ISSN 1415-2312
Agosto, 2021

DOCUMENTOS

OBJETIVOS DE OBJETIVOS DE
DESENVOLVIMENTO DESENVOLVIMENTO
SUSTENTAVEL SUSTENTAVEL

12 iy

RESPONSAVEIS

Boas praticas na colheita e pds-colheita
Hortalicas folhosas




ISSN 1415-2312
Agosto, 2021

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
Embrapa Hortaligas
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

DOCUMENTOS 190

Boas praticas na colheita e pés-colheita
Hortalicas folhosas

Milza Moreira Lana

Embrapa Hortalicas
Brasilia, DF
2021



Exemplares desta publicagéo
podem ser adquiridos na

Embrapa Hortalicas

Rodovia BR-060, trecho Brasilia-Anapolis, km 9
Caixa Postal 218

Brasilia-DF

CEP 70.275-970

Fone: (61) 3385.9000

Fax: (61) 3556.5744
www.embrapa.br/fale-conosco/sac
www.embrapa.br

Comité Local de Publicagbes
da Embrapa Hortalicas

Presidente
Henrique Martins Gianvecchio Carvalho

Editora Técnica
Flavia M. V. Clemente

Secretaria
Clidineia Inez do Nascimento

Membros

Geovani Bernardo Amaro
Lucimeire Pilon

Raphael Augusto de Castro e Melo
Carlos Alberto Lopes

Margal Henrique Amici Jorge
Alexandre Augusto de Morais
Giovani Olegario da Silva
Francisco Herbeth Costa dos Santos
Caroline Jacome Costa

Iriani Rodrigues Maldonade
Francisco Vilela Resende

Italo Morais Rocha Guedes

Normalizagao Bibliografica
Antonia Veras de Souza

Projeto grafico da colegédo
Carlos Eduardo Felice Barbeiro

Editoragéo eletronica
André L. Garcia

Imagem da capa
Milza Moreira Lana

Todos os direitos reservados
A reprodugado ndo autorizada desta publicagédo, no todo ou em parte, constitui
violagao dos direitos autorais (Lei n° 9.610)

Dados internacionais de Catalogagao na Publicagao (CIP)
Embrapa Hortalicas

Lana, Milza Moreira.

Boas praticas na colheita e pds-colheita: hortaligas folhosas / Milza Moreira
Lana. - Brasilia, DF: Embrapa Hortalicas, 2021.
52 p. :il. color. ; 16 cm x 22 cm. (Documentos / Embrapa Hortalicas, ISSN

1415-2312 ; 190).

1. Hortaliga folhosa. 2. Seguranga alimentar. |. Titulo. Il. Embrapa Hortaligas.

Ill. Série.

CDD 635.5

Antonia Veras de Souza (CRB 1/2023)

© Embrapa, 2021



Autora

Milza Moreira Lana

Engenheira-agrobnoma, Ph.D. em Pés-Colheita, pesquisadora da Embrapa
Hortalicas, Brasilia, DF



Agradecimentos

Este livro foi produzido gragas a generosidade de produtores rurais
que permitiram a realizagcdo de pesquisas em seus estabelecimentos
agropecuarios.

A editoragdo desta obra contou com recursos da Fundagdo de Apoio a
Pesquisa do Distrito Federal referentes ao projeto Quantificagdo e Proposta
de Acado para a Redugao das Perdas de Hortalicas do Campo a Mesa no
Distrito Federal e Entorno (Processo n°® 00193-00001681/2019-95).



Boas praticas na colheita e pds-colheita — Hortaligas folhosas 7

Apresentacao

Hortaligas sdo a base de uma alimentagdo saudavel. Garantir o acesso da
populacgédo a oferta diversificada desse grupo de alimentos & fundamental para
garantir a sua seguranga alimentar e nutricional. Para isso sdo importantes
tanto a quantidade como a qualidade das hortalicas disponiveis para a
populagao.

Em 2021, diversas agendas nacionais e internacionais se inter-relacionam,
buscando meios de assegurar padrdes alimentares sustentaveis e a oferta de
alimentos seguros para a populagao. Elas incluem, entre outras:

A promulgacgao de 2021 como o Ano Internacional das Frutas e Hortaligcas
pelas Nacbes Unidas, com o objetivo de conscientizar sobre os beneficios
nutricionais e para a saude do consumo desses alimentos, promover dietas e
estilos de vida diversificados, equilibrados e saudaveis e reduzir a perda e o
desperdicio de alimentos.

Os objetivos de desenvolvimento sustentavel (ODS) da Agenda 2030, com
destaque para as metas:

Meta 2.1 - ODS 2 — Fome zero e agricultura sustentavel: “Até 2030, acabar
com a fome e garantir o acesso de todas as pessoas, em particular os pobres
e pessoas em situagdes vulneraveis, incluindo criangas, a alimentos seguros,
nutritivos e suficientes durante todo o ano.

Meta 12.3- ODS 12 — Consumo e produgao responsavel: “Até 2030, reduzir
pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial, em nivel de varejo
e do consumidor, e reduzir as perdas de alimentos ao longo das cadeias de
producao e abastecimento, incluindo as perdas pds-colheita”.

O Sistema de Producao Integrada do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, focado na adequacdo dos processos produtivos para a
obtencao de produtos vegetais de qualidade e com niveis de residuos de
agrotéxicos e contaminantes em conformidade com a legislagdo sanitaria,
mediante a aplicacao de boas praticas agricolas, garantindo a sustentabilidade
e arastreabilidade da produgéo agricola na etapa primaria da cadeia produtiva.
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A adocdo de boas praticas, fundamental para a obtencdo de hortalicas
com niveis de contaminantes em conformidade com a legislacao sanitéria,
também é importante para manter a integridade fisica, a qualidade sensorial
e nutricional desses alimentos. Nesse sentido, ela deve ser parte integrante
dos sistemas de producao e consumo sustentaveis, como apresentado nesta
publicacédo voltada para o grupo das hortaligas folhosas.
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Introducao

Aadocéao de boas praticas na colheita e pds-colheita € essencial para preservar
a qualidade das hortalicas e reduzir as perdas que ocorrem nas etapas de
comercializagdo e consumo. Perdas pés-colheita, tanto em qualidade como
em quantidade, tem impacto negativo na produgéo sustentavel de alimentos
e na garantia do direito humano a alimentacdo adequada.

As perdas quantitativas sao representadas pelo alimento que é descartado
antes do consumo, podendo esse descarte ocorrer desde a propriedade rural
até a residéncia do consumidor ou do servigo de alimentagcdo. As perdas
qualitativas sao relacionadas a reducdo do teor de nutrientes, alteragao
prejudicial da qualidade sensorial ou redugéo do valor comercial.

O principal objetivo da adogéo de boas praticas, é a produ¢ao de um alimento
seguro, sem contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos. Na fase de colheita
e pos-colheita, as boas praticas também sao importantes para manter a
qualidade das hortalicas pelo tempo necessario para sua comercializagao e
consumo, sem que ocorram perdas significativas nesse periodo.

A aplicacdo das boas praticas, e a organizagao do trabalho, permitem ao
produtor rural estabelecer processos mais eficientes, reduzindo o tempo
necessario para a colheita e beneficiamento do produto. Ao produzir hortalicas
de maior qualidade e durabilidade, o produtor rural tem mais tempo para
comercializar sua produgéo e mais condi¢gdes de estabelecer uma relagao de
confiancga e fidelidade com seu cliente.

Hortaligas mais saudaveis, sem contaminantes, com o sabor e o valor
nutricional preservados contribuem, por sua vez, para a saude do consumidor.

Nao existe uma receita pronta e unica para implantar as boas praticas.
Existem diferentes maneiras de garantir sua aplicagdo, dependendo da
escala, tamanho da propriedade, recursos financeiros e disponibilidade de
mao-de-obra.

Mas seja qual for a maneira, todas devem se guiar por trés principios basicos:

e Manusear as hortalicas o minimo de vezes possivel, e com cuidado, para
manter a sua integridade fisica.
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o Proteger as hortaligas colhidas de insolagéo direta, de alta temperatura, de
vento e de baixa umidade.

e Manter as condicbes de higiene para evitar contaminac&o, tanto por
fitopatégenos como por patégenos transmitidos por alimentos.

Aspectos basicos da fisiologia pos-colheita de
hortalicas folhosas

A excegao de repolho de inverno, que pode ser armazenado por longos
periodos, esse grupo inclui hortalicas e ervas frescas de baixa durabilidade
pos-colheita.

Os principais processos que resultam em perdas de qualidade desses
produtos apds a colheita s&o a perda de agua por transpiragéo, que leva ao
murchamento; a degradacéo de clorofila, que resulta em amarelecimento das
folhas; o escurecimento de areas danificadas fisicamente (ferimentos) e a
podridao causada por fitopatégenos (Figura 1). A podridao pode ser resultante
de infecgao durante o cultivo ou apés a colheita, ou ser devida a colonizagao
dos ferimentos for fungos e bactérias.

Por que as hortaligas folhosas se estragam ap6s a colheita?

Fotos: Milza Moreira Lana

A= A s

Figura 1. Principais processos que resultam em perda de qualidade das hortalicas
folhosas apds a colheita.
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Em geral, a maturidade horticola é determinada pelo tamanho, e no caso de
hortalicas que formam cabeca, também pela compacidade.

A maioria das espécies se origina de regides de clima temperado e, portanto,
nao sao sujeitas a injuria por frio, podendo ser armazenadas a temperaturas
proximas a 0 °C (Tabelas 1 e 2). Entretanto, o alto teor de agua dessas
hortalicas as torna susceptiveis a injuria por congelamento. Além dos
cuidados com a temperatura, € necessario manter as hortalicas em ambiente
de alta umidade, para inibir a perda de agua por transpiracao (Tabelas 1 e 2).

Hortaligas folhosas sao sensiveis a agcao de etileno (Tabelas 1 € 2). Adepender
da espécie, a exposicéo ao etileno pode induzir um ou mais dos seguintes
danos: alteragbes da aparéncia devido a disturbios fisiolégicos (p.e.x. russet
spotting em alface); degradacéo de clorofila; absciséo foliar.

Tabela 1. Resumo das condi¢des 6timas de manuseio pos-colheita de ervas
frescas.

Temperatura
- . Temp.*| Umidade de Produgao de | Sensibilidade -
Espécie Botanica (°C) | Relativa (%) |congelamento| etileno a etileno Durabilidade
(°C)

Alecrim  Rosmarinus 0 95-100 - Baixa Alta el
officinalis L. semanas
Allium
schoenoprasum 2a3

Cebolinha 0 95 - 100 -0,9 Baixa Moderada a

) ) semanas
Allium fistulosum
L.

Coentro Cor.landrum 0-1 95-100 - Muito baixa Alta 2 semanas
sativum L.

Dill Anethum 0 95-100  -07 MuitoBaixa  Alta e
graveolens semanas
Petroselinum 1a2

Salsa crispum (Mill.) 0 95 - 100 -11 Muito Baixa Alta

meses
Nym.

Hortels ~ Menthaspicata o g5 409 - MuitoBaixa Alta 2as3
L. semanas

Manjericso Ocimum 10 90 - Muito Baixa  Alta 7 dias
basilicum L.

Manjerona Or/ganum 0 90 - 95 - Baixa Alta e
majorana L. semanas

Orégano Uil 0-5 90-95 - Muito Baixa Moderada el
vulgare semanas

Salvia Salvia officinalis 0 90-95 ) _ : 2a3
L. semanas

Tomilho Thymus vulgaris 0 90-95 _ ) _ 2a3
L. semanas

* Temp = Temperatura.
Fonte: Gross et al, 2016; Kader, 2002.
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Tabela 2. Resumo das condigbes 6timas de manuseio pés-colheita de hortalicas

folhosas.
e Umidade |lomPeraturade| o o ¢so [Sensibilidade | Durabilidade
Espécie Botanica - o | congelamento . .
Relativa (%) C) de etileno | aetileno
Acelga Bgta vulgaris var. 0 95 - 100 -05 Mullto Alta 10 a 14
Cicla Baixa dias
A|po~ou Apium graveolens 0 98 - 100 -05 Mullto Moderada 1a2
salsdo var. Dulce Baixa meses
Nasturtium officinale Muito 223
Agriao sp e Lepidium 0 95 - 100 -0,3 } Alta
" Baixa semanas
sativum
Alface  Lactuca sativa L. 0  98-100 202 Muito Alta 2as
Baixa semanas
Alho-porré  Allium porrum L. 0 95 - 100 -0,7 g:ii: Moderada 2 meses

Almeirdo  Cichorium intybus L.
Bertalha Basella alba L.
Muito

Bok choy Brassica chinensis 0 95 - 100 - Baixa Alta 3 semanas
(_.‘,hlcorla C/chorl_un? endivia 0 95— 100 -0 Mu_lto Moderada 2a4
lisa var.Latifolia Baixa semanas
Couve Brassica oleracea L. 0 95 - 100 -05 Mu_lto Alta 10 a 14
var. acephala DC. Baixa dias
Couve-de- Brassica o_leracea L. 0 95 - 100 208 Mu_lto Alta 3ab
Bruxelas var. gemmifera Baixa semanas
Brassica pekinensis
Cquve- (Lour.) ou 0 95 - 100 0.9 Mu_lto Moderada 2a3
chinesa Brassica oleracea Baixa aAlta meses
var.pekinensis
Endivia .
— Belgian  Cichorium intybus 2-3 95-98 -0,5 Mu.|t0 Moderada iy
- Baixa semanas
endive
Espinafre IELE) onia
tetragonioides
da Nova
A o (Pall.) Kuntze, syn.
Zelandia )
Tetragonia expansa
Esplnafr_e Spinacea oleracea 0 95 - 100 -0,3 MU'ItO Alta e _a w
verdadeiro baixa dias
Mostarda Brassica juncea (L.) 0 95 - 100 : ML!ItO Alta 7214 dias
de folha  Coss. baixa
Radicchio Cichorium intybus ~ 0-1  95-100 ; : ; oac
semanas
Repolho Brass:cq oleracea 0 95 - 100 0.9 ML{lto Alta 3a6
var. capitata baixa semanas
Ricula ~ Crucavesicariavar. o g5 _4g9 : Muito - Aa 7210 dias
sativa baixa

Serralha  Sonchus oleraceus

* Temp = Temperatura.
Fonte: Gross et al, 2016; Kader, 2002.
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Pontos criticos para ocorréncia de danos fisicos

Os danos fisicos podem ocorrer por cortes, compressao e/ou abrasao
dos tecidos da planta. Eles aceleram a transpiracdo, o amarelecimento
e representam porta de entrada para a infecgdo por microrganismos.
Também prejudicam a aparéncia, pois, quando as células sdo rompidas,
alguns compostos, que na célula intacta estdo separados em diversas
organelas, entram em contato, produzindo outros compostos que causam o
escurecimento dos tecidos.

Para evitar danos fisicos, as seguintes praticas devem ser coibidas durante a
colheita (Figura 2), beneficiamento (Figura 3) e transporte (Figura 4):

e Acondicionamento das hortalicas em embalagens, equipamentos, veiculos
e contentores sujos, causando danos por abraséo (Figuras 2A, 2D, 4E, 4F).

e Excesso de produto nos contentores de colheita e nas embalagens
enviadas para o mercado, causando danos por compressao e cortes em
folhas e nervuras (Figuras 2B, 2H, 3C, 3D,3l, 4A).

e Uso de embalagens como sacos e engradados, que ndo protegem as
hortalicas (Figuras 2C,3B, 3D).

¢ Amontoa das hortalicas em pilhas altas causando danos por compressao e
cortes em folhas e nervuras (Figuras 2B, 3A, 4E).

e Amarrio descuidado dos macgos causando cortes em folhas e nervuras
(Figuras 3E, 3F).

e Empilhamento descuidado das embalagens causando danos por
compressao e cortes (Figuras 3D, 3I, 4A, 4G, 4H).

e Transporte de hortalicas a granel (Figuras 4B, 4E).
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Fotos: Milza Moreira Lana

e,

Figura 2. Mas praticas de manipulagdo durante a colheita de hortaligas folhosas.
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Figura 3. Mas praticas de manipulacéo durante o beneficiamento (selegéo, lavagem,
embalagem) de hortalicas folhosas.

Fotos: Milza Moreira Lana
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Fotos: Milza Moreira Lana

Figura 4. Mas praticas de manipulacao durante o transporte de hortaligas folhosas.
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Pontos criticos para ocorréncia de danos por
condicOes inadequadas de temperatura e
umidade

A condicao ideal para a manutencgao da qualidade pés-colheita das hortalicas
folhosas é a combinacao de baixas temperaturas com alta umidade. Baixas
temperaturas reduzem a taxa respiratoria, a perda de agua por transpiracao,
a degradagdo de clorofila, o escurecimento dos tecidos danificados e o
crescimento de microrganismos.

Hortalicas folhosas devem ser mantidas em condi¢cao de alta umidade para
inibir a perda de agua. Entretanto, a presenca de agua livre nas folhas, quando
associada a danos fisicos, favorece o apodrecimento microbiano (Figura 5).

E importante proporcionar a ventilagdo adequada das hortalicas colhidas
para a remogao do calor produzido pela respiragdo. Entretanto, quando em
excesso, ela acelera a transpiragédo e a perda de agua.

Figura 5. A alta umidade no interior das embalagens de plastico reduz a transpiracao,
mas promove o crescimento microbiano em areas com danos fisicos. As hortaligas

foram removidas dos sacos de plastico para visualizagdo dos danos.

Para evitar danos por alta temperatura e/ou baixa umidade, as seguintes
praticas devem ser coibidas durante a colheita (Figura 2), beneficiamento
(Figura 3) e transporte (Figura 4 ):

e Colheita nas horas mais quentes do dia, sem posterior rapida remogao do
calor de campo (2B, 2E).

Fotos: Milza Moreira Lana
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e Exposigao do produto colhido a insolagéo direta e a ventos, por periodo
prolongado (2E).

o Amontoa das hortalicas na lavoura, sob sol, o que resulta em aquecimento
do produto com consequente aceleragao da respiragao e da transpiragao.

¢ Quantidade excessiva de produto em contentores de colheita e embalagens,
0 que resulta em aquecimento do produto com consequente aceleragao da
respiragdo e da transpiracao (2B, 3C, 4A).

e Transporte em carros abertos e em caminhdes baus nao refrigerados,
durante as horas mais quentes do dia (4A, 4B, 4C, 4D, 4E).

e Acondicionamento das hortalicas em sacos que impedem a adequada
ventilagdo das hortalicas (2C).

e Transporte das hortaligas a granel (4B, 4E).

Pontos criticos para contaminacéao bioldgica

As hortalicas podem ser contaminadas na colheita e apds a colheita por dois
grupos de microrganismos: fitopatégenos que causam doengas em plantas
e patdgenos transmitidos por alimentos que causam doengas em humanos.

O primeiro grupo provoca sintomas nas plantas, tais como, manchas,
podridées seca ou mole e outros, assim como alteragdes no cheiro e no
sabor. Também podem estar presentes estruturas do patégeno (mofo, pus
bacteriano). Esses sintomas e sinais prejudicam a aparéncia da hortalica e
reduzem sua durabilidade. A maioria das doencas da fase de pdés-colheita
estdo associadas a danos fisicos e ndo ocorrem em tecidos intactos.
A prevengédo de danos fisicos e de contaminagdo cruzada estdo entre as
medidas mais importantes para evitar essas doengas.

O segundo grupo de microrganismos incluem fungos, bactérias, virus, vermes
e protozoarios que causam doencas em humanos. Esses microrganismos,
em geral, ndo causam danos visiveis as hortalicas, mas hortalicas
contaminadas, quando ingeridas pelas pessoas, causam intoxicagdo ou
infecgdo alimentar que podem ser leves ou muito graves. Os pontos mais
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criticos para contaminagdo por esses microrganismos sao: contato com
solo, agua e superficies contaminadas, contato com maos contaminadas de
trabalhadores, contato com dejetos de animais domésticos e silvestres. A
higiene em todas as etapas de trabalho é fundamental para evitar esse tipo
de contaminagao. Outro passo importante € o controle de roedores e insetos
que possam atuar como vetores de transmissédo de doengas.

Para evitar a contaminacao biolégica das hortalicas, as seguintes praticas
devem ser coibidas durante a colheita (Figura 2), beneficiamento (Figura 3) e
transporte (Figura 4):

e Contato das hortaligas com embalagens e superficies contaminadas ou
com maos contaminadas dos trabalhadores (Figuras 2A, 2D, 3G, 4B, 4E, 4F).

e Acondicionamento de hortalicas em caixas, sem a remogao prévia de
folhas velhas, podres e sujas que podem ser fonte de inéculo para folhas
sadias (Figura 2H).

e Amontoa da hortalica no solo, onde podem estar presentes estruturas de
reproducao de fungos e bactérias (Figura 2G).

¢ Permanéncia de animais domésticos nas lavouras (Figura 2F).

e Estocagem das hortaligas colhidas em locais com acesso de animais
domésticos e silvestres.

e Danos fisicos que facilitam o processo de infeccdo ou contaminagao
(Figuras 3B, 3E, 3F).

e Lavagem das hortalicas em agua suja (Figura 3H).

Pontos criticos para contaminacido fisica e
quimica

Os contaminantes quimicos mais provaveis de entrarem em contato com
as hortalicas durante a colheita e o beneficiamento sdo insumos agricolas
(pesticidas, adubos e outros), lubrificantes e graxas usadas em maquinas e
veiculos e combustiveis.
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A contaminagao quimica pode ocorrer quando a hortaliga entra em contato
direto com esses produtos, ou mais comumente, quando a hortalica entra em
contato com superficies contaminadas por eles. Essas superficies podem ser
embalagens, carretas e veiculos, tanques de lavagem e equipamentos.

Por essa razéo, é importante:

e Manter os produtos quimicos armazenados em locais fechados, separados
da area de beneficiamento.

o |dentificar os contentores usados para acondicionamento de produtos
quimicos, evitando assim que eles sejam usados para o acondicionamento
das hortaligas.

o Efetuar a limpeza periddica de contentores, embalagens e ambientes.

e Inspecionar equipamentos e veiculos e reparar pontos de vazamento e de
contaminagdo das superficies que entram em contato com as hortaligas.

Os contaminantes fisicos incluem vidro, madeira, pedra, cabelo humano, pelo
e pena de animais, plastico e metais. Eles podem contaminar as hortalicas
em todas as etapas do fluxo de trabalho.

Fluxo de trabalho

O fluxo de trabalho na propriedade rural se refere a sequéncia de operagdes
entre a colheita e a expedigdo do produto horticola. Ele deve ser planejado
de modo a reduzir ao minimo necessario o numero de operagdes para evitar
danos ao produto e aumentar o rendimento do trabalho.

A seguir sado descritos dois sistemas: colheita e beneficiamento na lavoura
e colheita seguida de beneficiamento em galpdo de embalagem ou
de beneficiamento, também chamado casa de embalagem (em inglés
packhouse).

Em um cenario ideal, as plantas seriam colhidas e embaladas durante a
colheita, pré-resfriadas e enviadas ao mercado. Porém, em varias situagdes
isso ndao pode ser feito porque a propriedade nao possui infraestrutura de
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pré-resfriamento para a hortalica ja embalada em caixas; o produto precisa
ser lavado para remocgao de sujidades; sdo feitas varias classificagdes e
embalagens diferentes a partir do mesmo lote colhido. Por isso, o sistema
mais adequado depende da espécie horticola, da infraestrutura e tamanho da
propriedade e das exigéncias do cliente quanto a embalagem, padronizag¢ao
e apresentagao das hortalicas.

E importante considerar que em ambos, a adogdo de boas praticas é
fundamental para manter a qualidade e a seguranga das hortaligas.

Colheita e beneficiamento no campo

Nesse sistema, a colheita e o beneficiamento sao feitos no campo e o produto
sai da lavoura pronto para ser enviado ao mercado (Figura 6). Ele é tipico do
cultivo hidropdnico, mas também pode ser utilizado no cultivo em solo a céu
aberto ou em ambiente protegido.

el W

Figura 6. Exemplo de boas praticas na colheita de alface. A hortalica é colhida no
inicio da manha, limpa (remogédo de folhas danificadas), embalada em saco de
plastico, acondicionada em caixa de plastico limpa e transportada para o Galpao de
Embalagem para expedigéo ao cliente.

Fotos: Milza Moreira Lana
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Um dos desafios desse sistema é acelerar o tempo de colheita, que deve ser o
mais curto possivel, para ndo aquecer o produto e para aumentar o rendimento
do trabalho, sem comprometer o cuidado necessario para selecionar, remover
folhas danificadas e embalar. Se a colheita € muito rapida, o colhedor pode
danificar as hortaligas e/ou ndo fazer uma boa selecéo e limpeza do produto.

Outro desafio desse sistema é a manutengéo da limpeza das hortalicas colhidas,
em lavouras a céu aberto, no periodo chuvoso. Apds remocao das folhas
danificadas, as hortalicas devem ser colocadas diretamente nos contentores
ou sobre as folhas remanescentes (como alface e repolho, p. ex.) antes do
acondicionamento nos sacos de plastico e, em seguida, nos contentores.

Em paises onde se faz a colheita direta em areas extensas, utiliza-se uma casa
de embalagem acoplada ao trator. Todas as operagdes de beneficiamento
sao feitas durante a colheita, na lavoura (Figura 7).

Figura 7. Exemplo de boas praticas na colheita e beneficiamento de alface. As
seguintes operacdes sdo realizadas na lavoura: colheita, limpeza (remoc¢éo de folhas
danificadas), embalagem em saco ou filme de plastico, acondicionamento em caixa

de plastico ou papeléo para expedi¢ao ao cliente.
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Colheita e beneficiamento no galpao

Nesse sistema, o produto colhido € transportado para o galpdo de
beneficiamento onde é selecionado, classificado, lavado e embalado.
Também nesse sistema é possivel planejar as operagdes de modo a reduzir
o numero de etapas do fluxo de trabalho. Em alguns paises, as hortalicas
colhidas sédo colocadas em uma esteira rolante que as transportam para uma
carreta acoplada ao trator (Figura 8).

Figura 8. Equipamento para colheita de alface. As alfaces s&o colhidas, limpas
para remogéao de folhas velhas e danificadas e colocadas sobre uma esteira rolante
que as transporta para uma carreta acoplada ao trator. Na carreta, as alfaces séo
acondicionadas em caixas de plastico e permanecem sombreadas até sua chegada
ao galpao de beneficiamento.

As Figuras 9 e 10 mostram o sistema de colheita seguido por beneficiamento
no galpao, em duas situagdes distintas, que impactam de forma diferente a
qualidade do produto a ser expedido.

Foto: deyangeorgiev por iStock
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No primeiro caso (Figura 9), a planta colhida no inicio da manha permanece no
campo por pouco tempo, mas abrigada da insolacao direta em uma estrutura
montada préxima a lavoura. No galpdo de beneficiamento, os magos sao
lavados em agua corrente e embalados a seguir, permanecendo em ambiente
resfriado com ar condicionado, até a expedicédo. A remocao das folhas velhas
e danificadas é feita durante a colheita. Quando necessario, folhas danificadas
remanescentes, sdo removidas durante a lavagem. Observa-se, nesse caso,
um numero reduzido de etapas, o que diminui os danos a hortalica.

|

— ‘
Figura 9. Exemplo de boas praticas na colheita de rucula. A hortalica é colhida no
inicio da manha, limpa para remogéo das folhas danificadas, agrupada em magos
e acondicionada em caixas de plastico limpas ainda no campo. No Galpédo de
Embalagem os magos séo lavados em agua corrente, limpos para remogéao de folhas
danificadas, embalados em sacos de plastico e acondicionados em caixas de plastico.

As caixas para colheita e para comercializagao tém cores diferentes para ndo serem
misturadas.

No segundo exemplo (Figura 10), a colheita é feita no periodo da tarde,
e as plantas sdo colhidas e acondicionadas nas caixas, sem que seja
feita a limpeza prévia para remocéo de folhas danificadas. No galpao, as
plantas sédo aspergidas com agua. Dependendo do horario, elas recebem
insolacao direta, através das frestas entre a parede e telhado. Na lavagem,
a quantidade de residuo gerada é elevada, em razdo quantidade de folhas
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Fotos: Milza Moreira Lana

Figura 10. Exemplo de mas praticas na colheita de alface. Da esquerda para a direita
e de cima para baixo, a hortali¢a é colhida no inicio da tarde, acondicionada em caixas
de plastico sujas sem prévia remogao das folhas danificadas e transportada para o
Galpao de Embalagem. Em seguida, é aspergida com agua, limpa, lavada em duas
etapas, empilhada, embalada em sacos de plastico e acondicionada em caixas de
plastico para expedigéao.



Fotos: Milza Moreira Lana

26 DOCUMENTOS 190

sujas de terra, folhas velhas e danificadas (Figura 11). As alfaces lavadas
sdo amontoadas sobre uma esteira, em pilhas muito altas, o que resulta
em danos por compressao e quebra das nervuras. Em seguida, as alfaces,
ainda com muita agua livre nas folhas, sdo embaladas em sacos de plastico
e acondicionadas em caixas de plastico, para expedicdo. A combinagao de
colheita nas horas mais quentes do dia com manuseio inadequado resulta
na presenca de folhas murchas e danificadas, antes mesmo da embalagem
do produto para expedigéo (Figura 12). Observa-se, nesse caso, um nimero
excessivo de etapas, o que danifica a hortalica.

Figura 11. O acondicionamento das cabecgas de alface em caixas de plastico, sem
remocao prévia das folhas baixeiras, suja as folhas internas e dificulta a lavagem no
galpao.

A adocédo de boas ou de mas praticas de manuseio durante a colheita e o
beneficiamento tém impacto sobre a qualidade visual e sobre a durabilidade
pos-colheita das hortalicas. Nas Figuras 13 e 14 é possivel observar adiferenga
de qualidade visual das alfaces crespas provenientes, respectivamente, dos
estabelecimentos agropecuarios mostrados nas Figuras 6 e 9.

As fotos foram feitas imediatamente apds a recepcao das hortalicas em
supermercados do Distrito Federal, como parte de um projeto de pesquisa de
quantificacdo de perdas de hortalicas folhosas no mercado varejista (Lana;
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Figura 12. Folhas murchas e danificadas em alface logo apds a lavagem e antes da
embalagem em sacos de plastico.

Moita, 2020). As hortalicas foram removidas das embalagens para melhor
visualizagdo dos danos.

Na Figura 13, observa-se que os danos fisicos quando presentes s&o discretos
(Figura 13C) e mais provavelmente ocasionados durante o transporte, ja que
ndo houve tempo para escurecimento dos ferimentos. Eventualmente, a
presencga de folhas velhas (Figura 13A) indica falhas no processo de limpeza
na colheita.

Na Figura 14, observa-se que as alfaces ja apresentam escurecimento das
folhas (Figura 14 G) e podridao da superficie cortada e nervuras (Figura 14H)
em grande extensdo, (menos de 24 horas apos a colheita). A presencga de
folhas velhas (Figura 14 E e F) indica falhas no processo de limpeza durante
o0 beneficiamento enquanto os danos fisicos (folhas soltas e quebradas)
podem ter sido ocasionados durante o transporte ja que ndo apresentam
escurecimento (14F).

Fotos: Milza Moreira Lana
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Fotos: Milza Moreira Lana

Figura 13. Qualidade visual de alface crespa recebida no mercado varejista de
Brasilia, proveniente do estabelecimento agropecuario mostrado na Figura 6.

‘.

Figura 14. Qualidade visual de alface crespa recebida no mercado varejista de
Brasilia, proveniente do estabelecimento agropecuéario mostrado na Figura 9.

Fotos: Milza Moreira Lana
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Etapas do fluxo de trabalho

Cada etapa do fluxo de trabalho deve ser executada tendo em vista os
principios basicos de manuseio cuidadoso, rapidez, prote¢éo contra condigdes
adversas de temperatura e umidade e higiene.

Colheita

Acolheita deve ser feita nas horas mais frescas do dia para evitar aquecimento
das hortalicas. Ela pode ser feita no periodo mais quente quando a propriedade
conta com um bom sistema de pré-resfriamento, que remova rapidamente o
calor de campo.

Devem ser usados contentores limpos, respeitando a capacidade do
contentor, de modo a preservar a integridade fisica das hortaligas.

E importante levar-se em conta que muitos dos danos fisicos causados
durante a colheita, s6 aparecem como areas escurecidas e podres horas
mais tarde (Figura 15). Assim, um produto com boa aparéncia na colheita
pode apresentar ma aparéncia quando chega ao mercado, desacreditando o
produtor rural e reduzindo o valor comercial de seu produto.

Condigao Inicial

Fotos: Milza Moreira Lana

Figura 15. Evolugdo da aparéncia de danos fisicos causados pelo manuseio
inadequado das hortalicas na colheita e pds-colheita. Danos inicialmente discretos
(A,B) apds algumas horas apresentam escurecimento e podriddo microbiana (C,D).



Fotos: Milza Moreira Lana
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Transporte para o galpao de beneficiamento

E importante manter as hortalicas colhidas protegidas de sol e vento até seu
envio para o galpdo. Para isso, podem ser usadas estruturas moveis e de
baixo custo instaladas préximas a lavoura (Lana, 2014; Lana et al, 2014)
(Figura 16).

O veiculo para transporte deve ser limpo e higienizado periodicamente. E
importante, mesmo em distancias curtas, proteger as hortalicas da incidéncia
direta de sol e vento (Figura 6).
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Figura 16. Estruturas de baixo custo para abrigar as hortalicas colhidas protegendo-
as da insolagéo direta e ventos.

Lavagem

A lavagem é uma das etapas mais criticas no beneficiamento das hortalicas
folhosas. Por um lado, ela melhora a aparéncia ao remover sujidades, remove
parte do calor de campo e hidrata as hortalicas. Porém, quando a agua esta
contaminada, ela se torna um veiculo para a contaminagao por fitopatégenos
e por patdégenos transmitidos por alimentos. A manipulagdo da hortalica
no processo de lavagem também pode gerar danos fisicos e favorecer a
podridao por fitopatdgenos.

O efeito da lavagem, positivo ou negativo, depende da qualidade da agua
(auséncia de contaminantes quimicos e biolégicos), da temperatura da agua
e do sistema utilizado (aspersao ou imersao).
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Aaguausadanalavagemde hortaligas deve serpotavel. Alavagem porimersao,
sem o correto processo de sanitizagdo da dgua, ou sem trocas frequentes da
agua, é ponto critico para a infecgdo das hortaligas por patégenos, mesmo
que a agua seja inicialmente limpa. Patdgenos naturalmente presentes no
solo aderido a planta ou na superficie das plantas acumulam-se na agua de
lavagem e promovem a contaminagao cruzada.

Produtos a base de cloro sdo os mais usados para tratamento da agua.
Porém, é preciso considerar que a eficiéncia da cloracdo é altamente
dependente do pH e da temperatura da agua. A presenca de matéria
organica em solugao é outro fator que decresce sobremaneira a eficiéncia da
cloracado. A acao antimicrobiana do cloro ativo depende de seu contato com
0 microrganismo que se quer eliminar. Por isso, esse sanitizante é eficiente
para evitar contaminagdes cruzadas por microrganismos presentes na agua
e em superficies (embalagens, equipamentos, bancadas, por exemplo) mas
€ pouco eficiente para eliminar organismos presentes no interior dos tecidos
vegetais.

Alavagem pode remover parte do calor de campo, a depender da temperatura
do produto, da agua e do tempo de contato.

Apds a lavagem, deve-se escorrer o excesso de agua, antes de embalar
as hortaligas. Quando os produtos sdo embalados muito molhados, a
transpiracao é reduzida porque se forma uma atmosfera com alta umidade
no interior da embalagem, o que é benéfico. Porém, se o produto apresenta
danos fisicos e contaminagao por fitopatdégenos, a podridao microbiana sera
acelerada e a durabilidade reduzida (Figura 5).

Formagéao dos magos

Na formagdo dos macgos, deve se atentar ao seu amarrio, limpeza e
uniformidade (Figuras 17 e 18).

Hortaligas vendidas em macos sao geralmente amarradas com fita de
plastico, fibra vegetal ou elastico. O amarrio deve ser feito sem comprimir
as folha e nervuras (Figura 17 e 18), pois 0 amarrio descuidado € um ponto
critico para ocorréncia de danos. As nervuras e folhas rasgadas pelo amarrio,
escurecem e apodrecem rapidamente, comprometendo a aparéncia, mesmo
que as demais folhas estejam sadias e vigosas. Quando o mago for embalado
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Fotos: Milza Moreira Lana

Figura 17. Exemplo de boas praticas na confeccdo de magos de mostarda, cheiro-
verde, rucula e agrido. Magos uniformes, com amarrio cuidadoso sem danificar as
folnas ou sem amarrio. Os magos foram removidos das respectivas embalagens
(sacos de plastico) para melhor visualizacéo.

]

Fotos: Milza Moreira Lana

Figura 18. Exemplo de mas praticas na confeccdo de magos de mostarda. Da
esquerda para a direita e de cima para baixo: magos de tamanho desuniforme;
amarrio causando danos fisicos as folhas e nervuras; magos com folhas e nervuras
com danos fisicos extensos e presenga de folhas estragadas que deveriam ter sido
descartadas na colheita.
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em saco de plastico, deve-se avaliar a possibilidade de suprimir o amarrio
(Figura 18).

Folhas velhas, escuras e danificadas devem ser removidas durante a colheita
ou beneficiamento. Além de depreciarem a qualidade visual, podem ser fonte
de indculos de fitopatdgenos (Figura 18).

Também deve-se ter cuidado para manter a uniformidade no tamanho
e apresentacado dos macos (Figura 18), pois o consumidor, ao notar essa
desuniformidade, irda manusear mais o produto a procura do mago de maior
tamanho.

Embalagem individual

A apresentagdo da hortalica, seu frescor e a auséncia de defeitos séo
importantes para agradar o cliente e torna-lo fiel.

A embalagem das hortalicas em unidades para venda deve protegé-las,
aumentar a sua durabilidade e ser um cartdo de visitas do produtor rural.
Além disso, ela deve atender as normas de rotulagem previstas na legislagao.

Trés situagbes podem fazer com que a embalagem, mais comumente filmes
plasticos, nao protejam as hortaligcas (Figura 19):

e Uso de embalagens pequenas, que comprimem as hortalicas em seu
interior, causando quebra das nervuras e folhas.

e Uso de filmes com baixa permeabilidade a gases em condicdo de alta
temperatura e/ou de oscilacdo da temperatura, o que pode resultar em
uma atmosfera anaerdbica no interior da embalagem e/ou condensagéao de
umidade.

e Embalagem descuidada em bandeja recoberta de filme, causando danos
fisicos as hortaligas (comum em alface americana).

Além de apresentar as informacdes obrigatérias de rotulagem, a embalagem
pode ser usada para promover o produto, com informacgdes sobre o preparo
e armazenamento da hortalica, além de receitas. Para produtores que nao
tém condi¢des de elaborar esse conteudo para seus clientes, a Embrapa
Hortaligas disponibiliza gratuitamente uma etiqueta com o QR Code do site
‘Hortalica ndo é s6 Salada’, que pode ser impresso nas proprias embalagens
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Fotos: Milza Moreira Lana

Figura 19. Exemplo de mas praticas na embalagem individual de hortalicas. Da
esquerda para a direita e de cima para baixo: sacos de plastico muito pequenos
causando danos fisicos por compressao (na segunda foto, a embalagem foi removida
para melhor visualizagdo dos danos); filme de plastico com baixa permeabilidade
sob condigdo de alta temperatura e condensacdo de umidade; danos fisicos por
compressao da nervura.

(Figura 20). Nesse site, cujo enderego é https://www.embrapa.br/hortalica-
nao-e-so-salada, o consumidor encontrara informagdes sobre como comprar,
conservar e consumir hortalicas, com varias receitas utilizando diversas
hortaligas folhosas.

Hortalica

nao éso

www.embrapabr/hortalicanao-esosalada

Confira dicas e receitas com hortalicas no site

Figura 20. Etiqueta com o QR Code do site ‘Hortalica ndo é s6 Salada’ que pode ser
impressa diretamente na embalagem das hortalicas ou em etiquetas adesivas que
sdo fixadas a embalagem. Nas areas de vendas, as etiquetas adesivas podem ser
usadas para sinalizagéo nas gondolas. O site traz informagdes sobre como comprar,
conservar e consumir as principais hortalicas folhosas comercializadas no Brasil.
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Embalagem para transporte

A embalagem para transporte das hortalicas, acondicionadas ou ndo em
embalagens individuais, deve ser paletizavel, higienizavel (plastico) ou
descartavel (papeldo, madeira). As boas praticas nessa fase incluem: o uso
de embalagens limpas; o acondicionamento de quantidade de hortaligas
compativel com a capacidade da embalagem; o empilhamento correto
(Figuras 21 e 22).

Caixas de plastico, as mais comuns no mercado brasileiro, em principio
sdo adequadas para o acondicionamento de hortalicas folhosas: protegem
o produto nela acondicionado; sao lavaveis; empilhaveis e a depender do
modelo, paletizaveis.

Entretanto, uma série de mas praticas de manipulacdo sdo comumente
observadas, entre as quais se destacam:

o Empilhamento incorreto das caixas, com a caixa mais alta se apoiando nas
hortalicas da caixa abaixo dela (Figura 21B).

e Compressao das hortalicas na caixa para acondicionamento de muitas
unidades (Figura 21 D).

e Usode caixas sujas que podem contaminar as hortaligas com contaminantes
quimicos e biolégicos (Figura 21F).

e Acondicionamento de produtos pesados sobre produtos frageis (Figura 22B).
e Excesso de produtos na caixa (Figura 22 D).

e Uso de caixa danificada, que pode contaminar as hortalicas com
contaminantes fisicos (pedacgos de plastico) além de causar danos fisicos
diretamente, com partes pontiagudas rasgando as folhas.

O produtor que investiu em boas praticas na colheita e beneficiamento e,
portanto, tem um produto diferenciado, deve se esforgar para estabelecer
uma politica de entrega com seu fornecedor que elimine a operagdo de
“virada de caixa” ou “batida de caixa”, qual seja, a transferéncia das hortalicas
da caixa do fornecedor para a caixa do cliente. Nessa operagao, além dos
danos fisicos as hortaligas, pode ocorrer a sua contaminagao quando elas sao
transferidas para caixas sujas do cliente, pondo a perder todo o investimento
feito pelo produtor para a obtengdo de um alimento seguro.



36 DOCUMENTOS 190

Fotos: Milza Moreira Lana

Figura 21. Exemplo de boas praticas (coluna da esquerda) e mas praticas (coluna da
direita) de embalagem de hortaligas folhosas.

Fotos: Milza Moreira Lana
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Figura 22. Exemplo de boas praticas (coluna da esquerda) e mas praticas (coluna da
direita) de embalagem de hortaligas folhosas.
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Gerenciamento do galpao de beneficiamento

O bom gerenciamento das atividades de colheita e pods-colheita é tao
importante para a manutengédo da qualidade e da seguranga das hortalicas
quanto as boas praticas de manipulagédo. Falhas no gerenciamento podem
inclusive por a perder parte dos ganhos advindos da adogao das boas praticas.
A boa gestao também contribui para aumentar a rentabilidade econémica da
producao e a manutencao do produtor no mercado.

Um bom gerenciamento comega pelo didlogo permanente entre os dois
setores, producdo e galpao, de modo a aumentar o rendimento do trabalho. E
preciso ter em mente que quanto mais trabalho se executa na lavoura, menos
trabalho se executa no galpdo. Assim, uma boa selegéo e remogéao de folhas
danificadas no campo, facilita o trabalho de limpeza e reduz a quantidade de
residuo gerado no galpdo (Figura 23). Porém, o trabalho no campo é feito
sob condic¢des de sol, vento e umidade que aceleram a perda de agua, e por
isso deve ser o mais rapido possivel. E fungdo do gerente do estabelecimento
agropecuario, otimizar esse fluxo de informacéo e trabalho, de modo que a
hortalica seja rapidamente transportada para o galpao apos a colheita.

Também é importante organizar os pedidos com pelo menos um dia de
antecedéncia, de modo que, no dia da colheita, os colhedores ja saibam
previamente a quantidade a ser colhida e ja estejam organizados os materiais
e equipamentos necessarios para o trabalho.

Os contentores de colheita devem estar na lavoura antes ou juntamente com
os colhedores. Caso contrario, ha retrabalho quando os produtos colhidos
sdo depositados no solo e depois acondicionados nos contentores. Além
do prejuizo no rendimento do trabalho, ha maior manipulagao da hortali¢a e
maior risco de danos fisicos; ha maior risco de sujidade e de contaminagéo
biolégica devido ao contato da hortalica com o solo; hd aquecimento do
produto colhido que permanece ao sol até haver disponibilidade de caixas.

Deve haver uma rigorosa sincronizagao entre a disponibilidade de transporte
do produto colhido e o término da colheita. Quando o produto colhido
permanece no campo ou na estufa por tempo prolongado, o produto se
aquece, perde agua e sua durabilidade é reduzida.

Veja, por exemplo, a sequéncia de operacdes de colheita de alface hidropbnica
na Figura 24. No sistema hidropénico, a colheita direta é facilmente realizada,
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Fotos: Milza Moreira Lana

Figura 23. Comparacéo entre dois fluxos de trabalho em um mesmo estabelecimento
agropecuario. Na coluna da esquerda, as folhas velhas e danificadas sdo removidas
e descartadas durante a colheita. Na coluna da direita as plantas sdo enviadas sem
limpeza prévia para o galpdo de beneficiamento, exigindo nova manipulagdo com
potencial de aumento significativo de danos.
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Fotos: Milza Moreira Lana
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Figura 24. Sequéncia de operagdes de colheita de alface hidropdnico. Falhas no
gerenciamento dos pedidos, dos materiais necessarios e do transporte, atrasam o
envio do produto colhido para o galp&o de beneficiamento ou para o cliente, causando

danos que reduzem a durabilidade das hortaligas.



Fotos: Milza Moreira Lana

40 DOCUMENTOS 190

a manipulagdo da hortalica € minima, a lavagem nao € necessaria € o
produto sai da estufa pronto para a expedi¢ao. Esse fluxo de trabalho reduz a
incidéncia de danos fisicos e contribui para a preservacao da qualidade pos-
colheita. Porém, se o produto colhido permanece por longo tempo na estufa,
0 aquecimento e aumento da transpiragao das folhas, leva a condensacgao
de agua no interior da embalagem (Figura 25). A presenga de agua livre nas
folhas pode favorecer a podriddo microbiana, especialmente se ha danos
fisicos, mesmo quando esses danos sao muito discretos (Figura 15).

Figura 25. Condensacéo de agua no interior dos sacos plasticos com alface crespa
hidropbnica devido a permanéncia do produto embalado em condi¢cdes de alta
temperatura.

Transporte

O transporte é uma das etapas mais criticas para a manutencao da qualidade
das hortalicas. Nessa etapa, devem ser observados os mesmos cuidados
recomendados para o armazenamento em relacdo a temperatura, umidade
do ar, compatibilidade entre espécies horticolas e higiene (Brecht et al, 2019).

Mas praticas durante o transporte, que causam danos e reduzem a
durabilidade e comprometem a seguranca das hortaligas, incluem (Figura 4):

o Empilhamento indevido da carga, o que causa danos fisicos por compressao
e vibracao da carga.
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e Transporte a granel, o que causa danos fisicos por compressao e vibragcao
da carga, aquecimento das hortalicas e riscos de contaminagdo quimica,
bioldgica e fisica.

e Transporte em carro aberto, sem protegao contra ventos, com excesso de
produtos nas caixas.

e Tempo excessivo dos produtos no interior do veiculo de transporte.
Transporte nao refrigerado

O produto deve ser abrigado da incidéncia de luz solar direta, tomando-se
o cuidado de manter uma ventilagdo adequada da carga, que evite o seu
aquecimento, mas nao promova, em contrapartida, a desidratacdo. Lonas
comuns de cor clara, ou lonas térmicas, promovem uma protecéo parcial.

O uso de embalagens adequadas e empilhadas corretamente é essencial para
evitar danos por compressao e por vibragdo da carga. A correta distribuicao
da carga também é importante para garantir a sua adequada ventilagao,
removendo o calor produzido pela respiragdo sem promover a desidratagao.

A carga e descarga devem ser feitas com cuidado para evitar danos fisicos e
aquecimento da carga.

Os veiculos devem ser mantidos limpos para evitar a contaminagdo das
hortalicas por fitopatégenos, por patégenos transmitidos por alimentos e por
compostos quimicos como graxas e lubrificantes.

Transporte refrigerado

O produto deve ser esfriado até atemperatura de transporte o mais rapidamente
possivel e a temperatura recomendada deve ser mantida uniforme durante o
transito e distribuicdo. Pequenos desvios da temperatura ideal séo tolerados
pelos produtos menos pereciveis, mas eles devem ser os menores possiveis
para evitar perda de qualidade.

O transporte refrigerado demanda, além da manutencdo da temperatura
recomendada, a manutengédo de um adequado fluxo de ar para remogao do
calor e esfriamento da carga. O uso de embalagens adequadas e paletizadas,
com aberturas que permitam o fluxo de ar necessario, também & importante
para garantir a refrigeragao da carga.
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Assim como recomendado para o transporte nao refrigerado, a embalagem e
paletizagao sdo essenciais para evitar danos por compressao e por vibragao
da carga. A carga e descarga devem ser feitas com cuidado para evitar danos
fisicos e abuso de temperatura.

Os veiculos devem ser mantidos limpos para evitar a contaminagao das
hortalicas por fitopatégenos, por patégenos transmitidos por alimentos e
por compostos quimicos. Atengédo especial deve ser dada a limpeza e a
manutengdo dos equipamentos de refrigeracao.

Compatibilidade

A compatibilidade de produtos horticolas durante o transporte deve levar em
conta as exigéncias de temperatura e umidade, a producao e a sensibilidade
a acao de etileno (Tabelas 1 e 2) e as caracteristicas de produgéo e absorgao
de odores.

Na pratica, nem sempre é possivel ter um veiculo separado para o transporte
de hortalicas folhosas, e por isso ha que se procurar uma conciliagéo entre
as necessidades de diferentes produtos. Essa condicao nao traz grandes
prejuizos no caso de transportes por distdncias mais curtas, tais como das
centrais atacadistas para os mercados varejistas de uma mesma regido, ou
dos cinturbes verdes para os centros urbanos. Entretanto, quanto maior a
distancia de transporte, mais importante se torna o atendimento as exigéncias
de cada produto horticola.

Quando se transportam produtos com diferentes exigéncias de temperatura,
por exemplo, produtos sensiveis e ndo sensiveis a injuria por frio, a
temperatura de transporte deve ser aquela que atende o produto sensivel ao
frio, ou seja, a temperatura mais alta.

Hortalicas folhosas produzem muito baixa quantidade de etileno, mas sao
muito sensiveis a agao de etileno produzido por outros produtos horticolas
(Tabela 1). Frutas maduras e hortalicas como tomate séo grandes produtores
de etileno e ndo devem ser transportadas juntamente com hortaligas folhosas.

Entretanto, sob algumas condi¢des, a carga mista pode ser usada sem
grandes prejuizos tais como, distancias curtas combinadas com aberturas
frequentes para entregas, que renovam o ar dentro do veiculo; distancias
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curtas e produtos embalados em filmes de plastico; ventilacdo adequada da
carga para remocao dos gases no interior do veiculo. Também é possivel
usar absorvedores de etileno distribuidos na carga. No transporte refrigerado,
a temperatura baixa inibe a produgao de etileno.

Higiene

A higiene em todas as etapas da colheita e pds-colheita é fundamental para
evitar a contaminagéo biolégica das hortaligas.

Além da contaminacédo por patégenos, a higiene também é importante para
a remogao de sujidades que prejudicam a aparéncia e causam danos fisicos
nas hortalicas mais sensiveis.

Limpeza e manutencgao de ferramentas e contentores

Os contentores, instrumentos e equipamentos auxiliares de colheita devem
ser limpos periodicamente. A frequéncia de limpeza deve ser estabelecida
em funcdo do estado de sujidade dos equipamentos e do estado sanitario
da lavoura. Contentores e ferramentas usados na colheita de produtos
consumidos crus, devem ser limpos com mais frequéncia.

A simples lavagem com agua e escova é suficiente para a remogado de
restos vegetais e terra e de indculos de patdgenos pods-colheita assim como
nutrientes que permitem o crescimento desses patdgenos na superficie dos
contentores. O uso de detergentes elimina grande parte dos microorganismos
que causam podriddes, assim como aqueles que causam doengas em
humanos. Para remog&o de microrganismos como Salmonella, Escherichia
coli e Staphylococcus aureus é necessario o uso de sanitizantes.

Quando houver necessidade de sanitizagdo, essa deve ser precedida da
lavagem com agua e detergente. Qualquer detergente pode ser usado desde
que apropriado para uso em industria de alimentos. A sanitizacdo pode ser
feita por imersao das caixas limpas em solugdo com o sanitizante ou por
aspersao da solugdo sobre as caixas, preferencialmente com um lavador de
alta presséo.

Quando ndo estiverem em uso, contentores e ferramentas devem ser mantidos
ao abrigo de animais domésticos e silvestres para evitar sua contaminagao
com fezes, urina, pelo e penas desses animais.
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Limpeza e manutengio do galpao de beneficiamento

Alimpeza e manutengao do galpao de beneficiamento deve seguir uma rotina
pré-estabelecida, descrita em fichas de Procedimento Operacional Padrao
(POP) disponibilizados para os funcionarios.

A estrutura simplificada de um galpao de beneficiamento deve conter 4 areas:
recepcao, beneficiamento, expedi¢ao e escritério. Elas devem ser dispostas
de forma a evitar a contaminagao cruzada, seguindo a dire¢cao do fluxo de
trabalho. Toda a unidade deve ter estruturas (portas, janelas, telas, cortinas,
ralos) que impegam a infestagdo por roedores, passaros e insetos.

Equipamentos de lavagem e classificacdo devem ser lavados periodicamente
com agua e sabao e sanitizados com produtos indicados para industria de
alimentos. Especial atengcédo deve ser dada para evitar vazamentos e danos
aos equipamentos que resultem em contaminagao do alimento com produtos
quimicos (6leos, graxas e outros lubrificantes).

Limpeza dos veiculos

Os mesmos principios e procedimentos recomendados para contentores,
equipamentos e ambiente se aplicam a limpeza dos veiculos.

Higiene dos trabalhadores

A saude e as praticas de higiene dos trabalhadores rurais, da colheita
a expedigdo, impactam diretamente a seguranca das hortalicas. Maos
contaminadas sao a principal via de transmiss&o de doencgas e a importancia
da correta higienizagdo das méaos nao deve ser subestimada.

Para manter as praticas recomendadas € importante manter um programa
regular de treinamento e dispor de instalagbes sanitarias e estacdes de
lavagem e higienizacdo das méos de facil acesso. A combinagdo agua e
sabéo é a mais recomendada para a higienizagdo das maos. Os trabalhadores
também estar conscientes que o uso de luvas nao elimina a necessidade de
lavagem e higienizacao das maos.

Também € importante a utilizagdo correta dos equipamentos de protecao
individual (EPI). Para isso, devem ser coibidas as seguintes praticas:
utilizacdo dos EPI nas areas externas do galpao de beneficiamento; uso das
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instalagdes sanitarias sem remocéao prévia das luvas. Os cabelos devem ser
cobertos com touca ou boné e aderegcos como anéis e pulseiras devem ser
removidos antes do trabalho.

Treinamento da mao-de-obra

Aqualificagdo da mao-de-obra é um dos fatores mais importantes para garantir
a qualidade pds-colheita e a seguranga das hortalicas (Cornel University,
2018a,b). As atividades de colheita e beneficiamento sdo aparentemente
simples, e, a primeira vista, podem ser executados por qualquer pessoa, sem
treinamento especifico. Porém, essa € uma ideia equivocada, pois o trabalho
bem feito exige conhecimentos especificos sobre ponto de colheita, atributos
de qualidade, manuseio, conhecimentos esses que precisam ser adquiridos,
nao somente por trabalhadores sem experiéncia prévia, mas também por
aqueles que ha anos fazem o trabalho de maneira inadequada.

Independentemente do tamanho e do volume de producdo, todo
estabelecimento agropecuario deve ter um profissional encarregado de
verificar periodicamente a qualidade do trabalho executado pelos funcionarios
e as necessidades de treinamento. Em estabelecimentos de maior porte,
esse profissional pode ser o gerente de produgéo ou o gerente do galpao de
beneficiamento. Em estabelecimentos de menor porte, esse papel é exercido
pelo proprio produtor rural ou por um funcionario que ele considere como
mais organizado, aplicado ou com mais experiéncia.

O treinamento dos funcionarios deve incluir:
e Orientagbes sobre higiene pessoal.
¢ Orientagao sobre higiene dos equipamentos, instalagbes e materiais.

e Manuseio adequado das hortalicas para evitar danos fisicos e abusos de
temperatura.

e Ponto de colheita e atributos de qualidade para selecdo e descarte de
produtos.

e Exigéncias do cliente quanto a apresentacéo do produto.
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E fundamental que esse treinamento ndo seja apenas tedrico, por meio de
palestras, mas que inclua atividades praticas, quando os processos de trabalho
adotados na propriedade sdo acompanhados e examinados para identificagao
dos pontos criticos e das falhas de processo, seguido da construgao coletiva
das solugdes. Nessa oportunidade, amostras dos produtos obtidos em
diferentes fluxos de trabalho podem ser mantidas na propriedade para que os
funcionarios observem nos dias seguintes a aparéncia e a durabilidade das
hortaligas colhidas e beneficiadas por eles (Figura 23).

E de suma importancia que os trabalhadores entendam que os efeitos
do manuseio inadequado no campo (caixa muito cheia, produto no sol,
pequenos ferimentos, etc.) frequentemente sé séo visiveis quando o produto
esta no mercado (Figuras 14 e 15). Falhas no processo de selegao, limpeza
e padronizacdo também podem prejudicar a aceitacdo do produto pelo
consumidor (Figura 18). Ambas as situagdes geram prejuizos para o produtor
rural e comprometem sua credibilidade.

Além dos treinamentos, € importante manter uma rotina de reunides periodicas
entre funcionarios da lavoura e do galpao, onde os problemas encontrados
por cada setor sdo livremente expostos e discutidos para o desenho das
solugdes necessarias.

Paralelamente aos treinamentos, é recomendavel fazer visitas periédicas aos
mercados onde os produtos sdo comercializados. Nessas visitas, € importante
observar a qualidade dos produtos nas gbndolas, identificar a origem dos
defeitos apresentados por eles, a apresentagdo e a qualidade dos produtos
de outros fornecedores. O produtor e seus funcionarios, devem conversar
tanto com os gerentes quanto com os funcionarios do piso de loja. Ambos tém
informagdes importantes sobre o giro do produto, a preferéncia dos clientes e
os pontos fortes e fracos de seus produtos.

Na impossibilidade de visitas presenciais, o produtor pode requisitar fotos dos
produtos recebidos na loja (antes da exposi¢éo) e da area de vendas.

Comercializagao no varejo

Apesar do produtor ndo ser responsavel pela comercializagdo no varejo, as
perdas que ocorrem nessa etapa da cadeia produtiva sdo, muitas vezes, total
ou parcialmente, revertidas para o fornecedor por meio de bénus ou descontos.
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E muito frustrante para o produtor rural que investe em boas praticas ndo
ter um retorno de seu investimento, seja pelo aumento das vendas seja pela
valorizagao financeira de seu produto.

Quando contar com um promotor de vendas, o produtor rural deve orienta-lo
para:

e Garantir que o varejista e o consumidor final saibam que seu produto
atende as recomendacgdes de boas praticas de manipulagao.

e Caso seu produto seja certificado, garantir que o varejista e o consumidor
conhegam a importancia dessa certificagao para a seguranca e qualidade da
hortalica (Lana e Oliveira, 2020; Lana et al, 2020).

e Manusear a hortalica na loja com cuidado e manter as condigdes de higiene
durante a recepgao, estocagem e exposi¢ao.

e Fazer uma exposigéo atraente na area de vendas, que valorize o produto
€ nao induza o manuseio excessivo do produto pelo consumidor final. Isso
pode ser conseguido, por exemplo, pela exposi¢céo de quantidades menores
com reposigdes mais frequentes.

e Assegurar que o produto esteja na area de vendas nos momentos de maior
presenca de clientes.

o Auxiliar o varejista no planejamento das compras e estabelecer critérios
claros de qualidade, acordados entre fornecedor e loja, para reduzir a
devolugao de produtos ndo conforme.

¢ Divulgar junto ao cliente os beneficios nutricionais e forma de consumo das
hortalicas folhosas (Embrapa, 2021), com agbes de marketing e promogao
do produto.

O mesmo selo com o QR Code do site ‘Hortalica ndo é sé Salada’, apresentado
na segao sobre embalagem individual (Figura 20), pode ser usado na area
de venda (nas gbéndolas) e em materiais promocionais (revistas, panfletos)
para incentivar o consumo de hortalicas. Esse site disponibiliza folderes para
distribuigado na area de vendas (Figura 26) e cartazes voltados especificamente
para a promogao de hortaligas folhosas, com o slogan, ‘Ponha esse verde no
seu prato” (Figura 27).
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Figura 26. Folderes com informagdes sobre como comprar, conservar e consumir
hortalicas folhosas, disponiveis gratuitamente no site ‘Hortalica ndo é sé Salada’. Os
félderes podem ser consultados online ou impressos e distribuidos na area de vendas.
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Figura 27. Cartazes da campanha de promogéo do consumo de hortalicas folhosas
com o mote “Ponha esse verde no seu prato”, disponiveis gratuitamente no site
‘Hortalica ndo é s6 Salada’. Os cartazes podem ser impressos ou divulgados em
midias sociais e usados em eventos de promogédo do consumo de hortalicas e em
sinalizages na area de vendas.
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Consideracoes finais

Esta publicacdo trata da adocédo das boas praticas durante a colheita e
pos-colheita de hortalicas folhosas e discute fluxos de trabalho e praticas
observadas em estabelecimentos agropecuarios localizados no Distrito
Federal.

A partir dos principios basicos de rapidez, cuidado e higiene, o produtor
rural pode estabelecer o melhor fluxo de trabalho para sua propriedade, em
funcdo da escala de produgao, espécie horticola, disponibilidade de méao-
de-obra, infraestrutura e exigéncias de seu cliente quanto a embalagem e
apresentagao da hortalica.

O produtor rural, que investe na adogéo de boas praticas, deve estabelecer
com seu cliente uma relacdo que garanta que os mesmos principios de
boas préaticas sejam aplicados durante a comercializagdo. Essa pratica é
importante tanto para garantir a seguranga do alimento quanto para aumentar
sua durabilidade e reduzir as perdas pds-colheita.
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