, manter uma
temperatura inalterada, da
colheita & comercializagao.
Ele explica que o choque
térmico provoca conden-
sagio de 4gua na superfi-
cie do produto, o que pre-
judica a conservagao.

Para produtos de ori-
gem tropical, como toma-
te, manga, banana., abaca-
te, mamao, a temperatura
ideal é de 10 a 12°C. Ja pa-
ra as hortaligas de clima
subtropical e temperado,

_ como brécolis, repotho, ce-

noura e alface, as tempera-
turas até 0°C sido as mais
adequadas.



Em

a

Veiculo

Pagina 8 v

M&Qqﬂic& - GUULOLd:B'

sunto

Embrapa - 9

Rotas do mercado

O manuseio inadequa-
do ¢ o fator que mais dete-
riora as hortalicas. Celso
Moretti conta que os pro-
dutos sdo manuseados en-
tre oito e dez vezes da co-
lheita a venda no varejo.

O transporte ¢ outro fa-
tor que interfere na qualida-
de. O uso de caminhdes-
bau protege as hortaligas da
insolagio, da poeira e da
ventilagio excessiva, mas
podem também ser prejudi-
ciais se ndo forem tomados
certos cuidados.

Deve-se evitar o trans-
porte em hordrios de sol

pleno ou por longas dis-
tancias porque a carroceria
¢ metdlica e conduz calor.
O produto ndo deve ser
colocade no caminhio
com temperatura elevada
porque, por ser fechado,
dificulta a troca de calor
com o ambiente

Para c¢ transporte de
distancias mais longas de-
ve-se optar por caminhdes
abertos, cobertos com lo-
na, preferencialmente de
cor clara (branca ou pra-
teada), que reflete a luz do
sol. E deve ser feito em ho-
rdrios mais frescos.



