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Relatorio de
Inteligéncia

A importancia das boas praticas na poés-colheita
de frutas e hortalicas

A producao de frutas e hortalicas no agronegodcio brasileiro enfrenta desafios significativos. Segundo a Or-
ganizagao das Nagdes Unidas para Alimentagado e Agricultura (FAO), estima-se que até 40% dos produtos
produzidos no Brasil sejam perdidos entre a colheita e a chegada ao consumidor, devido a alta perecibilidade
desses alimentos. Além disso, anualmente, cerca de 30% do que € produzido no mundo é desperdicado ou
perdido, correspondendo a 1,3 bilhao de toneladas.

Nesse sentido, o impacto das boas praticas no pds-colhei-
ta reflete na reducao do desperdicio e na qualidade das
frutas e hortalicas, abrangendo os seguintes aspectos:

e Aparéncia visual: engloba frescor, cor, defeitos e
deterioracdo. E um dos aspectos essenciais para
avaliar a qualidade das frutas e hortalicas.

e Textura e firmeza: inclui resisténcia e integridade
do alimento, também desempenha um papel crucial
na percepc¢ao da qualidade pelos consumidores.

e Sabor e aroma: integra caracteristicas sensoriais

fundamentais para determinar a qualidade gusta-
tiva das frutas e hortalicas.

A colheita requer alguns cuidados para evitar danos e perdas na pds-colheita. Alguns produtos sado facil-
mente danificados, como morango, cerejas, amoras etc. Nesses casos, a atencao deve ser redobrada. Veja:

® Acolheita deve ser realizada durante os horarios mais frescos do dia, quando a temperatura esta mais
amena, visando a preservacao dos produtos agricolas.
e Eimportante adotar praticas adequadas de colheita e manuseio para evitar danos nos produtos horticolas.

e Evitar empilhar excessivamente frutas e hortalicas em embalagens ou recipientes muito profundos,
a fim de garantir sua integridade.

e E essencial manter a higiene dos recipientes e utensilios utilizados na colheita e no armazenamento
dos produtos agricolas.

e E importante lavar as maos com agua e sabao antes da colheita e, quando possivel, é recomendado
haver banheiros proximos aos locais de colheita.
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Saiba mais com os estudos da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(Embrapa) e o Instituto Federal do Rio Grande do Norte:

« Instrumentacao pés-colheita em frutas e hortalicas

- Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas

Etapas até o consumo dos produtos:
O que VOcCé precisa saber

Das etapas do campo até a mesa do consumidor, a jornada
dos produtos agricolas envolve um processo complexo e
essencial. A colheita € a etapa inicial do processo, confira
0s principais tipos utilizados:

e Colheita manual: ¢ um método em que os frutos
ou hortalicas sdo colhidos por meio de ferramentas
manuais, como tesouras ou facas.

e Colheita mecanizada: utiliza maquinas e equi-
pamentos especializados para a colheita, como
colheitadeiras, tratores e sistemas automatizados.

e Colheita seletiva: apenas os frutos e hortalicas
maduros ou em ponto ideal sdo colhidos, deixando
os demais para maturarem posteriormente.

Além disso, é importante ressaltar que a escolha do método de colheita depende de fatores como o tipo
de cultura, as condigcbes climaticas, a escala de producdo e a disponibilidade de recursos. A fim de obter
resultados satisfatérios, € essencial observar os seguintes pontos no processo de colheita:

e Avaliar o ponto de maturagao e observar a cor, a textura, o aroma e o tamanho.
e Usar ferramentas adequadas para evitar danos excessivos aos produtos.
e Ter cuidado com a manipulagao para evitar danos fisicos e acelerar a deterioracao.

® Realizar a colheita no momento adequado para garantir a qualidade dos alimentos.

No entanto, é possivel observar no pés-colheita uma série de etapas que ocorrem desde a colheita até o
consumo final dos produtos, veja:

Processamento - Apds a colheita, algumas frutas e hortaligas passam por pro-
cessos de limpeza, selecdo e embalagem. O processamento adequado inclui a
remocao de sujeiras e residuos, além da classificagcao e separacao por tamanho
e qualidade.
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Armazenamento - E importante armazenar as frutas e hortalicas corretamente,
mantendo-as em condicdes ideais de temperatura, umidade e ventilacao.

Transporte - Durante o transporte, € fundamental garantir condigdes adequa-
das para preservar os alimentos. O controle da temperatura, a protecao contra
impactos e a ventilacdo sao essenciais para evitar danos fisicos, deterioracao e
contaminacao.

Distribuicao - A distribuicdo dos alimentos envolve a escolha dos canais de
comercializacao e a organizacao da logistica necessaria para que os produtos
cheguem ao consumidor final com a qualidade desejada.

Saiba mais com a cartilha de Boas praticas p6s colheita de frutas e hortalicas: do

campo aos supermercados para obter informacodes detalhadas.

Boas praticas em diferentes etapas:
por qUé e como

As boas praticas sao fundamentais em todas as etapas do processo, desde a producao até o consumo final
dos alimentos. De acordo com a FAO, cerca de 33% de toda a producao global de alimentos acaba se tor-
nando residuo alimentar, o que seria o suficiente para alimentar aproximadamente 821 milhdes de pessoas
gue sofrem com a falta de alimentos.

De acordo com o Centro de Estudos e Debates Estratégicos (CEDES), no Brasil, sdo desperdi¢gadas anualmen-
te cerca de 26 milhdes de toneladas de alimentos, sendo 5,3 milhdes de toneladas de frutas e 5,6 milhdes
de toneladas de hortalicas. Diante desse cenario, € essencial explorar os motivos pelos quais a adogao de
praticas adequadas se torna fundamental:

A conservacio da qualidade dos alimentos - E importante para garantir
a satisfacao e a seguranca do consumidor. Além disso, as boas praticas de
colheita e pds-colheita sao essenciais nesse processo, pois visam a preservar
a qualidade sensorial e nutricional dos alimentos ao longo de sua jornada
da producdo até o consumo final. Nesse sentido, outros aspectos também
exercem influéncia significativa, como:
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Temperatura - O controle de temperatura adequado é fundamental para preservar a qualidade
dos alimentos. Portanto, tanto a refrigeragdo quanto o armazenamento em temperatura
ambiente controlada podem ajudar a retardar a deterioracao e, consequentemente, a manter
a frescura dos produtos.

Umidade - A umidade excessiva pode promover o crescimento de microrganismos indeseja-
dos, enquanto a falta de umidade pode levar a desidratacao dos alimentos. Logo, € importante
manter um equilibrio adequado de umidade durante o armazenamento.

Ventilagdo - A circulagcdo adequada de ar € importante para evitar o acimulo de umidade e a
formacao de mofo nos alimentos. Além disso, uma ventilacdo apropriada contribui para man-
ter a qualidade dos alimentos, pois ajuda a prevenir condi¢des propicias para o crescimento
de microrganismos.

De acordo com o Instituto Akatu, estima-se que as perdas e os desperdicios na cadeia produtiva atinjam
10% durante as etapas de plantio e colheita, 50% no manuseio e transporte, além de mais 10% por parte dos
consumidores. Portanto, € fundamental adotar praticas que visem a reducao desses desperdicios. Além de
contribuir para a sustentabilidade, essas medidas sao essenciais para garantir a qualidade e a seguranca
dos produtos ao longo de toda a cadeia alimentar.

Reducao de perdas e desperdicios — A reducgdo de perdas e desperdicios
representa um desafio na cadeia de produgao de alimentos. Algumas
medidas sao destacadas como sugestdes para diminuir o desperdicio de
frutas e hortaligas, como aprimoramentos nos processos pré e pos-colhei-
ta, adocao de embalagens padronizadas, entre outras. Confira algumas
dessas medidas:

Manipulacdo adequada - Durante a colheita e o manuseio pés-co-
Iheita, é essencial evitar danos fisicos aos alimentos, como amassados

e cortes. Esses danos podem comprometer a qualidade sensorial e facilitar a
entrada de microrganismos.

Embalagem apropriada — A escolha correta de materiais de embalagem é fundamental para a
preservacao da qualidade. Além disso, embalagens adequadas ajudam a proteger os alimentos
da contaminagdo externa, assegurando a integridade e a frescura dos produtos.

Controle de pragas e doencas - A adocao de medidas preventivas e corretivas para o controle
de pragas e doencgas € essencial para evitar perdas significativas. Isso pode incluir a imple-
mentacao de boas praticas de higiene, monitoramento regular e o uso adequado de produtos
de controle.

No Brasil, os estabelecimentos responsaveis pela comercializagao de alimentos, como supermercados,
feiras, restaurantes e lanchonetes, relatam que diariamente ocorre um desperdicio que pode variar entre
15% a 50%, sendo a maioria dessas perdas associada a hortalicas e frutas. E importante destacar que esse
desperdicio abrange diversas etapas da cadeia produtiva, desde o cultivo até o consumo final.
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https://akatu.org.br/wp-content/uploads/2021/03/nutricao2.pdf
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Seguindo essas boas praticas, é possivel que os pequenos produtores maximizem os lucros, prolonguem
a vida util dos alimentos, minimizem as perdas e assegurem que os consumidores desfrutem de produtos
de alta qualidade, contribuindo para a salde e o bem-estar de todos.

Saiba mais com a Embrapa, que disponibiliza cartilhas com informacodes
detalhadas. Acesse e confira:

+ Boas praticas na colheita e pos-colheita: hortalicas folhosas

+ Colheita e beneficiamento de frutas e hortalicas

Exemplos em culturas representativas

Na colheita e pds-colheita de hortalicas e frutas, os pequenos agricultores devem adotar boas praticas para
garantir a qualidade dos produtos. Alguns pontos criticos e cuidados essenciais incluem:

Colheita:

® Colheras hortalicas e frutas no momento adequado de matura-
¢ao, levando em consideracdo as caracteristicas especificas de
cada cultura.

® Manipular com cuidado para evitar danos fisicos, utilizando fer-
ramentas adequadas e limpas.

e Seguir boas praticas de higiene pessoal durante a colheita.

Pés-Colheita:

e Lavarashortalicas e frutas em agua potavel para remover sujeiras
e residuos, evitando o uso de produtos quimicos.

e Selecionar e classificar, descartando partes danificadas ou nao
conformes.

* Armazenar em locais frescos, limpos e bem ventilados, utilizando
embalagens apropriadas.

e Controlar a temperatura para prolongar a vida util, guando ne-
cessario.

* Embalar de forma segura e adequada, preferencialmente, utili-
zando materiais sustentaveis.

® |dentificar as embalagens com informacdes relevantes, como
nome, data de colheita e origem.

® Transportar e distribuir rapidamente, mantendo as condigcdes
adequadas de temperatura.
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Pontos criticos e cuidados:

Manter a higiene em todas as etapas, evitando a contaminacao
dos alimentos.

Realizar a colheita e o processamento pdés-colheita o mais rapi-
damente possivel.

Monitorar regularmente as hortalicas e frutas armazenadas, re-
tirando unidades danificadas para evitar a contaminacao.

Buscar informacdes e treinamento sobre boas praticas especificas.

Seguir as regulamentacgdes e requisitos do mercado.

No site da Embrapa, estdao disponiveis as melhores praticas de colheita e poés-

colheita para diversos cultivos. Clique aqui para acessar e obter mais informacoées.

Tecnologias e treinamento:
impulsionando a qualidade

A adocao de tecnologias avangadas e o treinamento adequado dos profissionais impulsionam a eficiéncia
e qualidade dos alimentos, reduzindo perdas e atendendo as demandas sustentaveis do mercado. Confira

algumas tecnologias inovadoras:

e Embalagens biodegradaveis para exportacdao de manga:

Embalagens sustentaveis que utilizam matérias-primas nacionais.

Agregam valor aos produtos e contribuem para a reducao de residuos.

Nanoemulsdo de cera de carnauba para aplicagdo em frutos:
Aumenta o tempo de prateleira dos frutos em até 15 dias.

Utiliza particulas nanométricas de cera de carnalba para revestir os frutos, para manter a qualidade
e reduzir as perdas pds-colheita.

Filmes antimicrobianos feitos de alimentos desidratados:

Sao produzidos a partir de alimentos desidratados ou sobras do processamento, combinados com
nanomateriais.

Incrementam a vida Util dos frutos, proporcionando maior conservagao e reducao do desperdicio.

Embalagens articuladas desenvolvidas para o pés-colheita pela Embrapa:
Desenvolvidos para o transporte de manga, mamao, morango e caqui.
Utilizam escaneamento 3D para elaborar modelos que respeitam a anatomia das frutas.

Embalagens retornaveis, de facil higienizagdo e que requerem pouco espaco de armazenamento,
gragas ao formato anatdmico e ao sistema de dobradicas.
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No que diz respeito ao treinamento, é essencial que o pequeno produtor adote as seguintes praticas:

e Adocdo de boas praticas agricolas: é necessario ter higiene pessoal, utilizar e manipular os equipa-
mentos de forma adequada, a fim de prevenir contaminacodes.

e Identificagcdo de pontos criticos: € crucial identificar os sinais de deterioracdo, pragas e doencas,
além de realizar a manutengdo adequada dos equipamentos.

e Monitoramento e registro de dados: ¢ necessario instruir sobre o monitoramento de fatores, como
temperatura, umidade e tempo de armazenamento.

A Embrapa disponibiliza cursos online e gratuitos para garantir o treinamento
adequado do pequeno produtor. Confira a oportunidade de aprimorar seus
conhecimentos:

« Tecnologia pos-colheita em frutas e hortalicas

+ Tecnologia de producao de sementes de hortalicas

Casos bem-sucedidos de melhorias
na colheita e pés-colheita:

inspire-se

A fim de explorar as melhorias alcangadas na colheita e pds-colheita de hortalicas em nosso pais, apresen-
tamos a seguir alguns casos bem-sucedidos.

Produtor alia plantio convencional ao uso de tecnologias no plantio de hortalicas - A
combinacao de técnicas tradicionais com tecnologias traz beneficios significativos para o
produtor. Por um lado, o plantio convencional oferece uma base sélida e familiar para a pro-
ducao de hortalicas. Por outro lado, o uso de tecnologias como a irrigagao por gotejamento
e o monitoramento climatico proporciona maior eficiéncia e controle no cultivo, resultando
em um maior rendimento e qualidade das hortalicas.

Na Ibiapaba, futuro das hortalicas chegou com a cultura protegida - A técnica utiliza es-
tufas ou tuneis de cultivo, que proporcionam um ambiente controlado para as plantas. Dessa
forma, é possivel regular a temperatura, a umidade e a luminosidade, criando condi¢des ideais
para o crescimento das hortalicas. Além disso, a cultura protegida também ajuda a reduzir o
uso de agrotoxicos, pois as plantas ficam menos expostas a pragas e doengas.

Compostagem caseira garante producao de hortalicas para familia e vizinhos - A com-
postagem caseira € uma alternativa para reduzir a quantidade de residuos enviados aos
aterros sanitarios. Além disso, ao produzir o proprio adubo, as familias economizam dinheiro
em fertilizantes e contribuem para a sustentabilidade ambiental. Veja algumas instrucdes
simples para iniciar a compostagem em casa:
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https://www.guarulhos.sp.gov.br/article/compostagem-caseira-garante-producao-de-hortalicas-para-familia-e-vizinhos

* E necessario separar os residuos organicos, como cascas de frutas, legumes e restos de alimentos, em
um recipiente préprio para a compostagem.

e Eimportante adicionar materiais secos, como folhas secas, serragem ou palha, para equilibrar a umi-
dade da pilha de compostagem.

O processo de decomposicao requer umidade adequada e circulagcao de ar. Portanto, € recomendado revirar
a pilha de compostagem regularmente para promover a aeracao e acelerar a decomposicao. Além disso,
manter a pilha Umida, mas ndao encharcada, € fundamental para o sucesso da compostagem.

A Embrapa oferece uma ampla sele¢cao de cursos gratuitos, fornecendo aos pequenos agricultores conheci-
mentos essenciais para aprimorar suas habilidades agricolas e implementar praticas sustentaveis em suas
atividades. Confira os cursos disponiveis:

® Preparo e manejo do solo para producdo organica de fruteiras
e Hortas em pequenos espagos
® Aquaponia residencial

e Tecnologias para agricultura de baixo carbono

Fontes:

Murillo Junior e Antonio Soares. Orientacdes quanto ao manuseio pré e pods-colheita de frutas e hortalicas
visando a reducgdo de suas perdas. Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. 2014. Emanuel de Oliveira e
Dyego Santos. Tecnologia e processamento de frutos e hortali¢as. Instituto Federal do Rio Grande do Norte.
2015. Maria Rinaldi. Perdas pds-colheita devem ser consideradas. Revista Cultivar. 2015. Marcos Ferreira.
Instrumentagao pos-colheita em frutas e hortalicas. Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. 2017.
Paulo Henrique Bueno. Panorama geral das perdas e desperdicio de alimentos e solugdes para o acesso a
alimentacao. Universidade Federal de Uberlandia.2019. lasmim Oliveira, Aurianna Barros, Nailton Albuquerque
et al. Aproveitamento integral dos alimentos como instrumento de seguranca alimentar e desenvolvimento
humano: éxitos e desafios. Congresso Internacional da Agroindustria. 2020. Da colheita ao beneficiamento de
frutas: entenda cada etapa. Agrohall Inovagao e Tecnologia. 2021. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. 2021. Enfrentamento a perdas e desperdicio de alimentos. Governo
Federal. 2022.

RELATORIO DE INTELIGENCIA /// AGRICULTURA /// 21A 23 DE JUNHO DE 2023 Se{;‘.’;gqgro SEBRAE

Douglas Paranahyba de Abreu — Sebrae GO
Victor Rodrigues Ferreira — Sebrae NA

polosebraeagro.sebrae.com.br

Jhonata Vieira Klauber Carlos Ferreira



https://polosebraeagro.sebrae.com.br/
https://www.embrapa.br/en/e-campo/producao-organica-de-fruteiras
https://www.embrapa.br/en/e-campo/hortas-em-pequenos-espacos
https://www.embrapa.br/en/e-campo/aquaponia-residencial
https://www.embrapa.br/en/e-campo/tecnologias-para-agricultura-de-baixo-carbono
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/1003270/1/CT205finalizado.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/1003270/1/CT205finalizado.pdf
https://memoria.ifrn.edu.br/bitstream/handle/1044/363/Tecnologia%20e%20Processamento%20de%20Frutos%20e%20Hortalic%CC%A7as%20.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://revistacultivar.com.br/artigos/perdas-pos-colheita-devem-ser-consideradas
https://www.embrapa.br/en/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1075734/instrumentacao-pos-colheita-em-frutas-e-hortalicas
https://repositorio.ufu.br/bitstream/123456789/26604/4/PanoramaGeralPerdas.pdf
https://repositorio.ufu.br/bitstream/123456789/26604/4/PanoramaGeralPerdas.pdf
https://ciagro.institutoidv.org/ciagro/uploads/1415.pdf
https://ciagro.institutoidv.org/ciagro/uploads/1415.pdf
https://agrohall.com.br/blog/da-colheita-ao-beneficiamento-de-frutas-entenda-cada-etapa/
https://agrohall.com.br/blog/da-colheita-ao-beneficiamento-de-frutas-entenda-cada-etapa/
https://poscolheita.cnpdia.embrapa.br/index.php/pos-colheita-de-frutas-e-hortalicas/
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/perdas-e-desperdicio-de-alimentos/publicacoes-em-destaque/relatorio-final-perdas-e-desperdicio
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/perdas-e-desperdicio-de-alimentos/publicacoes-em-destaque/relatorio-final-perdas-e-desperdicio

