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Por mais diferentes que sejam as culturas
e os habitos de consumo de produtos
hortifrutigranjeiros, os consumidores
sempre levam em conta, no momento
da compra, a sua qualidade. Dentre as
diferentes definicdes para esse termo
— qualidade — dois podem ser citados
como validos para o mercado de citros
in natura. AReal Academia Espanhola o
define como: “O conjunto de proprieda-
desinerentes a um produto que permite
aprecia-lo como igual, melhor ou pior
que os restantes, de sua espécie”. Outra
definicdo é também aplicavel: “Todas
as caracteristicas que determinam o
valor de um produto, por parte dos
consumidores.”

No caso dos frutos citricos e da grande
maioria das espécies frutiferas, a qualida-
de depende de uma série de fatores rela-
cionados as suas condi¢des intrinsecas
e as manipulacdes que tenham sofrido.
A qualidade dos frutos no momento
da colheita representa sua “qualidade
potencial”. A partir dai, tal qualidade
podera ser mantida ou deteriorada,
dependendo em grande parte dos trata-
mentos que eles venham a receber. E de
se esperar que, apos percorrer o caminho
que os separam do pomar até o local de
comercializacdo no varejo, a qualidade
potencial sofra danos muitas vezes irre-
paraveis, levando a perdas e rejeicoes,
com prejuizos para todos os elos dessa
cadeia. Processos como a colheita, trans-
porte, processamento no packing houase,
transporte até centros de distribuicdo e
local de venda, dentre outros, diminuem
a vida de p6s-colheita e a qualidade dos
frutos, por mais modernas que sejam as
tecnologias empregadas ao longo dessa
cadeia e por menor que seja o tempo
envolvido no processo.

0 grande desafio €, portanto, minimi-
zar os fatores que estressam os frutos,
fazendo com que eles cheguem ao seu
destino final nas melhores condicoes
possiveis, mantendo suas caracteristicas
originais, com relacao ao seu aspecto
fisico, como aparéncia e cor da casca,
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e caracteristicas organolépticas, como
sabor, aroma, consisténcia e frescor, para
a satisfacdo do consumidor e remunera-
¢do positiva de toda a rede de pessoas e
empresas envolvidas. Um conceito amplo
que resume o exposto pode ser apresen-
tado da seguinte maneira: “A maioria dos
problemas observados na pos-colheita,
no atacado, varejo ou ja na casa do con-
sumidor, se originam ainda no campo e/
ou durante o processamento do fruto,
incluindo toda a logistica do processo,
sendo resultante dos estresses sofridos
ao longo desse caminho.”

As causas das perdas pos-colheita
podem ser assim classificadas, de acordo
com Chitarra e Chitarra (1990): a) fisiol-
gicas — perdas consideradas inevitaveis
e decorrentes dos fatores endogenos; b)
mecanicas — ferimentos ou amassamen-
tos ocorridos nos frutos que irdo provo-
car aumento nas taxas derespiracao e de
transpiracdo, incrementando as perdas
fisiologicas; ¢) microbiologicas — ataques
por microorganismos; no caso dos citros,
fungos que atuam na pré e pos-colheita
sdo, certamente, uma das maiores causas
de perdas; também injurias mecanicas e
ataques de pragas aumentam a predis-
posicao dos frutos aos microorganismos.
Devemos acrescentar ao rol de proble-
mas da pos-colheita os relacionados
com a aparéncia externa dos frutos, uma
vez que, para o consumidor, o aspecto
do fruto tem um apelo fundamental na
hora da sua escolha, sendo as vezes mais
importante que suas caracteristicas orga-
nolépticas. Portanto, ataques de pragas
e doengas que comprometam o aspecto
visual do fruto sdo também considerados
problemas e devem ser evitados, ao longo
da produgao no campo.

Para identificar as causas que levam
a perdas quantitativas e qualitativas,
cada elo da cadeia pés-colheita deve
ser considerado. Frutos colhidos fora
das especificacdes minimas, como os
verdes ou imaturos, apresentam maior

sensibilidade da casca as manipulacgoes,
levando ao aparecimento de manchas,
com depreciacéo do seu valor economi-
co. Por outro lado, frutos colhidos em
estadio avancado de maturagao também
apresentam problemas, pela baixa re-
sisténcia da casca as manipulagoes, que
podem levar a ferimentos e ataques de
microorganismos, com prejuizos a sua
qualidade e vida util. Cuidados basicos
no ato da colheita em si devem também
ser levados em conta, como os seguintes:

condicoes climaticas — a colheita em
dias de chuva ou ambiente com alta
umidade relativa deve ser evitada, uma
vez que o fruto estara em estado de
turgescéncia, o que podera provocar
danos em sua casca, deixando-o sus-
cetivel a ataques fungicos;
material de colheita — as sacolas ou
caixas de colheita devem estar em bom
estado de conservacgao e limpas, de
modo a evitar que saliéncias possam
machucar os frutos;
métodos de colheita —na colheita com
tesoura, o corte deve ser rente ao fruto,
paraevitar que o excesso de pedtnculo
danifique outros frutos; na colheita por
torcado, devem ser evitados os golpes
ou pressoes excessivas;
acondicionamento dos frutos — de-
vem-se evitar golpes durante o acondi-
cionamento nas caixas ou amassamen-
tos por pressao das camadas superio-
res; ndo se recomenda o enchimento
excessivo das caixas;
treinamento dos colhedores — somen-
te colhedores bem treinados sabem
tomar os devidos cuidados durante as
fases de colheita e acondicionamento,
sendo, portanto, necessario oferecer
constante treinamento sobre os mé-
todos de colheita.

E no processamento no packing house
que o fruto recebe a maior parte dos
tratamentos, objetivando sua homo-
geneizacdo e melhoria na aparéncia,
tornando-o mais atrativo ao consumidor.
Mas é nessa fase também que falhas de
processamento ou uso excessivo de pro-



TABELA 1 | INCIDENCIA DE FUNGOS QUE AFETAM OS FRUTOS CITRICOS NA POS-COLHEITA, NA

CITRICULTURA ESPANHOLA (TUSET, 1987)

FUNGOS

Durante o armazenamento

INCIDENCIA (%) EM LARANJAS E TANGERINAS

Durante a comercializagdo

Penicillium digitatum 30-55 55-80
Penicillium italicum 15-35 2-35
Alternaria alternata 10-30 8-16
Botrytis cinerea 8-25 8-15
Colletotrichum gloeosporioides 0-7 2,5-6
Geotrichum candidum 0-5 2-3
Rhizopus stolonifer 0-4 1-3
Cladosporium herbarium 0-2 2-4
Alternaria alternata 0-1 0-2
Phytophthora citrophthora 0-3 1-2

dutos podem causar danos irreparaveis.
Para minimizar tais danos, as maquinas
do packing house devem ser bem di-
mensionadas, para os diferentes tipos de
frutos a serem processados. E sabido que
tangerinas, laranjas e limoes possuem
diferentes sensibilidades aos processos
usuais. A higiene do packing house é
um tema muitas vezes desprezado pelos
empresarios do setor, mas fundamental
na reducao das perdas no processo de
comercializacdo. O local deve ser pla-
nejado para que a “area suja”, ou seja,
recepc¢do, lavagem, selecdo e descarte
dos frutos seja fisicamente separada das
demais areas, principalmente da embala-
gem e da expedicao. O local do processo
deve também ser protegido de insetos,
passaros, poeira e qualquer outro tipo
de contaminante. A eliminacao dos fru-
tos podres e fora de especificacdo deve
ser feita constantemente, para evitar
a contaminacao dos frutos sadios. Os
maquinarios, os equipamentos e o piso
do local de trabalho devem ser constan-
temente limpos e desinfetados. O uso de
uniformes pelos funcionarios também
deve ser adotado.

ATAQUES POR FUNGOS
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As alteragoes provocadas por infecgoes
fungicas sao de fundamental importancia
na comercializagao dos frutos citricos e
responsaveis por perdas significativas.
Ainda que se utilizem corretamente as
técnicas disponiveis nas operacoes que
envolvema colheita, transporte e manipu-
lacao, essas perdas estdo compreendidas
entre 3% a 6% de toda a producao, em um
ano normal, podendo chegar até a 8% em
anos mais chuvosos, em paises como a

Espanha (Tuset, 1987). No caso do Brasil,
as condicoes climaticas sao distintas
e nado ha, até o momento, estudos que
quantifiquem essas perdas. Supde-se que
também sejam significativas, principal-
mente durante os periodos mais timidos.
Além dos fatores climaticos, devem ser
consideradas as condi¢des do proprio fru-
to, como a suscetibilidade dos seus tecidos
aos patogenos, o indice de maturagao,
suas condicodes fisiologicas, a presenca
de danos ou feridas na casca, que podem
servir de entrada as infeccoes e a limpeza
do local de processamento.

Com relacao aos fungos, deve ser con-
siderada a quantidade de indculo que
podera causar uma infeccao e o seu grau
de agressividade, que varia de acordo
comas diferentes espécies e sualocaliza-
caono fruto. A passagem dos frutos pelo
packing house e seu posterior armazena-
mento irdo proporcionar, muitas vezes,
condicdes favoraveis ao desenvolvimen-
to de doencas, dependendo de fatores
como temperatura, umidade e limpeza do
local do armazenamento. Ainda segundo
Tuset (1987), 16 fungos causadores de
podridao pos-colheita estdo presentes
na citricultura espanhola. O grau de
incidéncia e importancia dos principais
fungos, bem como a incidéncia durante o

FIGURA 1 | FRUTO ATACADO POR BOLOR VERDE
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armazenamento e comercializacao, estao

resumidos na Tabela I:

m Penicillium digitatum — E o agente
causal da podridao verde, sendo con-
siderado um dos principais fungos
da p6s-colheita dos citros no mundo
e esta presente durante toda a safra.
Esse fungo causa uma podridao macia
de coloragao verde, fazendo com que
o fruto perca sua forma rapidamente
(Figura 1). No comeco da infeccao, a
area afetada mostra uma coloracao
mais escura que o normal e os teci-
dos perdem sua consisténcia firme,
tornando-se mais macios. O fungo é
favorecido por alta umidade e excesso
de chuvas, coincidindo portanto com
a fase da maturacao das variedades
tardias, nas condi¢coes da citricultura
brasileira. Ataca principalmente o
grupo das laranjas e tangerinas.

u Penicillium italicum — E o agente
causal da podridao azul, sendo, de-
poisde P, digitatum, o fungo de maior
importancia e ocorréncia, chegando
a superar o primeiro, quando se trata
de conservacao frigorifica. Seu ataque
também causa uma podriddo macia na
superficie do fruto, que apresenta uma
coloragao azulada (Figura 2).

u Alternaria alternata — O fungo pode
estar presente desde as flores e primei-
ros estadios de desenvolvimento dos
frutos. Em condicoes de alta umidade
e baixa temperatura, germina e pene-
tra no interior deles, através da zona
estilar e peduncular. Os sintomas sao
uma podridao seca e negra, situada na
regiao estilar ou proxima dela, sendo
mais notada em laranjas da variedade
Baia e Baianinha, chamada de podridao
negra (Figura 3). O ataque do fungo é
favorecido pelo grau de maturacédo
do fruto, sendo mais severo, quanto
maior o indice de maturacao. Esse
fungo é considerado importante na
pos-colheitada citricultura espanhola.
Devido a importancia dos ataques

fungicos e a sua presenca generalizadano

campo e no packing house, sdo necessa-
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FIGURA 2 | FRUTO ATACADO POR BOLOR AZUL

FIGURA 3 | FRUTO ATACADO POR PODRIDAO NEGRA
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rios cuidados para evitar ao maximo sua
contaminacao. Esses cuidados comegam
na colheita e transporte e passam pela
limpeza das areas de processamento e
armazenamento dos frutos. Entretanto,
essas medidas nao sao suficientes para
que sejam evitados os ataques e ha que
se lancar mao de produtos quimicos es-

pecificos paratal, os fungicidas. Dentre os
produtos de grande utilizacao, destacam-
-se 0s dos grupos dos benzimidazois e dos
imidazois. No grupo dos benzimidazais,
thiabendazol (TBZ) e benomil lograram
uma melhora no controle das doencas da
pos-colheita, possuindo uma alta eficién-
cia sobre os principais fungos. O benomil,
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INGREDIENTE ATIVO PENICILLIUM BOTRYTIS
ortofenifenol média nula
tiabendazol alta baixa
imazalil alta nula
procloraz alta nula
dicloran nula média

que foi largamente utilizado no Brasil
até ha pouco tempo, ja nao se encontra
mais no mercado, pois seu registro foi
cancelado pelo fabricante. No grupo dos
imidazéis, o imazalil é um dos produtos
mais utilizados, hoje em dia, na maioria
dos paises produtores de citros. Esse pro-
duto possui alta eficiéncia no controle de
fungos do género Penicillium, apresen-
tando porém menor eficacia contra Alter-
naria, Botrytia e Geotrichum. Na Tabela
2, encontram-se resumidas as eficacias
dos principais fungicidas utilizados no
controle das doengas flingicas (Correas
Lopez e Miranda Alonso, 1990).

Com relacao as técnicas de aplicacao,
o uso de drencher, técnica que consiste
em molhar os frutos diretamente nas
caixas de colheita vindas do campo
com suspensao fungicida, em um tinel
aplicador, ¢ indicado para frutos com
destino a conservacao frigorifica por
longos periodos ou desverdecimento. Os
tratamentos mais utilizados no packing
house séo o banho de imersao (os frutos
passam por uma balsa com suspensao
fungicida, logo apos sua descarga na
linha de beneficiamento), a aplicacéo
por aspersao em escovas (logo apds a
lavagem e pré-secagem) ou aplicagao
através da cera (o fungicida é misturado
na cera comercial e aplicado em conjunto
comamesma). As ceras artificiais podem
ser utilizadas como veiculos para a apli-
cacao dos benzimidazois e dos imidazois.
No entanto, ha resultados controversos
sobre a eficiéncia da mistura de fungici-
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GEOTRICHUM RHIZOPUS PHYTOPHTHORA
baixa alta nula
nula nula nula
nula nula nula
nula nula nula
nula alta nula
das em ceras.

Os ataques de pragas na pos-colheita
podem ser divididos em dois grupos: os
que causam apenas danos na aparéncia
e 0s que causam problemas microbio-
logicos por provocar danos internos,
causando apodrecimento. Dentre as
pragas que causam danos na aparéncia,
podem ser citados os acaro-da-leprose
(Brevipalpus phoenicis), transmissor
do virus do mesmo nome, o acaro-da-
-ferrugem (Phyllocoptruta oleivora) e o
acaro-branco (Polyphagotarsonemus
latus). Esses acaros estdo amplamente
disseminados na citricultura nacional e
seu controle é uma exigéncia, desde o ini-
cio do desenvolvimento dos frutos, com
acaricidas de diferentes grupos quimicos.

Outro grupo de pragas importante é
o das cochonilhas. Dentre as principais,
podem ser citadas a escama-pardinha
(Selenaspidus articulatus), que pro-
voca manchas deprimidas e cloréticas
na superficie dos frutos, e a escama-
-preta (Parlatoria ziziphus). Devido a
forma de ataque de ambas, que aderem
a superficie dos frutos, sua remocao se
torna muito dificil durante a passagem
pelo processo de lavagem, com prejuizos
a aparéncia dos frutos. Outra espécie
importante e de grande ocorréncia na
atualidade é a cochonilha ortézia (Orthe-
zia praelonga) que, através da exudacado
expelida durante seu ataque, provoca o
crescimento de fumagina na superficie

do fruto, de dificil remocéao pelo processo
delavagem, com prejuizos a aparénciado
fruto. O controle das cochonilhas é feito
durante todo o ciclo de desenvolvimento
dos frutos, com inseticidas do grupo dos
organofosforados e piretrdides.

Dentre as principais pragas que cau-
sam o apodrecimento dos frutos, estdo o
bicho-furao (Ectytolopha aurantiana),
cujas fémeas ovipositam a superficie do
fruto e suas lagartas, recém-eclodidas,
perfuram a casca e se desenvolvem na
polpa. Por provocar um pequeno orifi-
cio, nem sempre notado no momento da
colheita e passagem pelo packing house,
os frutos poderédo chegar podres ao co-
mércio. As moscas-das-frutas (Ceratitis
capitata e Anastrepha spp.), pragas
disseminadas nas principais regioes
produtoras do mundo e consideradas de
importancia quarentenaria, causam sin-
tomas semelhantes aos do bicho-furao e
promovem uma limitacdo ao comércio
citricola mundial, uma vez que muitos
paises ndo aceitam importar frutos de
paises que registrem sua presenca. O
controle das mostras-das-frutas € feito
nas fases finais da maturacéo dos frutos,
com inseticidas do grupo dos organofos-
forados e piretroides.

A manutencao da qualidade dos frutos
tem sido viabilizada necessariamente
com o uso de produtos quimicos, muitos
deles altamente toxicos. Assim, uma pre-
ocupacao constante e, cada vez maior, in-
dependente do mercado a que se destina
aproducao, refere-se aos residuos desses
produtos, alvos de cobranca de toda a
cadeia produtiva e dos consumidores
finais. Para que os mesmos nao causem
problemas de contaminacéao, alguns
cuidados devem ser tomados ao longo
da producéo, até o processamento no
packing house, sendo que os principais
deles séao:

uso correto dos pesticidas, que devem

ser prescritos por engenheiros agrono-

mos habilitados, levando-se em conta
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os preceitos do manejo ecologico de
pragas, que visa a utilizagao racional
dos mesmos, além da opgao por produ-
tos menos toxicos, com maior seletivi-
dade a inimigos naturais e baixo risco
ao meio ambiente;
respeito as dosagens de rétulo dos pes-
ticidas, com o objetivo de se promover
um manejo da resisténcia das pragas
e doencas, destacando nesse caso
os produtos utilizados nos packing
houses, cujos frutos serao consumidos
logo na seqiiéncia do processamento;
respeito as caréncias dos pesticidas,
antes de se efetuar a colheita, minimi-
zando os riscos de contaminacao dos
frutos;

manutencao de registros de todas as

aplicacoes de pesticidas realizadas,

viabilizando a rastreabilidade da pro-
dugao.

Agindo dessa maneira, o produtor
estara satisfazendo as exigéncias basicas
parauma producao livre de residuos, que
atendera aos mais diversos e exigentes
mercados, internos ou externos. No
campo dos agrotoxicos, um tema que
preocupa os produtores e exportadores
de citros e demais frutas é a chamada
“harmonizacao européia”. Iniciada no
ano de 1991, através da Diretiva 91/414/
CE, € um processo que objetiva harmo-
nizar o uso de produtos agrotdxicos nos
paises comunitarios europeus. Cada pais
desse imenso bloco, que congrega mais
de 450 milhoes de consumidores, esta
harmonizando sua legislacao com as dos
demais, para o registro, uso, rotulagem e
comercializacdo dos ingredientes ativos
(mais de 900), um processo que, no final
(previsto para o proximo ano), mantera
apenas metade dos registros existentes.

Isso se deve ao fato de muitos ingre-
dientes ativos simplesmente estarem
obsoletos, apds décadas de uso, com o
que as empresas detentoras de seus re-
gistros perdem interesse em manté-los,
processo caro e nem sempre rentavel.
Muitos ingredientes ativos também
perderam suas patentes, tornando-se
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Frutos com podriddo negra alternaria

genéricos. Outros foram sendo substi-
tuidos por produtos mais modernos e
eficientes. E outros, ainda, foramretira-
dos do mercado por questdes de saude
publica, ou seja, por serem comprova-
damente cancerigenos ou causadores
de outros problemas de satde. Foram
banidos. Essa questao devera impor
mais um desafio ao citricultor brasileiro
que destina suas frutas e seu suco ao
mercado externo, trazendo-lhe uma
preocupacado a mais nahorade escolher
0 agrotoxico que ird utilizar, evitando
produtos sem registros no exterior ou
se certificando de que o mesmo nao
deixa residuo algum ou residuos acima
do limite maximo permitido (LMR) pela
legislacdo do pais a que se destina. Essa
medida tera validade ndo apenas para
a fruta destinada ao mercado de fruta
fresca, mas também para matérias pri-
mas de produtos processados (caso do
suco de laranja e outros sucos, como o
de uva e maracuja).

Como varios dos ingredientes ativos
que devem perder seus registros na Eu-
ropa estao também registrados no Brasil,
a Abecitros se adiantou aos fatos e, para
minimizar os problemas, elaborou, con-
juntamente com outras entidades, uma
lista positiva, recomendando aos produ-
tores brasileiros de citros o uso exclusivo
de um grupo de produtos, considerados
fundamentais para a citricultura. Cons-
tam ainda nessa lista ingredientes ativos

ainda com “problemas de harmonizagao”,
mas que foram considerados importantes
paraacitricultura. Um trabalho esta sen-
do feito em conjunto com os fabricantes,
para que regulamentem os mesmos
perante a Unido Européia. Somente com
a participacao de todos os integrantes
da cadeia produtiva, o setor citricola
podera vencer essa etapa complexa, que
envolve ndo apenas a entrada de produ-
tos brasileiros no bloco europeu, mas o
mercado local, cada vez mais tendente ao
consumo de alimentos livres de residuos
toxicos.

“Marcos Pozzan é engenheiro agronomo e
gerente de apoio do Departamento de Su-
primentos da Montecitrus Trading (marcos.
pozzan@montecitrus.com.br).
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