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SIGNIFICADO DOS ICONES DA APOSTILA

Parafacilitar o seu estudo e acompreensaoimediata do contetido apresentado,
ao longo de todas as apostilas, vocé vai encontrar essas pequenas figuras ao lado
do texto. Elas tém o objetivo de chamar a sua atengao para determinados trechos
do contelido, com uma funcdo especifica como apresentamos a seguir.

Texto-destaque: sao definicoes, conceitos ou v’“’\z
afirmac¢desimportantes as quais vocé deve estar atento. 0

L3
Glossdrio: Informacgées pertinentes ao texto, para situd-lo melhor sobre

determinado termo, autor, entidade, fato ou época, que vocé pode
desconhecer.

SAIBA MAIS! Se vocé quiser complementar ou aprofundar o contetdo
apresentado na apostila, tem a opcao de links na internet, onde pode obter
videos, sites ou artigos relacionados ao tema.

Quando vir este icone, vocé deve refletir sobre os aspectos
apontados, relacionando-os com a sua pratica profissional e
cotidiana.
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MODULO 3 - COLHEITA E POS-COLHEITA
UNIDADE 1

BOAS PRATICAS AGRICOLAS NA
COLHEITA

Ol3, Produtor Rural!
Esta apostila foi desenvolvida para vocé pelo Ministério de Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e pela Universidade Federal de Vicosa (UFV).

O objetivo desta unidade é possibilitar que os produtores rurais e demais
pessoas envolvidas possam melhorar e otimizar os processos de colheita. Para
essa etapa, consideramos que as demais atividades vistas anteriormente foram
corretamente desenvolvidas. Caso tenha ficado com alguma duvida, sempre é
possivel consultar as demais unidades nos outros médulos do curso.

A colheita é um processo importante para o produtor e o uso das Boas Praticas
Agricolas ajudara para que traga mais eficiéncia e retorno financeiro ao produtor.
Nao ha atividade que ndo possa ser aperfeicoada; sempre podemos adequar,
ajustar e modificar as atividades de um processo rumo a melhoria continua.

Na unidade 1, embora abordemos as BPAs na colheita de trés culturas
especificas, elas podem ser utilizadas para quaisquer outras, de niveis tecnoldigicos
variados, para as diferentes regides do pais. Vamos dividir o contetido desta
unidade em trés tdpicos. Nos topicos 1 e 2, vamos falar sobre a colheita manual de
produtos agricolas, as condi¢des de trabalho e as boas praticas relacionadas no
processo, usando, como exemplo, as culturas do morango e da laranja. No tépico
3, vamos ver a colheita mecanizada de gréos, feita com implementos agricolas e
as boas praticas nesse processo, usando a cultura da soja.

Lembramos que, apesar de termos escolhido trés culturas diferentes, as
boas praticas nao estdo restritas somente a elas. Cabe ao produtor rural e aos
técnicos envolvidos buscarem o conhecimento quanto a cultura explorada, pois
cada uma tem suas necessidades nutricionais, pontos de colheita e cuidados
especificos no armazenamento.



1. COLHEITA DO MORANGO

A colheita é um processo importante para o produtor e o uso das Boas Praticas
Agricolas contribui para que ela seja mais eficiente, garantindo o maior retorno
econdémico. Os morangos sao frutos delicados e pereciveis que apresentam grande
importancia e representatividade econémica. A sua colheita é feita de forma manual
e demanda muito cuidado para evitar danos, pois sao colhidos maduros. Os frutos
sdo colhidos e acondicionados em cestos, de maneira a nao provocar danos, sendo
direcionados o mais rapido possivel para os processos de pés-colheita.

Antes de iniciar a colheita devemos responder a esses questionamentos:

+ Qual o tamanho da area a ser colhida?

+  Quantos trabalhadores serao necessarios?

«  Os materiais e equipamentos necessarios estao disponiveis?

«  Os trabalhadores receberam o treinamento adequado?

1.1. Ergonomia no processo de colheita

Quando falamos em colheita, devemos observar as praticas que facilitam e
otimizam esse processo, tornando o trabalho menos cansativo e mais rapido. Os
cultivos de plantas rasteiras exigem mais dos trabalhadores rurais que precisam
ficar abaixados por horas para a colheita dos frutos. Por isso, os plantios suspensos
sdo ergonomicamente mais efetivos e facilitam o processo de colheita (figura 1).

A exposicao dos trabalhadores rurais a luz do sol pode causar alteragcdes de
pele e boa parte de sua jornada é ao ar livre. Apesar de nao ser obrigatério pela
lei, o uso de protetor solar é indicado quando os EPI ndo conferem a protecao
necessdria. A exposicao excessiva sem protecdo pode resultar em cancer de pele.
Sao boas praticas o uso de protecao como: protetor solar, roupas (EPI) adequadas
para reduzir ou evitar a exposicao do trabalhador, hidratacdo e pausas periddicas
durante a jornada de trabalho.

Figura 1. Diferenca de cultivos ao nivel do solo e suspensos (Fonte: DJI-Agras por Pixabay)



Em sistemas de producao convencionais, o periodo de caréncia J"\Z
apos a aplicacao de agrotdxicos deve ser respeitado para iniciar o
a colheita. b

1.2. Utensilios

Além da ergonomia no processo de colheita, é importante observar os
cuidados com os utensilios. A limpeza e a sanitizacao de todos os utensilios
da colheita devem ser uma rotina da propriedade, auxiliando na manutencao
da qualidade dos frutos colhidos. Os cestos de colheita, se possivel, devem
conter uma ou mais divisérias para possibilitar a pré-classificacao (figura 2). As
embalagens e materiais de colheita devem ser fabricados em materiais lavaveis
(como coletores plasticos), que permitam a limpeza e higienizacao apés o seu
uso. Essas simples BPA evitam a proliferacdao e a contaminacao dos alimentos com
microrganismos, por exemplo, que podem fazer mal a saide humana.

Figura 2. Exemplo de coletor adequado para colheita por permitir uma facil higienizacdo (Fonte:
Sjoeder por Pixabay)

» Higiene pessoal dos colaboradores

A preocupacdo com a manutencdo da qualidade dos alimentos deve ser
constante, e na colheita ndo é diferente. Os trabalhadores rurais que irdo colher
e manusear os frutos devem apresentar rigorosos cuidados com a sua higiene
pessoal. Isso é importante pois o morango, assim como outros produtos, é
consumido in natura e, por isso, para sua colheita recomenda-se a lavagem das
maos, unhas curtas e sem esmalte. Esses cuidados resultam em maior seguranca
para o consumidor e menores riscos de perdas na pés-colheita.

1.3. Pré-classificacao na colheita

Durante a colheita manual, é possivel fazer a separacao dos frutos deformados,
danificados por insetos ou doencas e muito maduros. Parte desse material
separado pode ser reaproveitada na pds-colheita para a producao de polpa.

Para a producdo de polpas e sucos de frutas artesanais, esses Jﬂz
produtos deverdao atender aos padroes estabelecidos pelo '

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Mapa). A
regulamentacao esta no Decreto 10.026 de 2019.



Dependendo do destino da producao, também ocorre a diferenciacdo do
ponto de colheita: morangos destinados a industria devem ser colhidos maduros.
Para consumo in natura, o ponto de colheita esta entre %2 a 3 de maturacao (50 a
75% da superficie do fruto de coloracao vermelha) (figura 3).

As caixas e cestos utilizados no processo nao devem ter contato direto com o
solo. E recomendado que fiquem em local sombreado sobre palhete ou bancada,
aguardando o transporte.

Figura 3. Ponto de colheita do morango (Fonte: Silvia Stodter por Pixabay)

1.4. Orientacdes para a colheita

A colheita, como qualquer atividade a ser desenvolvida pelos colaboradores
e demais pessoas envolvidas, deve seguir procedimentos de seguranca. O uso
correto de EPI, vestimenta apropriada e protetor solar entram nessa demanda.
A colheita deve ser realizada preferencialmente nos momentos mais frescos do
dia e os produtos devem permanecer sob sombra, durante todas as etapas, até a
expedicao.

a) Descarte de frutos doentes

Os frutos doentes (figura 4) devem ser separados, ndo entrando em contato
com os sadios. Caso tenha mao de obra suficiente, pode ser feita uma primeira
coleta para descarte e depois a colheita propriamente dita.

Figura 4. Fruto de morango atacado por doenca (Fonte: Silvia Stodter por Pixabay)



b) Colheita dos frutos comerciais

Apds o descarte, precisamos efetuar a colheita dos frutos sadios. Lembre-se
de que, por serem frutos delicados, ndo podem ser pressionados. Por isso, é bom
evitar o enchimento excessivo das caixas e cestos. Evite também o empilhamento
com vdrias camadas, para que nao venha a ocorrer danos mecanicos sobre
camadas inferiores.

E recomendavel que os recipientes de colheita sejam exclusivos

para isso, sendo faceis de higienizar e evitando contato com Jaz
frutos doentes. Em alguns casos, a colheita é feita diretamente @
nas embalagens de comercializacao.

c) Manuseio dos frutos durante a colheita

No processo de colheita, evite arranhdes e amassamento dos frutos. Colha
preferencialmente de manha ou em horarios de clima mais ameno, para reduzir a
perda de dgua, mantendo os frutos sempre brilhantes.

d) Duracao da colheita

A colheita tem inicio de 60 a 80 dias apds o plantio das mudas e pode durar
até 4 meses, em funcao do manejo da cultura e das condicdes climaticas. Para
isso, a disponibilidade de mao de obra para o processo deve ser considerada no
planejamento da atividade agricola.

Pontos a serem observados durante a colheita:

« Evitar golpes, feridas e injurias nos frutos;

- Evitar a colheita nas horas mais quentes; deve preferencialmente ser
feita nas horas mais frescas do dia;

«  Ap6s colhidos, ndo deixar os frutos expostos ao sol;

« As cestas de colheita devem conter divisdo para ajudar na pré-
classificacao e ser forradas com papel.

2. COLHEITA DA LARANJA

A colheita da laranja e outros citros é manual, mas, pela estrutura do fruto,
o empilhamento e 0 manuseio nao exigem os mesmos cuidados comparados
ao do morango. Mas a utilizacdo de EPI é fundamental para que a colheita
seja feita de forma segura. Uma colheita na qual as BPA estdo incorporadas ira
manter a qualidade das frutas e sua durabilidade, a seguranca dos envolvidos e a
rentabilidade do investimento.

2.1. Cuidados com a méo de obra

Uma das BPA que, muitas vezes, é ignorada é a dos treinamentos dos
trabalhadores rurais. Eles deveriam ser treinados nao sé quanto as atividades de
colheita, mas também sobre a utilizacdo correta dos EPI. Para informacdes mais
aprofundadas sobre a importancia e o uso correto dos desses equipamentos,
recomendamos consultar a unidade 2 do médulo 1.

Os trabalhadores devem sempre utilizar os EPI especificos designados para
a atividade a ser executada (figura 5). Devem passar por treinamento que os



capacite a realizar a atividade de maneira correta e com seguranca. Quando os
trabalhadores recebem o treinamento adequando, eles executam sua atividade
com maior eficiéncia e seguranca. Dessa forma, todos ganham.

Figura 5. Diferente equipamentos de protecdo de acordo com a funcao a ser realizada. Cada
Atividade necessita de EPI especifico. (Fonte: CEAD)

2.1. Colheita

A colheita deve levar em conta a maturacao ideal para o consumo. Tais
parametros dependem de cada variedade. Para laranjas, o minimo de suco esta
entre 35-45%.

O respeito dos intervalos de seguranca para a colheita quanto a Jaz
aplicacdo de agrotéxicos é obrigatério, garantindo a qualidade @

do produto, a seguranca das pessoas envolvidas na colheita e a

saude do consumidor final.

A colheita de citros é feita torcendo o pedunculo ou utilizando tesoura de
poda, apesar de ser mais rdpido o arranquio, que é simplesmente puxar os frutos.
Isso aumenta os danos na regiao do pedunculo (figura 6), o arranquio aumenta os
danos na regidao do pedunculo, servindo como porta de entrada para patégenos
e perda de agua do fruto.

Figura 6. Estrutura de um fruto de laranjeira e processo de colheita. (A) Uma laranja; (B) Colheita
por torcdo do pedunculo, (C) Colheita com tesoura de poda e (D) Colheita por arranquio néao é
recomendada. (Fonte: CEAD)



A colheita deve ser feita em hordrios mais quentes, evitando as primeiras
horas do dia, ou quando os frutos estao molhados por orvalho ou chuva.

Frutos com problemas e caidos no chao devem ser separados
para nao comprometerem a qualidade e contaminarem os
demais frutos colhidos. .

» Qual o ponto de colheita da laranja?

Os aspectos mais utilizados para avaliar se as laranjas estdao prontas para a
colheita sdo a quantidade de acucar (soélidos sollveis) e a acidez. Essas avaliacoes
comecam quando os frutos estdo saindo da coloracao verde para a laranja.

A colheita é feita manualmente, com o auxilio de bolsa coletora (Figura 7) e
uso de escada, quando necessario, posteriormente depositado em big-bags, que
sao movidos com uso de trator para o caminhao de transporte.

Figura 7. Sacola colheita utilizada na colheita de frutos. (Fonte: CEAD).

» BPA no processo de colheita de citros

- Colher os frutos um a um, com tesoura ou alicate e ajuda de escada.

- Nao colher quando os frutos estiverem molhados, pois pode comprometer
a pos-colheita.

- Utilizar sacolas proprias para a colheita, geralmente com capacidade de 20
Kg e fundo falso, o que facilita a colocacdo dos frutos colhidos num big-bag
(saco reforcado com capacidade de 1000Kg).

- A selecao durante a colheita ajuda na qualidade final. Sao colhidos os frutos
maduros e os verdes deixados para colheita de repasse.

- Nao deixar as frutas ja colhidas expostas ao tempo; encaminhe para a
empacotadora assim que possivel.

3. COLHEITA DA SOJA

Nos tdpicosanteriores,abordamos colheitas que sdo feitas de formamanual. Para
colheita de graos, como é o caso da soja, 0 uso de implementos é o mais utilizado.
Lembre-se sempre de que as BPA podem ser implementadas em qualquer cultura,
sob qualquer nivel tecnoldgico. No caso de colheitas mecanizadas, a organizacao e
o dimensionamento dos equipamentos sao a base para um processo bem-feito e
com trabalhadores rurais devidamente capacitados e treinados.



Antesdeiniciaracolheitadasojadevemosresponderaessesquestionamentos:

+ Qual o tamanho da area a ser colhida?

«  Quantas maquinas serdao necessarias?

« O maquinario passou por manutencao preventiva?

«  Os funcionarios tiveram treinamento ou o treinamento ja esta agendado
para o uso do maquinario?

« A cadeia de transporte e entrega dos graos para armazéns ou silos ja esta
preparada para receber a colheita?

3.1. Condicoes para a colheita de soja

Para ser colhida, a soja deve estar com uma umidade (teor de umidade) de
graos na faixa de 13% a 15%, valores fora da faixa podem ser penalizados pelos
armazéns na compra. Ao atingir sua maturidade fisiolégica, ela esta com umidade
na faixa de 30% a 60%, nao sendo possivel efetuar a colheita com o maquinario.
A partir desse ponto, a soja vai permanecer no campo até atingir a faixa favoravel
de umidade para a colheita (13% a 15%). Graos abaixo de 12,5% de umidade
ficam duros e quebradicos, aumentando a ocorréncia de danos mecanicos. Graos
acima de 15% de umidade estdo sujeitos a danos mecanicos latentes o que,
para sementes, é importante, pois esses danos latentes reduzem a qualidade
fisioldgica, afetando negativamente a germinacao e necessitando de regulagem
especifica, porque a debulha das vagens fica prejudicada. Entao, para a colheita
eficiente, uma BPA importante é a determinacdo do teor de umidade do grao ou

semente.
Danos mecanicos latentes: sao danos nao detectaveis a olho nu
englobando trincas microscépicas, abrasdes e danos internos no embrido.
Esses danos né\@fetam imediatamente o processo de germinagao das

sementes, mas a médio e longo prazos o desempenho da semente no
campo é reduzido.

O monitoramento da faixa de umidade ideal para inicio da colheita € uma boa
pratica que melhora o processo e garante a qualidade dos graos.

3.2. Regulagem de maquinas

Se o produtor rural seguir todas as BPA ao longo do processo de cultivo, uma
boa colheita vai garantir que a qualidade do produto ndo seja perdida e ndo haja
desperdicio nessa etapa.

Todo maquinario deve passar por revisdes periddicas e por uma regulagem
antes do inicio da colheita (figura 8). Essas BPA visam a reducao das perdas durante
a colheita e a garantir o bom estado de funcionamento do maquindrio agricola.



Figura 8. Maquindrio utilizado na colheita de graos de soja. (Fonte: CJ por Pixabay)

Uma regulagem adequada das colheitadeiras evita ou reduz as perdas dos
graos de soja.

3.3. Treinamento dos operadores

E necessério que o operador seja habilitado (CNH) para dirigir veiculos pesados,
de acordo com o artigo 143 do Cédigo de Transito Brasileiro, e tenha passado por
treinamento para uso especifico deste equipamento. Os treinamentos podem
variar de acordo com o equipamento, marca e as normas de seguranca. Isso
garante o melhor uso do maquinario e a seguranca de todas as pessoas envolvidas.

Para se ter uma boa colheita, o operador de colhedeira deve:

« tersido treinado e capacitado, conhecendo os comandos da colhedeira e

seu funcionamento.

« ser capaz de efetuar as regulagens durante a operacao e saber identificar

as falhas mais comuns;

« ser capaz de identificar a necessidade e realizar a manutencao periédica

do equipamento;

3.4. Avaliacao das perdas na colheita

A determinacao das perdas na colheita de grédos é uma BPA, pois define a
eficiéncia do processo e indica quais procedimentos corretivos precisam ser feitos.
Para ajudar a entender essa avaliagdao, vamos dividir as perdas em categorias:

» Perdas antes da colheita: causadas pela abertura das vagens com queda

dos graos no solo ou mesmo que cairam no solo antes da colheita.

» Perdas causadas pelos processos de separacao e limpeza dos graos:

que podem passar pela colhedeira caindo no solo.

« Perdas causadas pela plataforma de colheita: devido a debulha no

momento do corte das plantas ou mesmo por problemas de altura de
insercao das vagens e acamamento.

Boa parte dessas perdas pode ser evitada com regulagem da
colhedeira e colheita da drea dentro da faixa de umidade correta. o
Sao BPA importantes, nersse caso, a regulagem das maquinas e I~
o monitoramento da umidade dos graos a serem colhidos.



3.5. Acondicionamento e transporte

A colheita da soja é um processo simplificado. A colhedora ja faz o
beneficiamento das vagens, fornecendo o grdo para as cacambas de transporte
por caminhao para a unidade de armazenamento.

Nessa etapa, € uma Boa Pratica a anotacdo das informagdes de colheita por drea/
talhao, o que vai ajudar no sistema de rastreamento e direcionamento dos lotes.

A rastreabilidade se aplica a todas as culturas e deve ser feita

a partir das primeiras etapas de planejamento. Nesta fase da

colheita, os dados dos talhdes, quantidade e classificacdao do

que foi produzido devem ser anotados, com peculiaridades para J\’\Z
cada cultura e observacdes. Para a anotacdao das atividades, O
utilize a planilha disponibilizada na unidade 3 do médulo 2

(Planilha de controle das atividades).
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MODULO 3 - COLHEITA E POS-COLHEITA
UNIDADE 2

BOAS PRATICAS AGRICOLAS NA
POS-COLHEITA

Ol4, Produtor Rural!

O objetivo desta unidade é possibilitar que os produtores rurais e demais
pessoas envolvidas possam aproveitar ao maximo o que foi colhido. Para algumas
culturas, por um lado, sdo necessarias mais etapas de beneficiamento, como o
morango, e, por outro, temos 0s graos que necessitam ser armazenados na
umidade correta em locais proprios.

Nesta secao, vamos dividir o conteddo em dois tépicos: no primeiro, o de pds-
colheita de produtos pereciveis, vamos abordar as condi¢cdes de armazenamento,
que permitem que o produto chegue ao consumidor final com o maximo de
qualidade; ja no tépico 2, de pods-colheita de graos, veremos as condicdes de
armazenagem e boas praticas nos processos.

As BPA na colheita e, principalmente, na pés-colheita, ajudam a manter a
qualidade do produto: para as frutas, o sabor e a aparéncia; no caso de graos
e cereais, uma vida de prateleira longa, permitindo a armazenagem e uso por
extensos periodos.

1.BOAS PRATICAS NA POS-COLHEITA DE FRUTOS E HORTALICAS

1.1. Recepcao

O produtor rural precisa comegar com as BPA ja na recepcao. Estes locais podem
variar conforme a cultura e sua finalidade: podem ser estruturas simples de madeira
coberta, para evitar exposicao ao sol, o packing house (locais de empacotamento)
(figura 1). O local deve ser limpo e organizado antes da chegada dos produtos;
para cada tipo de fruto, devemestar disponiveis as emabalagens e equipamentos
necessarios. Conforme vimos nos médulos anteriores, os funciondrios devem ser
treinados quanto a atividade e ao uso dos equipamentos de protecao.



Figura 1. Imagem de um packing house, estrutura para o processo de sele¢ao e embalagem.
(Fonte: Eppo Woortman por PxHere)

1.2. Remocao de partes aderidas

Apbs a recepcao dos frutos vindos do campo, a etapa seguinte é a retirada
de estruturas vegetais da planta que nao tém relevancia comercial. No caso da
cadeia produtiva da banana, ocorre o despistilamento, que consiste na retirada
da parte do pistilo (parte feminina da flor). Na pds-colheita de alface, é preciso
retirar as folhas defeituosas que possam comprometer a venda do produto. Cada
cultura terd as suas peculiaridades.

1.3. Separacao dos frutos com defeitos

Os frutos com defeitos devem ser separados e, dependendo, descartados,
sendo retirados do local para evitar uma possivel fonte de contaminacéo. Frutos
com defeitos mecanicos, como machucados e amassados, apesar de ndo terem a
aparéncia exigida para a venda in natura, podem ser direcionados para a produgao
de polpas e doces. No caso de frutos com doencas, como podriddes causadas
por fungos e bactérias, devem ser descartados. Nesse caso, sdo considerados
impréprios para o consumo e fonte de contaminacgdo para os frutos comerciais.

Em alguns casos, os frutos defeituosos podem ser processados e beneficiados
em outros produtos, entrando a aptidao do produtor e do pessoal envolvido
na colheita e beneficiamento dos frutos. Nesse caso, devem ser levados em
conta, por exemplo, a producdo de suco, fruto congelado, liofilizado, geleias e
licores de morango. Esses frutos podem passar por uma classificacdo a parte,
alguns defeitos podem ser causados pelo préprio cultivar ou clima (condicbes
ambientais) desfavoravel.

Dependendo do tipo de defeito, os frutos podem passar pela J"\Z
retirada de partes com problema, sendo aproveitados em O
polpas ou usados para venda como minimamente processados. b



1.4. Limpeza e desinfestacao de frutas e hortalicas

Cadatipo de produto devera passar por processos de limpeza e desinfestacao,
conforme as exigéncias do mercado, mas alguns frutos mais sensiveis ndo passam
por lavagem. Ela deve ser realizada com dgua adequada, passando por controle
de qualidade via analise e, quando necessario, utilizando materiais adequados ao
uso, como sanitizantes. Por meio desses cuidados, asseguramos a qualidade do
produto para o consumidor final.

Para que a desinfestacdo seja eficiente, é importante que o produto ja chegue
da colheita com boa qualidade, considerando que toda a producao passou por
Boas Praticas Agricolas. As fontes de contaminacao no campo envolvem o uso de
agua contaminada na irrigacdo e esterco animal nao curtido. O uso dos agentes
desinfetantes (tabela 1) reduz a contaminag¢ao microbiana inicial em até 100 vezes.

TABELA 1. PRINCIPAIS AGENTES DESINFETANTES EMPREGADOS PARA A
LIMPEZA DE UTENSILIOS E INSTALACOES, OS VALORES ESTAO EM (MG ML-1)

SANITIZANTES EQUIPAMENTOSE | picoc reroc
PAREDES)
Hipoclorito de sédio 200 a 800 200 a 1200
Acido peracético 150 a 3000 150 a 3000
Amonio quaternaria 700 a 2000 700 a 3000

Adaptado de Menegaro et al., 2016.

Ao utilizar os produtos quimicos de desinfestacao, os colaboradores devem
usar todos os EPI necessdrios para as atividades.

1.5. Selecao de frutos

Nesta etapa, ocorre a separacdo dos frutos e hortalicas que ndo atendem aos
padrdes exigidos pelo mercado, que podem ser rachaduras, ferimentos ou mesmo
problemas quanto ao formato e coloracdo. Como abordamos anteriormente,
esses frutos podem passar por outros processos para o seu aproveitamento na
agroindustria, dependendo do tipo de defeito.

1.6. Classificacao de frutos

O produtor rural, ao realizar a classificacao, deve organizar os frutos de
acordo com as categorias estabelecidas pelo mercado consumidor. Os frutos sao
agrupados por tamanho, peso, forma e grau de maturacao (figura 2).

A classificacao ird influenciar no preco final de venda e certas classes sao
destinadas a mercados mais exigentes, dispostos a pagar mais por esse produto.



Figura 2. Padrdes de classificacdo para cenoura. (Fonte: CEAGESP)

Os frutos classificados devem ser colocados em embalagens apropriadas.
Em alguns casos, como o morango, a colheita ja pode ser feita diretamente na
embalagem final, com todo o processo de selecdo realizado no campo. Frutos
pequenos ou fora do padrao podem ser absorvidos na industria para a producao
de minimamente processados, doces, polpas ou mesmo para algum nicho de
mercado (figura 3), no qual sdo embalados pimentdes coloridos pequenos, que
teriam dificuldade de venda nas géndolas.

Figura 3. Frutos pequenos fora de padrao e bandejas com produtos minimamente processados
para a insercdo em um nicho de mercado. (Fonte: Kai Pilger por Pixabay)

1.7. Tratamento fitossanitario

Doencas poés-colheita podem ser evitadas com o uso de tratamento
fitossanitario durante o processo de classificacdo e embalagem. Assim, os produtos
a serem utilizados devem respeitar a legislacao, de acordo com a destinacao e as
exigéncias de mercado.

Quando necessarios, esses tratamentos devem ser recomendados por um
responsavel técnico, com o preparo e a aplicacdo sendo feitos por funcionarios

treinados na atividade e utilizando os EPI necessarios.



1.8. Embalagens

Podem ser as mais variadas, como: caixas de madeira (de primeiro e Unico
uso), de plastico ou papelao e bandejas, mas devem ser separadas e empilhadas,
conforme a classificacao (figura 4). Essa formacao de pilhas auxilia o processo
de conferéncia e de reunido dos lotes a serem despachados. As embalagens
e a rotulagem devem seguir a Instrucao Normativa Conjunta Anvisa/SDA N° 2
DE 07/02/2018, implementando algumas das etapas de rastreabilidade para o
mercado interno. Mais exigéncias quanto a rotulagem e a embalagem podem ser
requeridas para mercados mais exigentes dentro e fora do pais.

Os colaboradores devem efetuar as atividades atentos a Jaz
ergonomia e usando os EPl adequados. I~

Figura 4. Produtos acondicionados em diferentes embalagens. (Fonte: Organic Dawnfu por Pixabay)

1.9. Armazenagem

Cada produto tem suas caracteristicas proprias. Sao elas que vao direcionar
a melhor forma de armazenamento, para garantir uma vida de prateleira mais
longa. A forma de armazenamento mais utilizada é em camaras frias (Tabela 2).
Isso possibilita ao produtor manter um fluxo continuo de entregas e, dependendo
do produto, aguardar por melhores precos de mercado.

%

Vida de prateleira: ou vida util, é o tempo que um alimento
preparado permanece fresco, saudavel; ou seja, é o periodo de tempo
que alimentos, bebidas e outros produtos pereciveis tém antes de ser
considerados inadequados para o consumo.



TABELA 2. TEMPERATURAS ETEMPOS IDEAIS DE ARMAZENAMENTO

) TEMPO DE
ESPECIE VEGETAL TEMPERATURA (°C) ARMAZENAMENTO
(DIAS)
Abacate >7 30
Abacaxi 8a10 15a30
Banana 14 15a30
Laranja >2 50a 80
Mamao 12 21
Manga 10a13 15a40
Morango 0 5a10
Uva 0a2 30a180
Adaptado de Senar 2017.

1.10. Transporte

O transporte adequado é uma BPA que auxilia a manter a qualidade dos
produtos vegetais, devendo ser considerado como parte importante da cadeia
de producao. Técnicas inadequadas de carga e descarga sao causas importantes
na perda de qualidade dos produtos agricolas.

Os meios de transporte dos produtos vegetais tém uma grande variacao, desde
caminhodes abertos com ou sem lona, nos quais os produtos sdo acondicionados
a granel, entre palha, como ocorre com melao, melancia e abacaxi, a caminhdes
baus refrigerados. Sempre que possivel e economicamente vidvel, o uso de
transporte refrigerado é recomendado, sendo uma BPA, pois mantém a qualidade
do produto da fazenda a prateleira do mercado.

1.11. Andlise de residuos e rastreabilidade

O sistema de rastreabilidade, de acordo com a INC N°¢ 2/2018 e a INC Ne
1/2019, veio para ajudar no controle da origem de frutas e hortalicas frescas. A
norma estipula que as informagdes padronizadas permitam determinar a origem
dos produtos. Nesse contexto, o uso e a implementacao de BPAs ajudam os
produtores a cumprir a norma, dando transparéncia do processo ao consumidor
final e aos exportadores. As etapas do processo produtivo, devidamente anotadas
e arquivadas, contribuem para o acompanhamento e a precificacdo da producdo.

A fiscalizacdo, segundo a INC, saindo do produtor até o entreposto é
responsabilidade do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, por meio
do Programa Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes em Produtos de
Origem Vegetal (PNCRC-Vegetal). Ja do entreposto até o consumidor, a fiscalizacao
é de competéncia dos servicos de vigilancia sanitaria estadual e municipal, no
ambito do Programa de Analise de Residuos de Agrotéxicos em Alimentos (PARA).



A identificacao dos produtos deve ter:

+ nome;

« variedade ou cultivar;

« quantidade do produto recebido;

+ identificacao do lote;

« data de recebimento do produto.

O fornecedor tera que informar seu nome ou a razao social (CPF, inscricdo
estadual ou CNPJ ou CGC/Mapa); endereco completo ou, quando localizado
em zona rural, a coordenada geografica ou Certificado de Cadastro de Imével
Rural Regularizacao de Territérios (CCIR).

2. BOAS PRATICAS NA POS-COLHEITA DE GRAOS

A producdo de graos engloba de pequenos a grandes produtores, entre as
mais diversas culturas. Boa parte da producdo é armazenada por um tempo.
Dessa maneira, é necessaria a observacao das BPA para minimizar as perdas e
manter a qualidade dos graos.

Oarmazenamento correto permite que o produtor programe acomercializagao
de seu produto, buscando maior retorno econémico da producao. Isso porque,
quando os graos sao armazenados corretamente, podem permanecer bons para
consumo por anos (tabela 3).

TABELA 3. PORCENTAGEM DE UMIDADE PARA O ARMAZENAMENTO DE GRAOS

PORCENTAGEM DE UMIDADE

. Armazenamento seguro
Produto Maxima na Ideal 4
colheita Aposa 1 ano 5 anos
secagem

Café 62 62 12 11 10
Milho 23 20-22 11 11 9-10
Arroz 21 17-19 11 11-12 9-10
Soja 18 16 11 11-12 9-10
Sorgo 26 23-26 9 11-12 9-10
Trigo 23 15-17 8 12-13 10-11

Adaptado da Colecédo Senar - 216.
2.1. Armazenamento

Para que os graos produzidos possam se manter vidveis para consumo por
longos periodos, é indispensavel o correto armazenamento, considerado uma
Boa Pratica Agricola. As estruturas utilizadas vao depender da disponibilidade de
investimento do agricultor (figura 5).



Figura 5. Estruturas de armazenamento, um paiol normalmente encontrado em pequenas
propriedades (Fonte: Embrapa) e silos de alta capacidade de armazenamento (Fonte: David Mark
por Pixabay)

2.2, Manejo preventivo de pragas

Para que os graos colhidos ndo percam qualidade, devemos prevenir a
ocorréncia de pragas no armazenamento. Assim, outra BPA na pds-colheita é o
manejo preventivo de pragas de armazenamento. O armazém deve ser limpo
com antecedéncia, evitando restos de graos que podem atuar como foco para
novas infestacdes de insetos.

Medidas preventivas da infestacdo de pragas sao as mais importantes na
conservacao de graos. As mais simples de serem executadas e de menor custo sao:

+ eliminar todos residuos nas instalagdes e dreas adjacentes que receberao

o produto. Os residuos devem ser eliminados (enterrados ou queimados)
para evitar a proliferacdo e permanéncia de focos de pragas.

+ higienizar os locais limpos por termonebulizacdo ou aplicacdo de

inseticidas registrados para uso em armazéns e afins, eliminando os
insetos presentes.

Apos a limpeza e higienizacdo, o local de armazenamento estd pronto para
receber graos limpos e secos.

2.3. Beneficiamento dos graos, limpeza e secagem

Antes de colocar os graos no armazenamento, eles devem passar por avaliacao
quanto ao teor de umidade, presenca de impurezas e restos culturais. Caso o
lote nao tenha os padrodes exigidos, ele deve passar por limpeza e/ou secagem,
garantindo os padrdes de qualidade para um armazenamento longo (figura 6). A
secagem pode ser feita de maneira natural ou com o uso de secadores (secagem
artificial).
+ Secagem natural: a reducdo da umidade é feita pela exposicao ao sol
e aos ventos - pratica utilizada em algumas culturas, como a do café.
Dependendo da regido e do clima, pode aumentar o tempo de secagem.

» Secagem artificial: a reducdo da umidade é feita por secadores que
aumentam a temperatura e podem promover o fluxo de ar continuo nos
graos. Sua vantagem é ser um método que possibilita o melhor controle,
reduzindo o tempo de secagem.
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Figura 6. Esquema de beneficiamento de graos para o armazenamento. (Fonte: CEAD)
2.4. Monitoramento de pragas nos locais de armazenamento

Para garantir que os graos mantenham a sua qualidade, sao necessarios
cuidados com o armazenamento, a manutencao da estrutura e a limpeza. Essa
é uma Boa Prética a ser seguida para evitar a ocorréncia de insetos e roedores,
dentre outras descritas a seguir.

O monitoramento constante, que é uma BPA, possibilita

detectar infestacdes no seu inicio. E bom ressaltar que qualquer
infestacao que nao receba o devido controle pode alterar a Jaz
qualidade final dos graos. ®

A retirada de amostras e a medicdo de temperatura deve seguir um
cronograma. A amostra serd avaliada quanto a presenca de insetos (tabela 4) e
fungos, além de ter a umidade determinada. Para detectar insetos no interior dos
graos, normalmente sdo usados dois métodos:

« método tradicional - com coleta em varios pontos e processamento da
amostra, com peneiras para posterior identificacdo e quantificacdo dos
insetos presentes;

« usode armadilhas - podem ser introduzidas na massa de grdos e, depois
de 7 a 15 dias, retiradas para avaliacdo. Para insetos, como tracas e outras
espécies que atacam a superficie da massa de graos, o uso de armadilhas
adesivas é mais adequado e permite determinar a densidade de insetos
que estao voando no armazém.



TABELA 4. EXEMPLO DE FICHA DE MONITORAMENTO DE PRAGAS DE PRODUTOS

ARMAZENADOS

Empresa:

Unidade:

Data da avaliagao:

Responsavel:

Locais

Rhyzopertha
dominica

Sitophilus
zeamais

Oryzaephilus
surinamensis

Cryptolestes
ferrugineus

Tribolium
castaneum

Tracas

Roedores

Recepcao

Classificacao

Moegas

Secadores

Pré-limpeza

Limpeza

Elevadores

Taneis das
moegas

Tuneis dos
graneleiros

Parede externa
dossilo

Parede externa
do graneleiro

Passarela do
graneleiro

Setor
sementeiro

Expedicao

QOutros

Observacgoes:

2.4.1. Cuidado com a temperatura

A temperatura interfere na qualidade dos graos, logo, ficando na temperatura
estipulada a qualidade é mantida. Diferentes estruturas de armazenamento tém
diferentes formas de controle de temperatura e monitoramento; pode ser de um
pequeno refrigerador doméstico a galpdes de armazenamento climatizados, o
que determina é o propdsito e o volume a ser preservado, e considerando ainda
o investimento necessario para isso.




2.4.2. Monitoramento de pragas

Alguns insetos ocorrem nos graos armazenados e sdo classificados como
pragas primarias e pragas secundarias.
Pragas primarias - tém a capacidade de atacar graos sem danos, se
alimentando também daqueles grdos danificados e podem iniciar a

infestacao na lavoura a campo, antes da colheita.

Pragas secunddrias - necessitam que os graos estejam avariados e

atacam seu interior.

Umidade acima de 70% em conjunto a temperaturas entre 25° e
34°C sao consideradas condicdes de alto risco para a ocorréncia
de pragas e doencas de graos armazenados. Ao implementar
boas praticas no processo de armazenamento, o risco de
problemas com insetos e doencas é reduzido.

%

O monitoramento de pragas acaba por estender para a ocorréncia de
fungos que podem formar micotoxinas nos graos, caso encontrem condicoes
favoraveis para isso - o que varia conforme a cultura e o fungo associado. Na
ocorréncia de insetos, as medidas de controle devem ser tomadas reforcando o
uso de EPI por funcionarios treinados para a atividade, efetuando o manejo dos
problemas de armazenamento.

%

Micotoxinas: sao substancias toxicas produzidas por alguns fungos que
crescem e se proliferam em graos armazenados, quando em condigdes
ideais de temperatura e umidade para seu crescimento. Podem causar
intoxicagcdo em animais e seres humanos.

A rastreabilidade envolve todas as etapas da producao
agricola e deve ser realizada a partir das primeiras etapas de
planejamento. Na etapa da pds-colheita, os dados relativos a
quantidade processada e a classificacao devem ser anotados
para cada cultura. Para as anotac¢des das atividades, o produtor
rural pode utilizar o modelo de planilha disponibilizada na
unidade 3, do médulo 2 (Planilha de controle das atividades).

»
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