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APRESENTACAO DA
CARTILHA

E com entusiasmo que apresentamos a segunda
cartilha da nossa série sobre perdas pods-colheita,
intitulada "Fatores Contribuintes das Perdas Pos-
Colheita". Esta cartilha é parte do esfor¢co continuo
do Grupo de Extensao em Pds-Colheita (PColheit),
sob a orientacao do Professor Doutor Ricardo
Alfredo Kluge, e conta com a participacao de alunos
de graduacao em Ciéncias dos Alimentos e
Engenharia Agrondomica da Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz (ESALQ).

Apos explorarmos os conceitos e a importancia das
perdas poés-colheita em nossa primeira cartilha, este
volume se dedica a analisar os diversos fatores que
contribuem para esse fenémeno. Entender as
causas das perdas é fundamental para desenvolver
estratégias eficazes que possam mitigar esse
problema e promover um manejo pos-colheita mais
eficiente.

As perdas pos-colheita podem ocorrer em
diferentes etapas da cadeia produtiva, incluindo
fatores bioldgicos, como a deterioracao causada por
pragas e doencas, e fatores nao biolégicos, como
praticas inadequadas de colheita, armazenamento
e transporte. A variacao de temperatura, umidade e
manuseio inadequado sao apenas alguns dos
muitos aspectos que podem levar a perdas

significativas. /



Fig. 2

Compreender esses fatores nao é apenas um passo
fundamental para melhorar a rentabilidade dos
agricultores, mas também uma maneira de garantir a
seguranca alimentar e a sustentabilidade ambiental.
Assim, por meio da educagao e da conscientizacao,
pretendemos capacitar os produtores e as comunidades
a adotarem praticas mais eficientes.

Convidamos todos a se aprofundarem nas informacoes
apresentadas nesta cartilha, que visa fornecer um
panorama claro dos desafios enfrentados e das
oportunidades disponiveis para reduzir as perdas pos-
colheita. Juntos, podemos trabalhar em direcao a um
futuro mais sustentavel e produtivo!

Atenciosamente,
Grupo de Extensao em Pdés-Colheita (PColheit)
ESALQ - Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz
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COLHEITA

As perdas durante a colheita sdao uma questao critica que
impacta a producao agricola e a seguranca alimentar. Varios
fatores contribuem para essas perdas, que podem ser
minimizadas ou agravadas por praticas especificas. Abaixo,
discutiremos os principais fatores.

1. Ponto de Colheita

Praticas Adequadas:

Avaliacao de Maturacao: Colher os produtos no ponto ideal de
maturidade fisioldgica, quando atingem seu maximo potencial
de sabor e qualidade.

Monitoramento: Utilizar indicadores como cor, firmeza e
tamanho para determinar o momento correto da colheita.
Praticas Inadequadas:

Colheita Prematura: Retirar os produtos antes de atingirem a
maturidade fisioldégica, resultando em menor qualidade e
durabilidade.

Colheita Tardia: Passar do ponto de colheita, torna os produtos
mais sensiveis a danos fisicos e degradacao dos produtos,
reduzido a vida pods-colheita.
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2. Métodos de Colheita

Praticas Adequadas:

Uso de Técnicas em campo: Adotar métodos que minimizem o
estresse fisico aos produtos, como técnicas de colheita manual
com cuidado. Os colhedores utilizar EPI's e equipamentos
corretos a colheita de frutas, hortalicas e flores.

Colheita Mecanizada Apropriada: Garantir que as maquinas
sejam utilizadas corretamente e ajustadas para o tipo de cultivo.

Praticas Inadequadas:

Manipulag¢ao Brusca: Utilizar técnicas de colheita que causem
impactos fortes, levando a quebras e danos.

Maquinas Mal Calibradas: Utilizar equipamentos sem os ajustes
adequados, resultando em colheita imprecisa e perdas.

3. Pragas e Doencas

Praticas Adequadas:

Manejo Integrado de Pragas (MIP): Implementar praticas que
incluam a rotagcao de culturas, controle biolégico e
monitoramento regular para prevenir infestagoes.

Variedades Resistentes: Optar por cultivar variedades de plantas
que sejam mais resistentes a pragas e doencas.

Praticas Inadequadas:

Uso excessivo de pesticidas/fungicidas: Aplicar produtos
quimicos de forma inadequada, o que pode levar a resisténcia
de pragas e afetar a saude do solo.

Falta de Monitoramento: Nao acompanhar a presenca de pragas
e doencas, resultando em surtos que poderiam ter sido evitados.
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4. Ferramentas e EQuipamentos

Praticas Adequadas:

Manutencao Regular: Realizar inspecdées e manutengoes
periddicas em ferramentas e equipamentos para garantir seu
funcionamento adequado.

Escolha Apropriada de Ferramentas: Utilizar ferramentas
especificas para cada tipo de colheita, que minimizem danos
aos produtos.

Praticas Inadequadas:

Ferramentas Desgastadas: Usar ferramentas danificadas ou
desgastadas, que podem causar cortes e danos aos produtos.
Equipamentos Inadequados: Utilizar equipamentos que nao
sao adequados para o tipo de cultivo, resultando em colheita
ineficiente e perdas.




MANUSEIO
O manuseio adequado pods-colheita € um dos

principais fatores na preservacao da qualidade dos
M alimentos e na reducao de perdas. Praticas
lcuidadosas, aliadas ao uso de ferramentas e
embalagens apropriadas, e ao controle das
condicdées de transporte e temperatura, sao
fundamentais para garantir que os produtos
cheguem ao consumidor em boas condicoes. Veja
quais sao os principais erros no Manuseio de
alimentos:
1.Altas Temperaturas: As altas temperaturas
podem acelerar o processo de deterioracao dos
alimentos e, consequentimente reduzir a vida
util dos produtos.
2.Armazenamento inadequado: Armazenamento
de frutos com injuriais junto com frutos sadios
pode propagar a deterioracao.
3.Agua na Lavagem: A agua utilizada na lavagem
dos produtos pode conter microrganismos
patogénicos, o que contribui para o aumento
das perdas.
4.Embalagens Inadequadas: Embalagens que nao
protejam adequadamente os alimentos durante
o transporte e armazenamento podem causar
danos.
5.Transporte Incorreto: O transporte inadequado,
sem a presenca de atmosfera controlada
(temperatura e umidade), também é um fator
que influencia diretamente as perdas pos-
colheita. Além de serem alocadas em caixas de
madeira e nao de isopor ou plastico, que
reduzem os danos nesses produtos.

‘ \rft/ 06

Fig. 7 g, P



Ressalta-se ainda, que os alimentos in natura, devem ser
manuseados com cuidado, uma vez que sao sensiveis e
possuem seu metabolismo ainda ativo, sendo muito
sensiveis a temperatura. Por exemplo, temperaturas
muito baixas podem causar danos como
escurecimento, congelamento e injurias causadas pelo
frio. Em temperaturas muito altas podem causar o
amolecimento, podridao, entre outros problemas.

Cada produto tem sua fisiologia, responsavel pelo
amadurecimento, respiragcao e senescéncia, € por isso
devem ser avaliados de forma individual.

DICA: em temperaturas baixas, que variam de 0°C a 1°C,
devem ser armazenadas frutas como macga, péssego,
uva e pera. Enquanto que, temperaturas intermediarias
(3°C a 8°C) sao adequadas para laranja e a vagem, e em
temperaturas elevadas, numa taxa de 10°C a 14°C,
podem ser armazenados a banana, o limao, o pepino,
pimentao.




Fig. 11 ARMAZENAMENTO

O armazenamento é uma das etapas fundamentais na
cadeia pos-colheita, e com manejo inadequado durante
essa fase contribui significativamente para as perdas de
produtos agricolas. Esse processo visa preservar a
qualidade e prolongar a vida util dos alimentos, assim
minimizando perdas e prolongando o seu valor
nutricional e a aparéncia até o momento do seu
consumo.

1. Condicoes Ambientais

A temperatura € um fator importante para conservar
melhor os alimentos armazenados. No caso dos
produtos horticolas, temperaturas mais baixas ajudam a
desacelerar o amadurecimento e a respiracao, o que
evita que estraguem rapido. Manter a umidade certa
também evita que desidratem e percam massa fresca.
Além disso, guardar esses produtos em locais bem
arejados reduz a presenca de gases como o etileno, que
acelera o amadurecimento, e ainda ajuda a evitar fungos
e bactérias.
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2. Organizacao e manuseio dos produtos

Organizar adequadamente o estoque do modo que os produtos
mais antigos ou maduros sejam distribuidos primeiro,
geralmente conhecido como o método FIFO (First In, First Out).
Esse método, ajuda evitar o acumulo de produtos deteriorados e
minimizando as perdas. Além de que, manusear os produtos
com cuidado durante o armazenamento reduz danos que
podem comprometer a qualidade do produto.

3. Embalagens e Contéineres

A escolha de embalagens apropriadas, € fundamental para
permitir a trocas de gases e evitar a condensacao de umidade do
produto. As embalagens bem projetadas auxiliam também na
conservacao dos produtos, além de minimizar os danos durante
o transporte e armazenamento

4. Controle de Pragas

Manter o ambiente de armazenamento limpo e adotar praticas
de manejo integrado de pragas sao essenciais para evitar
contaminacoes. Além de que, inspecionar regularmente os
locais, os produtos e utilizar métodos de controle quimico de
forma criteriosa, sao medidas que ajudam a preservar a
gualidade dos alimentos.




Fig. 14

Fig. 15-18

TRANSPORTE

O transporte € uma das principais etapas responsaveis
pelas perdas pos-colheita de frutas e hortalicas, que sao
altamente pereciveis. Essas perdas ocorrem devido a
diversos fatores, incluindo a auséncia de infraestrutura
adequada e o uso de veiculos inapropriados, que podem
expor os produtos a condi¢coes adversas. O transporte
inadequado e a ma conservacao das estradas
intensificam essas perdas ao causar danos mecanicos,
como amassamentos e cortes, além de expor os
produtos ao calor, umidade e outras intempéries que
aceleram a deterioracao dos alimentos. Os principais
problemas no transporte de alimentos estao citados na
proxima pagina.




1. Veiculos sem Refrigeracao Adequada

A falta de controle de temperatura aumenta a taxa de respiragao
dos produtos, acelerando sua deterioragao e reduzindo sua vida
util. Os produtos expostos a altas temperaturas tornam-se mais
suscetiveis a podridrao, murcha e outros tipos de danos devido
ao aumento da velocidade de deterioragao.

2. Transporte em Caminhoes Abertos ou Mal Protegidos

Os produtos ficam expostos a vibracoes, compressoes e danos
mecanicos durante o transporte, comprometendo sua
qualidade. Esses danos fisicos reduzem a vida util dos produtos
no ponto de venda e comprometem a experiéncia do
consumidor.

3. Condicoes das Estradas

Estradas em condig¢des precarias geram mais impactos durante
o transporte, que podem danificar os produtos. O cenario se
agrava no periodo chuvoso, quando o deslocamento se torna
ainda mais desafiador, intensificando os danos mecanicos e
aumentando as perdas de qualidade dos alimentos

Essas perdas geram impactos econémicos significativos. No
Brasil, estima-se que até 30% a 40% das frutas e hortalicas sejam
perdidas em decorréncia de problemas na cadeia de
distribuicao, especialmente nas etapas de transporte e
armazenamento (Embrapa, 2021).

Para reduzir essas perdas, € fundamental investir emm melhorias
na infraestrutura de transporte e em tecnologias de conservacao,
como o uso de veiculos refrigerados e sistemas de embalagem
que protejam os produtos contra danos mecanicos. Tais medidas
ajudariam a manter a qualidade dos produtos até a chegada ao
consumidor final, contribuindo para uma maior eficiéncia na
cadeia de distribuicao de alimentos e promovendo a
sustentabilidade no setor agricola
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FATORES CLIMATICOS

As mudancgas climaticas estao intensificando eventos
extremos como secas, inundacées e ondas de calor,
impactando diretamente a agricultura e aumentando as
perdas pos-colheita. As temperaturas elevadas aceleram
os processos de maturagcao e deterioracao dos alimentos,
reduzindo significativamente sua vida util. E importante
lembrar que cada produto horticola possui uma faixa
ideal de temperatura, umidade relativa e tempo de vida
de prateleira. Desvios dessas condicoes podem levar a
perdas significativas. Portanto, as mudancas climaticas
representam um grande desafio para a agricultura e a
seguranca alimentar. Compreender a influéncia das
condi¢cdes climaticas e as necessidades especificas de
cada produto é essencial para reduzir as perdas pos-
colheita e garantir a disponibilidade de alimentos de
qualidade.

Fig. 19




FLUXOGRAMA

Avaliacao do ambiente

para o plantio —>— Plantio da cultura desejada

Pré resfriamento —_— Colheita
Manuseio —_— Armazenamento
Transporte

Comercializagcao

Consumo
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