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EsaiQ Assunto: Ceagesp investe em projetos de alimentacao e nutricdo escolar

As recentes autuagdes dos
permissiondrios da Ceagesp
pelo Instituto de Pesos e Me-
didas do Estado de Sdo Paulo
(Ipem), o6rgdo responsavel
pela fiscalizacdo da identifica-
¢do correta da quantidade do
produto no rétulo e da obedi-
éncia as outras determinagdes
do Inmetro, fizeram com que
encarassemos a questdo de
garantia de peso no comércio
de frutas e hortaligas frescas.

O Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tec-
nologia é uma autarquia fede-
ral, vinculada ao Ministério do
Desenvolvimento, Indistria e
Comércio Exterior e tem como
missdo “prover confianca a
sociedade brasileira nas me-
digdes e nos produtos, através
da metrologia e da avaliagdo
da conformidade, promoven-
do a harmonizagio das rela-
¢des de consumo, a inovagdo e
a competitividade do pafs.”

As caracteristicas especiais
do produto, da produgdo e do
produtor, dificultam muito a

peso das frutase !

seguir as exigéncias de indica-

¢do quantitativa no mercado
atacadista de frutas e hortali-
¢as frescas.

0 conteudo de 4gua, carac-
teristico de cada fruta e hor-
talica, esta entre 85% e 95%
no momento da colheita. Mas
a colheita interrompe o fluxo
de agua e de nutrientes para
o produto. O metabolismo das
frutas e hortalicas frescas é in-
tenso nas condigdes normais
de comercializacdo, no ataca-
do e no varejo. Elas continuam
vivas, respirando, transpiran-
do, perdendo &gua, frescor,
turgescéncia.

Aqui vdo algumas
observagoes que podem
ajudar:

o 1. A perda de 4gualeva ao
murchamento, ao enrugamen-
to, a perda de brilho, a perda
de valor e a perda de peso.

o 2. As hortali¢as subterra-
neas sdo mais sensfveis a per-
da de 4gua que as frutas. Elas

sdo 6rgdos de absorgdo de
4gua e ndo possuem, COMO as

* frutas, estruturas de protegdo

contra a perda de agua, como
as ceras. O processo de cura,
praticamente ndo utilizado no
Brasil, minimiza a perda de
4gua das hortali¢as subterra-
neas.

* 3. A tolerancia a perda de
peso, sem efeito na aparéncia,
é muito pequena: 4% na be-
rinjela e na couve-flor, 5% na
laranja e na maga, 7% no pi-
mentdo e no tomate, segundo
estudos do professor Eduardo
Henrique M. Walter, da Uni-
versidade do Pampa.

e 4. As injlirias mecénicas
- impacto, abrasdo, vibragio
e compressio - aumentam
muito a perda de dgua.

« 5. A maior parte da perda
de 4gua nos frutos com muita
cera protetora, como a berin-
jela, o pimentdo e o tomate,
ocorrem nas partes sem cera
no célice e no corte.

s 6. A cada aumento de
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HortiEscolha e
Escola do Sabor
sao destaques em
eventos sobre tema

Centro de Qualidade
em Horticultura da
1 ' Ceagesp apresentou
f%mfi% os projetos “HortiEs-
colha - Apoio a tomada de de-
cisdo do servigo de alimentacio
escolar na escolha, aquisicdo,
controle de qualidade e utiliza-

¢do de frutas e hortaligas fres-
cas” e “Escola do Sabor” no 1°
Encontro de Experiéncias Bem
Sucedidas em Promog&o da Ali-
mentagdo Saudavel, dia 13 de
setembro, em Sio Paulo.

0 evento teve como objetivo
promover a troca de experi-
éncias de agdes realizadas em
municipios brasileiros, nas re-
as de alimentagdo e nutrigdo.
Na ocasido, a Ceagesp foi re-
presentada pela engenheira de
alimentos Fabiane Camara. O
“HortiEscolha” foi eleito como
projeto destaque do evento,
que contou com a participagdo
de mais de 200 profissionais da
area de saude e alimentag3o.

Dando continuidade a di-
vulgagdo desse trabalho, no dia
25 de outubro o CQH também
foi convidado a proferir uma
palestra no 14° seminario de
Alimentagdo Escolar, que serad
realizado no Instituto de Tec-
nologia de Alimentos (Ital),
em Campinas. O tema aborda-
do serd “Especificagbes técni-
cas de frutas e hortaligas para
o Programa de Alimentagio
Escolar”, com a finalidade de
orientar sobre a compra desses

10°C na temperatura, ocorre
um aumento de 2 a 3 vezes
na velocidade de deterioragio
dos produtos.

e 7. Temperatura alta, umi-
dade relativa do ar baixa, velo-
cidade do ar alta, alta relagdo
superficie/volume, baixa inte-
gridade fisica aceleram muito
aperda de agua.

e 8. A perda de agua acar-
reta maior incidéncia de po-
driddes, conforme estudo fei-
to na Australia, com abacate
Hass.

O produtor e o atacadista
precisam entender o compor-
tamento da perda de agua do
seu produto, nas diferentes
origens e sistemas de trans-
porte, conservagao, manuseio
e época do ano e adotar pro-
cedimentos para a diminuigdo
da perda de 4gua. Afinal, eles
precisam-garantir que a emba-
lagem contenha o peso liquido
declarado no rétulo.

Sugestdo de estudo

O produtor deve pesar qua-
tro caixas-controle na hora da
colheita e na hora da remes-
sa, o atacadista deve pesar as
mesmas caixas na chegada e
na venda ao seu comprador.
Anotem o dia, o horario da co-
lheita, as condigdes de clima, a
origem, o tipo de transporte, o
produto, a variedade, a classi-
ficagdo, o tipo de embalagem,
o tempo e horario da viagem e
outras observagdes que julgar
importante. A perda de 10%
de dgua em um caminhdo de
10 toneladas sio 1.000 quilos
do produto.




produtos por processo de
licitagao.

O Hortiescolha foi
criado em 2009 pelos
técnicos da Ceagesp e
ampliado com a parce-
ria da Escola Superior de
Agricultura Luiz de Quei-
roz (Esalq/USP) e o apoio
da Fundagdo de Amparo
a Pesquisa de Sdo Paulo
(Fapesp), através do Pro-
cesso de Politicas Publi-
cas 2010/52337-0.

O “HortiEscolha” é um
programa de apoio a to-
mada de decisdo na ges-
tdo das frutas e hortalicas
frescas: na escolha do
produto, da variedade, da
classificagdo, do padrio
minimo de qualidade, da
melhor época de aquisi-
cdo, e permite que com o
mesmo recurso moneta-
rio seja colocado até o do-
bro do alimento no prato,
garantindo uma maior
participagao das frutas e
hortalicas na alimenta-
¢do escolar e a otimiza-
¢do dos recursos publicos
destinados a alimentagio
escolar.

O programa capaci-
ta gestores e técnicos da
area de alimentacdo para
uma melhor compra dos
produtos frescos para a
merenda escolar. O pro-
jeto "Escola do Sabor”,
também parte do plane-
jamento estratégico da
Ceagesp, visa provocar
mudang¢as nos habitos
alimentares infantis atra-
vés de atividades ludicas
e aproximar a crianc¢a da
agricultura através da
compreensdo do cami-
nho da produgio, comer-
cializacdo e consumo e
introduzir a crianga as
diferentes preparagdes
e utilizagdes de cada ali-
mento.

O trabalho esta sendo
implementado em escala
piloto na Associagdao de
Apoio a Infancia e Ado-
lescéncia Nossa Turma,
localizada nas dependén-
cias da Ceagesp, desde
2010.

0 aumento do consu-
mo de frutas e hortalicas
foi constatado pela cres-

cente aceitagao sensorial
pelas criangas, com a ava-
liagio do resto-ingesta
para os todos os produtos
trabalhados:  mandioca,
batata-doce, beterraba,
chuchu, goiaba, acelga e
berinjela.



