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APRESENTACAO

A Secretariade Desenvolvimento Rural —SDR—, do Ministérioda Agricultura,do Abastecimen-
toedaReforma Agraria, como intuito de promover a expansio das exportagdes de frutas, tem a satisfagio
deoferecer ao publico em geral — em particular aos produtores, técnicos e empresarios do setor fruticola
—a publicagio Goiaba para Exporta¢io: Procedimentos de Colheita e Pés-colheita.

Esta obra € resultado de agdes implementadas pelo Programa de Apoio a Produgéio e Exportagdo
de Frutas, Hortaligas, Flores e Plantas Ornamentais — FRUPEX —, com a Fundagdo de Amparo ao
Ensino, Pesquisa e Exportagdo, FAEPE, de Lavras, MG.

O FRUPEX promove, no setor privado, a produgio, o processamento e a exportagdo de frutas
brasileiras, além de fornecer informagées sobre mercado e oportunidades comerciais. Incentiva, ademais,
a cooperagdo empresarial no setor, e estimula joint ventures entre grupos brasileiros e internacionais,
buscando acesso a tecnologias, mercados e investimentos.

Os autores dos diferentes capitulos sobre caracteristicas das frutas de exportagio, resfriamento,
tratamento fitossanitario, maturagao controlada, sistemas integrados de manuseio pos-colheita, embala-
gem, paletizagdo e transporte da goiaba, bem como sobre os defensivos permitidos pela legislagdo
brasileirae a forma etolerdnciados mercados dos Estados Unidos da América e daComunidade Européia,
procuraram, combinando aspectos tedricos e praticos, oferecer informagdes minuciosas, de utilidade tanto
para o produtor como para o comerciante exportador.

Sob a coordenagio técnica do Dr. Agide Gorgatti Netto, colaboraram, com o presente trabalho, os
especialistas em embalagem, Assis E. Garcia, Elizabeth F. G. Ardito, Eloisa E. C. Garcia e Mauricio R.
Bordin; os consultores técnicos, Ernesto Walter Bleinroth e Marcelo Matallo; e a Professora da ESAL/
UFLA, Maria Isabel Fernandes Chitarra, doutora em Ciéncia de Alimento, que revisou todo o trabalho,
incluindo também outras figuras ilustrativas, além da autoria do primeiro capitulo Caracteristicas das
Frutas de Exportagio.

A SDR pretende atualizar esta publicagdo, 4 medida que novas tecnologias forem colocadas a
disposigdo do setor. Do mesmo modo, serdo bem acolhidas as criticas e sugestdes que possam contribuir
para aprimorareste trabalho, devendo os interessados envia-las a coordenagdo do FRUPEX, no Ministério
da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria, em Brasilia, Distrito Federal.

A SDR tem ainda a intengdo de editar outros trabalhos relacionados com tecnologias de produgédo
e aspectos fitossanitarios das frutas brasileiras com maior potencial para a exportagao, esperando, dessa
forma, poder contribuir para a efetiva participagdo desses produtos no mercado internacional.

Murilo Xavier Flores
Secretario de Desenvolvimento Rural



SUMARIO

CARACTERISTICAS DAS FRUTAS DE EXPORTAGCAO

COLHEITA E BENEFICIAMENTO

DETERMINAGCAO DO PONTO DE COLHEITA ....cccooeeeirieerieeiectetessestecenssaessstesassassassssssessesassssssssnsasenens
COLHEITA ......ccconenee. O
TRATAMENTO DE POS-COLHEITA ...ccocoiviiiriecneeerereeere e eete e et oo n st e e nasnannes
Tratamento fitossanitario de POS-COINEIA ..........ccoccriciriiici e
APLICAGAO A€ CAICIO ..ttt et st et ee e
APHCAGAD A& CETA ...ttt st b et e s s e et e e e se e e sat e sa e e e r et e se e s s e e ne e ne s
Retardador da MAtUTAGAOD ...........ccoeiiiieiie e cstce e e e re e e e ee e see e s e e s e seeessnas e seesssessseesssessnseesrneerasessnseesnneens
CLASSIFICAGAO ...ttt eaes s ssa s s e s s se st s eas st s s essss s st amssras st bes b st esansenssesebastsssssans
CONSERVAGAQ ...ttt e st st es e bt s e as b bt sb et s s san s bttt se b et bRt as s s s ensssansntns
Pré-TeSTIAMENTO .ooviiiieiiei et e et e e e e s e me e e e nn e n e e e ee s benns
REMTIZETAGAOD ...vvveteiieieeee ettt st st e e b s er e s ene s r e s s e seme e e c b e s e R e E e s b e st a0 b e m s Rt e s b e e bbb e s b e
Distirbios fiSiol0gICOS PEIO fTH0 .....o.eiiiiiiiiei et r s
AtmMOSTera controlada .........c.ooi i e et
| o £ DT T3 o OO OO RR
TRATAMENTO COMPLEMENTAR ............... P
SISTEMA INTEGRADO DE MANUSEIO POS-COLHEITA .....ccooiiiiieienrcetrtinererererecseeeee e sessnenrenees
N LT3 1o O OO OO PP OO PR
TrAtAMENEOS ESPECIALS .eouvreurieireeiiiereeiteete et e e et e e r e e s e e e e et e sar e eresas s e e ae st e b s e R b e s b e e e s e samtsmnssanenanesaes
ACONICIONAMIENEO ....c..e ettt et st et et re e et aesat e et e e et e s e be s Rt e seE e g s be e b e s b e s s e s areenresnten
QUALIDADE DA GOIABA ..ottt st s e bbb e bbb e b bbb nsan st e b e s
Método de avaliag8o da qualidade ..........ccccoiiiiiiiiiiic s
MOLESTIAS DE POS-COLHEITA .....coiririuemiuremiunmeeneseresessssssasseeesssssssscesesssssesssssesesssesesssssseesessescsseesenns
FN 1 1] 0 1T U
Podriddo por Botryodiplodia..................ccoooiiiiiiiiiiiciiiii i
PodridB0-do-PedlnCUlo .......cccoviiiiiiiiiec b e e r e e e
PodridA0-mole DacCteriana............ccoiiiiiriiiiiieciete ettt s e s as s ase e e ae s
L0 11 £ T 01 TY Lot T O

DEFENSIVOS......

GLOSSARIO ... sasss s sass s aas s bR RS
CLASSES TOXICOLOGICAS ...oooooumumiciinssieeseeees e eeseasssaoos s s sssssssssss s ssssssssssss s

EMBALAGEM

ROTULAGEM ..ottt e st s et a e et a st s e e e e e st e e et e aE e e e neeaeene e e e s aessesbrene bt sassmns
PALETIZAGAOQ ...ttt tes s tes e et n e st s et a s e s s e s s et s s e s s st et s e aassa st sasasanesasssananen
ASPECLOS CONSLIULIVOS ....erireeieeeriereeitestereete st es e ee e ebeeseree b e s bt caeeanras e s eenemseneEesesec st eeeseereceabestsar s bsa b e b eabsoneonens
TRANSPORTE ..ottt ettt et e s b e b b s s b s e s b s bt b e b s b e b e
TranSPOrte MACTEIMIO .....c..eeiiiieiriii ettt te et e et e st s h b s e see s e s e s e s s s e se b e san e sh s saa e sa s oRb e s abeesaeen
TTANSPOITE BETO ...evuruiueriitsietit ettt bt e R bt R n e s
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..ot st sse s s sn s s bes s s s b en s s s s sesasssssssessesansssnces







LISTA DE FIGURAS

I. Frutos caracteristicos de cultivares de goiaba de polpa branca. .............ccccoooeieiiiceecece e 9
2. Frutos caracteristicos de cultivares de goiaba de polpa vermelha. .............cccoviiiieici i e 9
3. Variagdo na coloragdo da casca com o avango da maturagdo da goiaba. ...........ccccciiiiiiiii i 10
4. Uso de paquimetro para medig@o do tamanho da goiaba. ............coceiiiiiiiiiiii e e e 11
5. Medidores de tamanho pelo didmetro longitudinal (comprimento) e transversal de frutos. ........ccccocecveeveeieennnnne. 11
6. Relagdo do peso com o tamanho da Z01aba. ............cciiiiiiiii et 11
7. Relagdo entre os didmetros longitudinal e transversal para o estabelecimento do formato da goiaba

€STETICA OU PITITOTIMIE. ..ottt et e st bbb e e 11
8. Refratometro utilizado para determinagéo do teor de s6lidos soluveis totais (SST) em frutos. .......cccceeeviivecneee 12
9. Frutos com tamanho e grau de maturagio diferentes, produzidos numa mesma planta, devido a

o L1 £ LT 4 1o T T OO TR 13
10. Diagrama de preparo e tratamento de goiaba para eXportagao. ..........coceeiiiiiiiiieiiic i e 13
11. Danos causados por microorganismos na casca € na polpa da goiaba. ...........ccoooi i 14
12. Cicatrizagdo de ferimento e manchas causadas por batimentos na casca de goiaba. ...........ccccecvenicniinieencenieencne 15
13. Depressdo na casca da goiaba causada por lesdo na fase de formagdo do fruto. ... 15
14. Lesdo fisica com escurecimento da casca causada por compressdo do fruto. ........cooeecieiniiie i 16
I5. Embalagem de goiaba em monocamada, compondo caixa com 3 a 3,5kg de frutos. ... 16
16. Tempo necessario para o resfriamento de produtos PEreCIVEIS. ..........ooeiiiiirieiieitee ettt 17
I7. Efeito da temperatura na qualidade e conservagao da goiaba. ... 18
18. Representagdo esquematica de caixa tipo telescopica - Codigo 0422 (usada como tampa). ......cccoceerveereerensennenas 217
19. Representagdo esquematica da caixa tipo tclescopica - Codigo 0423 (usada como fundo). ........ccccoceeiiiiinneee. 28
20. Representagdo esquematica da caixa tipo PEGA UMICA. ....ocoiioieriireiiiiie ettt seeere st e e et saae s sbe e s aresbe e 28
21.Sugestdo de modelo para rotulagem da embalagem de goiaba. .........c.ocoeviiiiiiicii 29
22.Dois exemplos de paletes one way ¢ grade para exportagdo de frutos. ..........ocooiiiiiniiiiin i 30
23.Exemplo de arranjo da embalagem sugerida na Tabela 1, no palete padrdo 1.000 x 1.200mm. ..............ccoceee. 30
24. Amarragdo da unidade de carga utilizando cintas horizontais e verticais, bem como cantoneiras

para distribuIGAO d@ tENSAO. ....oieiuiiiiiiiiie ettt etk e et st e e e e b e re s ne e enr e e se e e s rne e e nressnrean 31
25. Amarragao da unidade de carga utilizando tela contra a penetragdo de INSELOS. .....cc.eevvrrerirerieriereeiereesen e 31
26. Arranjos do palete 1.000 x 1.200mm nos containeres de 20 a 40 pés. Observar o travamento dos paletes,

executado com madeira Pinus de 40 X 120MUMN: . ccoirniiieibiior v inics i ariansss sespessssassssnsssstassssanssssyapessi s brmbrrivsnins 32
27.Propriedades e condi¢des recomendadas para transporte maritimo de goiaba sob refrigeragfo. ...........cccvevernennene 32
28. Arranjos do palete 1.00€ x 1.200mm nos paletes aéreos P1P, P6P € POP. ... 33
29.Medigdo da temperatura da polpa da goiaba refrigerada. ..........cccooiiniiiiiiiiii i 34



CARACTERISTICAS DAS

FRUTAS DE EXPORTACAO

MARIA ISABEL F. CHITARRA

Dentre os frutos tropicais, a goiaba (Psidium
guajava 1..) é um dos mais apreciados pelas suas
caracteristicas de sabor e aroma e pelo seu elevado
valor nutritivo.

E um fruto tipo baga, com tamanho, core forma
variados, considerado nutricionalmente valioso pelo
elevado teorde vitamina C, sendo cercade cinco vezes
maisrica que a laranja e dez vezes mais que o tomate.
Também contém teores apreciaveis de calcio, fosforo,
ferro, vitamina A e vitaminas do complexo B (acido
pantoténico, riboflavina, tiamina e niacina).

A qualidade da goiaba para o consumo ao
natural, seja no mercado interno, seja para exporta-
¢do, estd relacionada aos seus atributos fisicos como
aparéncia, tamanho, forma, cor e textura, bem como
comasua composigdo quimica. A preferénciaédada
aos frutos de aspecto atraente, tamanho médio a
grande, alongados ou piriformes, firmes, com polpa
branca, poucas sementes, doces, resistentes ao trans-
porte € a0 armazenamento.

COR

A coloragdodos frutos € um importante atribu-
to de qualidade ndo sé por contribuir para uma boa
aparéncia, mas, também, por influenciar a preferéncia
do consumidor. A goiaba de polpa réseo-escura e
acida ¢é a preferida pelo consumidor europeu, porém,
devido a escassez de cultivares com frutos de boa
capacidade de conservagdo apds a colheita, a goiaba
branca ¢ a mais exportada pelo Brasil.

FIG. 1. Frutos caracteristicos de cultivares de goiaba de
polpa branca.

FIG. 2. Frutos caracteristicos de cultivares de goiaba de
polpa vermelha.

Dentre as cultivares de polpa branca mais
recomendadas, tem-se a White Selection of Floridae
aSelcegao Pentecostes, produzidas nas arcas irrigadas
do Nordeste; a Pedra Branca, a Branca de Valinhos,
a Branca de Kumagai e a Ogawa Branca, produzidas
no Estado de Sao Paulo.

A goiaba de polpa vermelha também pode ser
bem aceita, sendo as mais cultivadas e difundidas a
Ruby Supreme, a Red Selection of Florida, a
Pirassununga Vermelha, a Sele¢do [PA B-22 e a
Paluma. Nas Figs. 1 e 2, encontram-se os frutos
caracteristicos das cultivares de polpa branca e ver-
melha.

CASCA

A cascada goiaba é uma pelicula fina e delica-
da, lisaoucrespa, que se rompe facilmente. Apresenta
casca com coloragio variando do verde palido ao
amarelo (Fig. 3). A coloragdo deve ser uniforme e
isenta de manchas decorrentes do ataque de insetos,
microorganismos ou lesdes, as quais prejudicam a
aparénciados frutos. Paramanuten¢io de sua integri-
dade fisica, os frutos devem ser manuseados cuidado-
samente em todas as etapas da cadeia de
comercializagdo. Quando sdo lesionados com
ferimentos. raladuras, cortes ou machucaduras, de-
senvolvem manchas marrons, o que deprecia a quali-
dade e propicia o ataque de microorganismos, acele-
rando a deterioragio.



COLORAGAD (CASCAI

FIG 3. Varia¢do na colorac¢io da casca com o avango da
maturacao da goiaba.

POLPA

A polpada goiaba é constituida pelo pericarpo
e pela placenta carnosa, contendo niumero variado de
sementes de cor amarelo-palida. De acordo com a
cultivar, a polpa pode apresentar-se branca, creme,
amarela, rosada, vermelha ou salmfo. As de polpa
branca ou clara sdo preferenciais para o consumo ao
natural, enquanto as de cor vermelha sio para a
industrializagao.

Apé6socompletodesenvolvimento fisiolégico,
quando os frutos iniciam o amadurecimento, ocorre
modificagbes na composi¢ao. Ha amaciamento da
polpacom desenvolvimento de coloragdonascultiva-
resrosasou vermelhas, e intensificagio do sabor doce
e do aroma caracteristicos. Para exportagao, a prefe-
rénciarecainascultivares de polpa espessa e firme, ou
seja. com baixa percentagem de solubilizagdo de
pectinas. Frutos de polpamaciasio poucoresistentes
ao manuseio e transporte: conseqilentemente, apre-
sentam menor conservacgdo na fase pos-colheita.

MATURACAO

O aumento da umidade. volume e peso da
goiaba ocorrem no periodo de 90 a 135 dias apos a
florada. E nessa fase que as principais transformagdes
quimicas se iniciam na polpa. Ha aumento nos teores
de sélidos soluveis totais: no grau de dogura, devido
a0 aumento nas concentragoes de frutose, glicose e
sacarose; noteorde vitamina C (acidoascorbico); nos
pigmentos da casca e da polpa e na solubilizagdo da
pectina, com redugdo da firmeza. Ao mesmo tempo,
ocorre diminuig¢do nos teores de acidos organicos
(malico, citrico e tartarico), na fragdo fibra (celulose
e hemicelulose) € nos taninos responsaveis pela
adstringéncia.
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Sdo essas mudangas de composi¢do quimica
durante a maturagdo até o completo amadurecimento
que transmitem qualidade comestivel méaxima aos
frutos. No entanto, a goiaba amadurece rapidamente
e se colhida plenamente madura, apresenta pequena
capacidade de conservagdo. Apos um a dois dias, o
sabor e aroma tormam-se menos agradaveis e ocorre
reducdo no valor nutritivo. Para se evitar esse tipo de
problema, cuidados especiais devem ser tomados no
estabelecimento do seu ponto étimo de maturagio a
épocada colheita.

Quando os frutos sdo destinados a exportagao
ou a mercados distantes da area de producdo, devem
sercolhidos comtextura firme, casca sem brilhoe com
coloragio pouco desenvolvida. Esses frutos, se man-
tidos sob temperatura-ambiente, podem atingirople-
no amadurecimento dentro de um a dois dias, e para
preserva-los, devem ser tomados cuidados especiais
nomanuseio, com usode tecnologiaadequadana fase
pos-colheita.

QUALIDADE INTERNA

Os aglicares, em conjunto com os acidos orga-
nicos, sdo os principais componentes responsaveis
pelo sabor dos frutos.

A dogura da goiaba € resultante da proporgdo
entre a frutose, a glicose € a sacarose. Dentre esses
componentes, a frutose € o maisdoce e corresponde a
cerca de 60% dos aglicares totais, enquanto a glicose
corresponde a 35% e a sacarose a 5%. No fruto
maduro, os a¢ticares totais variam de 4 a 9%, enquan-
to a acidez total titulavel pode variar de 1,0 2 0,2%.
Arelagdoentre os sélidos soluveistotais (que em geral
apresentam valoresentre 8§ a 14% e sdo representados
principalmente pelos agucares) e aacideztotal titulavel
pode ser utilizada, como um indice de qualidade
interna da goiaba, em conjunto com outros parametros.
Os frutos de polpa vermelha ou branca contém quan-
tidades semelhantes de acido citrico, porém, as de
polpa vermelha, contém maiores teores de acidos
inalico e tartarico.

A goiaba € rica em pectinas, que juntamente
com a fragdo fibra, sdo responsaveis pela integridade
da parede celular. Quando ha mudanga na composi-
¢do daparede celular, como por exemplo solubilizagdo
da pectina, a textura da polpa sofre modificagdes,
tornando-se macia.

O teor de vitamina C na goiaba ¢ influenciado
pela condi¢do climatica, temperatura, umidade do
soloecultivo. Hiaumento pronunciado desse nutrien-
te quando a goiaba é colhida em estagdes frias, sendo
a intensidade da luz solar um fator estimulante da



SHILESE. WL € HdXII0 U ITULO dindd verue, poremi,
completamente desenvolvido e declina rapidamente
quando ele amadurece. Os valores de até 400mg por
100g de fruto usualmente excedem asrecomendagées
de consumo didrio, sendo mais elevados nacascae na
parte mais externa da polpa. Embora a goiaba de
polpa vermelha seja considerada mais rica que a de
polpa branca, ha controvérsias quanto a esse fato.
A prevengdo pré e pos-colheita de infecgdes

microbianas, bem como do ataque de passaros e

insetos, ¢ fundamental paraa preservagio da qualida-
de do fruto. Do mesmo modo, o manuseio cuidadoso
na fase pos-colheita e o uso de tecnologia, como por
exemplo, temperatura correta para frigo, conserva-
¢d0, sdo importantes meios para manutengdo da qua-
lidade interna do fruto, evitando-se, dessa forma,
desordens fisioldgicas que acarretam escurecimento
da casca ou da polpa e redugio da vida util.
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FIG. 4. Uso de paquimetro para medicao do tamanho da
goiaba.

F1G. 5. Medidores de tamanho pelo diametro longitudinal
(comprimento) e transversal de frutos.

LANVIANOU VDU KU 1V

O tamanho da goiaba ¢ variavel e pode ser
estabelecido pelamedi¢dodo comprimentoou didme-
tro longitudinal e dodidmetro transversal com auxilio
de paquimetro ou medidores especiais
(Figs.4e5). Usualmenteestarelacionado como peso,
cujos valores médios situam-se entre 70 e 100g. No
entanto, algumas cultivares apresentam frutos muito
grandes, com peso variando de 300 a 900g (Fig. 6).

Os frutos com peso igual ou superiora 200g
sdo classificados como excelentes, entre 199 ¢ 100g,
sdo hons e abaixo de 100g, sdo regulares ou ruins.

A goiaba pode apresentar-se esférica ou
pomifera e alongada ou piriforme. Os frutos sdao
considerados esféricos, quando a relagdo entre os
diametros longitudinal etransversal é proximade um.
Os frutos piriformes apresentam essarelagdo superior
a um. conforme mostrado na Fig. 7.

FIG. 6. Relacio do peso com o tamanho da goiaba

Formato do Fruto

I‘orma - DL

DT
DI. = Didmetro Longitudinal
DT = Diametro Transversal

['stérica DL = 1
DT

Piritorme DL ~ 1
DT

FIG. 7. Relacio entre os diametros longitudinal e transver-
sal para o estabelecimento do formato da goiaba
esférica ou piriforme.
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COLHEITA E BENEFICIAMENTO

ERNESTO WALTER BLEINROTH

DETERMINACAO DO PONTO DE COLHEITA

O momento exato para dar inicio a colheita da
goiaba é de extrema importancia, para que se tenha
sucesso na sua exportagéo, oferecendo-se ao consu-
midor um fruto de alta qualidade.

A goiaba possui uma atividade metabélica
intensa quando mantida na temperatura-ambiente,
atingindo o pleno amadurecimento a dois dias. Por
essarazio, a colheita é considerada um fator vital para
que se consiga transportar esse fruto para paises
distantes com manutengdo de sua qualidade.

A determinagdoda fase de maturagdocombase
apenas na aparéncia do fruto é falha, por ser uma
medidasubjetiva, sujeitaa errohumano. Comumente
o produtor considera o desenvolvimento do frutoe a
coloragdo (verde-oliva para verde-claro), como indi-
cadores para a colheita da goiaba.

A utilizagdo de métodos fisicos e quimicos tem
auxiliado muito para se conseguir determinar o ponto
ideal de colheita. Este pode ser estabelecido por
diferentes analises tais como teor de s6lidos soluveis
totais (SST), acidez total titulavel (ATT); relagdo
SST/ATT,; firmeza da polpa (textura), densidade do
fruto; e coloragdo da casca.

Entre os métodos fisicos, tem-se a medida de
textura da polpa, com auxilio de penetrometro. Atra-
vés do valor indicado, pode-se avaliar se o fruto esta
fisiologicamente desenvolvido, isto €, com maturagao
suficiente para atingir o seu completo amadurecimen-
to apds a colheita. Com isso, pode-se afirmar, por
exemplo, que a cultivar Australiana pode ter a sua
colheita iniciada quando apresentar valor igual a
10kg/cm?. Para a cultivar Paluma, essa operagéo se
processa quando a polpa registra 12kg/cm?.

A densidade também pode ser utilizada para
determinar a fase de maturagdo da goiaba, cujo peso
especifico deve estar entre 0,980 e 1,00g/cm?® por
ocasido da colheita.

A analise do teor de solidos soldveis totais
(SST)através do uso dorefratdbmetro é amais simples
para ser realizada no pomar. Da uma idéia do teor
de agucares totais do fruto, sendo o resultado da
leitura expresso em graus Brix (° Brix) ou percenta-
gem (Fig. 8). O aumento no teor de SST ocorre entre
75 e 135 dias apos a florada, e o valor deve estar entre
9,0 ¢ 10,0%, para a colheita.

12

FIG. 8. Refratometro utilizado para determinagfio do teor
de sélidos soliiveis totais (SST) em frutos.

Paralelamente, pode-se avaliar o teorde acidez
total titulavel (ATT), que tende a aumentar com o
crescimento do fruto até o seu completo desenvolvi-
mento fisioldgico. A partirdai, decresce a medida que
o frutoamadurece. Paraacolheita, oteorda ATT deve
estar entre 0,30 e 0,40%.

A inter-relagio entre os métodos fisicos e qui-
micos permite estabelecer o ponto 6timo de colheita
paraumadeterminada cultivar dentrode suaregidode
produgio.

COLHEITA

A colheita da goiaba para exportacéo deve ser
executada com o maximo rigor, uma vez que dela
depende, em grande parte, o sucessoda comercializa-
¢ao do fruto ao natural. Os colhedores e operadores
devem ser adequadamente treinados para evitarem
todo e qualquer dano aos frutos durante o manuseio.

A colheitaé feitamanualmente, comauxilio de
escada leve em forma de tripé, cesta para colocar os
frutos e tesoura de poda. Os frutos devem ser colhidos
com a tesoura, cortando-se o pedinculo no compri-
mento proximo de lcm, e colocando-os cuidadosa-
mente na cesta que deve ser forrada ou revestida
com uma manta de espuma de 0,5cm. Ndo devem ser
colocadas muitas camadas de frutos na cesta (no
maximo trés), para evitar compressdo dos mesmos.

Devem-se evitar as horas mais quentes do dia,
quando os frutos estdo aquecidos, o que reduz o tempo
de suavidatil pos-colheita, acelerando o processode
deterioracio.



A BUlaUslld produs vdrids 10rdauds, poridnto,
apresenta frutos de tamanho e grau de maturagéo
diferentes (Fig. 9). Dessa forma, a colheita deve ser
realizada por etapas, a medida que os frutos forem
atingindo a fase de maturago desejada. Estes devem
ser colhidos com textura firme, coloragdo passando

FIG. 9. Frutos com tamanho e grau de maturacio diferen-
tes, produzidos numa mesma planta, devido a
diferentes floradas.

ao verde para o mate, com 1nicio de amarelo na base.
Umbom rendimento pode serobtido, quando acolhei-
ta é efetuada duas a trés vezes por semana, durante a
safra, que se prolonga poroito adez semanas. Na Fig.
10 encontra-se o diagrama de preparo e tratamento da
goiaba para exportagio.

TRATAMENTO DE POS-COLHEITA

Um dos grandes problemas na cultura da goia-
beira € o ataque de pragas. A mosca-da-fruta € o
principal, podendocausar danos que podem atingir de
90 a 100% da produgdo. Para evitar esses danos, os
produtores ensacam os frutos verdes nas plantagdes
que se destinam ao consumo aonatural. O processode
ensacamento dos frutos jovens é eficiente, apesar de
moroso e caro. Ao mesmo tempo que protege contra
os insetos, também evita a presenga de esporos de
fungos na superficie do fruto, que poderdo causar
danos por ocasido da maturagdo. No entanto, para se
ter a frutificagdo assegurada, as goiabeiras devem
receber os devidos cuidados em relagdo as doengas,
como fungos e bactérias, durante o periodo de produ-
¢ao.

Em algumas plantagdes, se o produtor nao
ensacar os frutos, faz-se necessario tratamento

Fitossanitarios

Diagrama Preparo e Tratamento
de Goiaba para Exportagao
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de em
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FIG. 10.Diagrama de preparo e tratamento de goiaba para exportacio



pos-colheita para controlar as doengas, mesmo que
tenham sido feitas pulverizagdes no campo.

Tratamento fitossanitario de pés-colheita

O tratamento fitossanitario pds-colheita é
necessario para evitar que as goiabas sejam
danificadas pelos microorganismos, uma vez que a
casca ¢ a polpa diminuem sua resisténcia com o
avango da maturagdo. A Fig. 11 ilustra os danos
causados pelo ataque de microorganismos na casca
e na polpa da goiaba.

FIG. 11.Danos causados por microorganismos na casca e na
polpa da goiaba.

Os frutos devem ser colocados cuidadosamente
em caixas de plastico com frestas nas laterais e no
fundo (sem qualquer protegdo no seu interior, como
jornal ou camada de espuma). A seguir, as caixas
devem sercolocadas notanque contendouma solug¢io
de Benomyl na concentragdo de 100g/100 litro de
agua (utilizar 200g/100 litro no caso de produto
comercial)emais espalhante adesivo na proporgio de
30ml/100 litro de dgua. Os frutosdevem permanecer
submersos nessa solugio por no minimo, dois minu-
tos. Esse tratamento pode ser mais eficiente, se reali-
zado por imerséo dos frutos, durante cinco minutos,
utilizando-se a dgua aquecidaa 50 °C. A temperatura
da agua ndo pode ser acima desse valor para ndo
danificar os frutos.

Outros fungicidas, como o Prochloraz tém
demonstrado melhor eficiéncia que o Benomyl, mes-
mo quando utilizados na imersdo em agua com
temperatura-ambiente, aplicando-se a proporgéo de
2,5g/le maisoespalhante adesivoa 0,03%do volume
de agua.

Esses tratamentos tém permitido controlar o
desenvolvimento dos fungos Colletotrichum
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gloesporioides Penz., Puccinia psiddi Wint.,

Pestalotia sp. € Phomopsis.

Para as goiabas destinadas ao mercado local,
cujo consumo € imediato ou mesmo para a exportagio
via aérea, ndo se recomenda esse tratamento
fitossanitario, por ndo ser cumprido o periodo de
caréncia.

Osresiduos deagrotoxicos podem serevitados,
se observadas as seguintes recomendagdes:

e Utilizar apenas os produtos recomendados pelo
engenheiro agronomo, registrados pelo Ministério
da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma
Agraria.

e Certificar-se de que o produto seja registrado no
pais importador.

e Obedecer o periodo de caréncia do produto.

e Naioembarcar frutos comresiduos acimado limite
tolerado,umavezque osniveisdosresiduos ficam
alterados nas baixas temperaturas de refrigeragio
utilizadas.

Aplicagiao de calcio

A aplicagdo de substincias que contenham
calcio em goiaba aumenta sua vida 1til, por manter a
sua firmeza, reduzindo a taxa de respiragio, a degra-
dagdo de pectinas e a incidéncia de doengas.

A imersido dos frutos numa solugdo de nitrato
de calcioa |,0% durante 30 minutos, tem duplicado o
tempo de sua conservagdo e mantido sua qualidade,
havendo menor perda de peso, com baixa respiragdo
e poucadeterioragdo, mesmo quando permanecem em
temperatura-ambiente.

O hipocloritode calcio também pode serusado
na propor¢ao de 80ppm (0,8 g/l), para aumentar a
resisténcia dos frutos, mantendo a sua qualidade por
um periodo maior em comparagdo com aqueles ndo
tratados, além de ser um eficiente desinfetante.

Aplicagdode cera

O uso de ceras ou de emulsdes de cera, como
cobertura superficial em certos produtos pereciveis,
reduz a perda de umidade (murchamento), podendo
propiciar uma aparéncia mais lustrosa, muito apreci-
adapelo consumidor. Um ponto criticoem sua aplica-
¢do ¢ a espessura. Quando muito fina, ndo apresenta
efeito contra a perda de umidade e, se muito espessa,
causa danos internos ao produto. Pode ser utilizada
em formulagdes contendo fungicidas pararetardaras
deterioragdes.

Existem muitas marcas comerciais de ceras
para uso em frutos, a maioria derivada de ceras
vegetais. Deve-se, no entanto, ter precaugio no uso



ads emuisoes ae cera, uma vez que algumas podem
ser prejudiciais aos frutos, principalmente se o
solvente vier a causar danos na sua casca e alterar
o sabor.

E importante que se verifique a densidade da
cera, a melhor forma de aplicagdo (por aspersdo ou
por imersdo) e o tempo de tratamento, para que se
tenha maior eficiéncia e rendimento nessa operagao.

Ouso das ceras tem demonstrado eficiénciana
protecdo da goiaba. A aplica¢do de 10 a 30% de cera
Starfresh manteve a boa aparéncia desse fruto, com
perda de peso muito pequena, conservando o frescor
e sabor de fruto recém-colhido.

Retardador da maturacao

A rapida maturagdo da goiaba prejudica o
transporte € acomercializag¢do, quando estes ocorrem
em periodo muito prolongado. Visando retardar as
transformagdes metabolicasdo fruto, pode-se utilizar
tratamento com substincias reguladoras do cresci-
mento (fitorménios). No entanto, o seu uso ainda é
bastante limitado pela falta de conhecimento sobre o
mecanismo de agao.

Esse tratamento pode ser realizado no momento
do controle fitossanitario pos-colheita e consiste em se
adicionaraagua, umasolugdodeacidogiberélico(GA.),
na propor¢io de 10g/100 litros de agua. A sua agio na
agua tem a duragdo de seis horas, quando entdo perde a
eficiéncia. Os frutos devem permanecer imersos, no
minimo, durante dois minutos.

A aplica¢do do GA, retarda, de certa forma, as
transformagdes quimicas pelo efeito antagdnico que
exerce ao etileno. Com isso, a conservagdo pos-
colheita da goiaba, dependendo da temperatura do
ambiente em que se encontra. pode ser prolongada de
cinco a doze dias a mais, quando comparado com o
fruto ndo tratado.

CLASSIFICACAO

Um dos principais fatores de influéncia para
uma boa comercializagdo € a classificagdo do produ-
to, que, por sua vez, esta na dependéncia de um bom
controle de qualidade nas fases pré-colheita e na
colheita.

Classificar e separar o fruto em diferentes
categorias, de acordo com suas caracteristicas, com-
parando-o com padrdes pré-estabelecidos. O julga-
mento obtido dessa comparagdo permite o
enquadramento em trés categorias:

e Grupos: separagdode acordo com as caracteristi-
cas das cultivares (ex.: goiaba branca e goiaba
vermelha);

® (lusses: separagdo pelas caracteristicas fisicas:
peso, forma, tamanho e cor, etc;

e Tipos: separagdo pela qualidade, notadamente a
aparéncia, considerando-se a percentagem de de-
feitos.

A inexisténciade normas oficiais de padroniza-
¢do que regulamentem a classificagdo da goiaba faz
com que os produtores e cooperativas mais organiza-
dos estabelecam o seu proprio critério para selecionar
e classificar os frutos que se destinam ao mercado
interno.

No galpdo de embalagem (packing house), os
frutossaoretirados individualmente dacaixadecolheita,
selecionados quantoa forma(desenvolvimento normal),
aparéncia (sem ferimento no local da inser¢do do
pedinculo, sem manchas, isentos de partes deterioradas
ou queimadas pelo sol, desprovidos de manchas causa-
dasporatritosmecanicos, livres de impurezas e residuos
de pulverizagdo), coloragio, peso e fase de maturagdo
uniformes. Nas Figs. 12, 13 e 14 encontram-se alguns
tiposde defeitos quedevem serevitadosem goiabas para
consumo ao natural.

FIG. 12.Cicatrizacdo de ferimento e manchas causadas
por batimentos na casca de goiaba.

FIG. 13. Depressio na casca da goiaba causada por lesoes na
fase de formacido do fruto.
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FIG. 14.Lesao fisica, com escurecimento da casca, causada
por compressio do fruto.

Ap6s a selecdo, os frutos sdao acondicionados
em caixas de papeldo, dispostos em monocamadas,
em diferentes quantidades, de acordo com o tamanho
(Fig. 195).

As classes (erroneamente designadas como ti-
pos) mais comercializadas paraascultivares de frutos
redondos sdo:

(A) Extra: 15- 18 - 21 frutos/caixa;

(B) Especial: 24 - 28 - 32 frutos/caixa;

(C) Primeira: 35 - 40 - 4S5 frutos/caixa.

Ainda existe outra classificagdo recomendada
tanto para o mercado interno como para o externo,
onde os frutos sdo considerados pelo nimero de
fileiras na caixa e de unidades/fileira a saber:

Tipo de frutos Numero de Nimero
fileiras por fileira
15 3 5
18 3 6
21 3 7
24 4 6
28 4 7
32 4 8
35 5 7
40 5 8
45 5 9

O estabelecimento de padrées de qualidade
assegura a confiabilidade do comprador. Quando
destinada a exportagdo, a goiaba deve apresentar
excelente qualidade, devido ao longo periodo de vida
atil pés-colheita, necessario a sua comercializagdo.

A goiaba é classificada como um fruto
climatérico, de acordo com o seu padréo de atividade
respiratéria. Libera entre 55 e 80ml CO,.kg-1.h-1 a
20 °C, no maximo climatérico, com teor de etileno
correspondente entre 3,5 € 9,0ml.kg-1.h-1. O tempo
necessario para que ocorra o completo amadureci-
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FIG. 15.Embalagem de goiaba em monocamada, compondo
caixa com 3 a 3,5kg de frutos.

mento € fungdo da fase de maturagao a colheita e da
temperatura na qual o fruto € mantido. Dessa forma,
se colhido completamente desenvolvido (de vez) e
armazenado sob temperatura-ambiente (20 a 25 °C),
amadurece rapidamente em dois a trés dias.

A taxa de respiragdo € governada pela tempe-
ratura e aumenta de duas a trés vezes a cada aumento
de 10°C. Apésacolheita, os frutos produzem energia
na forma de calor (calor vital) através do processo
respiratorio. Quanto mais rapido o fruto respira,
maior € a quantidade de calor vital gerado € mais
rapido é o seu amadurecimento.

Quando mantidos sob temperaturas elevadas,
os frutos também absorvem calor do ambiente (calor
de campo), com efeitos extremamente prejudiciais a
sua qualidade.

A goiaba liberaentre 4.568 a 6.488 Kcal/t/24 h
na temperatura-ambiente de 25 °C. Por essa razdo,
deve ser colhida, removida do campo o mais rapi-
damente possivel, e submetida ao pré-resfriamento.

CONSERVACAO
Pré-resfriamento

O pré-resfriamento tem por finalidade a remo-
¢ao rapida do calor do produto recém-colhido, antes
dotransporte ou do armazenamento. Quandorealiza-
do de forma adequada, retarda a perda do frescor,
inibe o crescimento de microorganismos, restringe a
produgdo de etileno e a atividade respiratoria, bem
como a transpiragdo e conseqiiente perda de peso do
fruto.

E uma operagio que requer recinto € equipa-
mentos especiais, uma vez que as cimaras de refrige-
ragdo usualmente ndo dispdem de capacidade € movi-
mento de ar suficientes para um resfriamentc
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FIG. 16.Tempo necessario para o resfriamento de produtos pereciveis

rapido. Os diferentes sistemas comerciais utilizam
agua, gelo, vacuo ou ar para o pré-resfriamento.

Um dos sistemas mais modernos ¢é o
hydroaircooling, no qual uma mistura de ar e agua
gelada é pulverizada (por spray) em voltae através da
embalagem paletizada.

O pré-resfriamento por ar € realizado por dife-
rengade pressao. Promove-se a passagemdo fluxode
arrefrigerado (60 a 120m3/minuto) através das emba-
lagens paletizadas e em volta das unidades do produto
na embalagem. A perda de 4gua do produto pode ser
reduzida pela elevagdo da umidade relativa do ambi-
ente para 95%. O empilhamento dos paletes deve ser
adequado para permitir a passagem regular do fluxo
de ar e a uniformidade da temperatura. O pré-
resfriamento deve ser realizado no menor tempo
possivel, para evitar que o produto se deteriore no
resfriamento lento. A Fig. 16 ilustra o tempo necessa-
rio para que os produtos pereciveis atinjam a tempe-
ratura desejada. Por exemplo, a goiaba pode atingir a
temperatura de 8 a 10 °C em apenas 30 minutos, se
pré-resfriada por método rapido. O calor de respira-
¢do (calor vital) da goiaba ¢é reduzido para valores
entre 1.774 e 1.940 Kcal/t/24h, quando o fruto atinge
temperatura entre 8§ ¢ 12 °C.

Apés o pré-resfriamento, o fruto deve ser
transferido para a cdmara de refrigeragido e manti-
do sob condi¢des adequadas de umidade relativa,
circulagdo de ar e temperatura para a sua perfeita
conservagao.

Refrigeracao

A refrigeragdo € atécnica mais recomendadae
econdmica para o armazenamento prolongado de
frutos. Os métodos de controle da maturagdo e das
doengassdo utilizados apenas comobons complemen-
tos do abaixamento da temperatura.

Nos sistemas de refrigeragao, trés fatores de-
vem ser rigorosamente controlados: a temperatura, a
circulagdo de ar e a umidade relativa. A temperatura
¢ o fator mais critico, ndo so por afetar a taxa de
deterioragdo do produto, como também por modificar
o efeito de todos os outros fatores.

Osprodutosdeorigem tropical,como a goiaba,
sdo sensiveis a temperaturas muito baixas, devendo
ser transportados e armazenados numa faixacritica de
temperatura acima da temperatura minima de segu- .
ranga (TMS) conforme apresentado na Fig. 17, para
evitar o desenvolvimento dos sintomas da friagem
(chilling).

Operiododeconservagao € varidvel coma fase
de maturagdo a colheita e com a cultivar. Os frutos na
proxima fase ou no pico climatérico (elevagdo da taxa
respiratdria), sdo particularmente sensiveis ao
resfriamento devido as rapidas transformagdes bio-
quimicas que ocorrem nos tecidos.

O periodode conservagéo da goiaba, de acordo
com a temperatura, encontra-se na Tabela 1.

A U.R.recomendada é de 85 a90% paraevitar
perda excessiva de peso e permitir a manuten¢do da
aparéncia fresca do fruto.
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FIG. 17.Efeito da temperatura na qualidade e conser-
vac¢do da goiaba.

TABELA 1. Periodo de conserva¢do da goiaba sob
refrigeracio com umidade relativa (UR)
entre 85 e 90%.

Temperatura (°C) Tempo (dias)

5 <10
8 21
10 14
12 10

Variagdes da temperatura de 1 a 2 °C, abaixo
ou acima da temperatura desejada, podem ocasionar
problemas na conservagao do produto. O efeitoé tanto
maior, quanto mais longo for o periodo noqual houver
a variagdo. Temperaturas abaixo da recomendada
poderdo causar chilling e acima poderdo ocasionar
redugido no periodo de armazenamento.

Como é dificil manter a temperatura de 8 °C
exatos e evitar que a oscilagio possa ir abaixo desta,
recomenda-se, por questdo de seguranga, que a goiaba
seja armazenada ou transportada na faixa de 8§ a 10
°C. No entanto, acima de 8 °C podera haver redugdo
no seu tempo de conservagio para duas semanas. Se
a temperatura se mantiver a 12 °C, o periodo de
armazenamento sera de apenas dez dias. Para um
curto periodo de conservagdo ou umtransporte rapido
ndo superior adezdias, pode-se utilizara temperatura
de 5 °C. No entanto, o armazenamento prolongado a
5 °C acarreta ao fruto danos fisiolégicos pelo frio,
reduzindo sua vida util.
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Distiirbios fisiolégicos pelo frio

A conservagao de frutos pelo uso de refrigera-
¢éo pode acarretar uma série de problemas fisiologi-
cos, os quais tornam-se perceptiveis apenas apds o
armazenamento prolongado ou algumas horas ou dias
apo6s a retirada dos frutos da camara.

As lesdes ou distirbios fisiol6gicos (também
designadas como friagem ou chilling) diferem do
congelamento porque ndo promovem a formag3o de
cristais de gelo nas células. No entanto, modificamo
metabolismo, com desenvolvimento de sintomas que
reduzem a qualidade e portanto, o potencial de
comercializagdo. A intensidade dos sintomas depende
da temperatura e do periodo de tempo no
armazenamento.

Os disturbios fisioloégicos na goiaba sdo cons-
tatados apds armazenamento em temperatura abaixo
de 5 °C. Os danos se manifestam somente quando os
frutos sao transferidos para a temperatura-ambiente,
decorridos algumas horas ou dias.

Os sintomas iniciais se caracterizam pela opa-
cidade da coloragao verde da casca e, a seguir, pelo
desenvolvimento de areas irregulares verde-pardas; o
endocarpo (miolo) apresenta algumas manchas
escurecidas e o mesocarpo (polpa) com coloragio
irregular, embora conserve o seu aspecto gelatinoso.
Numa fase mais avangada, toda a superficie do fruto
torna-se de cor parda e o endocarpo € mesocarpo
escurecidos.

O efeito das lesdes pode também se refletir na
atividade respiratdria do fruto. O aumento do consu-
mo de O, ou da liberagdo de CO, pelos tecidos, em
niveis superiores aos do amadurecimento normal,
pode ser indicativo de disturbios metabdlicos
irreversiveis. Por isso, a atividade respiratéria tem
sido sugerida como pardmetro para se medir a exten-
sdo da lesdo dos tecidos.

A 8 °C, ndo se observa nenhum sintoma do
disturbio fisiolégico causado pelo frio, nem altera-
¢do na taxa respiratdria, porém, a maturagdo dos
frutos pode apresentar-se mais avangada do que a
daqueles conservados a 5 °C. Quando transferidos
paraatemperatura-ambiente, rapidamente perdem
a firmeza.

Atmosfera controlada

Além do controle da temperatura, outros
métodos tém sido utilizados para aumentar a vida
atil da goiaba. A modificagdo na composigdo de
gases no ambiente de armazenamento (aumento na



concentragdo de gas carbonico (CO,) e redugédo do
oxigénio (O,) permite reduzir a intensidade respirato-
ria e, conseqiientemente, retardam as modificag¢des
fisicas e quimicas resultantes do metabolismo.

Comuma composigio atmosféricade 3% O, +
8% CO, pode-se reduzir a atividade metabdlica da
goiabae a suarespiragdo, sem alterar a sua qualidade.
O uso dessa técnica vem sendo estudado por pesqui-
sadores brasileiros e tem propiciado um aumento para
cincoaseis semanas na vida atil da goiaba refrigerada
a 12 °C, sem qualquer alteracao de suas caracteristi-
cas externas, assim como do seu aroma e sabor.
Quando utilizada para a goiaba mantida sob tempera-
tura-ambiente, o periodo de conservagdo é de trés
semanas. Este aumento no tempo de conservagio pode
viabilizar o uso de transporte maritimo, normalmente
de longa duragdo, porém, mais econdmico que o
transporte aéreo. Isto significa que, somente com a
atmosfera controlada, pode-se evitar que haja perda
consideravel da goiaba, devido a sua maturagio ex-
cessiva durante o periodo de preparo e acondiciona-
mento.

Irradiagao

A irradiagdo pds-colheita de frutos tem como
principal interesse a redugdo dos danos causados por
doengas, atuando como fungicida ou inseticida. Con-
tudo, também ¢ utilizada como método de conserva-
¢do, prolongando o armazenamento devido ao retardo
do amadurecimento. O seu uso apresenta alguns
inconvenientes, uma vez que, dependendo da dosagem
utilizada, pode provocar escurecimento e amaciamento
dostecidos, depressdes superficiais, amadurecimento
anormal e perda do aroma e sabor.

A destrui¢io de microorganismos pelos raios
gama se baseia no fato de que a passagem de particu-
las ionizantes através ounas proximidades de porgdes
sensitivas, resultanamorte dascélulas. A dose efetiva
depende da extensdo da invasdo pelos fungos a época
da irradiag@o e do grau de controle requerido.

Trabalhos de irradiagdo com raios gama em
goiaba, na dosagemde 0,3 KGy, tém prolongado a sua
conservagdo por cinco dias sob temperatura-ambiente,
com manuten¢do de sua qualidade. Doses acima desta
causamadegradacdodostecidosdacasca. A irradiagdo
também pode controlar a germinagdo dos conidios do
Colletotrichum gloeosporioides que se desenvolvem
em condig¢des normais sobre a superficie dos frutos,
acelerando o seu apodrecimento.

TRATAMENTO COMPLEMENTAR

Devido a grande variedade de insetos que ata-
cam as goiabeiras, a importa¢io desse fruto ndo é
permitida nos Estados Unidos da América.

O Animal and Plant Health Inspection Service
— APHIS — do Departamento de Agricultura dos
Estados Unidos (6rgdo controlador da entrada de
produtos procedentes de paises exportadores), consi-
dera que, as trés espécies de mosca [Anastrepha,
Sfraterculus(Wied.), mombimpraeoptans (Sein) e ser-
pentina(Weid.), além da Ceratitis capitata (Wied.)]
que podem estar presentes nas goiabas brasileiras, sdo
pragas de extrema periculosidade para os frutos simi-
lares produzidos naquele pais.

A goiaba ndo tolera os tratamentos de qua-
rentena, que sdo atualmente aplicados no controle
dessas pragas apds a colheitaem outrasespécies de
frutos.

SISTEMA INTEGRADO DE MANUSEIO
POS-COLHEITA

A eficiéncia das operagdes no galpdo de prepa-
ro e acondicionamento (packing house) depende, so-
bretudo, do cuidado e da escolha de equipamentos
apropriados, bem como da supervisdo rigorosa do
trabalho realizado. Os sistemas de descarga, selegio
e distribuigdo devem apresentar design que evite ao
maximo lesdes (quedas. abrasdes, compressdes,
ferimentos, etc). que possam prejudicar a qualidade
do fruto.

Algumas recomendagdes sdo de grande utilida-
de naexecugdo dasoperagdes no sistema integrado de
manuseio.

O galpdo de preparo e acondicionamento da
goiaba ndo dispde de instalagdes ou equipamentos
considerados especificos. E composto apenas por
mesa de selecdo e classificadora por peso, que pode
ser utilizada para outros frutos ou mesmo hortaligas,
como otomate, a berinjela, etc. [sto fazcom queouso
do galpdo possa terum maioraproveitamento, evitan-
do a sua ociosidade no periodo da entressafra da
goiaba.

Esse fruto é incompativel com quase todos os
frutos e hortaligas, devido a sua sensibilidade ao
etileno e outros compostos volateis liberados porelas.
No sentido inverso, o forte aroma desprendido pela
goiaba, em recinto fechado, pode impregnar ou ser
absorvido por outros produtos. Por essa razio, quan-
do se pretende armazenar outransportar a goiaba, nao
sedeve colocaroutrasespécies de frutos ou hortaligas
na mesma cadmara ou compartimento.

Sele¢ao

O espago disponivel para a selegado dos frutos
deve ser adequado e depende da variedade de itens a
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serem avaliados para a classificagdo do produto (gru-
pos, classes e tipos) tais como cor, forma, defeitos e
tamanho relativo (nimero de frutos/caixa).

No caso do uso de esteiras, supervisionar e
controlar a sua velocidade, de acordo com os itens da
selegdo do produto (forma, cor, defeitos, tamanho,
etc).

Cada operario deve ser responsavel por um
item de selegdo (setor em area especificade trabalho).
Recomenda-se umrodizio periddico da fungio execu-
tada para evitar fadiga ou monotonia, o que reduz o
rendimento do trabalho. A selegdo torna-se mais
eficiente quando o operario visualiza o produto sob
diferentes dngulos, com iluminag¢do adequada. Aten-
¢doespecial deveserdada para evitar quedas, abrasdes,
etc. Limpar periodicamente a esteira para eliminar
detritos, os quais podem danificar os frutos.

Osoperarios devem sertreinados e ter conheci-
mento adequado de suasresponsabilidades, bem como
dasnormas e padrdes a serem utilizados naselegdo do
produto. O supervisor deve conhecer o limite da
performance de cada operario, para evitar sele¢do
deficiente ou super-sele¢do do produto.

Tratamentos especiais

Dependendo da classe de produto que se deseja
comercializar, pode serrealizada uma pesagem prévia
do mesmo, imediatamente ap6s o descarregamento,
para eliminar aqueles com tamanho abaixo da
especificagao minimaaceitavel.

Os frutos podem necessitar de uma limpeza ou
lavagem, para eliminar sujeiras, detritos ou residuos
de pulverizagdes. Nesse caso, pode-se utilizar uma
solugdo detergente, com auxilio de escova macia.

O tratamento fitossanitario pds-colheita pode
ser necessdrio antes da embalagem. A aplicagdo de
fungicidas(quando necessaria) ¢ comumente realiza-
da imediatamente apés a lavagem. Podem ser aplica-
dasna forma de solugio aquosa (friaou quente) ou ser
incorporadas as emulsdes de ceras aplicadas antes do
inicio do acondicionamento na embalagem.

Acondicionamento

A imobilizagdo dos frutos durante o acondi-
cionamento é essencial para evitar lesdes resultan-
tes do seu movimento durante o manuseio e trans-
porte. As forragdes internas entre camadas ou
envolvimento de cada unidade em papel de sedasio
efetivos na absorgdo dos impactos e reduzem as
abrasdes ou vibragdes.
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A compressdo dos frutos dentro da embala-
gem é extremamente prejudicial. Portanto, a emba-
lagem (caixa) deve ter formato e especificagdes
apropriadas.

Asembalagens, apés o enchimento, devem ser
manuseadas cuidadosamente, evitando-se quedas ou
impactos. A paletizagdo da carga auxilia na redugio
desses problemas.

QUALIDADE DA GOIABA

A qualidade dos frutosem geral, € influenciada
por varios fatores ambientais, bem como pela nutrigdo
das plantas, sendo este um dos principais fatores a
modificar as caracteristicas de qualidade.

Tem-se constatado que as colheitas realizadas
no inverno apresentam goiabas com rendimento e
qualidade superiores, além de possuirem teores mais
elevados de constituintes quimicos. Ja na estagio de
chuvas ou de verdo, a qualidade € inferior, devido ao
maior teor de umidade. Os niveis dos componentes
quimicos nos frutos da primavera e verdo variam
também com as cultivares.

Aelevadaumidadedoarfavorece aplanta,com
a diminui¢do da transpiragio, porém propicia, por
outro lado, o desenvolvimento de moléstias
criptogdmicas que podem afetar a qualidade da goia-
ba. Regides com umidade relativa do ar préxima de
50 a60% produzem frutos mais sadios e de qualidade,
tanto externa como internamente.

A nutricdo da planta tem demonstrado sua
influéncia na produtividade, no tamanho do frutoe na
sua qualidade. A aplica¢do de cloreto de potassio
aumentasignificativamente o niimero de frutose o seu
tamanho. Na aplicag¢do foliar de macronutrientes, a
produgdo de goiabas aumenta coma aspersdo de uréia
¢ 0 aspecto fisico e a composig@o quimica dos frutos
sao significativamente melhoradosem termos de peso,
comprimento € didmetro, conteido de vitamina C e
sélidos soliiveistotais, registrando-se também melho-
ra na acidez, agucares redutores e nio redutores e
conteudo de pectina.

Tanto a adubagdo mineral como a adubagéo
organica, ou ambas combinadas (aplicagio direta no
solo ou folhas), exercem uma grande influéncia nas
caracteristicas de qualidade (tanto externas como
internas) da goiaba.

Outros fatores que podem causar danos aos
frutos e comprometer a sua qualidade, sdo as molés-
tias e as pragas. Ha a necessidade de uma constante
vigilancia do pomar, para que logo nas primeiras
identificagdes damoléstia ou praga, sejam tomadas as
providéncias para os seus controles, evitando-se as-



sim, o comprometimento da produgio. Essa éumadas
razbes porque os pomares de goiaba destinados ao
consumo ao natural sdo geralmente constituidos de
niimeros reduzidos de plantas.

Os frutos verdes, quando atacados por doen-
¢as, como a ferrugem-amarela, poderéo apresentar
necrose na casca, quando maduros, comprometendo
sua qualidade.

Os frutos atacados pela mosca-da-fruta ama-
durecem prematuramente e sofrem um processo de
podridao interna que depois se generaliza. Os sacos
utilizados para proteger os frutos jovens, como méto-
do de controle dos insetos, muitas vezes podem se
romper, devido a chuvas fortes, atrito com galhos
proximos, passagem de pulverizador ou mesmo du-
rante a colheita. Nesses casos, podera ocorrer
infestagdo dos frutos, muitas vezes ndo perceptivel
durante o momento do seu preparoe acondicionamen-
to, sendo somente constatado o dano por ocasido da
chegada no pais importador.

A colheita, o manuseio e o preparo dos frutos,
também sdo fatores que podem prejudicara qualidade
da goiaba, quando realizados por operarios
inexperientes e descuidados. Tratando-se de uma
frutade alta sensibilidade, a sua casca esta sujeita aos
danos mecanicos, que podem ocorrer desde a sua
colheita até o seu acondicionamento nas embalagens
de exportagio.

Método de avaliacdo da qualidade

A avaliagdo de qualidade é, em geral, acompa-
nhada na prépria linhade preparo e acondicionamento
da goiaba. No entanto, a confirmagéo do padrao de
qualidade podera se dar, quando completado o lote.
Retira-se uma amostragem, cujo nimero de caixas a
serem analisadas correspondera, em percentagem, ao
numerode caixas do lote, de acordo com asnormas de
padronizag&o:

Até cinco unidades, uma caixa;

De seis a 100 unidades, 10% (minimo cinco caixas);
De 101 a 200 unidades, 5% (minimo dez caixas);
De 201 a 2.000 unidades, 3% (minimo 25 caixas);
Mais de 2.000 unidades, 1% (minimo 50 caixas).

Na avaliagdo da qualidade, deve-se verificar:

1) se o material da embalagem esta aprovado;

2) se a embalagem esta com a identificagdo
(carimbo) do galpdo embalador ou do produtor;

3)se os rétulos, carimbos ou etiquetas estdo de
acordo com as exigéncias (tamanho, grupo, classe e
tipo do produto) neles contidos;

4) se a frente ou a “boca” da caixa esta com o
produto disposto ordenadamente e representa o gru-
po, classe e tipo contidos na caixa;

5) se foi feito o aproveitamento integral da
caixa;

6) se a caixa esta limpa, com boa aparéncia e
com as medidas internas especificadas ou exigidas.
Naio esquecer de que ha uma tolerancia de Smm para
as medidas internas;

7) se ndo existe mistura de grupos:

8) se o produto atende as exigéncias, no quediz
respeito a limpeza e presenga de substancias nocivas
a saude;

9) se o produto atende as exigéncias da classi-
ficagdo, que estabelece o grupo de acordo com a
cultivar; a classe de acordo com o tamanho e o tipo,
de acordo com a qualidade do produto;

Para o caso das classes, verificar o peso exigi-
do pelo importador, devendo cada caixa conter o
mesmo niimero de frutos, os quais formaréo o lote a
ser exportado, compreendendo o mesmo tamanho de
frutos;

10) em qual das classes o produto se enquadra
de acordo cont o seu tamanho; e

1 1) uniformidade do desenvolvimento fisiol6-
gico (maturidade) da goiaba.

Ao fazeraavaliagio, ndo esquecerde interpre-
tar os termos usados para o produto goiaba.

MOLESTIA DE POS-COLHEITA

As moléstias de pos-colheita em goiaba nédo
sdo muito comuns, tendo em vista que as culturas
destinadas a produ¢io de frutas para o consumo
in natura sdo muito bem cuidadas em relagio ao
seu estado fitossanitario, de modo que, os
microorganismos ndo vém causando grandes da-
nos nas frutas maduras.

Em alguns paises da Asia, Africaeda América
do Sul, tem se constatado a presenga de inimeros
fungos e bactérias que se desenvolvem na goiaba.

Citaremos os principais fungos e bactérias que
podem se desenvolver nas frutas apds a sua colheita.

Antracnose

Essa é considerada uma das mais graves mo-
léstias da goiaba, causada pelo fungo Colletotrichum
gloeosporioides (Penz) Arx (=Gloeosporium psidii
Delacr.), cuja forma sexuada corresponde a
Glomerella cingulata (Ston.) Spauld & Schrenk.

Os esporios infectam as frutas ainda no pomar,
permanecendo durante toda a sua fase de
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desenvolvimento em estado de laténcia, podendo
provocar a sua queda, quando o ataque é muito
intenso.

Os esporios da antracnose germinam sobre
a fruta verde, o micélio penetra até abaixo da
epiderme e ali permanece em estado latente. Ne-
nhum sintoma se manifesta até que a fruta colhida
comece a amadurecer.

Quando as frutas iniciam o seu amadureci-
mento, comegam a se manifestar os primeiros sin-
tomas com a formacgio de diferentes tipos de man-
chas arredondadas, aquosas ¢ pardacentes, sobre a
superficie da fruta. No decorrer da maturagio,
essas manchas vdo aumentando rapidamente de
tamanho, formando lesdes circulares ligeiramente
deprimidas, translicidas e bordas suavemente mar-
rons. O fungo freqiientemente produz massas de
esporios ligeiramente alaranjadas ou com pintas no
centro da lesdo. Além de causar danos na superfi-
cie, o fungo penetra na fruta, causando uma podri-
ddo-mole que o inutiliza para o consumo.

O desenvolvimento da antracnose esta sujei-
to ascondigdes de temperatura, e umidade relativa
do ar. Na temperatura de 30 °C, ocorre o seu
melhor crescimento, esporulag@o e germinagdo dos
esporios. A medida que a temperatura diminui,
proporcionalmente reduz o seu crescimento, que
atinge o minimo a 4,5 °C.

A umidade relativa do ambiente em que se
encontraa fruta estando elevada, o desenvolvimen-
to do fungo se processa rapidamente, enquanto em
locais naqual aumidade do ar esta abaixo de 50%,
o seu crescimento seraretardado oumesmo parali-
sado.

O controle dessa moléstiadeve ser feito através
de pulverizagdes preventivas nos pomares, que pode
seralcangado por meio de um total e continuo progra-
ma. A freqiiéncia das pulverizagdes depende da
incidéncia da moléstia e do clima.

No caso do pomar estar muito infectado, reco-
menda-se fazer o tratamento das frutas apos a colhei-
ta, que consiste na imersio em solugao de fungicida,
utilizando-se 0 Benomyl na propor¢dode 0,1% e mais
o espalhante adesivo 0,03%. A irradiagdo com raios
gama, também demonstraram a sua eficiéncia no
controle da germinag@o dos esporios do fungo.

Podridao por Botryodiplodia
O agente causador dessa moléstia é o

Botrvodiplodia theobromae Pat, que ataca a goiaba
em todas as suas fases de desenvolvimento. O seu
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maior dano € causado nos pomares, onde o fungo
penetra pelo pedinculo, provocando a queda das
frutas. Nas que ndo cairam, formam-se lesdes escu-
ras na sua base, com bordas bem definidas. Com o
decorrer do tempo, os tecidos lesionados podem
rachar, expondo a polpa da fruta ao ataque de outros
fungos.

Apos acolheitaem frutas maduras, amolés-
tia se caracteriza por apresentar o seu amoleci-
mento, com decomposi¢do aquosa, resultante da
infec¢do causada por ferimento ou através do
pendinculo.

A doenga se apresenta com maior freqiiéncia
em pomares muito descuidados, que nao recebem
qualquer tratamento fitossanitario e nos meses de
maior precipitagao.

Deve-se procurar realizar a colheita e o acon-
dicionamento das frutas de maneira muito cuidadosa
para evitar ferimentos e amassaduras.

Podridao-do-pediinculo

Essa moléstia é atribuida ao agente
Phomopsis destructum Rao, Agrawal & Saksenae
a a0 Phomopsis psidii de Camara. A infecgdo
normalmente ocorre préximo ou no pedunculo ou
na regido oposta, onde se encontra o calice. For-
ma-se uma podridido estilar anelar, com muita
umidade sobre a casca, que se apresenta mole e
enrugada, de cor marrom-escuro.

Numerosos corpos mindsculos (picnidios) po-
dem se desenvolver eventualmente, dos quais exudam
esporios de cor rosa-palido.

A presenga dessa podriddo nos pomares pode
causar grandes perdas de frutas, assim como também
na pos-colheita.

As medidas de controle consistem na elimina-
¢do das partes afetadas da planta, destruindo-as e
simultaneamente fazer a pulverizagdo preventiva
com fungicida.

Podridao-mole bacteriana

A podriddo-mole é causada pela bactéria
Erwiniapsidii Rodrigues Neto, Robbs & Yamashiro.
E uma das doengas que tem causado maiores preocu-
pagdes aos produtores de goiaba.

A bactéria pode penetrar na planta pelas flores
e frutinhos, os quais ficam secos ¢ de coloragdo
enegrecida. Nas frutas desenvolvidas e em fase de
serem colhidas, a penetragdo pode se dar pelas leses
necréticas da antracnose, ferimentos mecanicos e
picada de insetos.

O manuseio de pés-colheita, quando efetuado
inadequadamente, pode favorecer o recrutamento da



molestia nos galpoes de embalagem € mesmo no
atode comercializagdo. A agdo da bactéria é muito
rapida, devendo-se ter cuidado com as frutas ma-
duras, principalmente na sua selegdo e no descarte
das defeituosas.

Para o seu controle, deve-se procurar conduzir
opomar com 0 maximo cuidado, fazendo o arejamen-
to das plantas, eliminando os ramos doentes e quei-
mando-os. Os ferimentos resultante da poda devem
ser protegidos com uma pasta feita com fungicida a
base de cobre. Pulverizar as goiabeiras quinzenal-
mente, com fungicida clprico.

Evitar os ferimentos e os danos mecanicos nas
frutas, na colheita e no manuseio e preparo para a sua
comercializagdo.

Outras moléstias

Outras moléstias por fungos patogénicos tém
surgido na pos-colheita da goiaba, mas ndo foram
registradas no Brasil ou foram consideradas como
causadoras de maior preocupagio.

O cancro da goiaba, causado pelo agente
Pestalotiopsis psidii (Pat.), produz uma suave de-
pressdo no centro da parte afetada e a margem possui
umrelevo irregular. Nas lesdes mais maduras, encon-
tramos esporios pretos. A infecgdo ocorre durante o
periodo imido do ano.

O controle dessa moléstia ¢ feito no pomar,
através de pulverizagdo e no tratamento de pos-
colheita, imergindoas frutasem solugao de fungicida.

A podridao por curvularia é considerada uma
doenga de pés-colheita, muito comum nalndia, a qual
é atribuida ao agente Curvularia tuberculata. E ca-
racterizado por manchas circulares na casca, de cor
amarelo-alaranjado e o centro torna-se marrom. Ge-
ralmente um microorganismo secundario se desenvol-
ve no sulco deste fungo. Os danos mecanicos no
manuseio e transporte da fruta permitem sua infecg@o.
Os cuidados na sua manipulagio e a sua conservagio
a [0 °C, permitem o controle dessa doenga.

A podridao por aspergillus ¢ causada por
algumas espécies de Aspergillus, inclusive o A. niger
e A. flavus, que produzem uma toxina no tecido
infectado. Essa moléstia é controlada através da
manipulagio cuidadosa das frutas, evitando os danos

tisicos € também com o uso do tratamento de pos-
colheita, imergindo-as em solugdo de fungicida.

A podriddo por rhizopus é atribuida a dois
agentes: Rhizopus stolonifer e Rhizopus oryzae. Es-
ses fungos atacam tanto as frutas verdes, porém,
fisiologicamente maduras como as totalmente madu-
ras, especialmente nas condigdes de altaumidadee em
pomares muito adensados. O ferimento é pré-requisito
paraainfecg¢doda fruta. Janasregides onde prolifera
a mosca-das-frutas, essa pode desempenhar impor-
tante fungdo na transmissao e infecgdo das frutas. A
lesdo causada € mole e aquosa, recoberta por uma
massade micélios salientes, cinzentos, com esporangios
macroscopicos pretos. O patégeno € capaz de se
espalhar rapidamente em outras frutas de uma mesma
caixa, apodrecendo todas em poucos dias.

A presenga dessa doenga pode ser evitada
através dos cuidados sanitarios com a frutae impedir
que sofra danos fisicos.

A podriddo por phoma é atribuida ao Phoma
psiclii P. Henn. Normalmente a infecgdo ocorre na
regidio apical da fruta, onde se encontra fixo o calice.
Alternadamente a lesdo pode se desenvolverna super-
ficie lateral da fruta. A area afetada torna-se marrom
e s¢ aprofunda, de modo que as bordas muito umidas
ficam levemente elevadas. Haum esparso crescimen-
to de micélios e abundantes corpos minusculos
(picnidios) de cor preta.

Algumas cultivares de goiaba tém resisténcia
moderada em relagdo a essa moléstia.

A podriddo por macrophoma é considerada
uma das moléstias que pode causar grandes perdas de
frutas na pos-colheita. O agente causal é o
Macrophoma allahabadensis Kapoor & Tandon. As
lesdes apresentam-se inicialmente aquosas e de cor
marrom. A area afetada posteriormente é recoberta
por micélios, que podem ter a cor inicial marrom-
alaranjado a esverdeado e mais tarde marrom-escuro
a preto e envolvendo completamente a fruta. For-
mam-se minuasculos corpos (picnidios) pretos nacas-
ca da fruta infectada.

Para eviar a presenca dessa moléstia, deve-se
terocuidadonamanipulagdoda frutaeconserva-lana
temperatura de 10 °C.




DEFENSIVOS

MARCELO MATALLO

A utilizagdo dos defensivos agricolas ou
agrotoxicos ¢ indiscutivel, como meio ndo so6 de
protegerasculturas de expressio econémica, frente as
pragas, doengas e ervas daninhas, principalmente,
como de obter maiores e melhores produgdes. Nesse
sentido, o defensivo agricola ou agrotéxico para ser
comercializado e utilizado deve ser submetido aos
orgios competentes, nos quais sera registrado, aten-
dendo a legislagao brasileira em vigor.

A LeiFederaln®7.802,de 11 dejulhode 1989,
em vigor, dispde, inter alia, sobre producio, embala-
gem, rotulagem, transporte, armazenamento,
comercializagdo, utilizagdo, destino final dos resi-
duos e embalagens, registro, classificagio, controle,
inspegio e fiscalizagdo de agrotdxicos, de seus com-
ponentes e afins, e da outras providéncias.

O Decreton®98.816,de 11 de janeirode 1990,
veio regulamentar a Lei n® 7.802.

E dada aos estados e ao Distrito Federal
competéncia para legislar sobre o uso, produgéo,
consumo, comércio e armazenamento dos
agrotoxicos, de seus componentes e afins, bem
como para fiscalizar seu uso, consumo, comércio,
armazenamento e transporte interno.

Aos municipios cabe legislar supletivamente
sobre o uso e 0 armazenamento dos agrotoxicos, de
seus componentes e afins.

O MAARA (Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agraria) avalia o produ-
to quanto a ac¢do bioldgica; o Ibama (Instituto Brasi-
leiro do Meio Ambiente e Recursos Naturais
Renovaveis), da Secretariado Meio Ambiente, avalia
o produto quanto a compatibilidade do seuusocoma
preservacio domeio ambiente; o Ministério da Satde
avalia o produto sob o aspecto toxicologico, visando
permitir suacomercializagdo e uso de formaadequada
para ndo causar danos a saude do trabalhador e nio
deixar residuos perigosos nos alimentos.

Avendadedefensivosagricolas ou agrotoxicos
eafinsaosusuarios finais s6 podera ser feitamediante
receituario proprio (Receituario Agronémico), pres-
crito por profissional legalmente habilitado, salvonos
casos excepcionais que forem previstos na regula-
mentagio da lei.

Cabe ao profissional habilitado prescrever o
produtoe orientar o usuario na aquisi¢do e no seu uso,
com vistas a uma colheita com a qualidade desejavel
sob todos os aspectos.
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O manejo seguro, que evita a possibilidade de
acidentes causados por defensivos agricolas ou
agrotoxicos, depende, principalmente, do aplicador
do produto. E necessario ¢ importante usar o EPI
(Equipamento de Prote¢do Individual) conforme as
instru¢des constantes dos rotulos/bulas dos produtos,
bem como o quadro que se segue, o qual da ao
profissional habilitado a opgao de escolha do produto
que melhor atenda a necessidade de prescri¢do do
Receituario Agrondmico e prepare o aplicador para o
manejo € uso seguro do produto, gragas, principal-
mente, ao tipo de formulagio, classe toxicologica,
grupo quimico, forma de aplicagio, etc.

O produto final proveniente da colheita ¢ de
vital importancia para a exportacio, principalmente
quando se tratadarolerdncia maxima permitida. Esta
¢ dadaem ppm (partes por milhdo) ou mg/kg (miligra-
mas por quilo), e o periodo de caréncia em dias, que
cumpre observar com a boa pratica agricola, para ndo
permitir que sejam ultrapassados.

A prescri¢gdo do Receituario Agrondmico, a
orienta¢do, o acompanhamento e a utilizagdo do de-
fensivoagricolaouagrotéxico sdo damaior importan-
cia no sentido de serem eficazes e de ndo causarem a
formagdo de residuos que oferegam riscos para os
consumidores de alimentos tanto brasileiros como dos
paises importadores.

GLOSSARIO

Nome Técnico — é o0 nome comum do ingrediente

ativo de defensivo agricola ou agrotéxico.

Nome Comercial —é o nome do produto encontrado

no comércio.

Formulag¢do — sdo os diferentes tipos de preparo do

produto encontrado no comércio, de acordo com a

aplicagao.

| - intervalo de seguranga ndo determinado, por refe-
rir-se atratamento de sementes e do solo durante o
plantio.

2 - intervalo de seguranga nao determinado, devidoa
modalidade de emprego, plantiodireto e quebrade
dorméncia.

3 - tratamento pds-colheita.

Classe do Produto — corresponde as agdes biologi-

casdiferenciadas.

Classe Toxicolégica — ¢ a identificagdo do risco

oferecido pelo uso de uma substincia ou composto

quimico.



DLS0 (dose letal 50%) Oral — € a dose tnica
expressa em mg/kg da substancia por kg de peso do
animal que provoca a morte em 50% dos animais
testados até quatorze dias apds sua administragéo por
via oral.

DL50 (dose letal 50%) Dérmica — é a dose tnica
expressa em mg/kg da substincia por kg de peso do
animal que apds contato de 24 horas com a pele, tanto
intacta quanto escoriada dos animais tratados, provo-
ca amorte em 50% deles em quatorze dias apds a sua
administracdo.

Grupo Quimico — € o grupo a que pertence o
ingrediente ativo (nome técnico). Este poderd auxiliar
em caso de intoxicagéo.

Limite Maximo de Residuo — ¢ a quantidade de
defensivo agricola ou agrotoxico e seus derivados
remanescentes no alimento, decorrente do seu empre-
go. E expresso em ppm (partes por milhao).
Caréncia — é o intervalo de tempo (em dias) entre a
ultima aplicagdo do produto e a colheita ou
comercializagdo, a fim de que os residuos estejam de
acordo com os limites maximos permitidos.

PM — p6 molhavel.

CE — concentrado emulsionavel.

Sol. Niao-Aquosa — solugdo ndo-aquosa.

GR — granulos.

SC — suspensao concentrada.

P6 Seco — po seco.

Sol. Niao-Aquo. Conc. — solugio ndo-aquosa con-
centrada.

Sol. Aquo. Conc. — solugdo aquosa concentrada.
Oleo Emulsion — 6leo emulsionavel.

P6 Solivel — p6 soluvel.

Espalh. Ades. — espalhante adesivo.

Emuls. Concentr. — emulsio concentrada.
Suspensiio Oleosa — suspensao oleosa.

(TP) — tomate processado.

(LP) — lim3o polpa.

(SR) — sem restrigdes.

(US) — uva seca.

(PC) — pos-colheita.

(FR) — Franga.

(RFA) — Republica Federal da Alemanha.
(P/PC) — pré/-pos-colheita.

(LMR) — Limite Maximo de Residuo.

CLASSES TOXICOLOGICAS

[ — Altamente toxica (faixa vermelha).

Il — Medianamente téxica (faixa amarela).
Il — Pouco téxica (faixa azul).

IV — Praticamente ndo-toxica (faixa verde).
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TABELA 2. Defensivos registrados para goiaba

Lim. Max. Res.  Lim. Lim.
Nome Comercial Formulagio C2%% €35%¢ 1) 56031 DL 50 Dérmica ST Brasii  Mix.Res. Max.Res
Produto Téxic. Quimico Bl
LMR Caréncia USA Europa
Fenitrotion Sumithion 500 CE CE Inseticida 11 800mg/kg (rato) 890-1200mg/kg (rato) Organofosforados 0,5 14 — —
Oxicloreto de Cobre Copidrol PM PM Fungicida [V 200mg/kg (rato) — Cupricos 15.0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Copidrol SC Fungicida IV 200mg/kg (rato) — Cpricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Cuprosan azul PM PM Fungicida IV 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Agrinose PM Fungicida 1V 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Vitigran azul BR PM Fungicida IV 700mg/kg (rato) — Cupricos 15.0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Viricobre PM PM Fungicida IV 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Cupravit verde PM Fungicida [V 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Cupravit azul BR PM Fungicida [V 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Coprantol BR PM Fungicida IV 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Coprantol SC SC Fungicida IV 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Recop PM Fungicida 1V' 700mg/kg (rato) —_ Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Reconil PM Fungicida IV 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Cobox PM Fungicida [V 700mg/kg (rato) —_ Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Furguran 500 PM PM Fungicida IV 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Funguran 350 PM PM Fungicida IV 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxicloreto de Cobre Recop SC SC Fungicida IV 700mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxido-Cuproso Cobre Sandoz BR PM Fungicida IV 470mg/kg (rato) — Cupricos 15,0 7 — —
Oxido-Cuproso Cobre Sandoz BR SC Fungicida IV 470mg/kg (rato) — Cpricos 15,0 7 —_ —
Paration Hetilico Folisuper 600 BR CE Inset/Aca I 14mg/kg (rato)  67mg/kg (rato) Organofosforados 0,2 15 — 0,2
Paration Hetilico Rhodiatox 600 CE Inset/Aca I  14mg/kg (rato) 67mg/kg (rato) Organofosforados 0,2 15 — 0,2
zl;lli.ifobre * Hidro Bordamil PM Fungicida IV ?lgggrﬁ/gl;}g(g (rato) Cupricos 15,0 7 — —
Cobre Sulfato de Cobre PM Fungicida IV  960mg/kg (rato) — Clipricos 15,0 7 — —
Indarco
Triclorfon Anticar Sol. gl(;r/;\:quo. Inseticida I fri(t);?Omg/k g 12.000mg/kg (rato)  Organofosforados 0,1 7 — —
Triclorfon Dipterex 500 Sol. TC\J(;r::quo. Inseticida 1 (Srg(t)(-swmg/kg 12.000mg/kg (rato)  Organofosforados 0,1 7 — —_
Ziram Fungitox 500 SC SC Fungicida I  1400mg/kg (rato) Pode causar irrit. Ditiocarbanatos 3,0 7 — —




EMBALAGEM

ELOISA E. C. GARCIA, ASSIS E. GARCIA,

ELISABETH F. CARDITO, MAURICIO R. BORDIN

A embalagem da goiaba deve protegé-lacontra
as lesdes mecanicas decorrentes do manuseio, trans-
porte e estocagem. Logo, deve ser projetada para
suportar as cargas de compressdo (estocagem e trans-
porte) e para evitar a influéncia ou ocorréncia de
impactos externos, assim como de contusdes, decor-
rentes do contato entre os frutos. Além disso, deve ser
projetada de forma a permitir uma boa ventilagdo. Os
frutos devem ser envolvidos individualmente, ou
alternadamente, com papel de seda, sulfite ou similar,
para diminuir o risco de danos por fricgdo. Podem
ainda ser dispostos sobre algum material de
alcochoamento, a exemplo de fitas de papel, para
diminuir o atrito com o fundo da embalagem e os
riscos de lesdes por impacto.

Em geral, as goiabas sdo acondicionadas
numa sé camada; a embalagem preferidaé de 3 a
3,5kg de peso liquido. O nimero de frutos por
embalagem vai depender do seutamanho, variando
de 15 a 20. Normalmente s3o dispostos em trés ou
quatro fileiras, dependendo do numero de unidades
porembalagem.

Apesar da importancia da embalagem de
frutos in natura em termos de sua apresentagéo,
prote¢do e transporte, ndo existem normas e pa-
drdes internacionais quanto as caracteristicas do
material empregado, a sua resisténcia mecénica e
asdimensdes daembalagem. A Tabela 3 apresenta
asespecifica¢des recomendadas paraaembalagem
destinada a exportagdo de goiaba, considerando o
peso liquido de 3kg.

A embalagem sugerida para a exportagio de
goiaba é a caixa de papeldo ondulado tipo telescopica
total (tampa e fundo) Figs. 18 e 19. O papelao
ondulado € o de parede simples, onda C.

A vantagem da caixa telescdpica esta na faci-
lidade de abertura/fechamento e na sua resisténcia a
compressdo pela sobreposi¢do da tampa ao fundo.
Além disso, a tampa especificada apresenta boa area
de impressdo, que pode ser utilizada para valorizar a
imagem do produto.

Otipode caixatelescopicatotal especificado é
fabricado pelo processo decorte a vinco, sendo a caixa
montada por encaixe, o que elimina a necessidade de
colas, fitas, etc.

Uma opgdo ao especificado é o emprego de
caixa tipo pega unica (envoltorio), que utiliza menor
quantidade de papeldo ondulado e ¢ montada por meio

de linguetas de encaixe, dispensando o uso de gram-
pos, cola ou fita (Fig. 20). Apds formada, apresenta

TABELA 3. Especificacdes basicas da embalagem
para exportaciio de goiaba (3kg de peso
liquido).

Parametro Especificagdo

Telescopica total

Tipo de caixa (tampa 0422/fundo
0423)

PRI s Papeldo ondulado
Marenal parede simples, onda C
Dimensoes tampa: C =373
internas* (mm) fundo: C = 365

l.=304 L =280
A =84 A =80
Dimensdes tampa: C = 397
externas* (mm) fundo: C =373
L=312 [.=304
A = 88 A = 84

Ventilagdo

Area minima 5% da embalagem

Didmetro minimo

3 25mm
dos frutos

Empilhamento 18 caixas

Resisténcia minima
d compressio (kgf) 250
(23 “C/65% UR)

* Valores referentes a caixa telescopica total (0422/0423)
C = comprimento. L = largura, A = altura

0422

FIG. 18.Representa¢iio esquemaitica de caixa tipo teles-
cépica - Cédigo 0422 (usada como tampa).
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FIG. 19.Representagdio esquemitica da caixa tipo teles-
cépica - Cédigo 0423 (usada como fundo).

0432

FIG. 20.Representacdo esquemaitica da caixa tipo peca
unica.

um rebordo estreito para ajudar no empilhamento.
Esse rebordo, entretanto, pode chegar a cobrir quase
totalmente o conteido da caixa e apresenta fundo
duplo. Esse tipo de caixa geralmente possui lingiietas
na face superior, com os correspondentes orificios no
seu fundo, para servir de travano empilhamento, o que
da boa estabilidade as pilhas, principalmente contra
os esforgos axiais.

A gramatura dos componentes da estrutura de
papeldo ondulado usada para as caixas recomendadas
paraoacondicionamentode goiaba éaseguinte: o papel-
miolo com uma gramatura média de 150 a
160g/m? e as capas em torno de 200 a 250g/m?.

A gramatura do papeldo ondulado ndo tem
uma correlagdo direta com o desempenho da caixa
no empilhamento. Dessa forma, o parametro mais
importante é a especificagdo daresisténciaminima
da caixa a compressdo, que no caso das caixas de
goiaba para 3kg de peso liquido, nas dimensdes
especificadas, deve ser de 250kgf, considerando o
transporte aéreo ou o maritimo, manuseio severo,
90% de umidaderelativa e um periodo de estocagem
de trés semanas, para um empilhamento colunar de
18 caixas.

A especificagdo do papeldo ondulado deve
incluir ainda o uso de adesivo a prova de umidade.
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Para minimizar os problemas de absorgdo de
umidade pelo papeldo ondulado, devido s condi¢des
do transporte (normalmente baixa temperatura e alta
umidade relativa), alguns exportadores aplicam re-
vestimento impermeabilizante no papeldo ondulado.
Existem varios produtos para esse fim, sendo a para-
fina um deles.

Outro recurso para reduzir os problemas cau-
sados pela absorgdo de agua é o emprego do miolo
resinado, ou seja, um papel-miolocom baixopoder de
absorgdo de agua (Cobb/120 seg médio de 30 a
40g/m?).

Tendo em vista a preocupagdo generalizada
com areciclagem dos materiais, é aconselhavel que o
exportador verifique se o pais de destino admite esses
tratamentos impermeabilizantes.

Como a goiaba é um fruto climatérico e emana
etileno, deve ser garantida uma ventilagéo eficiente.
Portanto, a caixa de papeldo ondulado deve ter pelo
menos 5% de sua area total perfurada para ventilag@o,
facilitando a renovagio do ar. Os furos devem medir,
no minimo, 25mm de didmetro e estar dispostos nas
laterais das caixas, tendo-se o cuidado de coloca-los o
mais distante possivel das arestas, uma vez que estas
sdo responsaveis por dois ter¢os da resisténcia da
caixaacompressdo. E interessante também, a opgdo
por furos de formato oval de maior area, o que
permite a redugdo do nimero de perfuragdes. Os
furos devem ser precisos, a fim de assegurar que
coincidam tanto na montagem das caixas como no
empilhamento e permitam uma ventilagédo eficien-
te.

ROTULAGEM

Simbolos de manuseio

11 Este lado para cima
|

l Uj Fragil

Temperatura: minima = 8 °C.

4* man

M méxima = 13 °C.

Informagdes sobre o produto:

Origem (pais, localidade, se relevante);

Nome do produto: Guava - Goyave;

Cultivar;

Peso liquido;

Numero de unidades na embalagem (opcional);



e ‘l'amanho (expresso em termos de peso minimo e
mAaximo);

e Fase de maturagio;

e Data do acondicionamento (aberta ou em cédigo);

e Peso bruto (kg) e desvio maximo (%);

e Exportador ou embalador: nome e enderego ou
cédigo autorizado;
e Produtor: nome e enderego ou codigo;
NaFig. 21, encontra-se sugestio de rotulagem
para a embalagem de goiaba.

Nome e endergo do
produtor ou comerciante

Modelo de Etiqueta Sugerido para
Embalagem na Venda por Atacado

Nome: . ;
Cooperativa
Origem

Pais: Brasil |

Goiaba Natureza da cultivar
Variedade: ... ou tipo produzido
Classificagdo Classe Tamanho Tamanho, contagem
veem.e. CM | ou peso

FIG. 21.Sugestlio de modelo para rotulagem da embalagem de goiaba

PALETIZACAO

Desde sua introdugdo até o presente, a utiliza-
¢80 do palete no mercado brasileiro est4 voltada para
amovimentag¢do e armazenagem de produtos interna-
mente nas inddstrias. Numa analise mais profunda,
verifica-se que os principais motivos para que o palete
ndo seja utilizado para distribui¢io e transporte dos
produtos sdo a grande diversidade de dimensdes e
tipos encontrados no mercado brasileiro; a falta de
padronizag@o das carrocerias dos caminhdes que cir-
culamno Brasil; e a falta de padronizagdo dos equipa-
mentos de movimentagdo de cargas. Pode-se concluir
ainda que a falta de padronizagdo das carrocerias e
equipamentos de movimentagdo advém, principal-
mente, da falta de padronizagdo dos paletes e, um
pouco mais além, das unidades de carga em nosso
Pais.

Quando se fala em padronizar um palete para
movimentagdo, estocagem e distribui¢do de produtos,
tem-se que considerar as etapas a serem cumpridas, as
quais podem ser resumidas como se segue:

1. Padronizagdo das dimensdes planas do palete;
2. Padronizagdo das caracteristicas construtivas do
palete;

3. Padronizagdo da unidade de carga;
4. Padronizagdes dos meios de transporte.

Unidadede cargaédefinidacomo o grupamento
de volumes isolados, arranjados de forma a possibili-
tar a movimentagdo mecanizada do conjunto, permi-
tindo uma maior eficiéncia nas operagdes de estiva e
desembarago das mercadorias.

No caso de cargas paletizadas, o arranjo das
mercadorias se da na superficie do palete. Uma vez
que esta superficie é padrio aos diversos usuarios da
cadeia, essas unidades de cargaterdo sempre amesma
base (ou seja, o palete). Resta a definigdo de dois
pardmetros: a alturae o peso maximo de umaunidade
de carga.

A alturade umaunidade de cargaimplicanuma
maior ou menor estabilidade da mesma e permite um
corretodimensionamento das estruturas porta-paletes,
noutras implicagdes.

Estudos e observagdes efetuados nos sistemas
de distribuigdo brasileiro, europeu ¢ americano, per-
mitem sugerir que uma altura-limite de 1,80m atenda
a uma grande parcela dos produtos pertencentes as
cadeias de distribuicao.

O peso de uma unidade de carga implica numa
maior oumenor agilidade com queamesmaémovimen-
tada, horizontalmente e, sobretudo, verticalmente.
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Com base nos equipamentos de movimentagdo
de materiais, nas alturas em que essas cargas s3o
posicionadas e na lei da balanga (limite de carga por
eixo do caminhio), verifica-se que um peso-limite de
| tonelada por unidade de carga atenda as exigéncias
da maioria dos sistemas de distribui¢do. Em nivel
internacional, os paletes mais utilizados variam de
pais para pais.

Nos Estados Unidos, os paletes-padroes de
maior circulagdo s3ao044"x 44" (1118x 1118mm)e
048" x40" (1219 x 1016mm). No Mercado Comum
Europeu, os paletes-padrdes de maior circulagio sdo
0 1SO 01, isto €, 800 x 1200mm e o ISO 02, ou seja,
1000 x 1200mm.

E facil perceber que o palete 48" x 40", ameri-
cano, em muito se aproxima do ISO 02 europeu, nio
existindo, em principio, muitos problemas no uso do
ISO 02 paraomercadoamericano. Ja o palete 44"x44"
se aproximado 1100 x 1 100mm, utilizado em alguns
paises, porém, sem expressao no mercado europeu.

No caso do palete 800 x 1200mm, de circula-
¢do exclusiva na Europa, muitas vezes € identificado
como Europallet.

Aspectos construtivos

A construgdo do palete deve agraciar o tipo de
uso do mesmo, ou seja, se € um palete multiviagem ou
de viagem unica (one way).

Um palete multiviagem é de construgdo robus-
ta, utilizando madeiras nobres na sua confec¢do ou
outros materiais duraveis, além de possuir um dese-
nho que permita caracteristicas melhores de resistén-
cia a flexdo e ao choque. Esse tipo de palete s6 pode
sereconomicamente utilizado naexportagio, quando
existir um acordo técnico-econémico entre importa-
dores e exportadores. O mesmo deve atender as exi-
géncias da cadeia de palete poll, normalmente exis-
tente nos principais paises importadores. Isso possibi-
lita que o importador reembolse ao exportador o
investimento efetuado na aquisi¢do desse tipo de
palete.

Devido adificuldade de obtengao detal acordo,
opalete normalmente utilizado paraexportagdo ¢ ode
viagem simples, o qual deve ter resisténcia para
suportar uma uUnica viagem e, portanto, deve ser
economicamente dimensionado para ndo haver des-
perdicio de um superdimensionamento, nem ocasio-
nar as perdas provocadas por um sub-dimen-
sionamento.

O palete mais comum utilizado é confecciona-
do em pinus, de face simples e quatro entradas,
conforme exemplificado na Fig. 22. Também € reco-
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mendado o uso de uma grade de madeira, para a
distribuig¢do da for¢a de cintamento, apresentada na
Fig. 22.

FIG. 22.Dois exemplos de paletes one way e grade para
exportacio de frutos.

A goiaba é um fruto que deve ser transporta-
do de preferénciaentre 8 e 12 °C. Assim, o arranjo
das embalagens no palete devera ser executado de
forma a facilitar ao maximo o resfriamento dos
frutos nas embalagens, além de permitir uma troca
de ar suficiente.

Na Fig. 23 é apresentada uma sugestdo de
arranjo sobre o palete 1000 x 1200 para aembalagem
especificada.
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FIG. 23.Exemplo de arranjo da embalagem sugerida na
Tabela 1, no palete padrdo 1000 x 1200mm.



Além do arranjo, as embalagens devem ser
amarradas para se evitar a quebra da unidade de
carga. No caso de frutos ndo-fumigados, a amarragio
da carga deve, ainda, garantir a troca de ar pelas
embalagens. Um exemplo de amarragdo para goiaba
ndo-fumigada é apresentado na Fig. 24.
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FIG. 24. Amarracio da unidade de carga utilizando cintas
horizontais e verticais, bem como cantoneiras para
distribui¢io de tensdo.

FIG. 25. Amarrago da unidade de carga utilizando tela
contra a penetraciio de insetos.

Ja no caso de golaba fumigada, a amarragdo
dacargadeve, além de garantiraunidade dacarga,
evitar apenetragdo de insetos, sem com isso preju-
dicar a troca de ar pelas embalagens. Para isso, é
normalmente utilizada uma tela de 2mm de espes-
sura, seguida de um sistema de amarragio como se
vé na Fig. 25.

TRANSPORTE

Como a goiaba é um produto que exige
refrigeracdo para sua conservagio, os cuidados no
transporte devem comegar com a coleta do fruto no
campo, onde uma vez completada a carga de uma
caixa,amesmadeve ser imediatamente colocada a
sombra, visando nio elevaratemperatura do fruto,
0 que provocaria prejuizos ao resfriamento e con-
servagao.

O transporte para o packing house, sempre que
possivel, deve ser feito em veiculos com sistema de
refrigera¢do, fazendo com que este ja faga parte do
sistema de resfriamento do fruto. Quando ndo for
possivel o uso de veiculos refrigerados, cuidados
devem sertomados para evitar a0 maximo a elevagdo
da temperatura da goiaba, o que mais uma vez preju-
dica sua qualidade final. Alguns desses cuidados
devem ser:

e manuseio e transporte cuidadosos, evitando danos
mecanicos ao fruto;

e cobertura do veiculo com lona, de preferéncia de
corclara,deixando espago livre entreamesmae os
produtos;

e evitar que no arranjo das caixas de colheita, a
ventilag@o entre estas seja prejudicada;

e niopermitirque o fundodacaixa superiorentre em
contato com os frutos da inferior;

e sempre realizar o transporte pela manha ou no
final da tarde, quando as temperaturas ambientais
sdo baixas;

e encurtar a0 maximo o tempo de transporte.

Transporte maritimo

Quando se fala em transporte maritimo para
goiaba, fala-se em transporte de caixas paletizadas,
em containeres maritimos com sistema de refrige-
ragao.

Oscontaineres maritimos mais utilizados sdoo
de 40 pés de comprimento (preferido pelo mercado
americano) e o de 20 pés de comprimento (preferido
pelo mercado europeu). Dentre estes, 0s comumente
utilizados para exportagdo de frutos sdo os tipos
Reefer e Con-Air.
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O tipo Reefer se refere acontéineres refrige-
rados, onde o frio é gerado num sistema de refrige-
ragdo instalado no préprio contéiner, sendo que o
acionamento do mesmo pode ser elétrico ou por
motor de combustéo interna (gasolina ou diesel).
Suas medidas internas médias sdo: (40 pés)
I1.574mm de comprimento, 2.282mm de largura e
2.527mm de altura.

O tipo Con-Air se refere a contéineres refrige-
rados, onde o frio é gerado num sistema de refrigera-
¢do instalado fora do contéiner, ou seja, este possui
uma entrada e uma saida de ar gelado, responsavel
pelamanutencdo da temperatura interna do contéiner.
Suas medidas internas médiassdo: (40pés) 1 1.840mm
de comprimento, 2.250mm de largura ¢ 2.22 lmm de
altura.

Em ambos os casos, a altura maxima da carga
ndo deve ultrapassar 2m, sendo 1,80m a altura de
carga sugerida.

A temperatura dos contéineres no transporte
apenas de goiaba nao deve ser superior a 13 °C, para
ndo acelerar sua deteriora¢io, e também nio deve ser
inferior a 8 °C, para evitar lesdo térmica do produto.

- —
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FIG. 26.Arranjos do palete 1000 x 1200 nos containeres de
20 a 40 pés. Observar o travamento dos paletes,
executado com madeira Pinus de 40 x 120mm.

Os contéineres normalmente sdo dimensionados
para manter a temperatura da goiaba e ndo para resfria-
la, portanto, a mesma deve estar a uma temperatura
proxima a de estocagem e transporte quando acondi-
cionada no contéiner, que, por sua vez, ja deve ter seu
sistemaderefrigeragio ligado para o resfriamento das
paredes e do ar anterior, ou o mesmo efeito conseguido
com uso de spray de nitrogénio liquido.

[P}
(2]

A renovagdo de ar dos contéineres durante o
transporte constitui um fator complicador na manu-
tengdo da temperatura interna dos mesmos. No caso
da goiaba, ela é importante, e pode se dar por abertu-
ras breves das janelas de renovagdo de ar dos
contéineres a cada 32 horas, a noite ou quando a
temperatura exterior for baixa.

NaFig. 26 apresentam-se exemplos dearranjos
do palete 1000 x 1200mm nos contéineres de 20 € 40
pésenakFig.27 as propriedades e condi¢des recomen-
dadas para o transporte maritimo de goiaba sob
refrigeragéo.

Condi¢des/Propriedades Valores

L,Il‘te;;npo miximo de transito e vida 14 221 dias
Temperatura ideal 10°C

Umidade relativa 85 a 90%

Troca de ar (baixa) no container 30cm
Sensibilidade ao etileno (moderada) 1a 10 Lkg .h
Produ¢do de etileno (baixa) 0.1a1,0 Lkg .h

Temperatura da polpa 10 °C ou mais

A troca de ar limita a formagao de CQ,, etileno e outros
gases.

FI1G. 27.Propriedades e condi¢cdes recomendadas para trans-
porte maritimo de goiaba sob refrigeracio.

Transporteaéreo

No transporte aéreo, 0s aspectos técnicos im-
portantes sdo: tempo, temperatura, pressdo atmosfé-
rica e umidade relativa.

Tempo - a redugdo do tempo no transporte
aéreo ¢, sem diivida, o fator mais importante para seu
uso no transporte de goiaba, sendo que mesmo os vos
transatlanticos ndo levam mais que quatorze horas
para serem completados. Esse fator faz com que a
preocupagio com a conservagio da goiaba durante o
transporte se torne secundaria.

Ao contrério do fator tempo, que diminui o
custo do transporte aéreo, muitas vezes ultrapassa a
somatoria de todos os outros custos, quando a goiaba
é colocada no mercado consumidor, o que inviabiliza
asua colocagdo em mercados nos quais seu prego ndo

justificatal investimento.



Temperatura— atemperatura, durante o voo,
pode ser controlada nos diferentes compartimentos
das aeronaves, porém, o compartimento principal de
carga é normalmente responsavel por 70% da capaci-
dade nominal de carga, que no Boeing 747 é de 120
toneladas € no DC-10 de 83 toneladas, para um
volume cubico maximo de utilizagdo de 760m?* no
caso do Boeing 747 contra 467m* do DC-10.

Os avides tém capacidade instalada para
manter durante o véo uma temperatura de até 7 °C
num dia extremamente quente (38 °C ao nivel do
mar) ou 25°C emum diaextremamente frio (-50 °C
ao nivel do mar).

Também possuem condig¢des de renovar até
40m® de ar fresco por minuto, isto é, renovar quatorze
vezes o volume total a cada hora. Isso faz com que,
tecnicamente, o transporte aéreo seja altamente reco-
mendado para a goiaba.

Pressio atmosférica—durante o voo, a pres-
sdo atmosférica no interior dos avides sera sempre
inferior a normal, assumindo valores em torno de 600
a 650 mmHg contra 760mmHg ao nivel do mar, isso
causa um aumento de aproximadamente 20% na taxa
de perda de agua dos frutos 4 mesma temperatura e
umidade relativa.

Umidade relativa — a umidade relativa no
interior dos avides sera sempre baixa, contribuindo
com a pressdo atmosférica para aumentar significati-
vamente a taxa de perda de agua da goiaba quando
transportada por via aérea.

e Paletes aéreos — os paletes aéreos de maior
utiliza¢do no transporte de goiaba sdo:
P1P:3180x2240mme 1630mm dealturamaxima
utilizavel (compartimento secundario de carga) -
4500kg carga maxima.

P6P:3180x2430mm e 2438mm de alturamaxima
(compartimento principal de carga) - 4500kg car-
ga maxima.

POP:3180x 1530mme 1630mm de alturamaxima
(secundario) - 3090kg carga maxima.

Na Fig. 28 apresenta-se exemplos de arranjos do
palete 1000 x 1200mm nos paletes aéreos P1P,
P6P e P9P.

e Compatibilidade — no transporte de carga mista
os fatores determinantes dacompatibilidade entre
diferentes frutos e produtos sdo a temperatura,
tempo de trajeto, umidade relativa, taxa de respi-
ragao e sensibilidade ao etileno € ao CO,.

Normalmente, no caso de transporte aéreo,
todos esses fatores sdo pouco sentidos, uma vez que o
tempo de trajeto € curto, auxiliado por uma operagdo
aero-portuaria agil e eficiente.

Ja no caso de transporte maritimo, com um
tempo de trajeto de até trés semanas, € importante
considerar o tipo de carga que serd embarcada em
conjunto com a goiaba, visando acompatibilidade da
mesma.

A goiaba pertence ao grupo de frutos que sdo
estocados e transportados em temperaturas em torno
de 12 °C, apresentando problemas de lesées por frio
a baixas temperaturas e uma vida util reduzida em
temperaturas superiores as indicadas. Além da tempe-
ratura, o grupo de produtos compativeis com a goiaba
deve ser transportadoa uma umidade relativaentre 85
€ 90%.

Fazem parte do grupo da goiaba: banana, be-
rinjela, grapefruit, abacaxi, manga, azeitonas, melio
(Honeydew) e tomates.

PIP

PP

porP

FI1G. 28.Arranjos do palete 1000 x 1200mm nos paletes
aéreos P1P, P6P e P9P.
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Monitoramento — o exportador brasileiro

\ deve acompanhar o maximo possivel todos os proce-

' dimentos de preparo da carga, transporte para o porto

de embarque, estocagem no porto de embarque e

embarque da carga no navio ou avido, procurando se

certificar que a cadeia de frio e os procedimentos-
padrdes sejam seguidos rigorosamente.

Poroutro lado, antes de completar o desembar-
que, o importador deve checar a carga, para determi-
nar se a mesma se encontra de acordo com as
especificagdes de qualidade, tamanho e embalagem.

A temperatura da goiaba, ao longo da carga,
deve ser tomada (Fig. 29) e se possivel gravada. O

: ' exportador, juntamente com o transportador, devem
ser notificados em caso de temperaturas fora da
especificada.

}_"J

\"

REFRIGERAGAS: 8-10°C
’m=85-90%

FIG. 29.Medicdio da temperatura da polpa da goiaba
refrigerada.
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PROGRAMA DE APOIO A PRODUCAO
E EXPORTACAO DE FRUTAS, HORTALICAS,
FLORES E PLANTAS ORNAMENTAIS - FRUPEX

Vinculado a Secretaria de Desenvolvimento Rural do
Ministério e apresentado como um Programa Mobilizador, o
FRUPEX desenvolve a¢des de conscientizagdo, motivagao e
articulagdo em 6rgaos, entidades e associagdes, tanto do setor
publico quanto da 4rea privada no pais € no exterior.

Todas essas agdes articulam-se em torno dos seguintes sub-
programas:

| - Pesquisa agrondmica aplicada e transferéncia de
tecnologia, em cooperagdo com a EMBRAPA, a FINEP
(Financiadora de Estudos e Projetos) do Ministério da Ciéncia
¢ Tecnologia, e entidades estaduais.

2 - Fitossanidade, voltado ao combate de pragas ¢ doengas
¢ ao controle de residuos quimicos, em estreita cooperagdo
coma Secretaria de Defesa Agropecudria(SDA), do Ministério
da Agricultura, do Abastecimento € da Reforma Agraria além
deuniversidades, centros de pesquisa, empresas € associagdes.

3 - Capacitagdo de recursos humanos, nas dreas de técnicas
agricolas, gerenciais, e de p6s-colheita, em cooperagdo com o
Ministério da Educagio ¢ Cultura, o Ministério do Trabalho. a

FINEP, Confederagao Nacional da Agricultura e o Sebrae.

4 - Qualidadec produtividade, para certificago da qualidade
da fruta brasileira, em parceria com o Programa Brasileiro da
Qualidade ¢ Produtividade (MCT), FINEP, Sebrae, INMETRO
(Instituto Nacional de Metrologia) ¢ outras instituigdes.

5 - Crédito e financiamento para investimentos, custeio €
capital de giro de empreendimentos agricolase agroindustriais,
em parceria com diversas institui¢des de crédito, do pais e do
exterior.

6 - Reorientag¢@o de perimetros irrigados, para direciona-
los visando a produg¢do competitiva de frutas, hortaligas,
plantas e flores ornamentais, em parceria com o Ministério da
Integra¢do Regional.

7 - Informagdes de mercado e promogdo comercial em
parceria com o Ministério das Relagdes Exteriores € o
Ministério da Industria, Comércio e Turismo.

O FRUPEX atua, por defini¢do, em estreita articulagdo
comasassociagdes representativas do setor privado. Haespecial
preocupagdo em assimilar o ponto de vista empresarial no
desenvolvimento das atividades. Exemplos dessa filosofia sao
os convénios firmados pelo Programa com diversas entidades
publicas ¢ privadas.




GOIABA PARA EXPORTACAO

Este trabalho contém informagdes sobre a culturada
Goiaba, relacionada a fase de produgéo.

Goiaba para Exportag¢ido: Procedimentos de
Colheita e Pés-colheita ¢ uma valiosa referéncia para
produtores, empresarios, pesquisadores, técnicos e
estudantes que se dedicam a essa cultura, com diferentes
niveis de interesse.
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