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Perdas pós-colheita

devem ser consideradas
MARIA  MADALENA  R INALD I

PESQUISADORA DA EMBRAPA CERRADOS

Apesar de o Brasil se caracterizar como um país altamente produtor, é

também um dos países onde mais se perdem alimentos durante essa

etapa

O
 período de pós-colheita, ou seja, aquele que se

estende da colheita até o consumo do produto, é

caracterizado por grandes perdas da qualidade merca-

dológica causadas por deteriorações. Os produtos agrícolas são or-

ganismos que continuam vivos depois de sua colheita, mantendo ati-

vos todos os seus processos biológicos vitais. Devido a isso e ao alto

teor de água em sua composição química, eles são altamente pere-

cíveis. Para aumentar o tempo de conservação e reduzir as perdas

pós-colheita, é importante que se conheçam e se utilizem práticas

adequadas de manuseio durante as fases de colheita, armazena-

mento, comercialização e consumo. No Brasil, estima-se que entre

a colheita e a chegada à mesa do consumidor, ocorram perdas de
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até 40% das frutas e hortaliças produzidas. Essas perdas podem ser

de natureza quantitativa ou qualitativa, ocasionando assim redu-

ção no seu valor comercial.

Produção de hortícolas: perdas comuns no pós-colheita

As perdas durante a pós-colheita são fatores na produção de ali-

mentos hortícolas. Apesar de o Brasil se caracterizar como um país

altamente produtor, é também um dos países onde mais se perdem

alimentos durante essa etapa. A falta de conhecimento dos proces-

sos fisiológicos dos frutos, bem como a falta de infraestrutura ade-

quada e de uma logística de distribuição são os principais fatores

responsáveis pelo elevado nível de perdas de pós-colheita observa-

das no país.

Cuidado com o manuseio durante a colheita e seu transporte são essenciais para

que a boa qualidade seja mantida
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Consumo in natura ou

destinação à indústria

determinam tecnologia

utilizada na produção

O potencial de vida útil dos hortigranjeiros depende

do seu estágio de maturação no momento da colheita

Qualidade depende

da tecnologia utilizada

A qualidade dos frutos, na fase pós-co-

lheita, vai depender da tecnologia utiliza-

da na cadeia de comercialização. A seleção

dessa tecnologia está relacionada ao desti-

no do produto, seja para o consumo in

natura seja para a indústria. A aplicação de

métodos para reduzir os danos pós-colhei-

ta são medidas usuais em países desenvol-

vidos, enquanto, nos países em desenvolvi-

mento, essas aplicações não são bem suce-

didas, destinando-se, para o mercado inter-

no, produtos de qualidade inferior.

A qualidade do produto

é feita no campo

Os cuidados pós-colheita só conseguem

manter a qualidade obtida na produção até

o consumo. O produtor deve definir o melhor

ponto de colheita que garanta a satisfação

do consumidor pelo produto e uma conser-

vação pós-colheita adequada. Ainda não se

tem um método definitivo para a determi-

nação do momento exato para colheita de

todos os frutos. Na determinação do ponto

de colheita, devem ser levados em conside-

ração fatores como destino do fruto, meio de transporte, intervalo

entre a colheita e o consumo e as características intrínsecas do pro-

duto, já que o potencial de vida útil e armazenamento dos frutos de-

pendem do seu estádio de maturação no momento da colheita.

Cuidado com o manuseio é essencial

O cuidado com o manuseio da frota durante a colheita é essen-

cial para que sua boa qualidade seja mantida. Ter colhedores e ope-
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radores adequadamente treinados para evitar todo e qualquer tipo

de dano aos frutos durante o manuseio é imprescindível, uma vez

que dela depende, em grande parte, o sucesso da sua comerciali-

zação in natura. Deve-se também usar carretas tracionadas por trator

ou animal para retirar os contentores com frutos do pomar. Se a casa

de embalagem for localizada perto do pomar, esses contentores

podem ser transportados diretamente nesses veículos, caso contrá-

rio, deve-se utilizar caminhão. Nesse caso, o manuseio dos

contentores deve ser mais cuidadoso, a fim de reduzir os danos fí-

sicos ao produto.

Transporte do campo até a casa de embalagem

O transporte do fruto do campo para a casa embalagem exige bas-

tante cuidado, pois, geralmente, é nesse momento que ocorre a maior

incidência de deteriorações físicas no produto, principalmente se a

casa de embalagem estiver localizada muito distante do pomar e as

vias de acesso não oferecerem condições adequadas para o tráfego.

Esse transporte deve ser feito, se possível, por veículos com sistema

de refrigeração, caso contrário, algumas medidas para amenizar os

efeitos da elevação temperatura deverão ser tomadas, como por

exemplo: cobrir o veículo com lona de cor clara, tomando o cuidado

de deixar um espaço livre entre a lona e os contentores e na disposi-

ção dos contentores para permitir uma circulação de ar; reduzir o má-

ximo possível o tempo entre a colheita e o transporte; se não for

possível, paletizar a carga no campo para evitar o manuseio excessi-

vo dos contentores e facilitar o transporte, devem-se empilhar os

contentores no máximo em três camadas para evitar danos físicos aos

frutos. As horas mais quentes do dia devem ser evitadas, pois o aque-

cimento dos frutos reduz o tempo de sua vida útil pós-colheita, ace-

lerando assim os processos que levam a sua deterioração.

As condições ideais de armazenamento variam de produto para

produto e correspondem às condições nas quais esses produtos po-
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A qualidade do produto começa no campo e precisa ser mantida

até a comercialização

dem ser armazenados pelo maior espaço de tempo, sem perda de

qualidade. O período de armazenamento depende principalmente

da atividade respiratória do produto, suscetibilidade a perda de umi-

dade e resistência aos microrganismos causadores de podri-

dões.
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O sucesso de comercialização de hortifrutigranjeiros

depende da boa qualidade dos produtos
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