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MANUAL DE PERDAS POS-COLHEITA EM FRUTOS E HORTALICAS
1. INTRODUCAO

O problema da desnutricdo vem aumentando com o crescimento da
populacdo e com o elevado indice de perdas e desperdicios desde a
producdo até o consumo.

O desequilibrio entre a populagdo e a oferta de alimentos pode ser
reduzido através da diminuicdo das perdas que ocorrem nas diferentes
etapas de obtencdo dos alimentos, desde a producdo, passando pela
comercializacao até o consumo.

De acordo com as estatisticas mundiais, nos paises em desenvolvimento
as perdas pos-colheita ocorrem com maior intensidade e sdo superiores a
15% e algumas vezes alcangam 80%.

Embora com algumas divergéncias metodoldgicas e até conceituais, 0s
trabalhos de avaliacdo das perdas da producédo agricola brasileira nas
fases pos-colheita, apresentam nimeros assustadores, na ordem de 40%
das safras de frutos e hortalicas. Como consequiéncia, constata-se hoje,
em nosso pais, um grande contingente de desnutridos, que lutam
diariamente contra a fome.

As principais razdes dessas perdas encontram-se na falta de pessoal
habilitado, no uso de préaticas inadequadas de producdo e no
desconhecimento de técnicas adequadas de manuseio pds-colheita.

A adocdo de tecnologias adequadas na produgdo, no manuseio e na
comercializagdo de alimentos reduz enormemente as perdas e contribui
para a obten¢do de produtos de melhor qualidade e para a melhoria das
condi¢cdes de vida da populacdo, principalmente dos consumidores de
baixa renda.

Desta forma, a reducédo de perdas poOs-colheita vem se acenando como
uma das formas menos estressantes e mais viaveis para a solucdo do
problema da fome em nosso pais.



2. PRODUCAO E PERDAS DE FRUTOS E HORTALICAS NO BRASIL

Pelas suas condicdes edafoclimaticas e geograficas, o Brasil produz
durante o ano inteiro uma grande variedade de frutos e hortalicas, desde
aquelas de origem de clima tropical até as de subtropical e temperado
(Tabela 1). Segundo dados do Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e Reforma Agraria (MAARA), a producdo média de frutos
no Brasil ja ultrapassa 31,0 milhdes de toneladas (Brasil, 1993).

A fruticultura representa somente cerca de 5% das areas cultivadas no
pais. Apesar disto, esta atividade coloca o Brasil em primeiro lugar no
ranking dos produtores de frutos “in natura”. No entanto, menos de 1%
desta producdo é colocada no mercado externo de frutos frescos,
fazendo com que o Brasil ocupe o 20° lugar entre 0s paises
exportadores de frutos frescos.

TABELA 1. Produgéo brasileira de frutos (vol. em 1000 t; area em
1000 Ha; rendimento em t/Ha)

Produto Volume Area Rendimento
Abacaxi 1.209,38 37,12 32,58
Banana 5.950,15 537,77 11,06
Laranja 16.203,20 984,39 16,50
Lim&o tahiti 559,11 39,94 14,00
Mama&o papaya 299,41 18,22 16,43
Manga 637,13 45,06 14,14
Maracuja 380,17 30,60 12,43
Melédo 83,10 8,16 10,19
Tangerina 528,29 45,19 11,69
Uva 741,21 57,27 12,94

Fonte: BRASIL, 1993

Das culturas consideradas de maior importancia no pais, 13 frutos e 18
hortalicas representaram, respectivamente, 80,9% e 89,7% do total
comercializado entre 1990 e 1994 na CEASA-RJ (Tabela 2).

TABELA 2. Frutas e hortalicas mais comercializadas no periodo de

1990 a 1994
Frutos Hortalicas
Laranja péra Repolho
Banana prata Alface
Mamé&o formosa Couve-flor

Laranja natal
Macéa nacional
Melancia
Banana nanica
Manga
Lim&o thaity
Mamao Havai
Laranja lima
Abacaxi

Melao

Couve comum
Espinafre
Agrido
Tomate
Chuchu
Abébora comum
Pimentéo
Jilé
Milho verde
Batata comum
Cebola
Cenoura
Batata-doce
Batata lisa

Mandioca

Fonte: Centrais..., 1995.

Apesar da existéncia de muitos produtos no mercado interno, sua
comercializacdo estd limitada, principalmente por serem altamente
pereciveis e manuseadas sob condicdes ambientais que aceleram a
perda de qualidade (Brasil, 1993).



Segundo estimativas do MAARA, o Brasil perde anualmente mais de
US$ 1,0 bilhdo em frutos e hortalicas (Tabela 3). Exemplos de perdas
sdo: banana - 40%, mamao - 30%, batata - 24% e tomate 40% (Tabela
4).

TABELA 3. Estimativas de perdas pos-colheita em frutos e
hortalicas entre 1990 - 1992

Produto Perdas Verificadas
(%) (US$ 1000)
Hortalicas 34,9 529.282,0
Frutas 30,0 509.352,2

Fonte: BRASIL, 1993.

TABELA 4. Produto, percentual e valor de perdas de alguns frutos e
hortalicas em 1992.

Produto Perdas Valor das Perdas
(%) (US$ 1000)
Abacaxi 23,7 20.061,3
Banana 40,1 150.997,7
Mamao 30,4 18.018,6
Manga 27,5 7.501,8
Alface 42,5 6.726,7
Tomate 40,5 78.044,8
Batata 23,7 88.828,3
Mandioca 32,8 9.287,3

Fonte: BRASIL, 1993.

Além das perdas quantitativas registradas na poés-colheita, as perdas
qualitativas dos produtos poderdo comprometer seu aproveitamento e
rentabilidade principalmente para o mercado externo, especialmente
exigente em qualidade, tanto no seu aspecto interno como externo
(aparéncia).

2.1. Perdas: definicao, tipos e causas

Segundo a FAO (1981) perda é “alguma mudangca na viabilidade,
comestibilidade, salubridade ou qualidade do alimento que o impeca de
ser consumido pelo povo”, podendo ser igual ao produto colhido menos o
produto consumido. Vérios estudos tém sido realizados nos EUA desde a
década de 1960, objetivando avaliar as perdas pds-colheita (Le Clerg,
1964). No Brasil, as informacdes sobre a extensdo destas perdas séo
insuficientes.

Sabe-se que as perdas pés-colheita comecam na colheita e ocorrem em
todos os pontos da comercializacdo até o consumo, ou seja, durante a
embalagem, o transporte, 0 armazenamento, e a nivel de atacado, varejo
e consumidor. Somente no processo de embalagem, conforme observado
por Waheed et al. (1987), as perdas em tomate e péra foram de 12 e 6%,
respectivamente. Verifica-se portanto que, apesar de consideraveis,
essas perdas muitas vezes séo desprezadas, o que torna freqiientemente
um fator complicador para obtenc¢éo de resultados cientificos mais exatos,
e portanto, de perdas totais de uma regiao ou pais, ao se considerar toda
a cadeia produtiva.

As perdas podem ser classificadas em bidticas (doencas patogénicas),
abidticas (desordens ou disturbios fisiolégicos ou doencas néo
patogénicas) e fisicas (injlrias mecanicas sao as principais) (Holt et al.,
1983), sendo geralmente maiores em paises menos desenvolvidos, e
grandemente influenciadas pelas técnicas inadequadas de -colheita,
armazenamento, transporte, bem como pela fisiologia do produto.

A National Academy Sience (1978) publicou importante trabalho nesta
area, mostrando estimativas de perdas por culturas e agrupadas por
regido e pais, entendendo-se as nutricionais, qualitativas e quantitativas.

Com relagdo as perdas nutricionais, ressalta-se principalmente as perdas
de vitaminas, pigmentos e agucares (Kader, 1992). As perdas qualitativas
sdo aquelas baseadas em julgamentos subjetivos, 0s quais sdo descritos
freqientemente através de comparacbes com padrdes de qualidade
aceitos por diferentes localidades. S&o mais dificeis de serem
identificadas, pois incluem perda de sabor e aroma e deterioracdes na
aparéncia devido a rea¢des do metabolismo endégeno.



As perdas quantitativas incluem, entre outras, as injarias mecanicas, que
ocorrem nas operacdes de pré-colheita, colheita e de manuseio, tais
como classificacdo, embalagem e transporte, ocasionando invasdes e
crescimento de patégenos, perda de peso, sabor, firmeza e mudanca de
cor.

As injurias mecanicas (batidas, cortes, esmagamentos, abrasfes e
rachaduras), tém sido identificadas como as principais perdas na
qualidade pos-colheita. Como resultado de impactos ha o estimulo ao
aumento da taxa de respiracao e a producao de etileno, reduzindo a vida
util do produto (Kader, 1992).

FIG.1. Injaria mecéanica em tomate provocada
pela embalagem.

Em tomates, especialmente apdés o inicio da etapa de
amadurecimento, uma queda de 10cm é suficiente para causar
descoloragéo interna em até 73% dos frutos, porém em frutos verdes,
apenas 45% exibiram essa injdria (Sargent et al., 1992). Por outro lado,
as injurias mecanicas enfraquecem e/ou destroem as defesas naturais
dos frutos e hortalicas, criando condicdes propicias para o0
desenvolvimento de microrganismos (Sommer et al., 1992).

Estudos realizados nos mercados de New York e Chicago, abrangendo
um periodo de 3 anos, mostram que, sobretudo as injurias fisicas,
produziram mais perdas no atacado que as desordens parasiticas e nao
parasiticas (Ceponis & Butterfield, 1974).

Outro dado importante revela que as perdas de frutos a nivel de
consumidor sdo geralmente maiores que as perdas no varejo. Os danos
fisicos foram a principal causa de perdas no varejo, sendo que as
doencas patogénicas sao responsaveis pela maioria das perdas a nivel
de consumidor (Ceponis & Butterfield, 1974). Segundo Lui & Paul (1983),
algumas infecgdes séo latentes e o desenvolvimento das doengas se da
predominantemente em frutos em estado avancado de amadurecimento.

As perdas fisioldgicas ocorrem devido a fatores pré e pés-colheita, e sao
devidas principalmente, ao estado de maturidade do produto.

Mesmo apresentando muitas vezes sintomas semelhantes, as causas das
perdas fisiologicas podem ser distintas, sendo que a magnitude de tais
perdas varia entre os produtos e sao influenciadas principalmente pelo
ambiente de armazenamento. Perdas de 3 a 6% de umidade geralmente
causam declinio na qualidade, embora certos produtos sejam
comercializaveis a 10% de perda de umidade. Temperatura elevada no
armazenamento é a principal causa dessa perda (Jooste, 1987).

Muitos sintomas s&8o observados como causas dessas perdas,
destacando-se principalmente o colapso interno da polpa, 0 amaciamento,
a presenca de tecido esponjoso, descoloragdes etc.

Temperaturas baixas podem provocar manchas superficiais,
descoloragfes internas, colapso do tecido, aumentando a suscetibilidade
a degradacdo de certos produtos, sendo acompanhadas por alteracdes
bioquimicas indesejaveis. Outras desordens, tais como bitter pit, coracao
aquoso, escaldadura, sdo grandemente influenciadas por fatores de pré-
colheita (Holt et al., 1983).

2.2. Alguns aspectos envolvidos no controle das perdas

A producdo sazonal e o armazenamento refrigerado dos produtos s&o
provavelmente os meios mais comuns para reduzir perdas pés-colheita de
produtos pereciveis (Booth, 1980). Vale ressaltar, entretanto, que a
qualidade dos produtos no armazenamento pode ser influenciada pela
cultivar, condi¢cdes edafoclimaticas, tratos culturais, maturacdo e praticas
de manuseio na pés-colheita. contudo, a vida Gtil pds-colheita s6 sera
ampliada armazenando-se produto de boa qualidade.



Portanto, a reducdo das perdas pés-colheita esta relacionada a fatores
envolvidos nas fases pré-colheita (ou producéo), colheita e p6s-colheita
(incluindo selecdo, acondicionamento, armazenamento, transporte,
distribuicdo atacadista e varejista).

2.2.1. Pré-colheita

Na pré-colheita ou produgéo, os fatores ambientais ou climaticos sao de
grande importancia para a obtencdo de produtos com qualidade. Os
principais fatores ambientais sao:

a) temperatura;

b) luz;

c) vento;

d) altitude;

e) umidade relativa do ar; e
f) precipitacéo.

Ainda na pré-colheita ou producdo, outros aspectos também s&o muito
importantes e devem ser observados, tais como:

a) o uso de porta-enxerto adequado;

b) a escolha de cultivares mais resistentes ao manuseio;

c) a utilizacdo de sementes e mudas sadias;

d) a época propicia de plantio ou de semeadura;

e) a densidade correta do plantio (nimero de plantas por area);

f) a correcéo da acidez do solo;

g) a adubacéo adequada;

h) o bom manejo do solo;

i) apoda ou conducgéo das plantas adequadas;

j) o controle de pragas e doencas (tratamentos quimicos ou controle
biolégico);

k) a aplicacé@o de reguladores de crescimento; e

I) airrigacéo eficiente.

(A)

FIG. 2. Uvas da cv. Nidgara (A) de menor resisténcia a0 manuseio
pés-colheita em relac&o a cv. Italia (B)

O solo bem balanceado e as pulverizagBes com fertilizantes contribuem
para a qualidade pos-colheita dos produtos. Ao contrario, tanto o excesso
como a escassez reduzem esta qualidade.

Alguns elementos como o nitrogénio, fésforo, potassio, célcio, magnésio,
enxofre e microelementos tais como boro e zinco, tém papel fundamental.
A deficiéncia desses elementos causa desordens fisioldgicas que
contribuem para o aparecimento de defeitos nos produtos apés a colheita.



FIG.14. Controle de perdas por desidratacdo e desgrane em
funcdo da aplicacdo pré-colheita com cloreto de
calcio em uva cv. Niagara

Por exemplo, altos niveis de nitrogénio reduzem a vida dos produtos na
fase pos-colheita. A deficiéncia de foésforo e potassio acarreta a
formacdo de casca muito espessa nos frutos. Em macd, manga e
tomate, a deficiéncia de calcio causa desordens fisiolégicas, cujo os
sintomas variam de acordo com o fruto considerado. A cor verde e o
reverdecimento esto associados ao elevado nivel de nitrogénio.

Produtos afetados por doengas ou pragas no campo apresentam
deterioracdo mais rapida na fase pés-colheita. Por isso, a higiene no
campo, com a remocao e destruicdo de materiais doentes e infectados,
bem como espagamento adequado e boa conducdo das arvores,
reduzem o ataque de pragas e doencas.

Aplicacdes adequadas de reguladores do crescimento (&cido
naftalenoacético, acido giberélico, etrel) ou de cloreto de calcio podem
proporcionar maior qualidade e boas caracteristicas dos frutos,
aumentando o periodo de conservagdo pos-colheita dos mesmos.
Também podem controlar a queda de frutos, regular o periodo de
colheita e estimular a producéo.

2.2.2. Colheita

A colheita, quando é realizada adequadamente, evita danos e perdas na
pos-colheita.

A determinacdo do ponto 6timo de colheita é fator decisivo para a
comercializacdo. Por isto, deve ser levado em consideracédo o tipo e o
destino do produto, ou seja, a distancia entre o local de producéo e o local
de consumo ou de entrega, se o produto € para consumo interno ou para
exportacdo, ou ainda se é para consumo imediato, para armazenamento
ou para processamento.

FIG. 4. Escala de coloracdo da casca e polpa para avaliacéo
do grau de maturacdo em maméao

As injarias ou os danos nos frutos podem resultar do procedimento
incorreto na colheita, como:

a) queda excessiva dos frutos nos baldes ou sacos;

b) atritos contra galhos e escadas;

c) falta de cuidados na transferéncia dos frutos para as caixas; e
d) o super enchimento das caixas no campo.

Para evitar outros problemas, uma série de fatores devem ser
considerados:

a) colheitas ap0s chuvas intensas devem ser evitadas; devem ser
realizadas nos periodos mais frescos do dia (manha);

b) exceto as raizes, os produtos ndo devem ser colocados diretamente
no solo;



c) depois de colhido, o produto deve ser protegido. Usar a prépria
sombra da arvore, ou resfriar 0 mais rapidamente possivel por meio
de agua, ar ou gelo;

d) produtos folhosos necessitam de respingos de agua para que nao
murchem.

Na colheita, as condi¢des de higiene sdo muito importantes. Os produtos
ndo desejaveis ou deteriorados devem ser retirados e ndo devem ser
enviados para o mercado.

A limpeza adequada dos equipamentos e instrumentos utilizados na
colheita e no manuseio deve ser realizada através de lavagem com
produtos quimicos.

2.2.3. Pos-colheita

Ap6s a colheita, o produto que estraga rapidamente é geralmente
manuseado de forma rudimentar, o que vai acarretar danos fisicos e
deteriorag®es fisiologicas e patoldgicas.

As seguintes recomendacdes devem ser observadas na fase pés-
colheita:

1. altas temperaturas séo prejudiciais a qualidade de frutos e hortaligas,
pois afetam diretamente as taxas de todos 0s processos vitais
(maturacéo, respiracdo, perda de peso, podriddes etc.). Portanto,
guanto mais rapidamente a temperatura do produto for trazida para
proximo da temperatura 6tima de armazenamento, maior sera a vida
de pés-colheita deste produto.

2. nas doencas de pos-colheita, a infeccdo geralmente ocorre devido

aos danos mecanicos ou fisiolégicos na superficie dos frutos apos a
colheita.

3. os frutos deteriorados ou o0s equipamentos de limpeza séao
responsaveis pela transmissdo das doencas para os frutos sadios.

4. a 4gua utilizada na lavagem pode ser o meio de contaminacdo dos
frutos e hortaligas, pois ela transporta microrganismos patogénicos.

5. apertar excessivamente o produto na embalagem e deixar acontecer
choques durante o transporte, juntamente com os danos fisioldgicas
causados pelo frio, calor, deficiéncia de oxigénio e outras condicdes
ambientais, resultam na degradacéo do produto e no desenvolvimento
acelerado de podriddes.

FIG. 5. Perda por podridédo peduncular em mamao

Dentre as estratégias de controle das doencas pds-colheita, destacam-se
os tratamentos quimicos pré e pds-colheita e outros tratamentos poés-
colheita como termoterapia, atmosfera modificada e controlada. A
interacdo favoravel entre temperatura, umidade relativa e atmosfera
modificada e controlada para aqueles produtos viaveis, tem possibilitado
melhorias no controle de perdas pds-colheita nas diferentes etapas,
diminuindo o uso de produtos quimicos e amenizando os problemas com
residuos por defensivos agricolas.



Q)

B)

em uva cv. Itélia. (A) Tratamento com SO, (B)
Controle/testemunha/ou sem tratamento com SO,

2.2.3.1. Embalagem

Depois de colhido, o produto deve ser embalado apropriadamente,
devendo-se evitar misturas de produtos doentes com sadios.

Produtos com diferentes graus de maturacdo e tamanho devem ser
separados. Por causa da maturidade ndo uniforme, a colheita seletiva é
comumente praticada.

Selecionar com rigor de acordo com a maturidade, o tamanho e a forma.
Os produtos danificados ou injuriados devem ser removidos.

A classificacdo da embalagem também é fundamental para a manutencéo
da qualidade do produto. Deve-se dar atencdo quanto & quantidade e a
uniformidade dos frutos nas embalagens.

FIG. 7. Atributos de qualidade caracteristicos quanto ao
tamanho, forma e coloracdo de mangas

A padronizacé@o das embalagens é tdo necesséaria quanto a padronizacéo
do produto, porque as duas se complementam na manutencdo da
qualidade do produto.

As embalagens, além de protegerem os produtos contra danos diversos,
devem também identifica-los apropriadamente.

Os principais danos que ocorrem nos frutos durante e apés a colheita sdo:
% Machucadura por impacto

Resulta da queda em superficie dura. O ato de jogar o produto dentro da
embalagem é uma fonte comum de danos. O manuseio cuidadoso pode
reduzir o amassamento por impacto.



% Amassamento por compress&o

Resulta do acondicionamento improprio ou do uso de embalagens
inadequadas. As dimensBes devem ser cuidadosamente ajustadas.
Volume excessivo de produto dentro da embalagem e embalagens
fracas sdo responsaveis por este tipo de dano.

% Vibragado e abras&o

E causado pelo movimento do produto dentro da embalagem durante o
transporte. Deve-se, portanto, imobilizar os frutos dentro da embalagem.

»

FIG. 8. Volume excessivo de produto na embalagem

2.2.3.2. Transporte

A qualidade do produto ndo pode ser melhorada apods a colheita. Por
isso, o0 transporte de produtos de ma qualidade ou maturidade
inadequada prejudicara a comercializagéo.

Os sistemas de transporte incluem caminhdes, navios, avides e trens.
Existem problemas e limitagdes em todos os métodos de transporte. O
conhecimento adequado das condi¢Bes de transporte contribui para a
manutencéo da qualidade dos produtos.

FIG. 9. Sistema de transporte refrigerado em atmosfera
controlada

No transporte dos produtos do campo para os galpdes de embalagem, e
destes para 0 mercado consumidor, alguns cuidados séo necessarios:

a) evitar movimentos bruscos das caixas;

b) evitar manuseio grosseiro e queda das caixas;

¢) diminuir a velocidade do transporte quando as estradas estiverem em
mas condi¢des;

d) usar sistemas de suspensao nos veiculos de transporte;

e) evitar estradas em més condicdes;

f) avaliar as superficies das caixas ou dos contentores (“containers”).

Programar a transferéncia rdpida dos produtos do campo para o
resfriamento ou para a central de embalagem, e usar lonas de cor clara e
sempre limpas, o que diminui 0 “aquecimento” dos produtos.

O tempo de colheita e a maturidade do produto podem requerer
mudancas na temperatura de transporte. O produto ndo deve ser exposto
a temperatura de deterioracdo ou misturado com outros que possam dar
sabor ou aroma indesejaveis.

Para reduzir as perdas pos-colheita, alguns fatores contribuem para a
manutenc¢éo da qualidade, tais como:



1) manusear o minimo possivel;

2) regular continuamente a temperatura e UR;

3) oferecer boas condicdes de higiene;

4) propiciar condi¢cdes 6timas para agilizar o carregamento.

Produtos como melancia, banana e abacaxi podem ser transportados a
granel. Entretanto, alguns aspectos devem ser seguidos:

a) forrar a carroceria do caminhdo com folhas ou palhas;
b) realizar o empilhamento adequado (abacaxi, banana);

c) frutos com diferentes graus de maturacdo devem ser colocados em
diferentes locais no caminhao (abacaxi);

d) estabelecer diferentes canais para ventilagcdo dos produtos.

FIG. 10. Manuseio inadequado de banana

2.2.3.3. Armazenamento

Existe uma grande variacdo na forma de armazenamento dos produtos

pereciveis. O método é em fungdo da disponibilidade de recursos
econdmicos ou tecnoldgicos, bem como do tipo de produto.

O armazenamento pode ser natural ou artificial. Quando for natural, o
produto é deixado na planta pelo maior periodo de tempo possivel, como
por exemplo: laranja, banana, batata doce, batata, alho.

Quando for artificial, as operac6es podem ser bastante simples. Utilizar
estruturas rudimentares, como subterrdneas do tipo buracos e valas,
porbes ou galpdes com circulacdo adequada de ar, ou utilizar processos
tecnolégicos mais avancados, como o uso da refrigeracdo, controle
atmosférico, irradiacéo, produtos quimicos, etc.

A refrigeragcdo é um dos métodos mais vantajosos para 0 armazenamento
prolongado de frutos e hortalicas frescos, desde que associado ao
controle de umidade relativa (Tabela 5). A temperatura Otima de
conservacgdo pode variar, dependendo do produto, variedade, etc.

Métodos como controle da atmosfera do armazém, uso de ceras na
superficie dos produtos, entre outros, ndo produzem bons resultados se
nao forem associados ao uso de baixas temperaturas.

Para o armazenamento de mais de um produto é preciso que a
temperatura e a umidade relativa sejam préximas, e que gases e odores
de um produto ndo afetem o outro.

Alguns cuidados no armazenamento pos-colheita de produto:

a) ndo programar estocagem de longa duracdo quando a maturagéo
ocorrer em tempo frio e imido ou em frutos procedentes de pomares
com forte adubacéo nitrogenada;

b) estocar somente frutos sadios;
c) pré-resfriar os frutos o mais rapido possivel,

d) desinfetar camaras, embalagens e equipamentos (utilizar tiabendazol
ou agua com formol);

e) temperatura e umidade relativa constantes e indicadas para o produto
ou a variedade;

f) vistoriar diariamente os lotes estocados.



TABELA 5. Temperaturas e umidade relativa (UR) recomendadas
para o armazenamento comercial e o tempo de
conservacao para alguns frutos

Produto Temperatura Umidade Tempo de conservagao
(°C) Relativa (%UR)
Abacaxi 7al3 85-90 2 - 8 semanas
Figo fresco -0,5a0 85 -90 7 - 10 dias
Limé&o 12a14 85-90 2 - 3meses
Laranja 3a9 85-90 3 - 8 semanas
Manga 13 85-90 2 - 3 semanas
Maméo 7 85-90 1 - 3 semanas
Maracuja 7al0 85-90 3 - 5 semanas
Uva -1a-0,5 90-95 1- 6 meses

Fonte: CHITARRA & CHITARRA, 1990

A aplicacdo de tecnologias apropriadas podera manter a qualidade e
possibilitar um aumento da vida util dos produtos, com grande impacto
nos mercados interno e externo. Antes contudo, de implementar novas
técnicas, é preciso estudar a cadeia produtiva de cada produto,
identificando as causas das perdas e examinando as possibilidades de
adequar e/ou introduzir tais técnicas. A reducdo das perdas na cadeia
produtiva, desde a colheita até o consumidor, beneficiard todos os
envolvidos, com possibilidades reais de maximizar a renda dos
produtores, minimizar 0s custos para os intermediérios e consumidores,
mantendo a qualidade até o consumidor. Dessa maneira, a atividade
agricola do pais tera maior incentivo, contribuindo para o aumento do
PIB, melhorando conseqiientemente a distribuicdo de renda.

Além dos beneficios, a maior disponibilidade de produtos gerara um
aumento de empregos em toda a cadeia de comercializacdo, inclusive
nas propriedades rurais, o que contribuird para a fixagdo do homem no
campo.

Finalmente, além da qualidade, o pré-processamento dara maiores
opcOes de compra ao consumidor, com pre¢cos competitivos, permitindo
assim um aumento médio anual de consumo per capita, que hoje, esta
muito aquém das necessidades do cidadao brasileiro.

3. ASPECTOS DE MERCADO

Como ja colocado anteriormente, o Brasil € o maior produtor mundial de
frutos. No entanto, de um modo geral apresenta baixa produtividade e
custos altos de producdo, devido fundamentalmente a falta de
investimentos em pesquisa, difusdo de tecnologia e de integracéo entre
0s segmentos do setor, envolvendo a producdo, comercializacéo,
beneficiamento, industrializacdo e o consumo.

Além disso, o consumo de frutos frescos no Brasil ainda é baixo (Tabela
6), quando comparado com o de outros paises mais ricos. O mercado
interno absorve frutos de qualidade inferior e a precos pouco
competitivos. No entanto, com o advento do Plano Real, a tendéncia do
mercado consumidor, além de aumentar, € de ficar cada vez mais
exigente em qualidade.

TABELA 6. Consumo per capita médio de alguns frutos das
principais regides metropolitanas

Produto Consumo Per Capita Ano(Kg)
Laranja Péra 11,47
Banana Prata 8,95
Mamao 3,17
Manga 0,83
Melédo 0,89

Fonte: Pesquisa de Or¢camento Familiar, 1990.

Obs.: Pesquisa feita nas seguintes capitais: Rio de Janeiro; Sdo Paulo;
Porto Alegre; Belo Horizonte; Recife; Brasilia; Belém; Fortaleza;
Salvador; Curitiba; Goiania.

De maneira geral observa-se que o consumo é maior nos estados do
Sudeste e Sul, pois, sé@o estes que detém a mais alta renda per capita do
pais. Além disso, varios tipos de frutos como uva, meldo, maca, entre
outros, sdo de consumo quase exclusivo das classes de maior poder
aquisitivo.



As lanchonetes e restaurantes comercializam 25,6% e 24,7% dos frutos
frescos, respectivamente. O consumo domiciliar destes produtos se
encontra na faixa de 9,0% do mercado e os supermercados varejistas
vém aumentando sua participacdo, alcangcando um percentual de 4,5%.

O mercado internacional de frutos é representado principalmente pelos
paises desenvolvidos, cujo consumo vem crescendo devido aos altos
niveis de renda e ao interesse pelas propriedades nutritivas destes
produtos. Potencialmente, no entanto, o mercado é favoravel ao Brasil,
devido ao interesse dos paises Europeus e dos Estados Unidos,
Canad4, paises do Mercosul e Japéao pelos frutos tropicais.

Os frutos com maiores possibilidades de exportacdo “in natura” sao:
banana, laranja, meldo, magd, lim&o tahiti, manga, maméo papaya e
abacaxi, desde que atenda as exigéncias daqueles mercados quanto a
variedade cultivada, quantidade, aparéncia e aspectos fitossanitarios.

O mercado de frutos, tanto interno como externo, apresenta maiores
possibilidades para os produtos minimamente processados. Os produtos
principais sdo: sucos, doces, compotas, polpa de frutos e puré asséptico.
Estes dois ultimos s&o utilizados na fabricacdo de vérios tipos de
alimentos como: iogurtes, doces em pasta, alimentos infantis, sorvetes e
na fabricacdo de balas.

O mercado externo também é bastante atrativo para diversos produtos,
em particular os sucos, onde se pode destacar os de laranja, maracuja,
abacaxi, tangerina, uva e caju. O mercado de suco de frutas tropicais,
nos paises europeus, cresce a taxas proximas de 10% ao ano. O
mercado externo é de interesse para o Brasil também no que se refere a
polpas e purés assépticos.
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