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Pos - colheita: grande interesse devido ao
aumento na producao, no consumo,
exportacoes e necessidades de
abastecimento regular no mercado, in
naturaeindustrial.
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2002). 1° a (55 milhdes); 2° india (48,1
milhdes); 3° BraS|I (43 milhdes)




O agronegocio hortifruticola

A receitade US$ 15 bilhGes € maior que a de graos
oleaginosas de US$ 14 bilhdes.

— 26,85% do valor da producéo agropecuariaem 1.998.
V olume de producao — 25 milhdes de toneladas
Area plantada no Brasi|

— hortalicas- 807.000 hectares.

— frutas— 2,2 milhoes de hectares.
A exportacao esta crescendo

— Exportacao/producao - 1,5 %

— Valor atual — US$ 241 Milhdes

— Crescimento em volume 1998 - 2002 - 127 %

— Crescimento em Vaor 1998 — 2002 — 102,5 %



Exportacao Brasileira de Frutas
Frescas 2002

Outros; 14% EUA; 5%

63%




PERDAS POS-COLHEITA
25 - 30%

fatores que contribuem:

egrande dimensao territorial
edispersao na producao

edistancia dos centros de consumo e
exportacao

edeficiéncia darede de armazenameqto §>

sExcesso de oferta 6



Produto

Jan |Fev [Mar |Abr [Mai [Jun |Jul

Ago

Set

Out

Nov

Dez




Abdbora Seca
Abobrinha
Batata Doce
Berinjela
Beterraba
Cenoura
Chuchu
Inhame

Jildg

Mandicca
Mandioquinha
Pepino
Piment&o
Quiabo
Tomate
Yagem
Acglga

Agrifio
Alcachofra
Alface

Almeiréo

Brécolos
Catalonha

Chicdria
Couve

Couve-Flor
Escarola

Ago |Set |Out |Nov




ATENCAO
Produto vegetal colhido € produto VIVO!
Pds-colheita ndo aumenta a QUALIDADE

O que acontece na producao e na colheita,
r eflete na pos-colheita



Colheita e Manuseio Pds-colheita
Garantia de Qualidade



Colheita

Retirada dos produtos do campo, em
nivels adequados de maturidade, com
minimo de danos ou perdas



Ponto de colhelta

e O ponto 6timo de colheita
depende do uso gque se
fara do produto: consumo
direto ou processamento.

« |ndices de maturacéo: cor;
desenvolvimento da
hortalica ou da fruta;
firmeza da polpa, teor de
solidos soluveis (SST),
acidez, ratio, concentracao
de etileno, dias apds a
floracéo, aparéncia.



PONTO OTIMO DE COLHEITA DE
ALGUMASFRUTAS

Abacaxi: colhido no estagio de “virada”, ou sg a, casca metade verde
e metade amarela, paraindustria totalmente amar elo, malhas
espacadas, olhos achatados, polpatrandlicida, TSS ? 12°Brix.

Banana: arredondamento das quinas, pré-climatérico, depois e
colocada sob atmosfera de etileno para amadur ecimento uniforme ou
armazenada e amadur ecida maistarde

Caju: pedunculo firme, boa cor, maduro, sem sinaisde ataques de
Insetos ou fungos

Goiaba: industrias ou locais distantes - frutos firmes, coloracéo
verde, locais proximos - frutos macios, coloracao amar elada.

Manga, maméao: “devez’ ou no pré-climaterico.




Observar Fatores que possam prejudicar
a qualidade do produto na colheita

» Evitar acolheita apos chuvas pesadas

e Colher nos periodos mais frescos do dia,
especialmente folhosos

 Treinar os colhedores paracolher deforma
adequada para evitar danos mecanicos, os quals
potencializam para a deterioracao

o Colocar os vegetais em contentores e transporta-
los a0 galpao de embalagem ou ao processamento
assim gue possivel, ndo devendo ser deixados no
campo, para evitar contaminagoes.




PRATICAS SANITARIAS NO CAMPO

Medida Sanitaria
» E qualquer medida aplicada na protecdo da
vida ou da salide humana e de outros
animais, no ambito do territorio do pais
membro, de riscos oriundos da presenca de

aditivos, contaminantes, toxinas ou
M crorgani Smos patogéni cos



A. Riscos Microbianos

e A contaminag&o microbiana ou contaminagao
cruzada de produtos hortifruticolas durante as
atividades de pré-colheita e colheita pode ser o
resultado de contatos com o solo, os fertilizantes, a
agua, os trabal hadores e o0s equipamentos de
colhelta

e Quaisguer um desses podem ser umafonte de
mi crorgani smos patogénicos ou deterioradores.




Exemplos de Contaminacoes Afetando a
|nocuidade dos Vegetais

VEGETAIS CONTAMINANTES
Manga, mamao, melao Salmonella sp
Pimentadoreno Salmonella sp

Cacau Aflatoxina

Hortalicas cruas Parasitos



AGRAVANTES

o Capacidade de internalizacéo de patdgenos
em frutas (Salmonella spp, em tomate e
manga);

» Capacidade de multiplicacéo de patdgenos
(Salmonella spp, Listeria monocytogenes)
em frutas de acidez reduzida (pH>4,6), caso
do melao, melancia e mamao Papaya.




B. Controle de Riscos Potencials

1. Consider acOes Ger ais sobre a colheta:
o Limpar asinstalagbes de armazenamento antes de uséa-las

 Jogar fora os recipientes danificados que ndo podem mais
ser limpos, parareduzir a possibilidade de contaminacéo
microbiana dos produtos frescos

o Garantir que os produtos gue estao sendo lavados ou
embal ados no campo nao estegam sendo contaminados no
Processo

 Remover aterraelamados hortifruticolas antes de serem
removidos do campo.




2. Manutencao de Equipamentos

 Usar eguipamentos de colheita e embalagem de
maneira adequada mantendo-os limpos e higienizados

Quaisgquer equipamentos usados para transportar lixo, esterco
ou outros tipos de entulho nao devem ser usados para transportar
produtos horticolas frescos sem serem cuidadosamente limpos e
sanitizados

- Manter os recipientes de colheita limpos para impedir
a contaminacao cruzada.

Os eguipamentos devem ser limpos apos a entrega de cada
carregamento e antes de serem reutilizados durante a col heita.



Transporte do Campo ao
Galpao de Embalagem

Veiculos refrigerados sempre que possivel, ou

Cobrir o veiculo com lona, cor clara, com espaco livre para
ventilacéo

Nao permitir o contato do fundo de uma caixa com 0s
frutos da caixa debaixo no empilhamento

Fazer o transporte pela manha ou atardinha

Encurtar o tempo de transporte

N&o colocar o produto no interior do veiculo guando
ambos estiverem com temperaturas elevadas.



Operacoes no Galpao de Embalagem

A. Recepcao e Pesagem

Os hortifruticolas devem ser identificados
sobre a procedéncia, mang o antes e
durante a colheita e a hora de chegada,
para processa-10s nessa ordem.



B. Limpeza e Sanitizacao

Separar os frutos com

Remocéao de residuos solidos b podrid&o e sinais de

Agua clorada
ou detergente

!

Lavagem

4

infeccao

imersao

Enxagle

4

//%

Sanitizacao

i

N

Secagem

—_— >

aspersao

aspersao

—

Calor, radiacao UV

Clorados, iodados,
guaternarios de amonio

Aplicacoes de cera




Sistemas de L avagem:

1. Por imersao com agitacao: tanques de ar comprimido,
produtos sensiveis. morango, folhosas

2. Aspersio. maior eficiéncia - jatos de agua sobre a
superficie do produto, atraves de bicos asper sores -
material deslocado para atingir toda a superficie

e Tambor rotativo: cilindro rotativo com aspersores -
ciclo de lavagem controlado pela velocidade de rotacao e
angulo deinclinacao.

e Estairas/cilindros ou roletes. deslocamento dos
produtos sob jatos de agua

3. Processos combinados. imer sao, aspersao e
escorrimento da agua de lavagem



l ®
@ Las hortalizas redondas

2. =~ Los desperdicios planos
son elevados por la cinta

caen rodando por la cinta.

Remocao de
residuos solidos
por ventilacao

Tambor rotativo:
Cilindro rotativo
com aspersores



//s Riscos par a agua de beneficiamento:

Sempre que a agua entra em contato com produtos
hortifruticolas frescos, sua qualidade dita o potencial de
contaminacao patogénica

A dgua usada na producao agricola envolve diversas
operacoes de campo (irrigacao, aplicacédo de pesticidas e
fertilizantes) e p6s-colheita (enxague, refrigeracao lavagem,
enceramento e transporte)

M icror ganismos contaminantes pela agua:

E. coli; Salmonella sp.; Vibrio colerae, Shigella sp.;
Cryptosporidium parvum, Giardia lambia, Cyclospora
cayetanensis, Toxoplasma gondii; virus da hepatite.



Boas praticas para minimizar a contaminacao
microbiana causada pela agua de beneficiamento

e A agua de beneficiamento deve ser de boa

gualidade para nao contaminar os produtos
hortifruticolas

e Obtencao de amostras de agua e conducao de
testes microbianos periodicamente

e Desenvolvimento de SOP (Procedimento
Operacional Sanitario) —cronogramasde
mudancas de agua para todos 0s pr ocessos.




Boas praticas para minimizar a contaminacao
microbiana causada pela agua de beneficiamento

Temperatura da agua: refrigerada pararemover o calor de
campo

« Excecao: tomates, macas, salsao.

T°C dgua < T°C produto = diferencial depressdo ? entrada
de agua no produto ? entrada de patégeno

«Agua de melhor qualidade no enxaguie final

* Em caso dereutilizacdo da agua: fluxo contrario ao
movimento do produto horticola.




Boas praticas para minimizar a contaminacao
microbiana causada pela agua de beneficiamento

e [impar e sanitizar as superficies de contato com a agua:
tanques de descar ga; condutor es de agua, tanques de
lavagem e hidro-refrigeradores,

e instalar aparelhos de contra-fluxo e espacamentosde ar
para prevenir contaminacao da agua limpa pela agua
contaminada

* INSpecionar rotineiramente e manter equipamentos para
ajudar na manutencao da qualidade da agua: injetores de
cloro, sistemas defiltro e apar elhos de contr afluxo.




Agentes Quimicos Anti-microbianos.

Objetivo ==> Reduzir o acunju_lo de microbi 0s naaguae
na superficie das hortifruticolas

Fatores que influem na eficacia; | T°c agua, pH, tempo de
contato; superficie dos

vegetais
&

Cloro: 50-200ppmapH 6,0a7,5/1a2min. [

*Didxido de sodio, fosfato trissodico, acidos or ganicos

*OzOnio, Ultra Violeta

N SOPs de monitoracéo, registro e manutencao de niveis de
agentes quimicos antimicrobianos



TRATAMENTOSESPECIAIS

Quarentenarios:.
Frutos destinados a exportacéo - manga, maméao, mel &o.

*Imerséo em agua quente a 55°C/5 min. Ou 46°C/75min,
(moscas das frutas). Adicao de fungicida na agua de
tratamento - opcional.

Aplicacao de cera:

o finalidades. melhorar a aparéncia, diminuir ataxa
respiratoria, reduzir a perda de peso

» Emulsbes a base de cera -carnaliba, parafina -aplicadas em
frutos limpos por aspersores.

» Secagem em tunel aquecido a 45°C. Polimento com escovas
decrina



c) Padronizacao e classificacao

 Padronizacao regional ou padroes de
Identidade do Ministério da Agricultura
(abacaxi)

 Padronizacao requer adequacao do produtor
as normas que definem as caracteristicas de
Identidade, qualidade, acondicionamento,
embal agem, rotulagem e apresentacao do
produto ? uniformizacao.



Classificacao

Comparacao com padroes pré-estabel ecidos
Enguadramento do produto em grupo, classe e

categoria, tornando possivel umainterpretagao
unica.

Grupo e Sub-Grupo: ligados avariedade e
coloracao

Classe e Sub-classe: caracteristica morfol6gica,
tamanho, peso, calibre, comprimento

Tipo ou Categoria: qualidade do produto,
tolerancia aos defeitos.



d) embalamento

* ApOs a higienizacao e classificacao das
frutas e hortalicas, essas devem ser
acondicionadas em embal agens apropriadas

de tal modo que suas qualidades sgjam
preservadas.



Préticas sanitarias para embal adores

o E importante manter os prédios,
equipamentos e outras instalacoes
fisicas e seus terrenos em boas
condicoes parareduzir o potencial de
contaminacao microbiana dos produtos
hortifruticolas




A. RIscos microbianos

« Os microrganismos patogénicos podem ser
achados nos pisos e nos ralos das
Instal acoes de embal agem e nas superficies
dos equipamentos de classificacao e
embalagem, se constituindo em focos de
contaminagao quando em contato com o
produto a ser embal ado.



B. Controle de riscos potencials

1. Consider acOes ger ais sobre embalagem

Consertar ejogar fora osrecipientes
danificados

Limpar osestrados, recipientes ou cestas antes
de usa-los paratransportar os produtos
horticolas frescos

Proteger as embalagenslimpas (retornaveis)
gue nao forem usadas e as novas contra
contaminacao durante o ar mazenamento.



B. Controle de riscos potencials

2. Consider acOes ger ais sobre a manutencao de
Instalacoes

Manter os equipamentos classificadorese
embaladores semprelimpos

Limpar as areas de embalagem diariamente

Manter o sistema derefrigeracao adequado
para garantir o funcionamento do eguipamento



B. Controle de riscos potencials

3. Controle de pragas

Manter oterreno em boas condicoes, sem
residuos e restos de lixo.

Monitorar efazer manutencao das instalacoes
com regularidade contra pragas, insetos e
roedor es.

Bloquear o0 acesso das pragas as instalacies
Internas

Usar um diario de controle de pragas.



Condicoes de Saneamento

Higiene nas camar as de ar mazenamento, limpeza antes
do préximo carregamento - hipoclorito ou fosfato
trissodico e enxaguados - pulverizacao com 5% delisol
ou 2% deformol

Caixas de campo e eguipamentos devem ser limpos
com hipoclorito decalcio a 0,25% ou exposicao por 2
minutos a vapor super-aguecido

Precaucéo no manuseio, durante classificacéo e
embalamento, para evitar disseminacao de esporos

Unidades contaminadas removidas e descartadas
Imediatamente



Embalagem

A embalagem é instrumento de protecao,
Identificagcao, movimentacao e exposicao
do produto.

Regra maxima —
NAO TOQUE NO PRODUTO



Tipos de embalagem:

e diversificam em relacdo a matéria-prima
confeccionada (natural ou sintética);
forma, tamanho eresisténcia.

« TIPOS Maiscomuns. caixas, caixotes,
engradados, bandegj as, cestas e sacos.

o Containersespeciais. trailers, caminhoes,
vagoes, etc.



Desafios da embalagem

Descartavel: madeirae
papelao

— Desafio: Garantir areciclagem.

embal .
papelao flaxiveis
Retornavel: plastico ﬁ
I \ 3%
— Desdfios:
« Garantir a higienizagao. e’
 Retorno da caixaem circuito
aberto.

Reutilizavel: madeira
— Revogacéo da portaria 127



O rotulo faz parte da embalagem

 |Instrucao Normativa 09.
— Substitul a Portaria 127.
— Vigéncia- maio de 2.003.
— Medidas paletizaveis. madeira, pléastico, papel do.
— Descartaveis ou retornaveis.
— O fabricante tem responsabilidades.
— Deve ser rotulada.



Exigéncias da rotulagem

1- A identificac&o do responsavel.

Nome

Endereco

Inscricao do produtor ou CNPJ
2- As informag0es sobre o produto.

Nome

Data de embalamento
3- A quantidade do produto.

Peso liquido



LEGISLACAO SOBRE EMBALAGEM

|nstrucao Nor mativa
SARC/ANVISA/INMETRO 09, DE
12/11/2002

http://www.agricultura.gov.br/sarc/legis classif
vegetal dfpv.ntm



Exemplo de rétulo

Laranja

Variedade: Baia

Osbeck Comercial Agricola Ltda.
CNPJ: 20.034.658-0
IE: 352.136.451.130

Endereco: Av. Dr. Gastao Vidigal, 1946 - V. Leopoldina
S&o Paulo - SP - CEP: 05316-400 - MFEC box 5000

PESO LiQuUIDO: 15 kg

Data de Embalamento: 12/11/2003




© O OO0 OO0 O © oo

A rotulagem protege o produtor.

Exige embalagem com tara constante.

Estabelece responsabilidade.

Muda a postura do produtor na comer cializacao.
Diminui a fragilidade comercial do produtor.
Melhora o preenchimento da Nota Fiscal do Produtor.
Diminui ainadimpléncia.

Melhora ainformacao de mercado.

Premia o bom produtor.

Aumenta a procura pelo produto.

Caracteriza o frescor do produto.

O rétulo é o certificado de origem do
produto e garante a sua
rastreabilidade.



e. Transporte

O transporte adequado dos produtos
hortifruticolas para o mercado é
fundamental na manutencao da qualidade e
reducao do potencial de contaminacao
microbiana.




Fatores que afetam a qualidade dos
hortifruticolas durante o transporte

e InjUrias por amassamento no empilhamento

» Abrasdes ou vibracoes contra superficies
asperas durante o transporte

« Manuselo no carregamento e
descarregamento

« Variacoes de temperatura, umidade relativa
e gases.




Cuidados especials no transporte

e Minimizar afreguiénciade manusao

* Prover protecéo continua de temperaturae
umidade relativa

» Assegurar boas condicoes de higiene ao produto

» Retirar os produtos do armazém o mais rapido
possivel

e Usar veiculos refrigerados para a distribuicao




SAUDE E HIGIENE DOS
TRABALHADORES

» Estga ciente dos regulamentos estaduais e
federais referentes a padroes para satde,
higiene e préticas sanitarias para 0s
trabal hadores durante as fases de cultivo,
embalagem, retencao e transporte de
allmentos para consumo humano




A. RIscos Microbianos

* Funcionarios infectados que trabalham com
produtos hortifruticolas aumentam o risco
de transmissao de infeccoes alimenticias

» Doencas Infecciosas acompanhadas de
diarréia ou lesdes abertas sao fontes de
microrgani Smos gue causam doencas.



B. Controle de riscos potencials

e Todos os funcionarios devem ter um bom
conhecimento pratico de principios sanitarios e
higiénicos. O nivel de compreensao variade
acordo com o tipo de operacao, tarefa,
responsabilidades.

» Cada produtor devera desenvolver um programa
de trelnamento sanitario para seus funcionarios,
com apresentacoes formais, instrucoes individuais
ou demonstracoes, com sessoes de
acompanhamento caso sgja necessario. Ex.
técnicas de lavagem das méos.



B. Controle de riscos potencials

o Familiarize-se com os sintomas tipicos de
doencas infecciosas. Qualquer trabal hador
gue apresentar sintomactipico de caso ativo
de doenca causada por patogenos como
Salmonella typhi, Shigella, E. coli e hepatite
A, deve ser afastado das funcoes que
acarretam contato direto ou indireto com os
hortifruticolas.



B. Controle de riscos potencials

* Providencie protecao paralesoes

e Considere aimplementacao de boas praticas
higiénicas alternativas. |luvas descartavels, por
exemplo.

o Certifique-se de que seus visitantes tambem estao
seguindo as boas praticas higiénicas na fazenda,
unidades de embalagem ou melos de transporte,
sempre que tiverem contato com produtos
horticolas frescos.



Trenamento

A importancia da boa higiene: todos os funcionarios
devem compreender o impacto da falta de limpeza pessoal
ou de praticas ndo sanitarias na seguranca de alimentos.

A Importancia de lavar as maos. antes de comecar 0
trabalho ou apos usar o sanitario € muito importante.

A importancia de usar técnicas corretas de lavagem das
Maos.

Incentivar boas préticas de manuselo / processamento:
Incentivar todos os clientes alavar minuciosamente todas
as frutas e hortalicas a serem consumidas cruas.



RASTREAMENTO

o E acapacidade deidentificar afonte de um
produto (produtores, embal adores, etc.),
servindo como um complemento as boas
praticas agricolas.

» AsinformacOes obtidas atraves de uma

fonte de rastreamento podem ser Uteis para
Identificar e eliminar umartrilha de riscos.



Resumo do Processo de
Rastreamento

e 1. Obtém-se no Ponto de Servico (local onde o
produto fol vendido) informagoes pertinentes que
Identifiquem o produto, incluindo tipos de
produto, embal agem, etiguetagem e nimeros de
lotes.

» Osfuncionarios da saude publicatambéem
determinam os procedimentos de rotacéo de
estogue, inventario, manuseio e despacho,
recolhendo registros dos fornecedores durante a
vida de prateleira do hortifruticola.



Resumo do Processo de
Rastreamento

o 2. Dados referentes a distribuicao do
produto Implicado sao colocados em
graficos e analisados

» Esses dados sao obtidos de lotes ou de
L inha Cronol 6gica de Entrega de
Carregamentos



Resumo do Processo de
Rastreamento

e 3. Osdistribuidores sao entrevistados e 0s
dados sao coletados. As analises sao
repetidas para cada nivel de distribuicao, até
gue os funcionarios da saude publica
Identifiguem afonte do produto



Desafios enfrentados pel o setor
hortifruticola

* N° delotesidentificacao dos produtores nao séo
comumente usados no setor hortifruticola, e nem
registrados nos documentos de recebimento ou

despacho da mercadoria.

» Os agentes da salide publica devem confiar em
exames de arquivos nem sempre completos e em
entrevistas conduzidas confiando na memoria do
produtores e atravessadores.

» Uso de caixas recicladas e mistura de produtos
durante adistribuicéo e vargjo.




Conclusao

 E essencia que os produtores, embaladores e
despachantes trabalhem junto com seus parceiros
no transporte, distribui¢ao e varejo para
desenvolver tecnologias que permitam seguir 0s
hortifruticolas do produtor ao vargjistae
consumidor.

e O desenvolvimento de tecnologias (codigos de
barras, selos, adesivos, etiguetas) paraidentificar a
fonte do produto hortifruticolatem sido um aliado
na rastreabilidade e no auxilio das Boas Praticas

Agricolas.
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