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Sistemas de colheita
e beneficiamento

pos-colheita de lima
dcida Tahiti

C uidados durante a colheita sao es-
senciais para que os tratamentos
aplicados na pos-colheita sejam efica-
zes. Assim, para determinar os efeitos
dos sistemas de colheita e das etapas
de beneficiamento pds-colheita de
lima acida “Tahiti” na sua qualidade
e conservacao, foi realizada, na Esco-
la Superior de Agricultura “Luiz de
Queiroz” (USP/ESALQ), a pesquisa
“Qualidade e conservacao de lima
acida “Tahiti” em funcdo dos métodos
de colheita e das etapas de benefici-
amento pos-colheita”.

O trabalho, da engenheira agro-
noma Meire Menezes Bassan, desen-
volvido no programa de pos-gradua-
cao em Fitotecnia, relata que, embo-
ra o Brasil ocupe a primeira posicao
no ranking mundial de producao de
lima acida “Tahiti”, somente 6,6%
desta producao é exportada. Entéo,
a proposta principal da pesquisa foi
estudar a cadeia de producao da lima
acida, desde a colheita até a comer-
cializacao, para identificar suas limi-
tacdes, com vistas a sua otimizacao.
E fato que a qualidade pés-colheita
das frutas permite ao produtor mai-
or garantia de comercializacao da sua
producao, tanto no mercado interno
quanto externo.

O projeto, desenvolvido na cidade
de Itajobi (SP), com apoio de uma
empresa agroindustrial, realizou a co-
lheita de frutos em pomares comerci-

ais, fornecedores da
empresa. O beneficia-
mento dos frutos foi re-
alizado no packing-
house da empresa cola-
boradora.

As andlises dos frutos foram
conduzidas no laboratorio de pos-co-
lheita de produtos horticolas, do Depar-
tamento de Producao Vegetal (LPV) da
ESALQ.

Foram realizados trés experimen-
tos. No primeiro, avaliaram-se os sis-
temas de colheita com tesoura, por
torcao, com o cesto e com o gancho,
nos periodos de safra e entressafra. No
segundo experimento, foram avaliados
0s mesmos sistemas de colheita para
frutas de lima acida “Tahiti” destina-
das a exportacao, as quais, apos a
colheita, passaram pelo processo de
beneficiamento pos-colheita. No ter-
ceiro, avaliou-se o efeito das etapas.do
beneficiamento pos-colheita na quali-
dade e conservacao da lima acida
“Tahiti”.

Nos experimentos envolvendo a
avaliacao dos sistemas de colheita
constatou-se que a colheita com gan-
cho foi a que mais prejudicou os atri-
butos de qualidade da lima, indepen-
dentemente de terem sido beneficia-
das. “Este sistema causou maior redu-
¢ao da coloracao verde da casca das
frutas, maior degradacao do acido
ascorbico, maior perda de massa, mai-

Colheira de lima acida
“Tahiti” com cesto

or incidéncia de distUrbios fisioldgicos
e maior alteracao do sabor do suco,
comparado aos outros sistemas. Aquan-
tidade de frutos aptos para exportacao
foi reduzida em 23% para colheita com
o gancho quando comparada com a
tesoura. Tais resultados estao direta-
mente relacionados com a quantidade
de injurias mecanicas causadas nos fru-
tos no método de sistema com gancho”,
explica a engenheira agronoma da
ESALQ/USP.

No experimento com as etapas de
beneficiamento pos-colheita foi obser-
vado que as limas acidas ‘Tahiti’ que
passaram pelo beneficiamento comple-

_to apresentaram maior reducao do con-
telido de 4cido ascorbico, maior perda
de massa, maior incidéncia de oleoce-
lose, menor quantidade de frutos
comercializaveis e maior alteracao do
aroma e sabor do suco quando compa-
rado aos frutos que nao passaram por
todas as etapas de beneficiamento.
“Esses resultados podem ser relaciona-
dos ao fato de o processo de benefici-
amento aplicado nas limas acidas con-
ter etapas consideradas agressivas aos
frutos, impedindo que os demais pro-
cedimentos tenham resultado eficien-
te”, alerta Meire Bassan.

Depois de avaliar os distintos siste-




mas de colheita, a pesquisadora verifi-
cou que a realizada com tesoura € a
mais eficiente para a conservacao dos
atributos da lima acida “Tahiti”. Tam-
bém é o sistema que apresenta maior
rendimento de frutas com padrao de
qualidade exigido para exportacao. “O
sistema de colheita com o gancho cau-
sa danos fisicos aos frutos e prejudica
seus atributos de qualidade de forma
irreversivel. Os procedimentos e bene-
ficiamento pos-colheita das limas acidas
“Tahiti” tém sua eficiéncia reduzida
quando aplicados em frutos que sofre-
ram danos fisicos”, concluiu a
engenheira agronoma.

Para o orientador da pesquisa, Fran-
cisco de Assis Alves Mourao Filho, o tra-
balho, que foi financiado pela Fapesp,
pode fornecer informacoes sobre os
sistemas de colheita utilizados para
lima acida “Tahiti” identificando aque-
le que melhor mantém a qualidade pos-
colheita da fruta. “Os resultados mos-
traram a necessidade da integracao das
tecnologias utilizadas — durante e ap6s
acolheita — para que produtos com alta
qualidade possam estar disponiveis ao
consumidor e gerar lucros para os en-
volvidos na cadeia de producao de lima
acida Tahiti”, finaliza

EDUARDO SANCHES STUCHI

uatro variedades de laranjei-

ra foram lancadas pela Embra-
pa Mandioca e Fruticultura. As laran-
jeiras sao ‘BRS Precoz’, ‘Majorca’,
‘Kawatta’ e ‘Olivelands’ — recomen-
dadas para o Estado de Sao Paulo. As
trés primeiras cultivares tém em
comum a maturacao precoce (sao
colhidas entre maio e julho) e a pro-
dutividade similar a ‘Hamlin’, vari-
edade precoce de referéncia no mer-
cado. “O diferencial esta no sabor e
na cor, superiores a cultivar
‘Hamlin’.

Qualidade superior

Além disso, em testes sensoriais,
apresentaram qualidade superior
tanto para producao de suco pas-
teurizado, quanto de suco concen-
trado congelado. Ou seja, essas va-
riedades sao exatamente o que a
indUstria de suco procura. Além dis-
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Laranjeiras para Sao Paulo

so, a BRS Precoz tem aptidao para
o mercado de fruta fresca”, afirma
o pesquisador Eduardo Sanches
Stuchi, responsavel pela geracao e
avaliacao das variedades. No caso
da ‘Olivelands’, o que a diferencia
¢ a alta produtividade.

14 safras

A producao e a época de
maturacao das laranjeiras foram
definidas com base na avaliacdo de
14 safras (de 1990 a 2004), na Esta-
cao Experimental de Citricultura de
Bebedouro, onde funciona um dos
campos avancados da Embrapa
Mandioca e Fruticultura no interior
paulista. O escalonamento da co-
lheita dessas variedades permite
que essas selecdes de laranja sejam
distribuidas ao longo do tempo (trés
meses) com maxima qualidade e
produtividade.
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