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DIRETO
DO CAM

Técnicas modernas de pos-colheita
podem garantir o frescor do produto
da roca ao consumidor

Bianca Cavicchioli
Colaboracgao: Rafaela Cristina da Silva

No Brasil, as perdas no processo de comercializagdo de

frutas e hortaligas ultrapassam 30% do total produzido,

enquanto em outros paises, como nos Estados Unidos, o
descarte ndao supera 10%, apontam estudos. Isso signifi-
ca que, a cada ano, o volume cultivado em mais de 200
mil hectares é desperdicado no Brasil durante as etapas de
pré-colheita, colheita, beneficiamento e comercializacao.
A aplicagao de técnicas que melhoram a qualidade e pro-
longam a vida util dos hortifruticolas depois da colheita
sdo cada vez mais importantes para reverter essa situagao.
Isso sem contar que é crescente a preocupacao dos con-
sumidores com a qualidade de vida, o que eleva a deman-
da por produtos com “apelo saudavel”.

Produzir alimentos de 6tima qualidade nas rogas e man-
té-la ao longo do beneficiamento e comercializacdo é um
fator decisivo para garantir as caracteristicas nutricionais
dos hortifruticolas e, assim, estimular o consumo.

Uma pos-colheita ineficiente, além de depreciar a qua-
lidade da produgdo, anula todos os investimentos reali-
zados nas lavouras, ja que o 6nus da perda de valor co-
mercial do hortifruticola é, em boa parte, repassado ao
produtor.

Atenta a todo esse cenario, a Hortifruti Brasil consultou os
principais agentes envolvidos na producdo e comercializa-
¢do no Pais para avaliar as causas dos desperdicios em cada
uma dessas etapas. Que o setor entenda, a partir dos resul-
tados, a importancia das técnicas de pés-colheita como fa-
tor decisivo para o aumento de renda e de consumo.




“PERDA"” NAO E O
O QUE VAI PARA O LIXO

Muitos agentes de mercado consultados pela
Hortifruti Brasil nao identificaram desperdi-
cio na distribuicao do produto. Eles afirmam
que praticamente toda a producdo é comer-
cializada, mesmo os produtos de qualidade
inferior sdo absorvidos a um prego menor.
No entanto, nem mesmo em um Pais onde
40% da populacao tem renda inferior a um
salario minimo, esse argumento pode justifi-
car a comercializacdo de hortifruticolas de
baixa qualidade. O que talvez esses agen-
tes ndo saibam é que existem técnicas que
podem garantir a producdo de alimentos de
baixo custo sem que haja perda das caracte-
risticas nutricionais, de cor (aparéncia), odor
e sabor do produto. Sao elas: o aumento da
produtividade e o maior controle gerencial
das etapas de produgdo e comercializagao.

Antes de analisar as técnicas, contudo, é im-
portante compreender a quais tipos de perdas
a producgado esta sujeita. A falta de um padrao
para a comercializagdo dos hortifruticolas
dificulta a quantificagdo exata das perdas no
pds-colheita no Brasil, bem como a identifi-
cagdo de suas causas e, conseqiientemente,
de solugodes. Além disso, o termo “perda” é
bastante abrangente, pois inclui as quantita-
tivas e as qualitativas.

As perdas quantitativas referem-se aos hortifru-
ticolas que, mesmo em boas condicdes fisio-
l6gicas, ndao chegam a ser consumidos e sao

destinados ao lixo ou reaproveitados de outra
forma. Ja as perdas qualitativas estdo ligadas

a produtos com valor comercial, mas com al-
gum tipo de depreciacdo fisiolégica. Sao ali-
mentos que tém a qualidade comprometida
por amassamentos, cortes, podridoes etc, mas
ainda assim sdo consumidos pela populagao.
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As perdas nutricionais também sdo considera-
das perdas qualitativas. Apesar de o produto
ser aproveitado comercialmente, tem menor
valor nutritivo e preco inferior.

As perdas no processo de comercializagdo po-
dem se originar antes mesmo da colheita. A fal-
ta de um controle rigoroso de pragas e doencas
pode prejudicar a qualidade e a vida dtil do
produto no processo de comercializagao. Du-
rante a colheita, erros sistematicos de regula-
gem de mdquinas ou de limitagdes préprias da
colheita manual - principalmente pela falta de
treinamento da mao-de-obra - sdo apontados
como as principais causas de danos ao produto
e diminuicdo do rendimento nas lavouras.

E importante que o hortifruticola saia do

campo em boas condicOes para que as téc-

nicas de pos-colheita sejam eficazes. Se os
cuidados no processo de beneficiamento e
distribuicdo ndao ocorrem, o investimento na
lavoura ndo trara retorno ao produtor.

Outro agente importante para a mini-
mizacdo das perdas é o consumidor,

que deve ser cauteloso desde o conta-
to com o produto durante a compra
até o manuseio no momento de
preparo das refei¢des.
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DISCUTINDO

"PERDAS” COM TODO O SETOR

A Hortifruti Brasil consultou agentes en-
volvidos nas etapas de producdo e comer-
cializacdo de hortifruticolas: produtores,
classificadores, atacadistas e varejistas. O
objetivo da pesquisa foi identificar os prin-
cipais problemas no pés-colheita. Apesar de
o resultado ndo gerar nimeros estatisticos,
traz pontos importantes para a discussdo do
problema e formulacao de solugdes.

PRODUCAO: EFICACIA DO
POS-COLHEITA COMECA NA LAVOURA

Os produtores entrevistados estimam que,
em média, de 5 a 15% do total produzido é
perdido durante a colheita. No entanto, os
agricultores identificaram que, se considera-
das também as perdas qualitativas, esse per-
centual é ainda maior.

Uma das principais reclamagdes dos com-
pradores quanto as perdas qualitativas é que
muitas vezes o produto ndo é colhido no pe-
riodo ideal de maturacdo. Na maioria desses
casos, ele ndo é devolvido as rocas e acaba
sendo comercializado a valores menores.

O cuidado no decorrer da producgao e do
pés-colheita é maior nas propriedades que
direcionam a producio ao mercado externo
e dispdem de modernas estruturas de bene-
ficiamento, sendo que a maioria tem siste-
ma de refrigeracdo. A melhor remuneragao
e exigéncia neste canal de comercializagao
sao os principais incentivos para a atengao
com a qualidade.

Ja a estrutura de beneficiamento da produ-
¢do voltada exclusivamente ao mercado in-
terno ainda € precaria. Apesar da ampliacao
do nimero de packing houses no Pais para
produtos voltados ao mercado doméstico
nos Gltimos anos, poucos possuem sistema
de “cadeia do frio” (veja explicagdo no box
das paginas 10 e 11).

DISTRIBUICAO: COMERCIALIZACAO
NO BRASIL E INADEQUADA

A precaridade do manejo e a falta de in-
fra-estrutura correta de acondicionamen-
to e armazenamento do produto, desde o
transporte até as centrais de abastecimento,
contribuem para depreciar os produtos e
aumentar os desperdicios na cadeia. Ataca-
distas ressaltam que as péssimas condigdes
das rodovias, do transporte, da embalagem e
da infra-estrutura de acondiciomento dentro
dos boxes prejudicam a qualidade do produ-
to disponivel no atacado. No entanto, segun-
do os entrevistados, o percentual de descarte
diminuiu e hoje é inferior a 5%. Apenas no
caso do tomate esse percentual é maior, com
descarte de até 30%.

As perdas relativas ao transporte poderiam
ser diminuidas com o uso da refrigeragao,
mas, segundo os atacadistas, ainda sdo pou-
cos os produtos comercializados e distribu-
idos no mercado nacional dessa forma. No
caso de sorvetes, leite, carnes e seus deriva-
dos, a cadeia do frio é considerada indispen-
savel. Ja para frutas e hortaligas, esse sistema
é pouco utilizado. Nem as longas distancias
sdo capazes de estimular a utilizacdo desse
sistema. Em muitos casos, como no do ma-
mao - que vai de Sdo Paulo (SP) a Porto Ale-
gre (RS) - e no da cebola - do Vale do Sao
Francisco (BA) ao Sul -, o produto é transpor-
tado por mais de dois mil quildmetros sem
qualquer refrigeragdo.

A embalagem € outro fator que pode depre-
ciar a qualidade, como é o caso da caixa
“K”. Muitos agentes ja tém apostado em no-
vas embalagens, que acondicionam melhor
o produto, para se diferenciar.

Apesar de boa parte dos atacadistas conhe-
cerem as técnicas modernas de pods-colheita,
eles avaliam que a “relagdo custo versus bene-
ficio” ainda ndo justifica a mudanga em busca
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de uma qualidade melhor para os hortifrutico-
las. A maioria acredita que o uso da cadeia do
frio e de embalagens de plastico e de papelao
representam custos elevados e pouco retorno.
A justificativa para que os atacadistas loca-
lizados nas centrais de abastecimento nao
invistam mais em pds-colheita esta relacio-
nada a reducdo de sua margem de comer-
cializagdo, em funcdo da maior competi-
¢do com outros tipos de compradores que
também adquirem o produto diretamente do
agricultor, como as grandes redes de distri-
buicdo e varejo. Vale considerar também o
atual cendrio econdmico - alta taxa de juros
e crescimento médio da economia. Assim,
poucos se arriscam a mudangas que podem
comprometer mais seus custos de comercia-
lizagdo, mesmo que elas possam indicar ga-
nhos de receita.

O processo de compra do atacado tampouco
incentiva mudancas para a melhoria no pés-
colheita, pois, praticamente, todo o 6nus do
descarte e da depreciagdo da qualidade do
produto que chega as centrais de distribui-

¢ao é repassado ao produtor no momento do
pagamento da carga.

VAREJO:
NAO HA INCENTIVOS PARA PRODUTOS
DE MELHOR QUALIDADE

O escoamento da producgdo das lavouras
para o varejo ainda é, em grande parte, in-
termediado por atacadistas. Grandes redes
varejistas, contudo, ja estdo adquirindo hor-
tifruticolas diretamente dos produtores, uma
integragdo que garante a conservagao da
qualidade do alimento, em decorréncia do
menor tempo de exposicdo e manuseio do
produto. Falta, no entanto, um sistema de in-
centivo voltado a premiar fornecedores que
entregam produtos de qualidade superior.
Todos os esforcos das grandes redes varejis-
tas para criar um programa de qualidade tém
como base excluir produtores que nao aten-
dem as exigéncias minimas elencadas. Po-
rém, cComo essas empresas remuneram seus
fornecedores a valores de mercado, muitos
ndo encontram incentivos para entregar pro-
dutos com qualidade diferente da exigida
através dos padroes minimos estabelecidos
pelas redes.

Assim, mesmo com todos os procedi-
mentos de protocolos de classificagao
e selecdo de fornecedores nas grandes
redes de supermercados, ndo se observa
uma qualidade superior dos hortifrutico-
las expostos nessas gondolas, dispostos,
na maioria das vezes, ainda a granel.

CADEIA DO FRIO E UMA BOA FORMA PARA

SE MANTER A QUALIDADE DOS HORTIFRUTICOLAS
<49

A cadeia do frio é um sistema
de resfriamento que controla a
temperatura a qual o produto
é exposto desde a colheita até
o consumo final. Ela pode ser
entendida como uma rede de
cooperacao entre produtor, ata-
cadista e consumidor, em que
o produto deve ser manipulado




DESAFIO: MELHORAR A QUALIDADE

Perdas estdo presentes no setor hortifruticola
desde a produgao até a comercializagao. Esse
desperdicio € resultado da soma dos descartes
em cada uma dessas etapas, de modo que todos
os agentes da cadeia devem realizar as mudan-
cas que lhes sao pertinentes a fim de reverter
essa situacdo. Se ndo houver o cuidado devido
em todas as fases, a qualidade final do produto
serd comprometida.

O consumidor brasileiro, que ainda é pouco
exigente, deveria cobrar do setor a necessidade
de se manter as caracteristicas das frutas e hor-
talicas semelhantes as apresentadas no momen-
to da colheita. A exemplo do que acontece com
as exportagdes a Unido Européia, onde a qua-
lidade e a forma de apresentacao de produtos
brasileiros tém de ser adequadas as exigéncias
do europeu, o consumidor brasileiro também
tem papel fundamental no incentivo a melhora
da qualidade dos alimentos ofertados no Pais.
Apesar de a maior exigéncia internacional ter
estimulado também a melhora da qualidade das
frutas comercializadas no mercado doméstico,
cadeias que produzem exclusivamente para o
mercado interno ainda nao sofreram esse “cho-
que de qualidade”.

Outro ponto importante é a capacitacdo da
mao-de-obra do colhedor, atacadista, reposi-
tor do supermercado e até do consumidor final
em relacdo ao manuseio correto dos alimentos,
para que diminuam desperdicios de hortalicas

com refrigeracdo adequada. Assim, du-
rante a cadeia, os cuidados com o trans-
porte refrigerado, embalagens adequadas
e logisticas de distribuicdo precisam ser
considerados de forma interdependen-
te, para se garantir o sucesso de toda a
operacdo. No Brasil, onde a temperatu-
ra é relativamente alta, a importancia do
uso correto da cadeia do frio deveria ser

e se torne mais eficaz o aproveitamento das téc-
nicas de pés-colheita.

E verdade que as melhorias no setor nos dlti-
mos anos foram consideraveis. Houve aumento
no nimero dos packing houses, expansao da
cadeia do frio no mercado interno, maior cons-
cientizagdo do padrdo minimo de qualidade do
produto por parte dos produtores e do varejo e
desenvolvimento de muitas pesquisas e estudos
que tentam estender a vida 0til de prateleira de
produtos sensiveis e pereciveis.

Nao foi possivel identificar qual etapa registrou
avangos mais significativos no processo de pds-
colheita nesta pesquisa da Hortifruti Brasil,
tampouco as que mais geram perdas. Agentes
da cadeia consideram como perdas apenas as
fisicas e acreditam que o descarte é cada vez
menor. Eles ndo levam em conta que a depre-
ciagdo da qualidade é uma perda no processo,
porque ainda tem um retorno econdémico para
0s agentes.

Fica dificil, portanto, avaliar os prejuizos eco-
nomicos no pos-colheita no mercado interno.
Ainda assim, os resultados das entrevistas per-
mitem considerar que o maior 6nus econémico
fica por conta do produtor, visto que o varejo
e o atacado repassam boa parte dos prejuizos
com descarte e perda de qualidade ao agricul-
tor. Outro prejudicado nesse processo é o pro-
prio consumidor brasileiro, que tem disponivel
um produto de qualidade inferior. Bl

maior. No entanto, o mais comum € o pro-
duto in natura s6 receber refrigeragao nas
geladeiras dos consumidores. Mesmo nos
grandes supermercados, os hortifruticolas
ndo costumam ser comercializados sob
refrigeracdo. Apenas os mini-processados
e os produtos que atendem a nichos de
mercado de alto valor recebem cuidados
diferenciados que incluem a refrigeragdo.
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