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Administração e Sociologia da Esalq/USP. As 
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O risco invisível 
na era do alimento seguro





EDITORIALEDITORIAL

CONTAMINAÇÃO BIOLÓGICA: 
                                  UM RISCO INVISÍVEL

Elementos que são fontes de vida, 
como a água e a terra, podem também 
contaminar hortifrutícolas e trazer ris-
cos à saúde humana. Quando esses 
elementos não são tratados de forma 
adequada, ocorre a proliferação de 
microrganismos patogênicos. A con-
taminação biológica também pode 
ocorrer através de equipamentos e em-
balagens. Esse tipo de contaminação 
pode ser registrado em todas as etapas 
de produção, mas nos ateremos, nesta 
Matéria de Capa, ao perigo existente 
no pós-colheita, especifi camente no 
benefi ciamento. Com a tendência de 

aumento nas vendas de produtos be-
nefi ciados, o risco de contaminação 
nessa etapa pode ganhar maior dimen-
são. 
Em pesquisa para esta Matéria, cons-
tatou-se que 25% dos entrevistados 
acreditam não haver nenhum risco 
de contaminação no processo de be-
nefi ciamento. Outro resultado que 
também chama a atenção é o de que 
somente 5% apontaram a água como 
uma fonte importante de contamina-
ção dos alimentos. Essas constatações 
são preocupantes na medida em que 
ilustram a pouca atenção e mesmo co-
nhecimento do setor sobre o assunto. 
Isso, porém, não signifi ca que os horti-
frutícolas ofertados não sejam seguros 
ao consumidor. 
É essencial começar a discutir e a dis-
seminar normas corretas de conduta 
no pós-colheita independentemente 
do nível tecnológico do produtor ou 
de sua estrutura de benefi ciamento. 
Segundo o nosso entrevistado no Fó-
rum, Cesar Campregher Cavenague, 
a implementação das Boas Práticas 
Agrícolas (BPA) é um instrumento efi -
caz para o controle de riscos quími-

cos (contaminação por agroquímicos), 
mas apenas introdutório para o con-
trole dos riscos microbiológicos. 
Contra essa ameaça, valem os proce-
dimentos do sistema de Análise dos 
Perigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC) amplamente utilizados pela 
indústria alimentícia para garantir a 
segurança de seus produtos. O mais 
importante agora é conscientizar o 
produtor e o benefi ciador de hortifru-
tícolas frescos sobre os procedimentos 
adequados. A Hortifruti Brasil apre-
senta um guia dos principais cuidados 
a serem tomados no benefi ciamento do 
produto. Longe de ser uma recomenda-
ção ofi cial, o nosso objetivo é chamar 
atenção de todos a respeito dos cuida-
dos principais na hora de lavar, classi-
fi car e embalar hortifrutícolas.
Essa discussão não pode se restringir 
aos agentes cuja produção é voltada 
ao mercado externo e tampouco ocor-
rer apenas por viabilidade econômica. 
Garantir a segurança do alimento para 
o consumidor estrangeiro e brasileiro, 
através de técnicas que possam mini-
mizar os riscos à saúde, é uma OBRI-
GAÇÃO de todos. 

Juliana Haddad Tognon (esq.) e Francine Pupin 
elaboraram a Matéria de Capa desta edição.
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AO LEITORAO LEITOR
SUCESSO NA HORTITEC
Ao visitar a Hortitec em Holambra 
(SP),  recebi a revista Hortifruti 
Brasil. Fiquei deslumbrado com seu 
conteúdo. Posso dizer que valeu a 
pena sair de Ivaiporã (PR) para ir 
até Holambra. O estande de vocês 
estava ótimo, e o atendimento 
muito prestativo. Na viagem, vim 
lendo a edição. 
Everson Rogerio Casu 
rogerio_casu@hotmail.com

Obrigado. A Hortitec é um evento 
muito importante no setor hortifrutícola. 
Ficamos fel izes em saber que 
contribuímos para tornar sua visita a 
essa exposição ainda mais agradável. 

Eagle Comércio de Sementes Ltda I Telefone: 34 3217 - 3110 - Fax: 34 3238- 7705 I eaglesementes@eaglesementes.com.br
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ESCREVA PARA NÓS
Envie suas opiniões, 
críticas e sugestões para:  
Hortifruti Brasil
Cx. Postal 329 
Piracicaba – SP 
Cep: 13416-000
hfbrasil@esalq.usp.br 

HORTIFRUTI 
BRASIL ON-LINE

Para receber a 
versão on-line 
da Hortifruti 
Brasil, basta se 
cadastrar: 

www.cepea.esalq.usp.br/
hfbrasil

CEPEA RECEBE “PRÊMIO CENTRO DE CITRICULTURA”  
O Centro de Estudos Avançados em Economia Aplicada (Cepea) 

recebeu o “Prêmio Centro de Citricultura” 2007, na abertura 
da Semana da Citricultura, no dia 11 de junho. O Cepea foi 

escolhido para receber esse prêmio em função dos 
trabalhos realizados pela equipe Citros em prol do 
setor. Esse projeto completa 13 anos em outubro 
de 2007, e todas as suas conquistas são estímulos 

para a continuidade de seu crescimento. 

Hortifruti Brasil na Hortitec



CAPA

   6 - Julho de 2007 - HORTIFRUTI BRASIL

O risco invisível 
na era do 

Alimento Seguro

O consumidor, ao olhar aquela fruta linda no supermer-
cado, não nota os perigos escondidos nela. No setor hor-
tifrutícola, quando o tema alimento seguro é colocado 
em pauta, os riscos químicos são considerados o princi-
pal meio de contaminação. Mas, com o aumento da co-
mercialização de produtos benefi ciados, o manuseio das 
frutas e hortaliças antes de serem comercializadas torna-
se também muito grande, ampliando o risco de contami-
nação biológica. Os perigos biológicos são resultantes da 
contaminação dos alimentos por microrganismos pato-
gênicos e multiplicação e sobrevivência destes através da 
água de irrigação e lavagem, do solo, equipamentos, 
embalagens e contato de pessoas com o produto.  
Nesta Matéria, são avaliadas as causas e con-
seqüências de contaminação biológica dos 
alimentos nas etapas de pós-colheita, prin-
cipalmente na fase de benefi ciamento do 
produto nos packing houses (casas de 
embalagem) e em barracões/galpões, e 
apresentado um pequeno guia para a 
produção de hortifrutícolas seguros. 
O alimento seguro é aquele que não 
apresenta riscos à saúde huma-
na, não degrada o meio am-
biente e promove a me-
lhora da qualidade de 
vida das pessoas rela-

cionadas à cadeia de produção. 
As leis nacionais e internacionais relacionadas a ali-
mento seguro objetivam preservar a saúde pública com 
base na prevenção do desenvolvimento de agentes 
causadores de doenças e que podem ser veiculados 
por alimentos. Assim, os cuidados nas diferentes etapas 
de cada processo são fundamentais para a garantia de 
um alimento saudável. 
A elaboração de regulamentos para o controle ou pre-
venção dos perigos de contaminação dos alimentos in 

natura, como frutas e hortaliças, é complexa. O con-
sumidor, por sua vez, não 

Por Francine Pupin e 
Juliana Haddad Tognon

CONTAMINAÇÃO
BIOLÓGICA
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consegue avaliar visualmente todos os atributos de se-
gurança no momento da compra. Os níveis de conta-
minação microbiológica são invisíveis e só podem ser 
determinados por meio de testes laboratoriais. 
Dessa forma, ações preventivas devem ser adotadas para 
minimizar a contaminação dos produtos em toda a ca-
deia produtiva. A implementação das Boas Práticas de 
Fabricação (BPF) e do sistema de Análises de Perigos e 
Pontos Críticos de Controle (APPCC) é fundamental para 
prevenir a contaminação microbiana nos processos.
As BPF abrangem um conjunto de medidas que devem 
ser adotadas por indústrias de alimentos, estendendo-
se também às casas de embalagem, a fi m de garantir a 
qualidade sanitária e a conformidade dos produtos ali-
mentícios com os regulamentos técnicos. A APPCC é de 
domínio público e baseia-se em critérios e diretrizes do 
Codex Alimentarius, programa conjunto da Organiza-
ção das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação 
(FAO) e Organização Mundial da Saúde (OMS). 
A APPCC é uma ferramenta de avaliação de pontos crí-
ticos com aplicação de princípios técnicos e científi cos 
de prevenção. Tem por fi nalidade garantir que não haja 
dano nos processos de produção. Essas normas são de 
validade nacional e internacional e seus procedimen-
tos são utilizados por quase todos os selos de certifi ca-
ção europeus e norte-americanos. As regras das BPF e 
APPCC servem como base para a adequação dos pro-
cessos e garantia da segurança do alimento.
O produtor brasileiro, além de aumentar a produtivida-
de da sua lavoura, também deve buscar produzir horti-
frutícolas saudáveis, que não ofereçam risco à saúde do 
consumidor. Atualmente, fruticultores que exportam já 
atendem às normas internacionais de controle de riscos 
da produção através dos protocolos de certifi cação, exi-

gência dos 
países im-
portadores, 
a fi m de mini-
mizar os riscos 
de qualquer tipo 
de contaminação 
das frutas. Todas as eta-
pas, desde o campo até o 
transporte, são inspecionadas e 
passam por auditorias de empresas cer-
tifi cadoras. Além disso, a certifi cação garante a rastrea-
bilidade dos produtos.
Por outro lado, aqueles que ofertam no mercado na-
cional ainda não se atentaram aos principais riscos 
de contaminação dos hortifrutícolas. Falta informa-
ção sobre os riscos biológicos, maior exigência dos 
compradores nacionais e fi scalização dos órgãos 
competentes. 
Muitos problemas em um alimento não-seguro são 
de natureza bacteriana, parasitária e fúngica. As pa-
tologias das doenças provocadas por bactérias podem 
ser as infecções e as intoxicações. Infecção é causada 
quando o indivíduo ingere um alimento contaminado 
pela própria bactéria, e ela, após ser ingerida, colo-
niza o sistema gastrintestinal produzindo toxinas de 
diferentes tipos. Podem ser citadas nesse caso as sín-
dromes provocadas por Salmonella spp. e Listeria mo-
nocytogenes. As intoxicações, por sua vez, são con-
sideradas patologias alimentares quando o alimento 
ingerido já está contaminado por toxinas geradas por 
bactérias. As intoxicações alimentares mais conheci-
das são causadas por Clostridium botuinum, Staphylo-
coccus aureus e o Bacillus cereus.
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Nem todos os hortifrutícolas são submetidos a bene-
fi ciamento completo dentro de um galpão de emba-
lagem. Alguns passam apenas pela etapa de limpe-
za e são embalados no campo. A higienização em 
todas as etapas é de extrema importância, pois, se 
não for feita de forma adequada, anula todos os cui-
dados das etapas anteriores do processo. É impor-
tante ressaltar que a limpeza e manuseio dos produ-
tos embalados no campo devem seguir as mesmas 

condições sanitárias que as dos produtos embalados 
nos packing houses. 
Cada hortifrutícola, no entanto, precisa de cuida-
dos específi cos em cada etapa. O produtor deve 
procurar orientações profi ssionais para adequar 
seu galpão ao produto que benefi cia. Para ajudar 
na produção de hortifrutícolas seguros, seguem 
algumas orientações sobre as principais etapas do 
benefi ciamento.

CUIDADOS NO BENEFICIAMENTO 

CAPA

       2- SELEÇÃO:
• Retirar frutas e hortaliças com danos mecânicos aparentes, como lesões causadas por 

insetos ou doenças ou outros danos que contaminem outros hortifrutícolas em bom estado.

       2- SELEÇÃO:
• • ReeRetit rararr frfruutas ee horttaliçaças s coom mm dadanonon s ss memem câcâââânininininicocoos s apapapaa arararenenteess, cocommomomomo l lllese õeõeõeõ ss s cacaaaususadadasss pp oro  

ini setotoos s ououo  dodoene çaçaass ou ououtrtross dadanononoss ququue e e cocoonttamammminiinnemememem oo ouuutututroros s hohortrtrttrtifififruurutíttíícoocococ lalalalas s s eem bbbomomm e e eestststs adaada o.

CUIDADOS COM O PRODUTO NAS  
PRINCIPAIS ETAPAS DE BENEFICIAMENTO

1- RECEPÇÃO: 
• O transporte até o galpão deverá ser feito em períodos frescos 

do dia; 
• Evitar o contato com produtos já benefi ciados;

• Não armazenar por períodos longos o produto não benefi ciado.

3- LAVAGEM:
• Limpeza com água e agente sanitário (cloro ativo na ordem de 150 miligramas por litro (mg.L-1 ou mg/l), bicarbonato 
de sódio ou de potássio – antifúngico – com pH 6,5-7,0 para melhor efi ciência);
•  A temperatura da água utilizada na pós-colheita deve ser controlada e monitorada. A diferença de temperatura entre 
o produto e o meio de lavagem pode criar um efeito de sucção em alguns produtos e acarretar no deslocamento dos conta-
minantes superfi ciais para a polpa do fruto. Para cada produto há uma temperatura ideal a ser utilizada;

•  Se a água for reciclada, a qualidade deve ser monitorada e tratada;
•  No enxágüe fi nal, a água deve ser potável.

4- CLASSIFICAÇÃO: 
Cuidados com os manipuladores e equipamentos:

Manipuladores:
• A higiene pessoal dos operários que manipulam as frutas e hortaliças é fun-
damental, pois várias bactérias e outros agentes infecciosos podem ser trans-
mitidos para os produtos por meio do manuseio; 
• Além dos cuidados de higiene pessoal, o manipulador 
deverá utilizar vestimentas adequadas, como 
luvas, aventais, toucas e máscaras;

• Observar alterações de saúde que possam 
implicar em contaminação dos produtos;

• O treinamento dos funcionários que 
entram em contato com frutas e hortaliças é 

fundamental para evitar qualquer tipo de 

Fontes: Elementos de Apoio para as Boas Práticas Agrícolas e o sistema APPCC – (PAS/Senai) e CHITARRA & CHITARRA, 2005 – Pós-Colheita de Frutas e Hortaliças, Fisiologia e Manuseio.
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A falta de higiene no benefi ciamento pode causar 
proliferação de diversos microrganismos e incorrer 
em riscos à saúde humana. Água não tratada corre-
tamente e manipuladores que não apresentam uma 
higiene pessoal adequada são alguns dos princi-
pais vetores da contaminação biológica. 
Para avaliar se produtores ou benefi ciadores que 
possuem casas de embalagem conhecem os pro-
cedimentos corretos para evitar a contaminação 

RISCOS À SAÚDE HUMANA

microbiológica das frutas e hortaliças, a Hortifru-
ti Brasil realizou uma pesquisa em junho de 2007 
com 117 produtores e benefi ciadores de banana, 
batata, cebola, citros, mamão, manga, melão, to-
mate e uva. 
Do total de entrevistados, 77% ainda acreditam que 
o pior perigo de contaminação do alimento é o quí-
mico, que inclui agroquímicos, desinfetantes, anti-
bióticos, entre outros. Apenas 18% disseram que o 
pior risco é a contaminação microbiológica através 
de bactérias, vírus e fungos. Cerca de 5% acreditam 
que o maior perigo de contaminação é o físico, com 
pedaços de metais, pregos e plástico. 
Esse questionamento da Hortifruti Brasil foi realiza-
do não para diminuir a relevância da contaminação 
química, mas para avaliar o grau de importância 
que os nossos leitores dão à contaminação bioló-
gica. Vinte e cinco por cento dos entrevistados, por 
exemplo, acreditam que não há contaminação den-
tro da casa de benefi ciamento. 
Vale ressaltar que o uso correto dos agroquímicos é 
uma etapa muito importante para garantir o alimen-
to seguro. Mas, se na etapa de pós-colheita, prin-
cipalmente, o produtor não se atentar para outros 
riscos de contaminação, de nada terão adiantado 
os esforços feitos na roça. Hortifruticultores devem 
considerar também as ameaças microbiológicas 
que, apesar de pouco abordadas, são fundamentais 
para defi nir a qualidade do produto.
A contaminação biológica também está presente 
na lavoura, principalmente através da qualidade da 
água de irrigação, mas é no processo de benefi cia-
mento que ela fi ca mais evidente. Assim, a Horti-
fruti Brasil questionou os entrevistados a respeito 
da estrutura dos galpões e casas de embalagem, os 
chamados packing houses. Os entrevistados que en-
viam seus produtos para outros países têm galpões 
e casas de embalagem com melhor estrutura – ins-
talações sanitárias adequadas e sistemas de ventila-
ção corretos, por exemplo. Muitos argumentam que 
as adequações são pré-requisito para o processo de 
certifi cação e que as etapas são freqüentemente fi s-
calizadas pelos auditores das certifi cadoras. Além 
dos fruticultores que exportam, apenas grandes 
produtores possuem galpões e casas de embalagem 
com estrutura adequada.
Por outro lado, a maioria dos entrevistados que 

contaminação 
ou recontaminação dos produtos.
Equipamentos:
• A limpeza dos equipamentos e utensílios deverá ser 
feita regularmente; a freqüência e os produtos utilizados 
serão determinados conforme o hortifrutícola manipulado.

5- EMBALAGEM:
• As embalagens retornáveis, como as de plástico, 
são boas opções de uso, porém devem passar 
por um rígido processo de limpeza; caso 
este não seja feito, os processos de 
higiene das etapas anteriores 
acabam sendo “anulados”;
• As caixas de papelão 
que não são retornáveis são 
uma boa opção para evitar 
a contaminação;
• A escolha de embala-
gem deve ser baseada em 
critérios como resistência 
mecânica, número de ca-
madas de frutas e hortaliças 
acomodadas em cada caixa e 
facilidade de higienização.
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CAPA

exclusivamente comercializam no mercado nacio-
nal possui estruturas defi cientes para operações de 
higiene e controle de contaminação. Alguns gal-
pões não possuem forros, são abertos nas laterais 
e os banheiros são localizados próximos ao local 
de benefi ciamento dos hortifrutícolas, entre outras 
defi ciências. Essa estrutura é inadequada, pois fa-
cilita a contaminação, entrada de insetos, roedores 
e microrganismos, além de difi cultar a limpeza dos 
locais de processamento.
A Hortifruti Brasil também questionou os entre-
vistados sobre qual seria o maior problema para 
contaminação microbiológica dentro das casas de 
benefi ciamento. O objetivo desse questionamento é 
avaliar a opinião do leitor quanto o tema. Apesar de 
várias fontes poderem ser contaminantes e de todos 
terem grau de importância similar, a contaminação 
por manipuladores foi considerada o fator de maior 
preocupação entre os entrevistados. Na opinião de 
cerca de 23% deles, o maior risco de contaminação 
do produto está na manipulação por funcionários, 
por conta dos hábitos inadequados de higiene. A 
maior parte dos entrevistados disse utilizar ou forne-

cer aos seus funcionários algum tipo de vestimenta 
ou acessório para manter práticas de higiene ade-
quadas. Entre estes, a maioria fornece também al-
gum tipo de treinamento para atuar nessa atividade. 
Os treinamentos abrangem conhecimentos de higie-
ne pessoal, classifi cação de produtos, segurança do 
trabalho e manipulação de máquinas.
Problemas envolvendo as caixas que acomodam os 
produtos, presença de ratos dentro dos galpões e a 
contaminação cruzada representam 20% das res-
postas do questionário. A contaminação cruzada 
diz respeito ao contato dos produtos que já passa-
ram pelo benefi ciamento – e por isso são considera-
dos livres de patógenos – com os que acabaram de 
entrar no galpão de benefi ciamento – possivelmente 
contaminados – ou com equipamentos utilizados no 
início do processo. 
Para 17% dos entrevistados, máquinas e utensílios 
são facilitadores de contaminação dos hortifrutíco-
las. Alguns entrevistados mencionaram que as má-
quinas acumulam sujeira nos cantos, favorecendo a 
proliferação de fungos. Além disso, os utensílios não 
passariam por limpeza freqüente. 
Quanto à água, somente 5% dos entrevistados afi r-
maram que essa seria a fonte mais importante de 
contaminação dos hortifrutícolas. A pouca preocu-
pação dos entrevistados quanto à qualidade da água 
é um ponto que merece maiores esclarecimentos. A 
falta de cuidado com a água pode acarretar sérios 
riscos à saúde dos que consomem frutas e hortali-
ças. A água é habitat natural de muitos microrganis-
mos e deve apresentar temperatura e concentração 
de sanitizantes ideais para se tornar adequada ao 
contato com o alimento. A troca da água deve ser 
feita freqüentemente e a qualidade sempre deve ser 
monitorada.
A era do alimento seguro trouxe a necessidade de 
cuidados maiores com os produtos fornecidos à po-
pulação. É recomendável o produtor utilizar os pro-
cessos corretos das Boas Práticas Agrícolas (BPA), 
Boas Práticas de Fabricação (BPF) e do sistema 
APPCC, que estão nas normas de certifi cação como 
Produção Integrada de Frutas (PIF) e EurepGap, en-
tre outras utilizadas no comércio mundial. 
Adaptar a produção aos protocolos de alimen-
to seguro é mais que uma vantagem econômica. 
O setor deve ter como OBRIGAÇÃO assegurar 
ao consumidor, tanto estrangeiro quanto brasilei-
ro, um produto que não ofereça nenhum dano à 
sua saúde. 

CONTAMINANTES DA ÁGUA:
• Salmonella sp.: náuseas, vômito, dores, calafrios, 
diarréia e febre;
• Yersinia enterocolitica: diarréia, febre, vômito 
e dores;
• Giardia lamblia: dores abdominais e diarréia;
• Listeria monocytogenes: sintomas semelhantes aos 
da gripe e até aos de meningite. Pode causar aborto.

CONTAMINANTES POR MANIPULADORES:
• Salmonella sp.: náuseas, vômito, dores, calafrios, 
diarréia e febre;
• Shigella sp: diarréia e febre;
• Staphlococcus aureus: diarréia, vômito, náuseas, 
cólicas e pressão baixa;
• Escherichia coli: diarréia, vômitos, náuseas, febre 
e desidratação.

Exemplos dos contaminantes biológicos 
que podem estar presentes na água e nos 
membros/vestimentas dos manipuladores e 
os possíveis riscos à saúde humana.
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Vargem Grande do Sul 
entra no mercado
A safra de inverno de batata em Vargem Grande 
do Sul (SP) inicia em julho. Restam apenas 10% 
da área total para ser cultivada neste mês. Segun-
do produtores, a área de batata da região nesta 
safra deve ser cerca de 6% inferior à de 2006. 
A redução não deve interferir signifi cativamente 
na oferta total, pois há expectativa de maior pro-
dutividade. O volume em julho, contudo, pode 
ser menor que o registrado no mesmo período 
de 2006. O clima quente e seco no fi m de março 
e em abril – início de plantio na região – levou 
alguns produtores a atrasarem as atividades, re-
duzindo a oferta para o período atual.  

Menor oferta em julho 
pode valorizar batata

A oferta nacional do tubérculo em julho deve 
ser inferior à registrada em junho. Além do fi m 
da colheita das secas, a redução de área e baixa 
produtividade nas roças do Paraná e do Sudoes-
te Paulista (SP) devem contribuir para o menor 
volume. No entanto, haverá maior oferta de ba-
tata de Cristalina (GO) e Brasília (DF) em julho. 
A expectativa de produtores locais é que sejam 
colhidos cerca de 930 ha nas duas regiões neste 
mês. Em junho, a batata especial tipo ágata foi 
comercializada no atacado de São Paulo a R$ 
46,92/sc de 50 kg, em média, valor 20% infe-
rior ao de maio, por conta do pico de oferta 
na safra das secas, principalmente na segunda 
quinzena de junho.

Paraná registra 
baixa rentabilidade   

A safra das secas do Paraná, que termina em julho, 
pode fechar com baixa rentabilidade, por conta 
do alto custo de produção em 2007. De acordo 
com produtores, a baixa produtividade, decor-
rente do clima adverso no período de desenvol-
vimento dos tubérculos, foi a principal causa para 
a elevação do custo da batata neste ano. O valor 
mínimo para cobrir os custos de produção com a 
cultura na região é de R$ 30,00/sc de 50 kg (para 
uma produtividade de cerca de 21t/ha), segundo 
bataticultores. No entanto, o tubérculo foi comer-
cializado a R$ 29,40/sc, em média, nesta safra. A 
baixa rentabilidade na temporada poderá reduzir 
os investimentos para a safra das águas na região, 
onde o plantio será iniciado em agosto. 

Água Doce sai do mercado   
A colheita de batata em Água Doce (SC) foi pra-
ticamente encerrada em junho. Além da exce-
lente qualidade dos tubérculos, as lavouras lo-
cais registraram alta produtividade - acima de 
40 toneladas por hectare. A concentração da 
oferta na região entre abril e maio, período em 
que a batata permaneceu valorizada, favoreceu 
a rentabilidade de produtores locais. O resulta-
do positivo deve incentivar o aumento da área 
para a próxima safra, além de reduzir prejuízos 
de produtores que também cultivam batata em 
outros períodos, principalmente em São Ma-
theus (PR) e Guarapuava (PR).

Clima dita produtividade no Sul de 
Minas e no Sudoeste Paulista   
As roças do Sul de Minas Gerais registraram 
produtividade entre 27 e 30 toneladas por hec-
tare em junho, próxima à obtida no mesmo pe-
ríodo de 2006. O clima mais ameno no período 
de desenvolvimento das batatas foi o principal 
fator para esse cenário. Já no Sudoeste Paulista, 
o clima adverso entre março e abril reduziu a 
produtividade. As altas temperaturas e a baixa 
umidade do ar prejudicaram o desenvolvimento 
dos tubérculos na região. Com isso, as batatas 
colhidas até o fi m de junho apresentaram ta-
manho reduzido, pressionando as cotações. A 
produtividade, de acordo com produtores, tem 
variado de 20 a 25 toneladas por hectare, volu-
me 25% inferior, em média, ao obtido na safra 
das secas de 2006.

Vargem 
Grande do 

Sul  inicia 

safra de 

inverno

Excesso de oferta pressiona cotações
Preços médios de venda da batata ágata 
no atacado de São Paulo - R$/sc de 50 kg

Fonte: Cepea
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BATATA
Por Álvaro Legnaro, 

Rebeca C. Bueno Corrêa e
Juliana Haddad Tognon

batatacepea@esalq.usp.br
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Tomate do Brasil 
chega aos países vizinhos
Algumas cargas de tomate de Mogi Guaçu (SP) 
e Sumaré (SP) foram enviadas à Argentina, Uru-
guai e Paraguai entre a segunda quinzena de 
maio e a última semana de junho, de acordo 
com produtores locais. Segundo a Secretaria 
do Comércio Exterior (Secex), foram exportadas 
para esses países 71 toneladas de tomate fresco 
ou refrigerado em maio. No mesmo período de 
2006, não houve exportação. O envio do tomate 
brasileiro aos países vizinhos deve-se à redução 
da oferta entre os meses de maio e junho naque-
les mercados, sobretudo na Argentina, devido as 
perdas causadas por geadas que compromete-
ram a produção. O comércio do tomate brasi-
leiro no mercado externo valorizou o produto 
de Mogi Guaçu e Sumaré no mercado nacional 
em junho. Segundo produtores locais, o preço 
só não foi maior porque adversidades climáticas 
em junho (chuva aliada às baixas temperaturas) 
mancharam cerca de 30% dos tomates colhidos 
nas duas regiões. Em julho, as exportações do 
fruto devem continuar aquecidas, devido ao cli-
ma mais ameno na Argentina no período. Po-
rém, a greve dos fi scais federais agropecuários 
na fronteira do Brasil com a Argentina, que ini-
ciou em 18 de junho e foi em encerrada no dia 
28, pode prejudicar as exportações.

Colheita de Sumaré 
é estendida até agosto
A safra de Sumaré (SP), antes prevista para fi na-
lizar em julho, será estendida até agosto, pois as 

baixas temperaturas no início de junho retarda-
ram o desenvolvimento do tomate. Entre julho 
e agosto, cerca de 650 mil pés serão colhidos 
na região.

Concentração de oferta 
pressiona cotação

O volume de tomate deve aumentar em julho, 
com a concentração da colheita na safra de in-
verno. Além de todas as praças desta safra ofer-
tarem o fruto neste mês, algumas entrarão em 
pico de oferta. Outro fator que pode pressionar 
a cotação é a entrada de tomate rasteiro nos 
atacados. Assim, a expectativa é que a média 
de preço em julho seja semelhante à do mes-
mo período de 2006 (R$ 13,00/cx). Na segunda 
quinzana de junho, as altas temperaturas nas 
regiões produtoras aceleraram a maturação do 
tomate, aumentando o volume e desvalorizando 
o fruto. A oferta de tomates verdes e manchados 
na primeira quinzena do mês foi outro fator para 
a queda dos preços. O tomate salada AA longa 
vida foi comercializado no atacado de São Pau-
lo a R$ 18,71/cx, em média, em junho, redução 
de 2,5% sobre maio.

Araguari e Mogi Guaçu 
entram em pico de oferta

As regiões de Araguari (MG) e Mogi Guaçu (SP) 
entram em pico de oferta em julho. Cerca de 2 
milhões de pés devem ser colhidos neste mês 
em cada uma dessas praças. A expectativa é 
que, caso a previsão de clima seco e de tempe-
ratura mais amena se confi rme, a quantidade de 
tomates manchados reduza em julho.

São José de Ubá 
intensifi ca colheita 

A colheita nas lavouras de tomate de São José 
de Ubá (RJ) deve ser intensifi cada em julho. De 
acordo com produtores, cerca de 1,4 milhão de 
pés devem ser colhidos até o fi nal deste mês. 
Os focos de murcha bacteriana constatados 
em algumas lavouras em junho não chegaram 
a derrubar a produtividade, e a expectativa de 
tomaticultores da região é que os frutos colhidos 
nesta safra sejam de ótima qualidade. Em junho, 
o tomate salada AA longa vida foi comercializa-
do nas lavouras de São José de Ubá a R$ 8,53/
cx, em média. Em 2006, essa região entrou no 
mercado apenas em julho.

TOMATE
Por Larissa Gui Pagliuca,  

Rebeca C. Bueno Corrêa e
Juliana Haddad Tognon

tomatecepea@esalq.usp.br
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Temperaturas elevadas 
aceleraram maturação 
Preços médios de venda do tomate AA longa vida 
no atacado de São Paulo - R$/cx de 23 kg

Fonte: Cepea
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Saiba mais. Visite nosso site:
w w w . a g r o . b a s f . c o m . b r

AgCelenceTM é a solução
inovadora da BASF que 
maximiza seus lucros.

AgCelenceTM é maior
produtividade e muito mais 
qualidade na sua lavoura.

AgCelenceTM é o efeito 
fisiológico dos fungicidas 
F500: Opera®, Comet® 

e Cabrio® Top.



   16 Julho de 2007 - HORTIFRUTI BRASIL

Mais cebola no mercado em julho 
A oferta de cebola deve aumentar em julho 
com a intensifi cação da colheita em Brasília 
(DF), Vale do São Francisco, Irecê (BA) e Divi-
nolândia (SP). A safra dessas praças iniciou em 
junho e deve seguir até setembro. Neste ano, 
diferente de 2006, pode ocorrer concentração 
de oferta, pois o calendário de colheita é seme-
lhante nessas regiões. Em junho, o volume de 
cebola foi pequeno, devido à entressafra e à di-
minuição da área nacional. O bulbo foi comer-
cializado nas roças dessas regiões a R$ 0,67/
kg em junho, em média, valor 35% superior ao 
registrado no mesmo período de 2006. Já em 
relação a maio, o preço do bulbo caiu cerca 
de 37%. Em São José do Rio Pardo (SP), a co-
lheita deste ano atrasou e será iniciada apenas 
em agosto. De acordo com produtores locais, 
a safra foi adiada para não coincidir com o pe-
ríodo de chuva. 

Importações diminuem
A expectativa de agentes brasileiros 

é que as importações de cebola fresca da Ar-
gentina diminuam em julho, devido à intensifi -
cação da colheita nacional. Além disso, impor-
tadores aumentaram as compras entre março e 
abril, elevando os estoques. Em junho, outro fa-
tor que reforçou a diminuição das importações 
foi a greve dos fi scais federais agropecuários na 
fronteira do Brasil com a Argentina, que iniciou 
em 18 de junho e foi encerrada no dia 28. No 

início das importações em março, o número de 
carretas na fronteira chegou à média de 200 
por semana e em junho, caiu para 120, segun-
do importadores. Mesmo com a diminuição do 
volume na fronteira, os preços não subiram. Em 
junho, o valor da cebola na fronteira de Porto 
Xavier (RS) caiu cerca de 7% em relação a maio 
e aproximadamente 25% sobre junho de 2006.
 
Clima infl uencia cultivo 
no Sudeste e Sul 
A colheita em Piedade (SP) e Monte Alto (SP), 
prevista para iniciar em julho, deve atrasar. As 
baixas temperaturas registradas na região em 
junho adiaram a maturação do bulbo. De acor-
do com produtores, não há estimativa de quan-
do essa atividade será iniciada. No Rio Grande 
do Sul (RS), a colheita, que estava prevista para 
começar no fi nal de outubro, também deverá 
atrasar. Nessa região, as atividades foram pre-
judicadas por chuvas intensas no início de ju-
nho. Por conta das precipitações, algumas áre-
as perderam a semeadura realizada em abril e 
maio e tiveram que realizá-la novamente. Em 
Santa Catarina (SC) e Paraná (PR), que estão 
em início de plantio, a estiagem desde o fi nal 
de maio vem prejudicando a cultura. Segun-
do produtores locais, a seca diminui a germi-
nação das sementes. Por outro lado, a baixa 
temperatura durante o cultivo reduz e às vezes 
até inibe o aparecimento de pragas e doenças 
na lavoura.

Temperaturas acima 
da média histórica

Apesar da chegada do inverno, as tempera-
turas poderão ficar acima da média histórica 
entre julho e setembro deste ano nas regiões 
Sudeste e Nordeste, segundo o Centro de Pre-
visão de Tempo e Estudos Climáticos (Cptec/
Inpe). Caso essa previsão se confirme, o de-
senvolvimento dos bulbos que ainda estão em 
germinação pode ser comprometido. Por outro 
lado, o clima mais seco deverá favorecer as 
regiões que colhem neste período. No primei-
ro semestre deste ano, muitas lavouras tiveram 
problemas com chuva. No Sul do País, a tem-
peratura deve permanecer de normal a abaixo 
do normal.
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Preço cai com intensificação
da colheita
Preços médios recebidos por produtores 
nordestinos pela cebola ipa - R$/kg

Fonte: Cepea

CEBOLA Por Mônica Georgino  

cebolacepea@esalq.usp.br
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Temporada 2007/08 começa no Rio 
Grande do Norte e Ceará
Produtores de melão do Rio Grande do Norte e 
Ceará iniciam a colheita da safra 2007/08 em 
julho. Nos dois primeiros meses da safra, a ofer-
ta será de melões amarelos. As exportações bra-
sileiras para a Europa devem ser iniciadas em 
meados de agosto com essa cultivar. O plantio 
de melões nobres começou em junho, mas essa 
atividade só será intensifi cada em julho e a co-
lheita está prevista para setembro. Exportadores 
brasileiros planejaram a safra para enviar me-
lões nobres para a Europa a partir de setembro, 
pois antes desse período há oferta dessa cultivar 
na Espanha, que também exporta para o bloco 
europeu. Do total plantado no Rio Grande do 
Norte e Ceará, 60% correspondem ao melão 
amarelo e o restante às variedades nobres.

Produtores atentos à minadora 
A presença da mosca minadora nos meloeiros 
do Rio Grande do Norte e do Ceará tem au-
mentado a cada ano, ampliando os gastos do 
produtor. Segundo melonicultores, o defensivo 
para combater a mosca é aplicado duas vezes 
por semana na roça. No período de maior in-
cidência – de outubro a dezembro –, o número 
de aplicações chega a dobrar. Na última safra, 
a produtividade das lavouras reduziu cerca de 
30%, por conta da praga. A mosca também di-
minuiu o teor de açúcar do melão de algumas 
propriedades. Algumas fazendas conseguiram 
reduzir as perdas utilizando novas técnicas 
para combater a mosca ou investindo nos tra-

tos fi tossanitários. Produtores do Rio Grande 
do Norte e do Ceará estão na expectativa de 
resultados positivos em pesquisas realizadas 
nas universidades da região. Alguns pesquisa-
dores estão testando o uso de controle bioló-
gico para diminuir a incidência da praga nas 
lavouras dessa região.

Encerrada negociação com a Europa 
A negociação dos contratos de exportação do 
melão brasileiro para a Europa fi nalizou em 
junho. Segundo exportadores, os valores dos 
contratos foram reajustados entre 10 e 20% 
para garantir a rentabilidade com um câmbio a 
R$ 2,00/US$. Entretanto, em meados de junho, 
o dólar chegou a ser cotado a R$ 1,90. Além da 
desvalorização do dólar frente ao Real desde o 
início de 2007, exportadores afi rmam que as 
negociações com os compradores foram mais 
lentas este ano, pois alguns importadores não 
aceitaram o reajuste e propuseram novos valo-
res. A previsão é que o volume embarcado na 
próxima safra não seja alterado em compara-
ção com a safra anterior. Com isso, a expecta-
tiva é que o preço no mercado europeu fi que 
estável em relação à temporada 2006/07.

Volume deve diminuir no 
Vale do São Francisco

A oferta de melão no Vale do São Francisco deve 
diminuir em julho, com a aproximação do fi m 
da safra na região. A menor oferta deve valorizar 
a fruta no período. Em junho, o volume elevado 
no Vale do São Francisco e a retração nas vendas 
– devido à queda da temperatura – pressionaram 
o valor da fruta. O melão amarelo tipo 6 – 7 foi 
vendido em média a R$ 11,65/cx de 13 kg em 
junho, queda de 23% em relação a maio.

Frio prejudica 
desenvolvimento do melão

Além de prejudicar as vendas no atacado, as 
temperaturas mais baixas em junho atrapalha-
ram o crescimento do melão cultivado nas la-
vouras do Vale do São Francisco. As frutas de 
menor calibre são menos valorizadas no mer-
cado, diminuindo a rentabilidade dos produto-
res. Entretanto, com a menor oferta de melões 
graúdos, a expectativa de melonicultores que 
cultivam a fruta na entressafra é que o melão 
amarelo valorize em julho.

MELÃO Por Francine Pupin

melaocepea@esalq.usp.br
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Queda nas vendas reduz preços
Preços médios recebidos por atacadistas de São Paulo 
pelo melão amarelo tipo 6-7 - R$/cx de 13 kg

Fonte: Cepea
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Bônus da Faesp 
favorece poucos citricultores
A bonifi cação obtida pela fórmula elaborada pela 
Federação de Agricultura do Estado de São Paulo 
(Faesp) e aceita pela Cutrale e a Coinbra fechou a 
safra 2006/07 a US$ 1,29/cx. A proposta do reajus-
te corrigiria a defasagem dos valores dos contratos 
assinados até outubro de 2005, após a disparada 
dos preços do suco em 2006/07. O valor da boni-
fi cação seria somado ao dos contratos antigos dos 
produtores (em torno de US$ 3,30/cx), resultando 
em uma média de US$ 4,59/cx. Esse valor é acima 
da média dos contratos da temporada de 2006/07, 
que foi em torno de US$ 4,20/cx (incluindo os va-
lores não reajustados e os renegociados) segundo 
levantamentos do Cepea. No entanto, poucos ci-
tricultores efetivamente receberam esse valor, pois 
a maioria renegociou antes do fechamento do 
acordo. Mesmo após a Cutrale e a Coimbra terem 
assinado o acordo da Faesp, essas indústrias não 
estimularam o produtor a fechar o reajuste com 
base no bônus - que levava em conta a cotação 
do suco na bolsa de mercadorias de Nova York - 
e propuseram acordos de reajustes a preço fi xo. 
Isso foi possível porque, em uma das cláusulas do 
acordo, consta que a indústria e o produtor podem 
acertar um reajuste diferente da fórmula de bonifi -
cação, desde que o piso de US$ 4,00/cx seja res-
peitado. Assim, os valores das renegociações após 
o acordo não diferenciaram muito dos acertados 
antes. O maior benefício do acordo foi a consoli-
dação de um valor mínimo de reajuste para o setor 
citrícola como um todo. Porém, o produtor não 
teve o repasse integral da alta do preço do suco 
no mercado internacional na temporada 2006/07, 

como era a proposta inicial do acordo.

Abertura das indústrias contribui 
para escoamento da produção
O início ofi cial da safra paulista de laranja 2007/08 
em julho deve fazer com que a maioria das indús-
trias inicie a moagem da fruta. A retomada das 
atividades de fabricação de suco é importante 
para o citricultor escoar sua produção, visto que 
as vendas da fruta in natura estão fracas devido ao 
clima mais frio no estado de São Paulo. Em junho, 
algumas empresas de suco iniciaram a moagem 
da safra 2007/08, pagando entre R$ 6,80/cx e R$ 
9,30/cx de 40,8 kg para as variedades de laranja 
pêra, lima, baia e hamlin no portão das fábricas 
(mercado spot). Para as tangerinas, os preços osci-
laram entre R$ 4,00 e R$ 5,00/cx de 40,8 kg , no 
último mês. Além de receberem a fruta no portão, 
algumas empresas estão adquirindo a fruta con-
tratada. Produtores acreditam que novas renego-
ciações de contrato poderão ocorrer com o início 
da safra neste mês. A perspectiva deles é que os 
preços poderão ser mais atrativos na safra que se 
inicia. O motivo seria a demanda aquecida das 
processadoras nesta temporada, tendo em vista o 
abastecimento dos estoques nacionais e externos 
de suco, que estão relativamente baixos. Alguns 
produtores apostam que os preços no portão po-
derão voltar aos patamares de 2006/07, quando a 
fruta chegou a R$ 16,00/cx.

Flórida colhe a menor safra em 17 anos
A colheita da safra 2006/07 da Flórida pratica-
mente encerrou em junho com o menor volu-
me dos últimos 17 anos: 131 milhões de caixas. 
Com a fi nalização da colheita, muitas processa-
doras também fecharam suas portas, com ape-
nas uma empresa recebendo a fruta até o fi m 
de junho. Quanto ao clima, as chuvas de ju-
nho benefi ciaram o parque citrícola da Flórida. 
Com a expectativa de boa safra em 2007/08 no 
estado, especialistas acreditam em aumento na 
produção de laranja nessa temporada na Flóri-
da, que deve começar em outubro. No entanto, 
o volume ainda está indefi nido. Thomas Spreen,
pesquisador de citros da Universidade da Fló-
rida, acredita que o estado poderá produzir até 
196 milhões de caixas na próxima temporada. 
Outros acreditam que o volume previsto pelo 
pesquisador não será possível na próxima déca-
da, por conta do alastramento de doenças, baixa 
disponibilidade de mudas cítricas e da crescente 
urbanização no estado.
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Preços estáveis em junho
Preços médios recebidos por produtores paulistas 
pela laranja pêra, na árvore - R$/cx de 40,8 kg

Fonte: Cepea

CITROS Por Daiana Braga e
Margarete Boteon 

citroscepea@esalq.usp.br
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ATENÇÃO: Este produto é perigoso à saúde humana, animal e ao meio ambiente. 
Leia atentamente e siga rigorosamente as instruções contidas no rótulo, na bula e na receita 
ou faça-o a quem não souber ler. Utilize sempre os equipamentos de proteção individual. 
Nunca permita a utilização do produto por menores de idade. 
Consulte sempre um Engenheiro Agrônomo. Venda sob receituário agronômico.
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Benefícios do uso de Savey® na rotação:
• Exclusiva ação ovicida e esterilizante de fêmeas
• Totalmente seletivo aos inimigos naturais do ácaro
• A menor dose do mercado, com excelente custo-benefício
• Alta tecnologia em formulação e embalagem
• Princípio ativo com diferencial, age somente onde precisa

Não perca a hora!
Fortaleça seu pomar, use Savey® e ganhe a natureza como aliada.
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Preço do formosa continua em alta
A oferta de mamão formosa deve continuar 
baixa em julho, valorizando a fruta neste mês. 
Em junho, o volume já era pequeno, pois al-
gumas roças estavam em período de “pesco-
ço” (redução significativa da produção). Além 
disso, as baixas temperaturas nas regiões pro-
dutoras, principalmente durante a noite, atra-
saram a maturação dos frutos, permitindo que 
esses permanecessem por mais tempo nos pés. 
Com a menor oferta, a variedade foi comercia-
lizada em junho a R$ 0,65/kg, em média, nas 
roças do Espírito Santo e Bahia, valor cerca de 
550% superior ao registrado em maio, quando 
o formosa foi vendido à media de R$ 0,10/kg.

Menor oferta valoriza havaí 
O preço do mamão havaí deve seguir 

elevado em julho, de acordo com produtores, por 
conta da menor oferta. A redução do volume neste 
mês deve-se ao período de “pescoço” e à diminui-
ção da temperatura, com a chegada do inverno. 
Em junho, o havaí foi comercializado à média de 
R$ 1,00/kg nas roças, valor cerca de 376% supe-
rior ao registrado no mesmo período de 2006 e 
177% maior que o de maio. A valorização só não 
foi maior, segundo produtores, devido à elevada 
oferta de mamão de pequeno calibre. Grande par-
te do havaí que está sendo colhido nas lavouras 
capixabas teve sua formação há alguns meses, sob 
a atuação de altas temperaturas, o que reduziu o 
tamanho da fruta.

Menor oferta de mamão 
limita aumento das 
exportações

De acordo com dados da Secretaria de Comércio 
Exterior (Secex), o volume e a receita das exporta-
ções brasileiras de mamão aumentaram cerca de 
3% em maio, em relação a abril.  Esse incremento, 
contudo, é menor que o registrado de abril sobre 
março. O aumento nos embarques de maio foi li-
mitado pela baixa oferta de mamão havaí e pelo 
pequeno volume de mamão de grande calibre no 
mercado interno, segundo exportadores. O eleva-
do volume da fruta de diâmetro reduzido, prin-
cipalmente nas roças capixabas, deve-se ao fato 
de esses frutos terem sido formados sob a ação de 
altas temperaturas há alguns meses. Em junho, as 
exportações brasileiras da fruta e a receita obtida 
com esses embarques devem continuar limitadas, 
por conta da oferta baixa.

Comércio de iogurte 
preocupa produtores 
A introdução de iogurtes probióticos no mercado 
nacional tem preocupado mamonicultores. Segun-
do esses produtores, as vendas de iogurtes, bené-
fi cos para o balanço da fl ora bacteriana intestinal, 
têm prejudicado as do mamão in natura. A preo-
cupação é que a facilidade de consumo, embala-
gens, propagandas e sabores variados dos iogurtes 
despertem o desejo dos consumidores, retraindo a 
demanda por mamão. No entanto, ainda não há 
nenhum dado que comprove esse receio.  
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Baixa oferta valoriza havaí
Preços médios recebidos por produtores do Espírito 
Santo pelo mamão havaí tipo 12-18 - R$/kg

MAMÃO Por Rachel Armani de Paiva

mamaocepea@esalq.usp.br
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Oferta restrita e dólar em baixa 
difi cultam exportações
O pequeno volume de manga colhido em Petro-
lina (PE), Juazeiro (BA) e Livramento de Nossa 
Senhora (BA) nos últimos dois meses e a valo-
rização do Real frente ao dólar têm reduzido as 
exportações de manga brasileira para a Europa. 
Em julho, esse cenário não deve ser diferente. A 
colheita tende a aumentar um pouco na segun-
da quinzena deste mês nas roças de Petrolina e 
Juazeiro, mas a oferta total não deve ser sufi cien-
te para superar o volume exportado em julho de 
2006. Em maio deste ano, os embarques brasilei-
ros para a União Européia foram 28,6% inferio-
res aos de maio de 2006, de acordo com a Secre-
taria de Comércio Exterior (Secex). Além disso, o 
relatório Focus do Banco Central (BC) não prevê 
valorização da moeda norte-americana, o que 
implica em baixa rentabilidade aos exportadores. 
A pesquisa do BC divulgada em 25 de junho esti-
ma que, a taxa de câmbio para fi m de 2007 não 
ultrapasse R$ 1,91/US$. Segundo produtores, os 
preços da manga nos mercados interno e externo 
estiveram semelhantes em junho, compensando 
manter a fruta no Brasil, uma vez que as exigên-
cias deste mercado são menores

Oferta aumenta 
no Vale do São Francisco

O volume de manga em Petrolina (PE) e Jua-
zeiro (BA) deve aumentar um pouco em julho, 
sobretudo na segunda quinzena. O preço, no 

entanto, deve manter-se praticamente estável. 
Alguns mangueirais da região estão com frutos 
em estágio inicial de desenvolvimento. Essas 
mangas serão colhidas a partir de outubro. Em 
outras lavouras, a colheita deve ocorrer entre 
novembro e dezembro. Em junho, a manga 
tommy foi comercializada nas roças do Vale do 
São Francisco a R$ 1,18/kg, em média, valor 
59,5% maior que a média de maio. A valoriza-
ção foi resultado da menor oferta na região no 
último mês.

Livramento de Nossa 
Senhora com pouca oferta

Em julho, a oferta de manga em Livramento de 
Nossa Senhora (BA) deverá ser semelhante à de 
junho. A colheita neste mês, resultante das in-
duções fl orais de janeiro e fevereiro deste ano, 
está chegando ao fi m, o que tem mantido o pre-
ço alto. Os pomares de manga da região tiveram 
um início de fl orescimento lento em junho, mas 
até o fi nal de julho a fl orada deve estar com-
pleta. De acordo com produtores, o desenvol-
vimento escalonado das fl ores deve resultar em 
colheitas em períodos espaçados entre agosto e 
novembro. O escalonamento da colheita pode 
garantir preço elevado a produtores de Livra-
mento de Nossa Senhora. Segundo o Centro de 
Previsão de Tempo e Estudos Climáticos (Cptec/
Inpe), não há previsão de muita chuva para ju-
lho, mantendo a região sem grandes alertas de 
doenças. Mesmo assim, grande parte dos pro-
dutores está fazendo aplicações de defensivos, 
prevenindo seus mangueirais de possíveis ata-
ques de pragas e fungos como o Colletotrichum 
gloesporioides, causador da antracnose.

Monte Alto com 
fl orações até o fi nal de julho
O ciclo de fl orescimento dos mangueirais de 
Monte Alto (SP) e Taquaritinga (SP) deve encer-
rar até o fi m de julho. As variedades tommy e 
palmer deverão ser colhidas a partir de outubro, 
com oferta predominante da tommy até dezem-
bro. Já para a palmer, variedade tardia, a colhei-
ta deve ser intensifi cada somente no início de 
2008. Em julho, quando o processo de fecun-
dação das fl ores terminar, poderá ser feita uma 
previsão apurada da safra paulista.
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Tommy atkins valoriza em junho
Preços médios recebidos por produtores do Vale do 
São Francisco pela tommy - R$/kg

Fonte: Cepea

MANGA
Por Bruna Boaretto Rodrigues e 

Luciana Okazaki

mangacepea@esalq.usp.br
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Nanica pode valorizar
com menor oferta 
A oferta de nanica deve reduzir em julho no 
Vale do Ribeira (SP). A previsão inicial era de 
oferta elevada até o fi nal do inverno, mas esse 
cenário não deve se confi rmar, pois o frio in-
tenso em maio amarelou parte das folhas e re-
duziu a área foliar, prejudicando a fotossíntese. 
Além disso, o período seco, normal do inverno, 
aliado à redução da temperatura, inibe o de-
senvolvimento dos cachos. Esse clima faz com 
que o ciclo entre o fl orescimento e a colheita, 
que normalmente é de três meses, se prolongue, 
evitando acúmulo de fruta em julho. A oferta 
da região deverá voltar a aumentar no segundo 
semestre, com o início das chuvas e aumento da 
temperatura. Para o norte de Santa Catarina, o 
cenário é muito semelhante. Em junho, a nanica 
foi comercializada a R$ 2,84/cx de 22 kg, em 
média, no norte de Santa Catarina e a R$ 4,96/
cx no Vale do Ribeira, valores respectivamente 
3% menor e 4% maior que a média de maio.  
 
Demanda deve diminuir 
com férias escolares 
Com o início das férias escolares em julho, a 
demanda por banana deve ser menor em rela-
ção aos meses anteriores. A fruta é normalmen-
te oferecida em merendas escolares por ser de 
fácil consumo. Isso deverá fazer com que o vo-
lume da fruta comprado pelas centrais atacadis-
tas seja menor, evitando maiores elevações do 
preço da nanica. Em junho, a variedade foi co-
mercializada no atacado de São Paulo à média 

de R$ 10,47/cx de 22 kg, valor 3% menor que 
o de maio. 

Chilling na banana 
deverá favorecer regiões irrigadas
A qualidade da banana colhida no Vale do Ri-
beira (SP) e no norte de Santa Catarina deverá 
ser inferior em julho. As temperaturas mínimas 
típicas deste período do ano nessas regiões, 
normalmente abaixo de 12°C, fazem com que 
a casca da banana escureça quando madura. 
Quanto mais jovem o fruto, mais sensível é ao 
frio. Segundo agentes de mercado, a temperatura 
nessas regiões no fi nal de maio chegou a fi car 
abaixo dos 5ºC nas fazendas por mais de três 
dias, o sufi ciente para escurecer as frutas em to-
dos os estágios de desenvolvimento. Com isso, 
atacadistas paulistas e cariocas devem demandar 
parte da fruta do norte de Minas Gerais e de Bom 
Jesus da Lapa (BA), que por possuírem sistema 
de irrigação e normalmente registrarem tempe-
raturas abaixo dos 12ºC conseguem manter fru-
tos mais amarelos que os do Vale do Ribeira e 
do norte de Santa Catarina nesta época do ano.

Primeiro semestre favorável 
aos produtores de prata

O primeiro semestre de 2007 foi de bons negó-
cios para produtores de prata. O preço médio 
registrado no norte de Minas Gerais no primei-
ro semestre foi de R$ 13,01/cx de 20 kg, valor 
cerca de 77% superior ao mínimo estimado por 
bananicultores para cobrir os gastos com a cul-
tura nessa praça. Nas demais regiões, o cenário 
foi semelhante ao do norte mineiro. A expec-
tativa é que, o valor da prata seja pressionado 
no segundo semestre do ano por conta da con-
centração da colheita nas regiões do Vale do 
Ribeira (SP), norte de Minas Gerais e Bom Jesus 
da Lapa (BA). Além disso, a produtividade deve 
ser elevada, de acordo com produtores, devido 
aos bons tratos culturais aplicados na lavoura 
desde o fi m de 2006.

Tocantins é declarado 
estado livre de sigatoka negra
O estado do Tocantins foi declarado área livre de 
sigatoka negra no fi nal de junho. Atualmente, seis 
estados e cinco regiões possuem essa certifi ca-
ção. Com isso, o trânsito de bananas desses para 
qualquer parte do País é permitido; além disso, 
essas regiões podem impor barreiras à fruta de 
outras que não são certifi cadas.
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Preço praticamente 
estável em junho
Preços médios recebidos por produtores de nanica 
no Vale do Ribeira (SP)  - R$/cx de 22 kg

Fonte: Cepea

BANANA Por Carlos Alexandre Almeida e
Marina Isac Macedo

bananacepea@esalq.usp.br

Menos 
nanica  em 

julho



 HORTIFRUTI BRASIL - Julho de 2007 - 23



   24 Julho de 2007 - HORTIFRUTI BRASIL

Pirapora inicia colheita 
A colheita de uva fi na de Pirapora (MG) começa 
em julho, no entanto, a oferta ainda será pequena 
neste mês. De acordo com produtores, de 15 a 
20% da área em produção será colhida em julho. 
A oferta será mais elevada entre agosto e setembro, 
quando deve ocorrer o pico de safra na região. A 
variedade niagara, produzida em menor volume e 
com período de oferta mais curto, será disponibili-
zada, principalmente, entre julho e agosto.

Oferta aumenta em Jales
Jales (SP) intensifi ca a colheita de uva 

a partir de julho, pressionando o valor da fruta. 
De acordo com produtores, o preço neste mês 
deve fi car abaixo do registrado no mesmo perí-
odo de 2006, quando a itália foi comercializada 
a  R$ 1,60/kg na roça. Essa expectativa deve-se 
ao fato de o Paraná, que estendeu seu período de 
colheita na última safrinha, ter uva para ofertar 
no mesmo período em que Jales começa as ativi-
dades. Em junho, a colheita foi iniciada em Jales 
com as variedades centenial e niagara. A fruta 
colhida na região apresenta bagas graúdas e alto 
teor de brix. Além disso, a maturação tem sido 
favorecida pelo clima quente e seco. 

Porto Feliz começa safra de uvas fi nas
Na primeira quinzena de julho, a região de 
Porto Feliz (SP) inicia a colheita de uvas fi nas. 
Segundo produtores, caso adversidades climá-
ticas não afetem os parreirais, a produtividade 
deve ser semelhante à do ano passado, quando 
a safra foi considerada normal. A oferta da va-
riedade niagara na região encerrou em junho e 
novas podas para a colheita de fi m de ano de-
vem ocorrer a partir de agosto.

Paraná sai de cena 
Em Marialva (PR), a safra deve ser 

encerrada no fi nal de julho, quando os cerca 
de 10% restantes da produção devem ser colhi-
dos. Devido às chuvas durante podas no início 
do ano, a produtividade fi cou entre 15 e 20 t/
ha segundo produtores. Em junho, a itália foi 
comercializada na roça da região a R$ 1,41/kg. 
Nas cidades do norte do estado (Uraí, Assaí e 
Bandeirantes), a safra está um pouco antecipa-
da e deve encerrar no início de julho. Rosário 
do Ivaí (PR), que produz a variedade rústica, fi -
nalizou a safrinha em junho. De acordo com 
produtores, a produtividade fi cou em 18t/ha, 
em média, volume elevado, considerando o pe-
ríodo.

Vale do São Francisco 
oferta pouca uva

O Vale do São Francisco está em período de en-
tressafra das uvas de mesa. A atenção principal 
de produtores em julho é para a realização das 
podas, programadas para a colheita da próxima 
janela de mercado, de setembro a novembro. 
A maior parte da área de uvas sem semente em 
produção foi destinada as colheitas do segun-
do semestre. Neste período que antecede as 
exportações, apenas um pequeno volume está 
sendo ofertado para o mercado interno, sendo 
distribuído como um produto diferenciado aos 
centros consumidores do Sudeste e Goiás. De-
vido à grande área de parreiras que fi cou em re-
pouso durante o primeiro semestre, produtores 
esperam um incremento na produtividade, pois 
as plantas apresentam grande vigorosidade, po-
dendo superar 22 t/ha. Quanto às exportações, 
a previsão de exportadores é que 95% da pro-
dução de uvas sem semente do Nordeste seja 
destinada ao mercado externo.

Exportações 
de uva diminuem

O volume de uva exportado de janeiro a maio 
de 2007 foi 60% inferior em relação ao mesmo 
período de 2006, de acordo com a Secretaria 
de Comércio Exterior (Secex). A queda nos em-
barques deve-se à baixa oferta, por conta das 
poucas podas realizadas no primeiro semestre 
em Petrolina (PE) e Juazeiro (BA). Além da pe-
quena quantidade produzida, os preços fi caram 
mais atrativos no mercado interno. A itália foi 
comercializada R$ 1,76/kg, em média, e a be-
nitaka, a R$ 1,83/kg. 

UVA Por Ana Luisa Ferreira de Melo

uvacepea@esalq.usp.br
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Pico de safra no 
Paraná retrai preço da uva
Preços médios recebidos 
por produtores pela uva itália - R$/kg
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Hortifruti Brasil: Qual a importância do alimento 
seguro para o comércio mundial? 
Cesar Campregher Cavenague: No comércio globa-
lizado, em que temos acesso a alimentos provenien-
tes de diversas partes do mundo e a complexidade da 
cadeia produtiva aumentou de forma considerável, 
a questão da segurança do alimento é um dos prin-
cipais quesitos a ser considerado por compradores, 
importadores, traders e redes varejistas. Do produtor 
ao consumidor fi nal, são diversas as etapas na cadeia 
produtiva de alimentos, o que aumenta o risco de 
contaminações químicas, físicas e microbiológicas, 
tanto na produção agrícola como no armazenamen-
to, processamento e distribuição.

Hf Brasil: A preocupação com a segurança dos ali-
mentos é uma tendência nova?
Cavenague: Estatísticas internacionais mostram que 
todos os anos são registrados cerca de 1,5 bilhão de 
casos de intoxicação alimentar no mundo. A preo-
cupação com a segurança dos alimentos não é um 
aspecto novo no setor alimentício. A legislação eu-
ropéia, por exemplo, possui diretivas para higiene 
dos alimentos desde 1964. Essas diretivas (14 no 
total) são constantemente atualizadas e revisadas, o 
que culminou com a nova legislação européia para 
segurança dos alimentos, em vigor desde 1º de ja-
neiro de 2006 (Lei Geral dos Alimentos).
 
Hf Brasil: Qual é o objetivo dessa legislação?
Cavenague: Essa legislação coloca todos os en-
volvidos na cadeia produtiva de alimentos, desde 
produtores rurais até redes de distribuição, como 
co-responsáveis por sua segurança. Os operadores 

são responsáveis pela conformidade com a regula-
mentação e também por identifi car os perigos ao 
longo da cadeia alimentar e aplicar métodos para 
controlar e evitar riscos à saúde pública. Um dos 
princípios mais importantes da nova legislação eu-
ropéia é a rastreabilidade, a partir da qual é possí-
vel identifi car a origem dos gêneros alimentícios, 
a alimentação animal e os animais dos quais são 
produzidos alimentos, bem como qualquer outro 
aditivo ou  coadjuvante, em todas as etapas da ca-
deia produtiva. A legislação européia também su-
gere a implementação do sistema HACCP (sigla em 
inglês para Análise de Perigos e Pontos Críticos de 
Controle - APPCC) nos estabelecimentos que lidam 
com alimentos para o cumprimento adequado dos 
novos critérios de segurança do alimento. 

Hf Brasil: Quais regras são seguidas no Brasil?
Cavenague: A legislação nacional para o setor ali-
mentício é defi nida por intermédio de portarias e 
resoluções da Agência Nacional de Vigilância Sa-
nitária (Anvisa), dentre as quais institui o sistema 
APPCC como ferramenta a ser implantada para a 
garantia da segurança do alimento e do cumpri-
mento da legislação.

TODOS OS ENVOLVIDOS NA CADEIA 
PRODUTIVA DE ALIMENTOS SÃO 
CO-RESPONSÁVEIS POR SUA SEGURANÇA

Engenheiro de alimentos, Cesar Campregher Cavenague atua como auditor dos 
Programas de Certifi cação EurepGAP, Tesco Nature’s Choice, HACCP e Orgânicos 
pela certifi cadora suíça Instituto de Mercado Ecológico (IMO).

ENTREVISTA: Cesar Campregher Cavenague

“Do produtor ao consumidor fi nal, são 

diversas as etapas na cadeia produtiva 

de alimentos, o que aumenta o risco 

de contaminações químicas, físicas e 

microbiológicas.”
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“Apesar de algumas referências serem 
feitas para minimizar 

os riscos microbiológicos, 
estas são superfi ciais. 

As Boas Práticas Agrícolas são sufi cientes 
para o controle de riscos químicos 

(agroquímicos), mas apenas 
introdutórias para o controle 

efi caz dos riscos microbiológicos.” 

Hortifruti Brasil: O APPCC é uma ferramenta ade-
quada para reduzir a contaminação dos alimentos? 
Cavenague: O APPCC é uma ferramenta ampla-
mente utilizada no setor alimentício e tem como 
fi nalidade identifi car todos os perigos envolvidos 
no processo de obtenção/manuseio/processamento 
de alimentos e estabelecer limites críticos para eli-
minar ou reduzir esses perigos até níveis aceitáveis. 
O APPCC, enquanto ferramenta e sistema de ges-
tão, estabelece uma metodologia de identifi cação 
e controle contínuos de riscos físicos, químicos e 
microbiológicos. Dependendo do tipo de alimento 
e processamento, há maior incidência de um ou ou-
tro perigo potencial. Pode-se afi rmar, por exemplo, 
que para o processamento de frutas in natura, en-
volvendo apenas seleção, tratamento pós-colheita e 
embalagem, o risco de contaminação por agroquí-
micos é, sem dúvida, um ponto crítico.

Hf Brasil: A certifi cação é necessária para a redução 
dos riscos da contaminação de alimentos?
Cavenague: A certifi cação garante, através de um 
certifi cado de credibilidade internacional, que o 
sistema de gestão de um determinado processo é 
apropriado para garantir o bom funcionamento da 
ferramenta APPCC e que esta mesma ferramenta é 
adequada ao processo em questão. A nossa certifi -
cadora, Instituto de Mercado Ecológico (IMO), ava-
lia sistemas APPCC no setor alimentício. A verifi ca-
ção externa é sempre um auxílio para a gestão da 

qualidade e para a melhoria contínua de qualquer 
organização. Um olhar profi ssional detecta, muitas 
vezes, aquilo que passa despercebido na rotina da 
organização.

Hf Brasil: Os certifi cados mais utilizados hoje na 
fruticultura (EurepGAP, PIF) parecem estar mais 
focados nos riscos químicos, principalmente na-
queles decorrentes do uso de agroquímicos, que 
nos demais meios de contaminação (biológico e 
físico). Está correta esta percepção?
Cavenague: Os protocolos de Boas Práticas Agrí-
colas para a fruticultura são, basicamente, funda-
mentados em três pilares: segurança do alimento, 
bem-estar social e meio ambiente. Como esses 
protocolos são requeridos por quem comercializa 
fruta in natura, os principais pontos de controle na 
garantia do alimento seguro são aqueles referentes 
ao uso de agroquímicos, no campo e na pós-co-
lheita. Os riscos microbiológicos existem, mas são 
maiores para aquelas culturas em que o fruto fi ca 
em contato com o solo, é consumido com casca 
ou nos casos em que há uso freqüente de esterco 
como fertilizante.

Hf Brasil: Os atuais certifi cados (PIF, EurepGAP etc) 
são seguros para minimizar o risco de contamina-
ção microbiológica?
Cavenague: Esses protocolos possuem fundamentos 
do próprio APPCC, uma vez que a segurança do ali-
mento é o principal dos três pilares mencionados, 
sobretudo no EurepGAP. No entanto, é evidente o 
foco nos aspectos relacionados ao uso de agrotóxi-
cos, ou seja, controle dos riscos químicos. Apesar 
de algumas referências serem feitas para minimizar 
os riscos microbiológicos, estas são superfi ciais e 
padronizadas e não levam em conta as caracterís-
ticas específi cas de cada cultura do ponto de vista 
microbiológico. Sabemos que a fl ora microbiana de 
patógenos é diversifi cada (Salmonela, Coliformes, E. 
Coli etc), sendo que as características do produto, 
o ambiente e os detalhes do manejo e manuseio é 
que defi nem o potencial de ocorrência desses mi-
crorganismos. Logo, as Boas Práticas Agrícolas são 
sufi cientes para o controle de riscos químicos (agro-
químicos), mas apenas introdutórias para o controle 
efi caz dos riscos microbiológicos. A implementa-
ção do sistema APPCC contribui para reduzir essa 
defi ciência.
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• Alta efi cácia na prevenção – ativa as defesas naturais da planta
• Dois ativos conjugados: Cimoxamil e Mancozeb – modos de ação diferentes
• Ação sistêmica local, com alto poder de penetração na folha 
• Ação antiesporulante – evita o desenvolvimento e disseminação de doenças
• Mais praticidade: basta colocar o saco solúvel na água e realizar a pré-mistura
• Mais economia: maior aproveitamento do produto, sem desperdício

ATENÇÃO: Este produto é perigoso à saúde humana, animal e ao meio ambiente. Leia atentamente 
e siga rigorosamente as instruções contidas no rótulo, na bula e na receita ou faça-o a quem não 
souber ler. Utilize sempre os equipamentos de proteção individual. Nunca permita a utilização do 
produto por menores de idade. 
Consulte sempre um Engenheiro Agrônomo. Venda sob receituário agronômico.
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Curzate® BR. A vacina da sua lavoura. 
Agora em embalagem que dissolve na água.
Comprovado: tudo que é bom pode fi car ainda melhor!
Curzate® BR em embalagem que dissolve na água é mais praticidade e 
economia, com o resultado e efi ciência que você já conhece e confi a.
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