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APRESENTAÇÃO 

/\ Secretaria dc Desenvolvimento Rural - SDR -, do Ministério da Agricultura, do 
/\hastecimcnto e da Refonna Agrária, com o intuito de promover a expansão das exportações 
de Irutas, tem a satisfação de oferecer ao público em geral - em particular aos produtores, 
técnicos, cmpresários do sctor li-uticola '- a publicação Lima ácida 'Tahiti ' para Exportação: 
I'roccdimcntos para Colheita e Pós-Colheita. 

Esta ohra é resultado de açôes implementadas pelo Programa de Apoio à Produção e 
Exportação de Frutas, Ilortaliças, Florcs e Plantas Ornamentais - FRUPEX - com o apoio 
do Instituto Intcramcricano de Coopcração para a Agricultura - IlCA. 

() FRlJPEX promove, junto ao sctor privado, a produção, o processamento e a 
exportação de Irutas brasileiras, além de fornecer infonnações sobre mercado e oportunida­
des comcrciais. Promovc, ademais, a cooperação empresarial no setor, e estimula joint 
ventures entre grupos hrasileiros e internacionais, buscando acesso a tecnologias, mercados 
e investimentos. 

Para realizar este trabalho, que contém infonnações sobre procedimentos para colheita 
c pós colheita na produção c exportação de lima ácida, os autores contaram com a cooperação 
de diversas entidades públicas e privadas, tanto na obtenção como na validação das 
informações contidas neste trabalho. 

O FRUPEX pretende atualizar esta publicação à medida que novas tecnologias sejam 
colocadas à disposição do setor. Do mesmo modo serão bem acolhidas as críticas e sugestões 
que possam contribuir para aprimorar este trabalho, d~vendo os interessados enviá-Ias à 
coordenação do FRUPEX. 

A SDR tem, ainda, a intenção de editar outros trabalhos relacionados com os procedi­
mentos fitossanitários e a tecnologia de produção das frutas brasileiras com maior potencial 
para exportação, esperando, dessa fonna, seguir contribuindo para a efetiva participação 
desses produtos no mercado internacional. 

Muri/o Xavier Flores 

Secretário de Desenvolvimento Rural 
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CARACTERÍSTICAS VISUAIS 

A lima ácida "Tahiti"ou limão "Tahiti"(Citrus 
larifolia (Tanaka)) para exportação deve ter cor ver­
de-escuro (Fig. I), casca parcialmente lisa (Figs. 2 e 
3), o mínimo possível de áreas amarelas, e não 
apresentar defeitos na casca (Fig. 4). 

Cor 

A Fig. I mostra uma escala de 5 graus de tons 
verdes. Somente as frutas dos graus I e 2 podem ser 
selecionadas para a exportação por via marítima. No 
caso de exportação aérea, o grau 3 poderá ser 
selecionado. 

Se frutas do grau 3 para cima forem despacha­
das por via marítima, elas chegarão ao seu destino 
"virando" ("tuming") do verde para o amarelo e 
serão comercialmente desclassificadas. 

FIG. I. Escala de cores da lima ácida. 

Casca lisa 

1 
2 
3 
4 
5 

Este aspecto é avaliado porque dá uma indica­
ção do teor de suco da fruta ; a casca rugosa significa 
que a fruta não chegou ao seu ponto de maturidade 
ideal e, portanto, não contém a quantidade de suco 
desejável. 

As Figs. 2 e 3 mostram três grupos de limas 
ácidas: o grupo A, de casca rugosa, o grupo Cde casca 
lisa, e o grupo B intermediário. 

Na Fig. 2 as frutas estão inteiras. Na Fig. 3 as 
mesmas frutas foram cortadas ao meio para mostrar 
que o grupo A tem uma casca espessa, o C tem uma 
casca fina e o B se encontra num estágio intermedi­
ário. 

JEAN PAUL GAYET 

A B 

FlG. 2. Estado da casca rugosa (A) ou lisa (C). 

A 

FIG. 3. Casca rugosa = casca espessa. 

e. 
-B 

Existem importadores que permitem que a 
casca apresente a forma rugosa. 

Salvo contrato especifico estabelecido entre o 
importador e o exportador, as frutas do grupo A não 
devem ser colhidas, quando não possuem um teor 
mínimo de suco de 42%, como é feito nos Estados 
Unidos. 

As frutas do grupo C são as ideais para o 
consumidor, porém, após a colheita, elas não resisti­
rão por muito tempo com essa cor (a maturação está 
um pouco avançada). Recomenda-se que as frutas do 
grupo B sejam selecionadas para exportação maríti­
ma, reservando-se as do grupo C por via aérea. 

9 
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Áreas amarelas. defeitos da casca 

As frutas nào devem apresentar uma área 
amarela muito grande como a que tem a frut a I da 
Fig.4 . Uma área amarela menor. como ada fruta 5 da 
mesma Figura. é tolerável pelos padrões comuns. 
embora haja importadores que nào admitem nenhu­

ma área amarelada. 

1 2 3 4-

• 
5 6 7 8 

FIG. 4. Áreas amarelas e defeitos na casca. 

As frutas 2. 3. 5 e 6 apresentam defeitos na sua 
casca devido a atritos causados pelo vento quando 
ainda estavam na árvore. Esses ferimentos provocam 
cicatrizes. marcas rugosas de cor marrom. são tolera­
das se forem pequenas e ocuparem. no máximo. 10% 
da área total da fruta. 

Atritos de aparência semelhante podem ser 
causados pelo trips. uma praga que ataca as limas 
ácidas (maior ocorrência em climas quentes). As 
cicatrizes do trips se localizam em volta do pedúnculo 
da fruta. 

As frutas 4. 7 e 8 apresentam ferimentos e 
queimaduras em conseqüência de danos mecân icos 
após a colheita (manuseio pouco cuidadoso. cho­
ques) e de exposição ao sol. 

CARACTERÍSTICAS INTERNAS 

Frutas com menos de 42% de suco são rejeita­
das nos Estados Unidos. onde há regulamentação a 
esse respeito. Na Europa essas frutas são aceitas por 
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importadores mais preocupados 1.:"' 111 as caral:lcrisl i­
cas vi suais da fruta . 

Para dar um cxclllpln. as fruta s do grUptl A 
(Figs . 2 e 3) possuel11um teor de suc" entre)O c 35%. 
as do grupo B entre 42 e 500/0 c as do grupo C adl11a 
de 55% . Esses percentuais são calculados em term os 
da relação entre o suco e o peso tota l da fruta . 

No ponto de colheita para o grup" B a acidez 
situa- se entre 6 e 8%. o teor do ác id" ascó rhic o entre 
20 e 40mgll OOml de suco. e o conteúdo de ,,)fidos 
solúveis entre 7 e 8% . 

Quando o estádio de maturaçào ti ultrapassa­
do. a quantidade de ácido ascórbico diminui . bem 
como o grau de acidez. O sinal externo dessa 
senescência está na cor: verde = adequado : "virando" 
amarelo = senescente. 

PROPORÇÃO DE FRUTAS EXPORTÁVEIS 
SOBRE O TOTAL DA COLHEITA 

No Estado de São Paulo os pomares comuns 
produzem, como média anual. entre 5 e 10% de frutas 
em condições de atender aos padrões de exportação 
maritima para a Europa (padrões muito restritivos). 

Tratos culturais, fertilizações, colheitas fre­
qüentes e cuidadosas permitem melhores resultados. 
Uma grande produtora chegou a média de 34% de 
frutas exportáveis no ano de 1991 até fins de outubro, 
um indice historicamente excepcional. 

É importante esclarecer aqui queos padrões de 
seleção norte-americanos são muito diferentes dos 
nossos. O fato de que nos Estados Unidos o produto 
chega ao seu mercado em menos de uma semana. 
enquanto nós temos três semanas de transporte, 
permite que lá os critérios de seleção sejam ampl iados, 
adm itindo-se frutas de cor menos escura. Por outro 
lado, os norte-americanos toleram até 25% da área da 
casca amarela. desde que seja uma mancha natural 
(provocada por uma folha que estava encostada na 
fruta, por exemplo). e não um sinal de senescência. 

Por todas essas razões, teremos um aproveita­
mento muito melhor de frutas exportáveis se as 
mandarmos para os Estados Unidos. 

Em São Paulo a proporção de frutas exportá­
veis varia sazonalmente, em virtude da ação prejudi­
cial dasecae do frio no inverno (de junho a setembro). 
No inverno é comum ver o aproveitamento cair para 
zero. 



PONTO DE COLHEITA 

Os principais indicadores do ponto de colheita 
utilizados para a lima ácida são: 

- coloração da casca; 
- apresentação da superficie da casca; 
- tamanho da fruta; 
- quantidade de suco. 
A coloração da casca deve ser verde-oliva, 

brilhante. indicando que a fruta está fisiologicamente 
desenvolvida, porém não madura. A coloração ver­
de-clara e opaca demonstra que a lima ácida inicia o 
seu amadurecimento. não sendo recomendado para a 
exportação. 

A superficie da casca deve ser lisa, indicando 
a sua maturidade, enquanto que os frutos com a casca 
rugosa ainda não se desenvolveram totalmente, sendo 
impróprio para o consumo. possuindo baixa 
quantidade de suco. 

O tamanho da fruta é uma referência muito 
apropriada. tanto para as que não atingiram seu 
tamanho ideal. como para as que têm desenvolvi­
mento acima do normal, demonstrando estar no 
estádio de amadurecimento. 

O tamanho ideal da lima ácida, em relação ao 
ponto de colheita. é de 47 a 65mm de diâmetro. 

Com relação a quantidade de suco, quanto 
maior, mais próximo se encontra a fruta do amadure­
cimento. No caso da lima ácida, o ponto ideal de 
colheita em relação ao teor de suco é de 42 a 50%, 
calculado sobre o peso total da fruta. 

Ao efetuar a colheita, não se deve buscar 
apenas um desses indicadores, mas sim aplicar todos 
eles ao mesmo tempo, para certificar-se da qualidade 
das frutas. 

COLHEITA 

Após instruir}ls operários que colherão as 
frutas, sobre a coloração e a superficie da casca e o 
tamanho da fruta, inicia-se a colheita, que é manual. 

Para esta operação são necessários os seguin­
tes materiais: 

- anel calibrador; 
- escadas de três pernas; 
- sacolas de colheita; 
- tesouras de colheita; 
- luvas de algodão; 

ERNESTO WALTER BLEINROTH 

- caixas de colheita; 
- veículo para o transporte das frutas ao barra-

cão. 
o operário que trabalha na colheita das frutas 

destinadas tanto à exportação como ao mercado 
interno deve ter as unhas aparadas. 

A colheita só será iniciada depois que todo o 
orvalho ou água de chuva tiver evaporado. pois as 
frutas molhadas, muito túrgidas. estão mais sujeitas 
a manchas (oleocelose) e ferimentos, em conseqüên­
cia da ruptura das células de óleo. 

O colhedor leva a luva calçada na mão esquer­
da e na direita a tesoura de colheita; a tiracolo trans­
porta a sacola em que vai colocar as frutas e leva o 
anel calibrador pendurado ao pescoço. 

A tesoura tem um desenho especial; possui 
lâminas curtas e afiadas, com pontas redondas e 
rombudas, para não ferir a fruta. Uma molaa mantém 
aberta. 

Para as frutas destinadas à exportação a prática 
correta é o uso da tesoura. 

A colheita é feita em duas operações: 
- na primeira, o colhedor segura a fruta com a 

mão esquerda e manipulando a tesoura com a direita 
a destaca da árvore com 2 a 3cm de pedúnculo; 

- na segunda, segurando a fruta na mão, com 
um novo corte, bem rente, elimina o excesso do 
pedúnculo. 

A segl!ir, a fruta é colocada na sacola com 
capacidade máxima para l2kg.Esta possui, na parte 
interna, uma fôrma metálica (chapa O,4mm, seme­
lhante à lata de óleo de 10 litros), sem fundo, tendo o 
mesmo diâmetro da sacola, o que faz com que a 
sacola permaneça aberta, não permitindo o atrito e 
não amassando as frutas. A sacola possui um fundo 
falso, que é mantido fechado durante a colheita por 
dois prendedores ou ganchos. Quando a sacola está 
praticamente cheia, o fundo (falso) é aberto, o que 
facilita a operação de descarga, sem danificar as 
frutas. 

Essas são depositadas em caixas apropriadas 
para a sua colheita até uma altura de três quartos de 
sua capacidade. Quando se utiliza as caixas plásticas 
para a colheita, estas devem ser revestidas com papel, 
papelão ou jornal para evitar ferimento nas frutas. 

No caso de plantas de porte elevado, o uso de 
escada é obrigatório, para facilitar a colheita e evitar 
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danos mecânicos às plantas. pois os galhos da lima 
ácida são pouco resistentes ao peso. 

As frutas devem ser protegidas dos raios sola­
res e enviadas imediatamente para o barracão de 
acondicionamento. 

DIAGRAMA DO PREPARO E 
TRATAMENTO DA LIMA ÁCIDA PARA A 
EXPORTAÇÃO 
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- Colheita 
J. 

Transporte para o barracão 
de embalagem 

J. 
Recebimento do produto 

J. 
Repouso das frutas durante 

12al8horas 
J. 

Primeira seleção 
J. 

Limpeza a seco 
J. 

Tratamento fitossanitário 
e de retenção da coloração 

(solução de fungicida mais o 
inibidor da cor na temperatura 

ambiente 
J. 

Secagem 
J. 

Aplicação de cera por aspersão 
J. 

Secagem 
J. 

Segunda seleção 
J. 

Classificação por tamanho 
J. 

Acondicionamento 
J. 

Pesagem 
J. 

Fechamento da embalagem 
J. 

Rotulagem: 
- nome do produto; 
- nome da cultivar; 
- número de frutas; 

- peso. 
J. 

PalctizaçU\I 
J. 

Pré-resfriamcnto a 7 "C 
.l. 

Armazenamento" 7 "C 
ou embarque em vciculo refrigerado 

MANUSEIO E PREPARO PÓS-COLHEITA 

o manuseio da lima acida dUnlnte \I preparo 
para seu acondicionamento deverá scr feito com 
muito cuidado. para evitar danos que vão surgir 
posteriormente após o seu armaZeIHUTIento ou ao 
longo transporte a que será submetido. 

No barracão esta fruta receberá os seguintes 
tratamentos: repouso; primeira seleção; limpeza a 
seco; tratamento litossanitário e de retenção de cor; 
secagem; aplicação de cera; secagem. segunda sele­
ção; classificação e acondicionamento. 

Repouso das frutas 

A lima ácida apresenta um distúrbio lisiológi­
co. que se manifesta na pós-colheita. ocorrendo nas 
frutas grandes ou com inicio de amadurecimento. 

Este distúrbio que causa a podridão estilar. 
provoca uma turgescência na casca de coloração 
parda. 

Caso a fruta tenha a tendência de apresentar 
este distúrbio, ele poderá ser observado após algu­
mas horas da sua colheita. notando-se inicialmente 
pequena depressão na região estilar de cor levemente 
cinza. Estas frutas deverão ser eliminadas, pois à 
medida que a podridão evolui, ela libera o suco, que 
contaminarà as demais frutas . 

Primeira seleção 

As frutas são despejadas em uma esteira trans­
portadora. na qual os operários retiram as que 
apresentam defeitos. manchas. rachaduras, podridão 
e picada de insetos, assim como também frutas 
descoloridas ou com manchas esbranquiçadas e com 
casca rugosa. 

Limpeza a seco 

Feito a seleção, as frutas silo submetidas atra­
vés de escovas macias a uma limpeza a seco, remo­
vendo.de suas cascas os resíduos de pulverização, as 
partículas de terra e outros detritos. Quanto menor for 
o número de escovas, menos a fruta sofrerá. 



danos mecànicos às plantas, pois os galhos da lima 
ácida são pouco resistentes ao peso. 

As frutas devem ser protegidas dos raios sola­
res e enviadas imediatamente para o barracão de 
acondicionamento. 

DIAGRAMA DO PREPARO E 
TRATAMENTO DA LIMA ÁCIDA PARA A 
EXPORTAÇÃO 
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- Colheita 
J. 

Transporte para o barracào 
de embalagem 

,J. 
Recebimento do produto 

,J. 
Repouso das frutas durante 

12a 18 horas 
,J. 

Primeira seleçào 
,J. 

Limpeza a seco 
,J. 

Tratamento fitossanitário 
e de retenção da coloração 

(solução de fungicida mais o 
inibidor da cor na temperatura 

ambiente 
,J. 

Secagem 
,J. 

Aplicação de cera por aspersão 
,J. 

Secagem 
,J. 

Segunda seleção 
,J. 

Classificação por tamanho 
,J. 

Acondicionamento 
,J. 

Pesagem 
,J. 

Fechamento da embalagem 
,J. 

Rotulagem: 
- nome do produto; 
- nome da cultivar; 
- número de frutas; 

- peso. 
,J. 

Paletizaçào 
J. 

Pré-resfriamento a 7 "C 
.I. 

Armazenamento a 7 "C 
ou embarque em veiculo refrigerado 

MANUSEIO E PREPARO PÓS-COLHEITA 

o manuseio da lima acida durante o preparo 
para seu acondiclonatllento deverá ser feito com 
muito cuidado, para evitar danos que vào surgir 
posteriormente após o seu armazenamento ou ao 
longo transporte a que será submetido. 

No barracão esta fruta receberá os seguintes 
tratamentos: repouso; primeira seleção; limpeza a 
seco; tratamento fitossanitário e de retenção de cor; 
secagem; aplicação de cera; secagem, segunda sele­
ção; classificação e acondicionamento. 

Repouso das frutas 

A lima ácida apresenta um distúrbio fisiológi­
co, que se manifesta na pós-colheita, ocorrendo nas 
frutas grandes ou com início de amadurecimento. 

Este distúrbio que causa a podridão estilar, 
provoca uma turgescência na casca de coloração 
parda. 

Caso a fruta tenha a tendência de apresentar 
este distúrbio, ele poderá ser observado após algu­
mas horas da sua colheita, notando-se inicialmente 
pequena depressão na região estilar de cor levemente 
cinza. Estas frutas deverão ser eliminadas, pois à 
medida que a podridão evolui, ela libera o suco, que 
contam inará as demais frutas. 

Primeira seleção 

As frutas são despejadas em uma esteira trans­
portadora, na qual os operários retiram as que 
apresentam defeitos, manchas, rachaduras, podridão 
e picada de insetos, assim como também frutas 
descoloridas ou com manchas esbranquiçadas e com 
casca rugosa. 

Limpeza a seco 

Feito a seleção, as frutas são submetidas atra­
vés de escovas macias a uma limpeza a seco, remo­
vendo.de suas cascas os resíduos de pulverização, as 
partículas de terra e outros detritos. Quanto menor for 
o número de escovas, menos a fruta sofrerá. 



Classificação 

A fruta é classificada portam anho e designada 
por um número, que é o seu "tipo", este corresponde 
ao número de frutas que cabem na caixa. 

A classificação da lima ácida por tamanho é 
feita mecanicamente por uma "classificadora". A 
fruta passa entre duas longas fileiras de rolos ou entre 
uma correia e rolos que conduzem as frutas . Como o 
espaço entre a correia e os rolos vai aumentando 
gradativamente, as frutas menores caem no princípio 
da operação e as maiores no fim, nos respectivos 
compartimentos. 

Acondicionamento 

Colocando-se ao lado de cada compartimento 
do classificador, um embalador retira as frutas e as 
coloca na caixa, que deve ser mantida numa inclina­
ção de 45' voltada para o operário. Isto facilita e 
agiliza o acondicionamento nas caixas, permitindo 
uma boa apresentação do produto. 

TRATAMENTO DE PROTEÇÃO DAS 
FRUTAS 

O tratamento da lima ácida com um produto 
destinado a melhorar suaaparência deve ser cuidado­
samente analisado, para evitar que se produzam 
alterações na qualidade da fruta. 

O revestimento com cera pode prolongar a 
~ida-de-prateleira do fruto e manter por mais tempo 
a sua firmeza, uma vez que a perda de sua umidade é 
menor, não ocorrendo, em conseqüência, o 
enrugamento da casca e, no caso da lima ácida, 
persistindo por mais tempo a cor verde. 

Deve-se escolher com cuidado a cera que 
melhor se preste a lima ácida e procurar saber do 
importador se não há restrições à sua aplicação. 

Os melhores resultados são obtidos com cera 
com ponto de fusão entre 75 e 80 'C. A emulsão 
cerosa pode ser feita com qualquer cera; por exem­
plo, carnaúba, parafina, melaço de cana e 
emulsificante polietilênico. 

A emulsão de cera contém uma concentração 
de 12% de sólidos. É necessário o teor de, no mínimo, 
4% para que o produto possa ser aplicado sobre a lima 
ácida. 

As ceras podem conter fungicida_ As pesqui­
sas revelaram, entretanto, que a sua ação no controle 
das doenças não justifica o seu uso. 

14 

No tocante à apl icação, recomenda-se, no caso 
do limão "Tahiti", que seja feita por aspersão, pois na 
imersão pode dar-se a remoção das substâncias com 
as quais a fruta foi tratada com vistas à sua melhor 
conservação. 

O uso de filme de polietileno não é recomen­
dável para a lima ácida dada a possibilidade de 
formação de anidrido carbônico e da ocorrência de 
grandes danos,já que a lima ácida é altamente sensí­
vel a esse gás, não suportando mais que I % do seu 
volume. 

CLASSIFICAÇÃO 

Não se dispõe no Brasil deum regulamento ou 
de normas e medidas oficiais para a classificação da 
lima ácida em que se estabeleçam as características 
de qualidade para a sua exportação. 

Os próprios exportadores procuraram definir 
alguns critérios de seleção e classificação que aten­
dessem às exigências dos importadores e às condi­
ções de qualidade do Tahiti, que é a cultivar de lima 
ácida mais exportada pelo Brasil. 

Mesmo em outros países não há uma norma 
específica para essa fruta. 

Normas de qualidade norte-americanas para a 
lima ácida 

Somente a Classe US N' I é considerada para 
a exportação de lima ácida para os Estados Unidos. 

Requisitos básicos: 

- frutos firmes; 
- regularmente bem formados; 
- razoavelmente lisos; 
- com pedúnculos adequadamente cortados. 

Livres de: 

- podridão; 
- área que evidencie o contato com frutas com 

bolor ou podridão; 
- evidência interna de desenvolvimento de 

Alternaria; 
- ferimentos não cicatrizados na casca; 
- casca dura ou seca; 
- fendas de crescimento; 
- declínio interno (endoexose); 
- pústulas ou manchas roxas; 
- descoloração das membranas; 
- outras descolorações internas; 
- terra, sujeira. 



Isentos de: 
- ferimentos; 
- polpa seca; 
- cicatrizes; 
- manchas de óleo (oleocelose); 
- queimadura do sol ; 
- coração oco; 
- depressão da casca; 
- melanose; 
- poeira ou outras substâncias estranhas; 
- insetos; 
- outras doenças. 

Coloração 

As limas ácidas devem apresentar-se com boa 
cor. Podem ser designados como Classe "US N° I 
verde" se, embora lendo cor completamente ver­
de, estiverem fis iologicamente maduros, e como 
"US N° I mistura de cores" quando não reunirem as 
características de cor do "US N° I " ou do "US N° I 
verde". 

Tamanho e calibres 

Considera-se para a limaácidaoseu desenvol­
vimento ideal em relação ao tamanho, os seguintes 
d iâmetros e pesos: 47 e 65mm de diâmetro 
correspondendo a 71 e 125g respectivamente. 

As I imas ácidas podem ser agrupadas em cinco 
categorias, de acordo com o seu tamanho ou calibre: 

Categoria 
diâmetro peso médio 

(mm) (g) 
47-50 71,5 
50-53 83,5 
53-56 94,0 
56-60 107,5 
60-+ 125,0 

Tolerância 

Número de frutas nas caixas de: 
3kg 4,5kg 6kg 

42 63 84 
36 54 72 
32 48 64 
28 42 56 
24 36 48 

Sujeito a fiscalização sanitária e as sansões 
alfandegárias. 

CONSERVAÇÃO 

Pré-resfriamento 

A lima ácida sendo fruta não climatérica, não 
está sujeita a alterações bruscas na sua composição 
quimica ou mesmo na cor de sua casca. 

Por essa razão não há necessidade de se fazer 
o seu pré-resfriamento. Assim, logo que concluído o 
seu acondicionamento, as caixas individuais ou 
paletizadas são levadas para um armazém frigorífico 
dotado de refrigeração convencional. 

Caso se pretenda lotar um veículo frigorífico 
ou um contêiner com o produto recém-embalado, 
recomenda-se proceder ao seu pré-resfriamento, uti­
lizando-se o sistema de ar forçado. A temperatura 
mínima a ser atingida é de 7°C, para a lima ácida. O 
tempo de duração desse pré-resfriamento, entre 6 e 
24 horas, vai depender da temperatura de entrada do 
produto e da sua quantidade. 

As limas ácidas são colocadas numa câmara 
frigorífica especialmente construída para a operação 
de pré-resfriamento. Nela a circulação de ar é inten­
sa; um sistema de exaustão remove o ar quente do seu 
interior. 

A eficiência do processo aumenta quando se 
produz uma diferença de pressão do ar nas faces 
opostas das pilhas ou da carga paletizada. 

Essa diferença de pressão-força faz com que o 
ar atravesse os orificios existentes nas caixas, carre­
gando consigo o calor das frutas. Como as frutas 
recebem diretamente o fluxo de ar frio, é possível 
regular a velocidade do pré-resfriamento em função 
do volume de ar. 

A instalação deve ser projetada e operada no 
sentido de reduzir substancialmente ou de eliminar 
de vez o fluxo de ar direcionado para o produto, tão 
logo se complete o seu resfriamento. 

Não só o pré-resfriador deve conter grande 
evaporador, como a umidade relativa do ambiente 
deve ser elevada, para que o fluxo contínuo do ar não 
provoque a perda de peso das frutas. 

Refrigeração 

É de 7 OC a temperatura recomendada para o 
armazenamento da lima ácida quando se dispõe de 
equipamento muito bem regulado e que não apresen­
te grande flutuação de temperatura. 

Em muitos casos, entretanto, por medida de 
segurança, mantém-se a temperatura mais elevada, o 
que reduzo tempo de armazenagem. Este por sua vez. 
também está relacionado com o tratamento ou não 
que a fruta tenha recebido. 

Quando o Tahiti não é tratado com ácido 
giberélico, sua conservação a 7 OC é possível por 
quatro ou cinco semanas, quando então ele começará 
a perder a cor verde. Para as limas ácidas, o 

IS 



IIrmnzcnllmcllh' Plldc scr dc 1011 I ~ scmlllllls li 7 "( '. 
sem 'luC oCllrra 1I11"rll~l\lI siltllilkllli\'1I nll c,'r .111 Sllll 
çnscn . 

Sc IIlcmpcrnlura "'r mllulidllll 10 "C.lcrcmos 
pllra li primcin' CII,o IIpcnns Ir~s scmlllllls UC c.lIIscr· 
VIIÇI\O. c pllm o "'ltundo. oi 10 SCmIllIlIS. 

1\ um idllde relnl iVII do IIr dll cfimllra rriltorilkll 
dcve pcnnllncccr nllu, cm h'rIIO dc 1)0%, cvilllndo·sc 
porém 'l"C chcglle 11 100%. Eslc nlwl c pmpieio no 
dcsenvolvimcnlo dc ~crtos lilll~OS, prindplllmcnl" 
1"'"i"iIIilllll c Allt-rl/aria. 

1\ IImidlldc bllixlI de 85% .ill proV.'CII cerlll 
pcrdll dc pcso. com inldo dc cnrll~lImcnlo, CIIS" "' 
frlllns pcrmllnCçll111 longolemp" ncssc IImh,,·nlc . 

Atmosrrrll clIlItrollldll 

() IISI1 dc 1I1111"SrCra conlmllldll pllrn IIS limlls 
llcidos nl\o lem d!!monslrado ~mndc vllnlllgcm CIII 
relnçl\o II refrigeração convcncionlll. 

TodllVill, cio lelll sido hnslllnle IIlilizlI<111 como 
fil11 de inihirodesenvolvimcnlode ccrlOs rllll~OS nos 
linllks. 

Tnl eomo IIS dCl11l1is rrullls cl1riclIs. IIS lil11lls 
ácidns silo l11uito scnslv!!is lIollnidrido cllrbtin leo. Pur 
CSSII rnl.llo,noCOnlnlle IIlmllsli!rico, procurn-se mllllh:r 
CO, el11 torno de zero e se reduz o leor de o)(ig~nio 
pnra 6%. 

No nlvel de tempcrntura de 10 "C é posslvelu 
conservaç40 durunte oito sel11l1nas, quundo então tem 
inicio a quebra de sua qualidode, emterl110s de cordu 
cusea c sabor. 

TRATAMENTO COMPLEMENTAR 

As limas ácidos não constam dn reluçdo dos 
produtos brasileiros quc podem ser exportudos poro 
os Estados Unidos do América, de acordo com o 
Animaland Plnnt Health Inspection Scrvice-I\PHIS 
do U.S. Dcpnrtmcnt of Agriculture. 

Coso hojo interesse el11 el<portor cssn frutn ou 
se olgum importodor desse pois quiser importá-In, 
será necessário solicitor ° outorizoção do APHIS. 
Esse órgão do govcrno americano determinnrá o 
tratamento o que as limos ácidos devem ser submeti­
dos pornque suacomereializoçGo nos Estados Unidos 
seja nutorizado. 

Durnnte muito tempo ° fumigoçno com o 
di brometo de metilo foi utilizado como trotomento 
dos frutos cltricos poro o controle da mosco-dos­
-frutas. 
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1'111 \'irIUI'" dllloxicid",'" do pl'odUlo rUIIIII(lI ­
do,' dn illlpossihilidnlk' IIl- sc "slnhd"ccl'cm lilllll'" 
Ik lo"'nindn. dn urdclII Ik Hlpph .t.- I'csÍlhlo do 
hn1lllclo inol'g"nico nn p,'l"n dn 1'1'11111 . css"ll'IIllIn1<'n­
lU m\u f..~ I1U\1 S pf..·rm11 Idn. h.·mlo· " ... . pnl~ . ~IIIH: .. :llldn II 
Ilr.,c,'sso dc fUI11I!1n~llo . 

SISTEMA INn:(;I~AUO IH: MANIISI-:IO 
I'ÚS-( '( )LlI.: /TA 

I\s inslnhl~l\cs c IIS cquipnl11cnlos nsndos no 
Irnlnl11cnh1 dns lil11ns Ikidns plltlcl11 scr ulili/lldo, 
Ilnrn oulrns frulns que dc,,"m pnsslll' pelo mCSII1I1 
proccsso de prcpllro. 

DCl11onslrll-sc COI11 ISSO ser pcrreillll11enle \'ui­
Velll ulililn~ao de tnis recursos por pCrlodos mllls 
longos. evilnndo-se n sun ocillSidnde nn cpocn dn 
entrcssllrrn do Tnhili. 

( 'um rcln~llo no uso duurmulél11 rrigol'lIico c 
uulrnnsporlc dlls I i 111 IIS Ik i dnsjunto com oulrns frulns 
ou horlnli~ns, considcrn-Sl' 'luC clns Sllu incul11pnll­
vcis com n I11l1iorin de Ins. nu que respelllll\ tel11perlllUrII 
dc ell11Ser\n~l\o. IIU etilcno c nu nnidrido cnrhlin icu. 

Puden\o ser IIrllln/.enlltllls uu lrunspul'llIdns 
junto C0I110 Tnhiti IIpenlls ns Inrunjus. lil11us c tnnge­
rimlS, entre ns frutns, c n uhtlhorll, IIhobrinhu, hlllllln, 
hcrinjclu, pepino e pil11el1u\o. 1111 grupu dns hUl'llIli­
~ns . 

MOLÉSTIAS DE I'ÚS-COLIIF.ITA 

I\s principuis l11oléstil1s que podel11 surgir nns 
limos IIc idns npós n culheitn, snu cnusudus por fungos, 
cuju conlnminn~do podc tcr ocorrido no pomllr de 
urigcm . Pnro rcduzir ou evitnr ns podridl)es que 
possllm euusar prcjulzu IIS frulns é nccessllrio quc se 
tomcmlls primcirns precllu~I)CS nos pOlllllres, lilzen­
do os trnlomcntos nnles do norescimentu, que com­
preende o perludu de IIbril njulho. Consisle nn podn 
de limpezn, climinll~ilo de rnmos c 1;II111OS secos ou 
doentes c improdutivos. O tronco dlls plllntlls. nssim 
como os Icrimentos devcm scr prolegidos com r"stos 
cúpricns. Essns med idns v iS11111 cI im inllr, tllntu qUllntu 
posslvcl, ns fontes de inóculo dos pulógenos que 
podel11 vir o se instlllllr nns frutns. cllusnndo o seu 
npodrecimcnto. 

Bolor dus rrutus cl\rlclIs 

As limos ácidos tnmbém estilo sujeitlls nos 
bolores que podem ser de dois tipos: o Bolor verde e 



" 11,,1,,1' 111111. ~1I11'lItlO' rc,pc~livllll1elllc por 
1'( '11 lei 1///111/ ,,/~ i ''''1/111 SIICC . C 1"'11 iei /I i 1/111 i ,,,1 i<'1l11l, 

\\' '" 1111 ~I'. 
AlI1hos 'c ~lIrllclcril.1I1I1 por IIprcsclllllr 1111111 

podridllo lI1olc,lIqlloSlI, qllc pmJc SII q,d r CIl1 qlllllllllcr 
pllrlc dll Mlpcrl'lcic dll 1'1'11111 1I1~'11Il11I C qllc SC UCSCII­
\ "Ivc rupidllll1elllc sohre c 111, cllvolvcmlo-II pnr COIl1-
plelo. 

( ) holor verdc revesle 11 1'1'11111 COIl1 11 111 li II1I1SSlI 
lIL' espm'" de ~or vcrde-olivlI, clrclllldllmlo pur 1111111 
flll~1I de crcscill1elllo hrullco, rclllllVllll1ClIlC 1111'1'011 c, 
-epll ru lido csllI do lecido slIuill,lIl11n cslrciln IilixlI dc 
IL'cido cllchurclluo. 

() hulm li I. 11 I IIpresclIllI revcst imcllln uc cor 
111111 esveruellulI, COIll lilixlI dc crcscimellto I1rlllleo, 
eslreitll c com UII1I1 de teeiuo cnchllrclldo relntivlI­
lI1el1lc 1111'1'011 limitlllluo 11 Icsdo em uescllvolvill1cllto. 

( ) hulor vcrde ucscllvolve-se III11IS rupidllll1CII­
Ic qlle U IIzul, pouelldu ser cllcolllrnuo nlls frutlls 
1I1'ctlld1lS I1lI1l1os os fUlll'oo, 110 II1csmo tcmpo. 

I-:sllI podridllo comllmcnlc pode surl'oir lias 
frullI' IIrmlll.ClIIlI.llls UII durllnlc o sculonl'oo trnnspllr­
le. A illl'ce~llu podc euntlll11innr frutns sndios que 
pUSSlI111 IIprcscntllr l'cril11cntos. No cntllnto, o I'. 
;1,,/i('III11,III'oClltc de podriudo oz1I1 é cnpn1. dc pellctror 
dircllllncnte peln cutlculll. 

As Il1cuiUIIS ue conlrolc consiste em se ter ti 
máximo de cuiulldunu I11nllusciu da rrutu c 'lue elas 
recehllll1 UI11 Irllllll11Cnto com solu~do de fungicidn 
COI11O: thiuhclltlnzulc-150ml cm IOOf dc águlI ou 
henOlnyl1l I OOg el11 100/' dc Í1gulI. 

l'udrhJdo Il~dunculllr 

A podridão pcduuculnr é cnusllda pelo mcsmo 
I'UIlI'oU dn mclllnosc, cujo plltógeno rcsponsável é n 
/)itll'/mrllf(' dlr; Wolf. (Q P/mIl/OIM';,I' dlrl Fawe.). 

A l110léstill sc ll1anil'cstn pelu necrosc que 
CIIUSO nos tecidos dns frutos ol11ouurecidlls ou em fnse 
de II1l1lurn~n().A neerose se: in icio no ponto de inserção 
du pedimculo c sc estendendo no scntido do cxtre:mi­
dlldc cstilllr. A regido IIrctodo nprescnto 11 cor pordo­
cscurn, ,!ullse pretn c I11l1ntCIl1 o SUlI consistência, não 
sc rompe qUllndo prcssionndo COI11 os dedos, 

O fungo não conseguc penetror no fruto otro­
vés dn cascn intllctll, pois morre 00 cntror cm contate 
com os óleos cssenciois. É por isso que estn moléstio 
sc inicio pelo pcdúnculo. Através do corte longitudi­
nul du fruto. pode se observar que o podridllo avanço 
rnpidnmentc nos tecidos dn eosco e menos nos g0Il10S, 

O controle do 1110léstin deve ser feito nos 
pomores, eomo medidn prcventivn e também após o 

suu colhei tu, olruv':s du IlllerSI\O dos frutlls ell1 solll' 
<;1\0 de flll1gicidn de thiohcl1duwle nu hennmyl. 

1'011 rldAo pu rdu 

U ugentc cuusador é II II1CSll1ll uu gll1110SC, 1111 
qU1I1 os pUlógenlls rCSplll1SilVcis sdo: I'ltylopltlort/ 
l'Ill'IIl'ltl/IIJ/'CI (SII1. & Sm.) Lcol1iun c 1'. IIlcolitllll/rC 
VIII' . l'IIrt/.\'IIIL'C/, Dastur. (J primciro .: II muis 
CllmUmel1le cneOltlrudo I1US frutm. 

t ull1ull1oléstin proven iente dos pllmnrcs, CIlJll 
sinlllmll relletc em todo o plllnln, OCllslol1nndo 11 

I11llrte uos glllhllS correspOI1UenlCS uos feixes 
vnsculnrcs destruidos no colo. 

Os tecidos dos frutas moduros nd'luircm a cor 
pnrdncentc, porém pcrmnneccm firmes ao tnto. 

O fungo ngente causal dn moléstin vivc 
soprolíticnmenlc no solo, scndo que a porte mnis 
buixlI ducopn estó mais sujeito o inl'ccçdo, atruvésdos 
rcspingos de chuvo, ou dc irrigoçfto, que condU1.CIl111 
fungo. Os ventos rortes tnmbém contribuem no dis­
scminoção do pot6gcno quc se olojn nos rolhas, 
rnmos dn plonto e nos rrutns. Estns quondo colhidos 
scm se constaU.r o sintomn do moléstia poderilo 
nf'ctor outros frutos durontc o armazenamento ou no 
tronsporte a longo distôncin. 

Devc-se estabeleccr um controle preventivo 
através dc rungicidas cúpricos, principahnente em 
rcgiões de l11uita chuvo. As pulverizações devem ser 
dirccionndos mois pora o portc boixodo soioda planto. 

É importontc que se foço inspeçdo rreqUente 
do pomor, poro observor sc lu\ olgul11o indica~ão do 
prcsenço dll moléstia. 

As rrutos que coem gerolmente são atocados 
pelo fungo que vive no solo e constituem focos de 
infccção. 

Podrldilo de alternárla 

A Alternário que foi considerado uma moléstio 
secundário, surgindo apenas em frutosenfroquecidos 
por outros cousos. Atuohnente tem se comprovado o 
suo presença mesmo em frutos sadios provenientes 
de pomores trotados, 

O agente causal é o fungo Allernaria cltri 
(Ellis-Pierce), que se desenvolve no interior dos 
frutos. principohnente no columela central e tecidos 
adjacentes internos que se tornam enegrecidos, Ex­
ternamente. o fruto afetado apresenta mancha de cor 
pardo escuro, que com o passar do tempo escurece, A 
penetraçllo do fungo pode se dor pelo extrem idode 
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peduncular ou pela extremidade extilar que mais se 
constata em nossas frutas. 

Para esta moléstia também se recomenda o 
controle preventivo, na qual os fungicidas a base de 
cobre demonstram ser eficientes. Deve-se evitar que 
as frutas não permaneçam além do tempo estipulado 
para a sua colheita, e conservá-Ias em temperaturas 
baixas caso sejam armazenadas. 

Recomenda-se a inspeção freqüente do pomar 
para eliminaras frutas atacadas, diminuindo com isto 
os focos de infecção. 

Podridão negra 

Tem como agente causador o fungo Dip/adia 
nata/ensis Pole-Evans. 

A moléstia é identificada através da sua infec­
ção, que se inicia na extremidade peduncular ou por 
ferimentos na fruta, desenvolvendo-se na sua parte 
externa e interna, formando estrias enegrecidas. Com 
o avanço da moléstia, causa o apodrecimento da 
fruta. 

O controle preventivo no pomar, através de 
pulverização com o benomyl demonstrou ser eficien­
te, impedindo a presença do fungo nas plantas. A 
imersão das frutas na solução de thiabendazoleou be­
nomyl após a colheita assegura a total isenção da Di­
p/adia, permitindo o annazenamento e o transporte 
a longa distância da lima ácida em perfeitas condi­
ções. 

USO DE DEFENSIVOS 

A utilização dos defensivos agrícolas ou 
agrotóxicos é indiscutível, como meio não só de 
proteger as culturas de expressão econômica, frente 
às pragas, doenças e ervas daninhas principalmente, 
como de obter maiores e melhores produções. Nesse 
sentido, o defensivo agrícola ou agrotóxico para ser 
comercializado e utilizado deve ser submetido aos 
órgão!, competentes, nos quais será registrado, 
atende lido à legislação brasileira em vigor. 

ALei Federal nO 7.802 de 11 dejulhode 1989, 
em vigor, dispõe, inleralia, sobre produção, embala­
gem, rotulagem, transporte, armazenamento, 
comercialização, utilização, destino final dos resí­
duos e embalagens, registro, classificação, controle, 
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DISTÚRBIO FISIOLÓGICO 

Podridão estilar 

Considerada uma podridão fisiológica, no qual 
não se constata a presença de microrganismos de 
infecção. Se manifesta em limas ácidas ou doces e 
também em limões verdadeiros, logo após o sua 
colheita, principalmente em frutos que estão madu­
ros ou próximos de suo maturação e os que tenham 
atingido o seu maior desenvolv imento. 

Este distúrbio causa inicialmente uma 
turgescência na casca com o rompimento traumático 
das vesiculas de suco, localizada na periferia dos 
lóculos das frutas. Ocorre a liberação do suco que 
umedece a casca através do eixo central, causando a 
podridão dos tecidos. A lesão adquire a cor parda e 
vai se expandindo, atingindo grande parte da fruta 
que se deteriora. A área afetada pode ser invadida 
posteriormente por vários agentes de podridão. 

Não se tem encontrado um meio efetivo para 
ontrolar este distúrbio. Pode-se reduzir este dano, 
através da ' antecipação da colheita, isto é, quando 
ainda não estão com o seu total desenvolvimento, 
especialmente nos meses muito quentes. Deve-se 
procurar fazer a colheita nesta época com muito 
cuidado, evitar jogar as frutas na caixa ou na esteira 
de seleção, manusear, acondicionar e transportar 
com precaução, evitando as pancadas. 

MARCELO MATALLO 
• 

inspeção e fiscalização de agrotóxicos, de seus com­
ponentes e afins, e dá outras providências. 

O Decreto nO 98.816, de Ii de janeiro de 1990, 
veio regulamentar a Lei nO 7.802. 

É dada aos Estados e ao Distrito Federal com­
petência para legislar sobre o uso, produção, consu­
mo, comércio e annazenamento dos agrotóxicos, de 
seus componentes e afins, bem como para fiscalizar 
seu uso, consumo, comércio, armazenamento e trans­
porte interno. 

~os municípios cabe legislar supletivamente 
sobre o uso e o annazenamento dos agrotóxicos, de 
seus componentes e afins. 



o MARA (Ministério da Agricultura e Refor­
ma Agrária) avalia o produto quanto à ação biológi­
ca; o IBAMA (Instituto Brasileiro do Meio Ambiente 
e Recursos Naturais Renováveis) da SECRETARIA 
DO MEIOAMBIENTE avalia o produto quanto à 
compatibilidade do seu uso com a preservação do 
meio ambiente; o MINISTÉRIO DA SAÚDE avalia 
o produto sob o aspecto toxicológico, visando a 
perm itir sua comercialização e uso de forma adequada 
para não causar danos à saúde do trabalhador e não 
deixar resíduos perigosos sobre os alimentos. 

A venda de defensivos agrícolas ou agrotóxicos 
e afins aos usuários finais só poderá ser feita median­
te receituário próprio (Receituário Agronômico), 
prescrito por profissional legalmente habilitado, sal­
vo nos casos excepcionais que forem previstos na 
regulamentação da lei. 

Cabe ao profissional habilitado prescrever a 
receíta e orientar o usuário na aquisição e no uso 
correto do defensivo agrícola ou agrotóxico, com 
vistas a uma colheita com a qual idade desejável sob 
todos os aspectos. 

O manejo seguro, que evita a possibilidade de 
acidentes causados por defensivos agricolas ou 
agrotóxicos, depende principalmente do aplicador 
do produto. É necessário e importante usar o EPI 
(~quipamento de Proteção Individual) conforme as 
instruções constantes dos rótuloslbulas dos produtos, 
bem como o quadro que se segue, o qual dá ao 
profissional habil itado a opção de escolha do produto 
que melhor atenda à necessidade de prescrição do 
receituário agronôm ico e prepare o aplicador para o 
manejo e uso seguro do produto, graças principal­
mente ao tipo de formulação, cla~se toxicológica, 
grupo químico, forma de aplicação, etc. 

O produto final proveniente da colheita, obje­
to deste manual, é de vital importância para a 
exportação, principalmente quando se trata da Tole­
rância Máxima Permitida. Esta é dada em ppm (partes 
por milhão) ou mglkg (miligramas por quilo), e o 
período de carência em dias, que cumpre observar 
com a boa prática agricola, para não permitir que 
sejam ultrapassados. 

A prescrição do receituário agronômico, a 
orientação, o acompanhamento e a utilização do 
defensivo agrícola ou agrotóxico são da maior im­
portância no sentido de serem eficazes e de não 
causarem a formação de resíduos que ofereçam riscos 
para os consumidores de alimentos tanto brasileiros 
como dos países importadores. 

GLOSSÁRIO 

Nome Técnico - é o nome comum do ingredi­
ente ativo de defensivo agrícola ou agrotóxico. 

Nome Comercial - é o nome do produto 
encontrado no comércio. 

Formulação - são os diferentes tipos de prepa­
ro do produto encontrado no comércio, de acordo 
com a aplicação. 

I - intervalo de segurança não determinado, 
por referir-se a tratamento de sementes e do solo 
durante o plantio. 

2 - intervalo de segurança não determinado, 
devido à modalidade de emprego, plantio-direto e 
quebra de dormência. 

3 - tratamento pós-colheita. 
Classe do Produto - corresponde às ações 

biológicas diferenciadas. 
Classe Toxicológica - é a identificação do 

risco oferecido pelo uso de uma substância ou com­
posto químico. 

DL50 (dose letal 50%) Oral- é a dose única 
expressa em mglkg da substância por kg de peso do 
animal que provoca a morte em 50% dos animais 
testados até 14 dias após sua administração por via 
oral. 

DL50 (dose letal 50%) Dérmica - é a dose 
única expressa em mglkg da substância por kg de 
peso do animal que após contato de 24 horas com a 
pele, tanto intacta quanto escoriada dos animais 
tratados, provoca a morte em 50% deles em 14 dias 
após a sua administração. 

Grupo Químico - É o grupo a que pertence o 
ingrediente ativo (nome técnico). Este poderá auxili­
ar em caso de intoxicação. 

Limite Máximo de Resíduo - é a quantidade 
de defensivo agrícola ou agrotóxico e/ou seus deriva­
dos remanescentes no alimento, decorrente do seu 
emprego. É expresso em ppm (partes por milhão). 

Carência - é o intervalo de tempo (em dias) 
entre a última aplicação do produto e a colheita ou 
comercialização, a fim de que os residuos estejam de 
acordo com os limites máximos permitidos. 
PM - pó molhável. 
CE - concentrado emulsionáveL 
Sol. Não Aquosa - solução não aquosa. 
GR - grânulos. 
SC - suspensão concentrada. 
PÓ Seco - pó seco. 
Sol. N. Aquo. Conc. - solução não aquosa concen­
trada. 
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Sol. Aquo. Conc. - solução aquosa concentrada. 
Óleo Emulsion - óleo emulsionável. 
PÓ Solúvel - pó solúvel. 
Espalb. Ades. - espalhante adesivo. 
Emul!. Concentr_ - emulsio concentrada. 
Suspensio Oleosa - suspensio oleosa. 
(TP) - tomate processado. 
(LP) - limão polpa. 
(SR) - sem restrições. 
(US) - uva seca. 
(PC) - pós-colheita. 
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(FR) - França. 
(RFA) - República Fedeml da Alemanha. 
(PIPC) - prél-pós-colheita. 
(LMR) - Limite Máximo de Resíduo. 

CLASSES TOXICOLÓGICAS 

1- Altamente Tóxico (Faixa Vermelha). 
11 - Medianamente Tóxico (Faixa Amarela). 
111 - Pouco Tóxico (Faixa Azul). 
IV - Praticamente Não Tóxico (Faixa Verde) 



TABELA I. Produtos permitidos. 

Nome --Nome Formu- Classe do Classc Dose letal 50 Dose letal SO Grupo Limitc Limhe Limite 
Tfcaico comercial laçlo produto toxico- oral dl:rmica qufmieo mbimodc mbimo mbiDlode 

lógica rcsfduo rc:sIduo rcsfduo 
BrasilUIlU EUA Europa 

Carfada 
Cultura: Limlo 'tahiti' 
Abamectin Vertimec 18 CE CE InsetlAcaric IOmglkg (raio) >2000rnglkg (coelho) InseticidalAcaricida 0.005 7 0.005 

biológico 
Aldicarb Temik 150 GR InslAcarlNem I O,93mglkg (raIo) S.Omglkg (coelho) Carbamatos 0.2 60 0.3 0.2 
Amemna Gesapax 500 Ciba- SC Herbicida lU IIIOmglkg (raio) >3100mglkg (raio) Triazinas 0.02 44 

Geigy 
Amctrina Herbipak 500 BR SC Herbicida 111 1000glkg (ralo) >3100mglkg (raio) TrilZinas 0.02 44 
Ametrina Melrimex 500 SC SC Herbicida 111 1I10mglkg (raIo) >3100mglkg (raio) Triazinas 0.02 44 
Amelrina+Oiuron Ametron SC SC Herbicida li 11 I Omglkg+ 3400mglkg >3 1000glkg (raIo) + - Triazinas e ~ias 0.02+0.1 110 . + 1.0 - +-

(raio) 
Ameblna+Diuron AmetronSC SC Herbicida li IIIOmglkg+ 3400mglkg >31 OOmglkg (raio) + - Triazinas e ~ias 0.02+0.1 110 - + 1.0 - + -

(raio) 
Azinfos ctRico Gusalhion 400 CE InsetlAcaric I 12.S-17,Smglkg (nIo) 2SOmglkg (raio) Organorosrorados 2.0 7 
Azocyclolin Peropal 250 PM PM Acaricida I 99mglkg (raIO) IOOOmglkg (raIO) Organoest4nicos 2.0 21 
Baçillus thuringiensis Thuricide PM InseL biolog. IV Inseticida biológico (SR) 
Baeill .. Ihuringiensis Bac-Control PM PM Insetlbiolog. IV Biológico (SR) 
Baeill .. Ihuringiensis Oipel PM PM Insetlbiolog. IV Biológico (SR) 
Benomyl BenlateSoo PM Fungicida 111 >IOOOOmglkg (raio) >IOOOOmglkg (coelho) Benzimidazóis 5.0 I 10.0 10.0 
Birenlrin Talstar 100 CE CE Insetl Acaric li S4,Smglkg (raiO) >2000rnglkg (coelho) Piretróidcs 0.04 7 
Bromacil Hyvar800 PM Herbicida lU 5200mglkg (rato) >sOOOrnglkg (coelho) Uracilas 0.1 90 0.1 
Bromapropilate Neoron 500 CE CE Acaricida 111 >SOOOmglkg (rato) >4000rnglkg (raio) Benzilatos 3.0 14 5.0 
CopIaR CopIaR 500 PH PM Fungicida 111 9000rnglkg (rato) Pode causar initaçlo Ftalimidas 15.0 7 2S.O(PC) 15.0 
CopIaR Orthocide 500 PM Fungicida 111 9000mglkg (raIO) Pode causar initaçlo Ftalimidas 15.0 7 2S.O(PC) 15.0 

Carbaryl Carbalate480SC SC Inseticida 11 8SOmglkg (rato) >4000rnglkg (rato) Carbarnatos 7,0 7 10.0 7.0 
Carbaryl Carbaryl 480 SC SC Inseticida li 8S0mglkg (raiO) >4000mglkg (raio) Carbamatos 7,0 7 10.0 7.0 

Dere ... 
Carbaryl Carbaryl FelSOn 480 SC Inseticida 11 850mglkg (raiO) >4ooOmglkg (raiO) Caroamatos 7,0 7 10.0 7.0 

SC 
Carbaryl Carbaryl Fersol PO Pó seco Inseticida 111 8SOmglkg (ralo) >4000rnglkg (raio) Carbamatos 7,0 7 10.0 7.0 

75 
Carbaryl Carvin 850 PM PM Inseticida li 8SOmglkg (raiO) >4000rnglkg (raio) Carbamatos 7.0 7 10,0 7.0 
Carbaryl Sevin 75 PÓ seco Inseticida 111 8SOmglkg (raIO) >4000rnglkg (raio) Carbarnatos 7,0 7 10.0 7.0 
Carbaryl Seviq 480 SC SC Inseticida 11 850mglkg (rato) >4000rnglkg (raio) Carbarnatos 7,0 7 10.0 7.0 
Carbaryl Sevin8S0PM PM Inseticida 11 8S0mglkg (raIO) >4000rnglkg (raio) Carbarnalos 7.0 7 10.0 7.0 
Carbosulr .. Marshal 250 CE CE InsellAcaric. I 18S-2S0mglkg (rato) >2000rnglkg (coelho) Cubamatos 0,05 7 2.0 

Clofentezine AcarislOp 500 SC SC Acaricida 111 3200mglkg (raIO) >1332mglkg (raio) Orto-Halo 0.02 30 0.5 
Fenilleb'8Zinas 
subst. 

Clorobenzilato Clorobenzilato 500 CE Acaricida li 2784-3880mglkg (raIO) > IOOOrnglkg (raIo) Organoclorados 1,0 5 5,0 1.0 

CEFmol 
Clorolalonil Bravonil 500 SOS SC Fungicida >IOOOOmglkg (noIO) >IOOOOmglkg (coelho) Flalonitrilas 0,5 7 5,0 

t-.l - Coatiaua_ 
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N TABELA I. Co_daulçlo ••• 

Nome Nome Formu· Cltuedo Classe Dose 1ft ai 50 DoSt: Iflal 50- Grupo Lfmite Limite Limite 
Tltnlco comerciai Ilçlo produto 101.Ico-- or.1 dfrmlcl qulmlco mhlmodc mblmo mblmode 

lógica rf,'duo rt.'duo rtslduo 
BrllUUIRI EUA Europ. 

enfnda 
Clorotalonil Bravo_iI 7S0 pM PM Fungicida 11 >IOOOOmg/kg (r.'o) >IOOOOmg/kg (coelho) Flalonilrilas 0.5 7 5.0 
Clorolalonil Cerconil PM PM Fungicida 11 >IOOOOmg/kg (ralo) >IOOOOmg/kg (coelho) Flalonilrilas 0.5 7 5.0 
Clorotalonil Vanox SOOSC SC Fungicida I >IOOOOmg/kg (raIo) >IOOOOmg/kg (coelho) Flalonilrilas 0.5 7 5.0 
Clorolalonil Vanox 750 PM PM Fungicida 11 >IOOOOmg/kg (rato) >IOOOOmg/kg (coelho) Ftalonilrilas 0.5 7 5.0 
Clorolalonil DaconilBR PM Fungicida 11 >IOOOOmg/kg (rato) > 10000mg/kg (coelho) Ftalonilrilas 0.5 7 5.0 
ClorotaIonil Dacostar SOO SC Fungicida I >IOOOOmg/kg (rato) >IOOOOmg/kg (coelho) Flalonilrilas 0.5 7 5.0 
Clorolalonil Dacoslar 7S0 PM Fungicida 11 >IOOOOmg/kg (raIo) >IOOOOmg/kg (coelho) Flalonilrilas O.S 7 5.0 
Clorpirifos Lorsban 480 BR CE InsetlAcanc. 11 11S·161mg/kg (raIo) 2000mg/kg (coelho) Organofosforados 0.3 21 1.0 0.3 
Cyhexatin Hokko Cyhexatin PM Acaricida 111 S4Omg/kg (rato) >2000mg/kg (coelho) Organoeslãnicos 05 30 2.0 2.0 

SOO 
Cyhexatin Sipcltin SOO SC SC Acaricida 111 S40mg/kg (rato) >2000mg/kg (coelho) Organocslânict1s 005 30 :!.n ! .n 
Dcltametrina Decis 25 CE CE Inseticida 11 13S.S000mglkg (raIo) >2000mg/kg (raIo) Pirctft~idcs 0.00121,1.1') IUI:' 
Dcltametrina Deeis 2S CE CE Inseticida )I 11 11S·SOOOmglkg (raio) >2000mg/kg (raIo) Pirelrôidc~ 0.011111 
Diazinon Diazinon 600 CE CE Inseticida 11 300-400mg/kg (raIo) >2IS0mg/kg (r,'ol Or~antlfllSrllr;llhlS: 0.7 I~ II ,H n.1 
Diclorvos DDVPSOOCE CE Inseticida I S6.IOBmg/kg (raIo) 7S.210mg/kg (r,'o) Or~anllflls li.naJlls 11.1 7 0.1 

Derensa 
Dic:lorvos DDVP IOOOCE CE Insctic:ida S6-IOB-mg/kg (raIo) 7S-210mgll;g (r"o) Organll fll$ rllraJlls U.1 7 11.1 

Defensa 
Dicofol Cicol CE Acaric:ida 11 668·B42mg/k1! (raIO) IB70mgll;g (co<lh,,) Orl!-iln 11~hlr;h" 1$ 5.U I~ 111.11 5.0 
Dicofol Dicofol Fersol 185 CE Acaric:ida 11 66B-B42mg/k, (raio) I 870mg/kg (coelhol Organllc1llraJll) 5.U I~ III.tI 5.0 

Dicofol' 
CE 
Kellhane 4BO CE Acaric:ida 11 66B-842mg/kg (rato) I 870mg/kg (coclho) Organlldllradtl~ 5.U ,~ 10.U 5.0 

Dicofol KellhaneCE CE Acaric:ida 11 66B·B42mg/kg (raIo) I 870mg/kg «",,)ho) Organll~I,'rat.lus 5.U I~ 10.0 5.0 
Dicofol Dicofol CE Acanc:ida 11 66B·842mg/kg (raIo) I 870mg/kg (coclho) Org:mt1cll1raJ(IS 5.0 I~ 10.0 5.0 

Hcrbitec:nic:a CE 
Dicofol Dicofol Agripec CE CE Acaricida 11 66B·842mgll;.g (raIo) IB70mg/kg (coelho) Organoclt1radl1s 5.0 I~ )0.0 5.0 
Dicofol + Tctradifon Carbax CE Acaric:ida 11 668-B42mg/k.g+> 187Omg/kg+> OrganocJorados c 5.0+2.0 14 10.0+2.0 5.0+1.5 

14700mg/kg (raIO) IOOOOmgll;g (coelho) Clorodifcnilsulfona 
Dicofol+Tetradifon Acardifon CE Acaricida li 66B-842mg/kg+> 1870mg/kg+> OrganocJorados c 5.0+2.0 14 10.0+2.0 S.O+I,5RF 

14700mg/kg (rato) 10000mg/kg (coelho) Clorodifcnilsul fona 
Dimctoato Dimexion CE InscllAcuic I SOO-600mg/kg (raio) >800mg/kg (raIO) Organofosforados 2.0 3 2.0 2.0 
Dimctoato Dimetoato 200 GR GR InsetlAcaric 11 SOO-6BOmg/kg (raIO) >BOOmg/kg (raIO) Organofosforados 2.0 3 2.0 2.0 

Nortox 
Dimetoato Dimeloato 500 CE CE InsetlAcaric SOO-6BOmg/kg (rato) >800mg/kg (raIo) Organofosforados 2.0 3 2.0 2.0 

Nortox 
Dimetoalo Dimetoato CE CE InsetlAcaric S()().6BOmg/k.g (raIO) >BOOmg/kg (raIO) Organofosforados 2.0 3 2.0 2.0 
Dimctoato Perfek1hion CE Insetl Acaric SOO-6BOmg/kg (rato) >BOOmg/kg (raIo) Organofosforados 2.0 3 2.0 2.0 
DimctOalO Dimctoato Fcrsol CE InsellAcanc S()().6BOmg/kg (rato) >800mg/kg (raIO) Organofosforados 2.0 3 2.0 2.0 

400CE 
Conlinu •••• 



TABELA J. CODtinu.çlo ••• 

Nome Nome Formu- CI .... do CI .... DOH IrI.ISO DOR letal 50 Grupo Limite limilr Limiar 
Tknico comercial I.çlo produto lodro- oul dlrmica qui mico mbimodc mbimo mbimodc 

16glca residuo fn(duo f"(duo 
Brasil LMRJ [liA Europ. 

Cuinei. 
Dimetoato Tiomet 400 CE eE Inseticida I 500oÓ80mgJkg (rato) >800mgJkg (ralO) Organofosforados 2.0 3 2.0 2.0 
Dimctoato Agritoato 400 CE Insetl Acanc I 500oÓ80mgJkg (rato) >800mgJkg (ralO) Organofosforados 2.0 3 2.0 2.0 
Diquat Reglone Sol. Aquo. Cone. Herbicida 11 23 ImgJkg (rato) Bipiridilios 0.02 14 0.02 
Dioron Diuron 8ayer SC Herbicida 11 3400mgJkg (rato) Uréias 0.1 110 1.0 
Diurnn Diuron se Hoechst SC Herbicida 11 3400mgJkg (rato) Uré ias 0.1 110 1.0 
Diuron Konnex 500 SC SC Herbicida 11 3400mgJkg (rato) Ureias 0.1 110 1.0 
Diuron Kannex 800 PM Herbicida 111 3400mgJkg (rato) UJiias 0.1 110 1.0 
Diurnn Cention 800 PM Herbicida 111 3400mgJkg (rato) Uréias 0.1 110 1.0 
Diurnn Ccntion se se Herbicida 11 3400mgJkg (rato) Urtias 0.1 110 1.0 
Diuron Diuron 500 SC se Herbicida 11 3400mgJkg (ralo) Uréias 0.1 110 1.0 

Defensa 
Diuron Diuron Nortox PM Herbicida 111 3400mgJkg (rato) Uréias 0.1 110 1.0 
Diurnn Hemuron 500 BR SC Herbicida 11 3400mgJkg (rato) Uréias 0.1 110 1.0 
Diuron + BromKiI Krovlr BR PM Herbicida 111 3400mgJkg + - +>5000mgJk~ UJiias c Uracilas 0.1+0.1 110 ' 1.0+0.1 - +-

5200mgJkg (rato) (coelho) 
Diuron + MSMA Fonex se SC Herbicida 11 34oomgJkg+900mgJkg - +inil . mtdia (coelho) Urêias c Arscnical 0.1+0.03 143 1.0+ • - +-

(rato) Orgânicos 
EnxolR Elosal se SC FunglAcaric. IV Nlo tóxico ao homem Pode causar imlaçAo Sul Curados SR 

inorgAnicos 
EnxolR Sullictlmp PM FunglAcaric. IV NIo tóxico ao homem Pode causar irrilaçlo Enxofre SR 
EnxolR Microzol SC FunglAcaric. IV NAo tóxico ao homem Pode causar irrilaçlo Enxofre SR 
EnxolR Thiovit PM FunglAc .. ic. IV NIo tóxico ao homem Pode causar inilaçlo Enxofre SR 
EnxolR Kumulus-S GR FunglAcaric. IV NAo tóxico ao homem Pode causar irritaçlo Enxofre SR 
EnxoIR Thiovil 800 SC SC FunglAcarie. IV Nlo tóxico ao homem Pode causar irritaçlo Enxofre SR 
EnxolR Enxofre PM Agripec PM FunglAcaric. IV Nlo tóxico ao homem Pode causar irrilaçlo Enxofre SR 
EnxolR Microsulr .. 800 PM PM Fungicida IV Nlo tóxico ao homem Pode causar inilaç!o Enxofre SR 
Ethion Ethlon 500 Rhodia eE Insel! Acaric I 208mgJkg (ralo) 915mgJkg (coelho) Organofosforados 2.0 15 2.0 2.0 

Agro 
Fcnbutatin Oxide Tanger SC Acaricida 111 2630mgJkg (rato) >2oo0mgJkg (coelho) OrganocstAnicos 0,02 14 20.0 
Fenbutatin Oxide Partncr SC Acaricida 111 2630mgJkg (rato) >2000mgJkg (coelho) OrganoeslAnicos 0.02 14 20.0 5.0 
Fenbutatin Oxide Torque 500 se SC Acaricida 111 2630mgJkg (rato) >20oomgJkg (coelho) OrganocslAnicos 0.02 14 20,0 5.0 
Fcnitrolion Sumithion 500 CE eE Inseticida 11 800mgJkg (rato) 890· I 200mgJkg (rato) Organofosforados 0.5 14 2.0 
Fcntion Lebaycid 500 eE Inseticida 11 190·315mgJkg (rato) 330.S00mgJkg (rato) Organofosforados 0.5 21 0.2 (suco) 

Fluazifop - P - Butyl Fusilade 125 eE Herbicida 11 2721-4096mgJkg (rato) >2400mgJkg (coelho) ArilOxifcnoxi 0,05 14 
Propionato 

Folpet Folpan 500 PM PM Fungicida IV 10000mgJkg (ralo) >226oomgJkg (coelho) Ftalimidas 10.0 7 15,0 10.0 

Fosetyl·AL Aliette PM Fungicida 111 5800mgJkg (rato) >32oomgJkg (rato) Monoctil Fosfite 0.25 25 0.5 5,O(FR) 
MctMico 

Foshet Imidan 500 PM PM Inseticida 11 113mgJkg (rato) >5000mgJkg (coelho) Organo(os(orados 1,0 14 5,0 5.0 

Glifosalo Roundup S.Aq.C. Sol. Aquo. Cone. Herbicida 11 5600mgJkg (rato) >5OO0mgJkg (coelho) Glicinas 0,1 (2) 0,2 
t-.> CODtinu •... .., 
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N TABELA I. CODtlDUIÇlo ... .... 
Nome Nome Formu- Cllsse do Cllsse . --Dose lelllSO Dose lelllSO Grupo Llmlae Limite Limite 
Tfcnico comerclll laçA0 produto lollco- onl dfrmlcl qu(mlco mblmode mblmo mbimode 

16glca residuo rcs'duo res'duo 
B, .. II UIRI EUA Europ. 

Culncla 
Glifosaco Gliz 480 SAQC 50. Aquo. Conc. Herbicida 11 5600mglkg (ra.o) >5000mglkg (coelho) Glicinas 0.1 (2) 0.2 
Glifosato + 5~mazjna Tropazin SC Herbicida 11 5600mglkg + >5000 (coelho) + Glicinas e Triazinas 0.1+0,02 60 -+ 0.25 

>5000mglkg (ra.o) >31 Oomglkg (ra.o) 
Hexiliazox Savey PM PM Acancida 111 >500omglkg >500omglkg (r •• o) Carboxamidas 0.01 3O(LP) 0.5 

(rato/camundongo) 
Hidróxido de Cobre Copidrol PM PM FungfBacter. IV 200mglkg (ra.o) Cúpricos 15.0 7 
Hidróxido de Cobre Copidrol SC. SC FungIBacter. IV 200mglkg (ralo) Cúpricos 15.0 7 
Hidróxido de Cobre Cupurao 450 PM PM Fungicida IV 200mglkg (ra.o) Cúpricos 15.0 7 
Malathion Mala.ol 1000 CE CE Inseticida 11 2800mglkg (r.'o) 4100mglkg (coelho) Organofosforados 4.0 7 8.0 4.0 
Malathion Malalol 250 PM PM Inseticida 111 2800mglkg (ra.o) 4100mglkg (coelho) Organofosforados 4.0 7 8.0 4.0 
Mancozeb Manza'e 800 PM Fungicida 111 >8000mglkg (r •• o) Diliocarbamatos 1.0 14 
Mancozeb Manza'e BR PM Fungicida 111 >800omglkg (r •• o) Pode causar irritação Ditiocarbamalos 1.0 14 
Mancozeb DilhanePM PM Fungicida 111 >8000mglkg (ra.o) Pode causar inilaçto Diliocarbamalos 1.0 14 
Mancozeb Dilhane SC SC Fungicida 111 >8ooomglkg (r.'o) Pode causar irritaçlo Ditiocarbamatos 1.0 14 
Metidation Supracid 400 CE CE Inseticida I 25-54mglkg (ra.o) I 546mglkg (r •• o) Organofosforados 2.0 28 2.0 2.0 
Metidation Supralhion Fcrsol CE Inseticida I 25-54mglkg (ra.o) I 546mglkg (ra.o) Organofosforados 2.0 28 2.0 2.0 

400CE 
MSMA Dessecan Sol. Aquo. Conc. Herbicida 11 900mglkg (ralo) Irritaçto m~dia Arsenical orgânico 0.03 143 

(coelho) 
Multimetil Alquenol S.irrup H SC FeromOnio Alc60is (SRI 
Naled Onho Naled-860 CE InsellAcaric 11 430mglkg (rato) II00mglkg (coelho) Halogeno Fosforado 1.0 7 
Naproppmide Devrinol 500 PM PM Herbicida 111 4680->5000mglkg (ra.o) >4640mglkg (coelho) Propionamidas 0.05 (I) 0.1 
61eo mineral Assist Óleo Emulsion. Insetlacaric IV >4300mglkg Hidrocarbonetos (SR) 

(rato/camundongo) 
Óleo mineral Iharol 61eo Emulsion. InseVacaric IV >4300mglkg Hidrocarbonetos (SR) 

(rato/camundongo) 
Óleo mineral Sipcamoil Emuls. Concentro Inseticida IV >4300mglkg Hidrocarbonetos (SR) 

(rato/camundongo) 
Óleo mineral Óleo mineral fersol Óleo Emulsion. Inseticida IV >4300mglkg Hidrocarbonetos (SR) 

(rato/camundongo) 
61eo mineral Joint CE Inseticida IV >4300mglkg Hidrocarbonetos (SR) 

(rato/camundongo) 
Óleo mineral Triona Emuls. Concentro Inseticida IV >4300mglkg Hidrocarbonetos (SR) 

(rato/camundongo) 
Orizalina Surfl .. 480 SC Herbicida 111 >IOOOmglkg (ra.o) >2000mglkg (coelho) Dinitroanilinas 0.01 90 0.05 
Oxadiazon RonSlar 250 BR CE Herbicida 11 >8000mglkg (ra.o) >8000mglkg (ra.o) Oxadiazoles 0.05 (2) 
Oxicl. Cobre + Cuprozeb PM Fungicida 111 700mglkgT>8000mglkg - T Pode causar irri1. Cupricos e 15.0+1 .0 14 - +- - +-
Mancozeb (ra.o) Diliocarbamatos 
Oxic1oreto de cobre Cupravit Azul BR PM Fungicida IV 700mglkg (ra.o) Cupricos 15.0 7 
OxicJoreto de cobre Cupravit Verde PM Fungicida IV 700mglkg (ra.o) Cüpricos 15.0 7 

Conlinu •... 



TABELA 1. Continuaçlo ... 

Nomr --N-ome- Formu- Classe do Clasu Dost Itlal 50 Dou Itral 50 Grupo Limite Limitt limitt 
TEcnico comtrtial laçlo produto 101lit!; oral dfrmiu qulmko mhimo dr mbimo mbimodr 

lógica nslduo residuo residuo 
Brasill..MRI ElI .~ Europa 

Carência 
Oxiclorcto de cobre Copranlol BR PM Fungicida IV 700mglkg (raIo) Cupricos 15.0 7 
Oxicloreto de cobre Cuprozan Azul PM PM Fungicida IV 700mglkg (raIo) Cupricos 15.0 7 
Oxicloreto de cobre Copranlol 300 SC SC Fungicida IV 700mglkg (raIo) Cupricos 15.0 7 
Oxicloreto de cobre Recop PM Funglbacter. IV 700mglkg (raIo) Cupricos 15.0 7 
OxidoRlo de cobre RecopSC SC Funglbacter. IV 700mglkg (raIo) Cupricos 15.0 7 
Oxicloreto de cobre Riconil PM Funglbacter. IV 700mglkg (ralo) Cupricos 15.0 7 
Oxicloreto de cobre Viligran Azul BR PM Fungicida IV 700mglkg (raIo) Cupricos 15.0 7 
Oxiclorelo de cobre Virieobre PM PM Fung/bacler. IV 700mglkg (raIo) Cupricos 15.0 7 
Oxicloreto de cobre: Cobox PM Fungicida IV 700mglkg (raIo) Cupricos 15.0 7 
Oxicloreto de cobre Kaurilol Suspenso Oleosa Fungicida IV 700mglkg (raIo) Cupricos 15.0 7 
Oxiclorcto de cobre Agrino5~ PM Fungicida IV 700mglkg (raIo) Cúpricos 15.0 7 
Oxicloreto de cobre Funguran 500 PM PM Fungicida IV 700mglkg (raIO) Cúpricos 15.0 7 
Oxicloreto de cobre Funguran 350 PM PM Fungicida IV 700mglkg (raIO) Cúpricos 15.0 7 
ÓXido cuproso Cobre Sandoz BR PM Fungicida IV 470mglkg (raIO) Cupricos 15.0 7 
ÓXido cuproso Cobre Sandoz SC SC Fungicida IV 470mglkg (raIO) Citpricos 15.0 7 
Oxyfluorfen Ooal BR CE Herbicida (I >5000mglkg (ralo/eles) >IOOOOmglkg (coelho) Difenil Eler 0.05 10 
Paraqual Gramoxone 200 Sol. Aquo. Cone. Herbicida I 150mglkg (raIO) 236mglkg (coelho) Dipiridllios 0.05 I 0.05 
Paraquat Disscka 200 Sol. Aquo. Cone. Herbicida I 150mglkg (raIo) 236mglkg (coelho) Dipiridflios 0.05 I 0.5 
Paraquat Paraquat Sol. Aquo. Cone. Herbicida I 150mglkg (raIo) 236mglkg (coelho) Dipiridilios 0.05 I 0.5 

Herbitecnica 
Paraquat + Diuron Gramoxil SC Herbicida 150mglkg + 3400mglkg 236mglkg (coelho) + - Dipiridllios c uréias 0.05+0. 1 110 0.05+1 .0 

(raIO) 
Paration mcUlico Folidol600 CE Insetl Acaric I 14mglkg (raIO) 67mglkg (raIO) Organofosforados 0.2 15 0.2 

Phosalonc Zolone 350 CE CE lnsctl Ataric (I 120-170mglkg (raIO) 1500mglkg (raIO) Organofosforados 1.0 14 3.0 1.0 

Pirimifos metnico Actellic 500 CE CE Inseticida (I 2050mglkg (raIo) >2000mglkg (coelho) Organofosfollldos 5.0 15 2.0 

Propargite Propargite Fersol CE Acaricida (I 220mglkg (raIO) >300mglkg (coelho Fenoxi-Ciclohexil 5.0 7 5.0 5.0 

nOCE 
Quinomelionato Horestan BR PM FunglAcaric 111 2500-3000mglkg (raIO) >500mglkg (raIO) Nitrogenados 0,5 14 0.5 0.3(RFA) 

Quinomctionato Horestan 500 SC SC FunglAcaric (I 2500-3000mglkg (ralo) >500mglkg (raIO) Nitrogenados 0.5 14 0.5 OJ(RFA) 

Quinomctionato Horcstan 700 PM AçariclFung. (I 2500-3000mglkg (raIO) >500mglkg (raIO) Nitrogenados 0,5 14 0.5 0.3(RFA) 

Simazina Gcsalop 500 Ciba- SC Herbicida 111 >5000mglkg (rato) >3100mglkg (raIO) Triazinas 0.02 60 0.25 

aeigy 
Simazina Símazinax SC SC Herbicida 111 >5000mglkg (rato) >3 I OOmglkg (raIo) Triazinas 0.02 60 0.25 

Simazina + Amelrina Topeze PM Herbicida 111 >5000mglkg+ 111 Omgl >3100mglkg+>3100 Triazinas 0.02+0.02 60 0,25+ - - + -

kg (raIO) mglkg (raIo) 
Simazina + Amemna Topeze se SC Herbicida III >5000mglkg+IIIOmgl >3 I OOmglkg+>3 100 Triazinas 0.02+0.02 60 0,25+ - - +-

kg (raIO) mglkg (raIo) 
Sulf. Cobrc+Hidro. Bordamil PM Fungicida IV 960mglkg+7340mglkg eupricos 15.0 7 

Calcio (raIo) 

t-.> 
Conlinul._ 
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TABELA 1. Conllnuaçlo ... 

Nome Nome .·ormu- Clas!le do 
Tf cnlco comerciai laÇa0 produto 

Tctradifon Tcdíon SÕ CE Acaricida 
Thiabendazolc Teclo 450 SC Fungicida 
Thiabendazolc Teclo 600 PM Fungicida 
Tiofanato Metil C.rcobin 500 SC SC Fungicida 
Tiofanato Metil C.",obin 700 PM PM Fungicida 
Tiofanalo Melil MCliltiofan PM Fungicida 
Tiofanato Metil Fungiscan 500 SC SC Fungicida 
Tiofan81o Metil Fungisean 700 PM PM Fungicida 
Tiameloo Ekatin CE In5et! Acaric 
Triazafos Hostalhion 400 BR CE InsetlAcaric 
Triclorfon Diplerex 500 Sol . Nilo Aquosa Inseticida 
Triclorfon Anticar Sol. NAo Aquosa Inseticida 

Concenlr 
rridanon Trielorfon 500 Sol . Nilo Aquosa Inseticida 

Defcnsa Concenlr 
Trif1uralina Trifluralina B8)'cr CE Herbicida 
Trifluralina P .. mcrlin 600 CE CE Herbicida 
frifluralina Tritluralina Defcnsa CE Herbicida 
Tritluralina Tritae Emuls. Concentro Herbicida 
TriOuralina Trifluralina Nonox CE Herbicida 
Trifluralina Herbiflan CE Herbicida 
Tritluralina TrcOan CE Herbicida 
TriOuralina Controlh:r 44; CE CE Herbicida 
Vamidothion Kilval300 CE Inseticida 
Ziram Fungitox 500 se SC Fungicida 
Ziram Rodisan se SC Fungicida 

Classe Dose lelal 50 
laxleo- oral 
lógica 

111 > I 4700mglkg (raIo) 
111 3330mglkg (raIo) 
IV 3330mglkg (raIo) 
IV 6640· 7500mglkg Iralo) 
IV 6640· 7500mglkg (raIo) 
IV 6640· 7500mglkg (raIo) 
IV 6640·7500mglkg (raIo) 
IV 6640·7S00mglkg (raIo) 
11 120.130mglkg (raIo) 
I 57·68mglkg (raIO) 

11 560mglkg (raIO) 
11 S60·630mglkg (raIO) 

11 560·630mglkg (raIO) 

11 > IOOOOmglkg (ralol 
11 > I OOOOmglkg (raIO) 
11 > I OOOOmglkg (raIO) 

111 > I OOOOmglkg (raIo) 
11 » OOOOmglkg (raIO) 
11 » OOOOmglkg (raIO) 
11 > I OOOOmglkg (raIO) 
11 > 10000mglkg (raIO) 
11 61·IOSmglkg (raiO) 

111 1400mglkg (raIO) 
111 1400mglkg (raIO) 

~ 

Dose leia I 50 Grupo Llmhe l.imltt I]m llt' 
dlrmica qulmico mlh:imodt mhimo mjlllmo de 

rulduo rt'!liduu r(',lduo 
Brasil LI\IRI I:IIA f:uropa 

C.rfnda 
> IOOOOmglkg (coelho) Clorodifcnilsulfonas 2.0 14 2.0 1 .5(R~A) 

Bcnzimidazóis 10.0 (2) 1O.0(PC) 10.01PCI 
Bcnzimidazóis 10.0 (2) 1O.0(PC) IO.O(PC) 

> I OOOOmglkg (raIo) Bcnzimid3Zóis 5.0 14 IfI ,fJ(I'CI 
>IOOOOmglkg (raIo) Bcnzimidazóis 5.0 14 IO.OIPCI 
> 10000mglkg (raIo) Bcnzimidaz6is 5.0 14 1O.01Pe l 
> 10000mglkg (raIo) Bcnlimid3Zóis 5.0 14 10,01I'C) 
> 10000mglkg (raIo) Benzimidaz6is 5.0 14 10.0(PCI 
> 1000mglkg (raIo) Organofosforados 0.05 30 
1I00mglkg (raio) Organofusforados 0.00260 2.0 
>2000mglkg (raIO) Organofosfurados 0,1 7 0,1 
>2000mglkg (raIO) Organofusforados 0.1 7 0.1 0.1 

>2000mglkg (raIO) Organofosforados 0. 1 7 0.1 11. 1 

2000mglkg (coe lhol Dinitroanilinas 0.05 (2) 0.05 
2000mgll.g (coelho) Oinitroanilinas 0.05 (2) 0.05 
2000mglkg (raIO) Oinitroanilinas 0.05 (2) 0.05 
2000mglkg (coelho) Dinitroanilinas 0.05 (2) 0.05 
2000mglkg (coelho) Dinilroanilinas 0.05 (2) 0.05 
2000mglkg (coelho) Dinilroanilinas 0.05 (21 0.05 
2000mglkg (coelho) Oinitroanilinas 0,05 (2) 0.05 
2000mglkg (coelho) Oinitroanilinas 0.05 (2) 0.05 
I )60mglkg (coelho) Organofosforados 0.1 30 
Pode causar irritaçao Ditiocarbamatos 7.0 )0 
Pode causar irrilaç40 Ditiocarbamatos 7.0 10 
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TABELA 1. Conllnuaçlo ... 

Nome Nome Io'ormu- Classe do 
Tluico camuelal laçA0 produto 

Tetradifon Tedilln 80 CE Acaricida 
ThiabcndazoJe Tecla 450 SC Fungicida 
Thiabendazole Teclo 600 PM Fungicida 
Tioranato Metil Cercobin 500 SC SC Fungicida 
Tiofanalo Mctil Cercobin 700 PM PM Fungicida 
Tiofanato Meti! Mctiltiofan PM Fungicida 
Tioranato Metil Fungiscan 500 se SC Fungicida 
Tiofanato Meti! Fungiscan 700 PM PM Fungicida 
Tiometon Ekatin CE InscllAcaric 
Triazofos Hostathion 400 BR CE InseVAcaric 
Triclorfon Diple,.. 500 Sol . Nao Aquosa Inseticida 
Triclarfon Anticar Sol . Nao Aquosa Inseticida 

Concen!r 
rridarfon Triclorfon 500 Sol . Não Aquosa. Inseticida 

Dcfcnsa Concentr 
Trifluralina Trifluralina Baycr CE Herbicida 
Tritluralina Premcrlin 600 CE CE Herbicida 
Trifluralina Trifluralina Dcfcnsa CE Herbicida 
rrinuralina Trit8c Emuls. Concentro Herbicida 
Tritluralina TrifluraJina Nonox CE Herbicida 
Trifluralina Herbiflan CE Herbicida 
Tritluralina Treflan CE Herbicida 
Trifluralina Controller 445 CE CE Herbicida 
Vamidothion Kilval 300 CE Inseticida 
Ziram Fungilo, 500 SC SC Fungicida 
Ziram Rodisan se SC Fungicida 

Classe Dose lelal 50 
IOxlco-- onl 
lógica 

111 > I 4700mglkg (raio) 
111 3330mglkg (raiO) 
IV 3330mglkg (raiO) 
IV 6640·7500mglkg (raio) 
IV 6640· 7S00mglkg (raiO) 
IV 6640· 7500mglkg (raio) 
IV 6640· 7500mglkg (raiO) 
IV 6640· 7500mglkg (raiO) 
11 120-130mglkg (raio) 
I S7.68mgikg (r.'o) 

11 S60mglkg (raiO) 
11 560·630mglkg (raiO) 

11 S60·630mglkg (raio) 

11 >IOOOOmglkg (raiO) 
11 > I OOOOmglkg (raiO) 
11 > I OOOOmglkg (raio) 

111 > I OOOOmglkg (raio) 
11 > IOOOOmglkg (raiO) 
11 > 1 OOOOmglkg (raio) 
11 > I OOOOmglkg (raiO) 
11 > I OOOOmglkg (raio) 
11 61·IOSmglkg (raiO) 

111 1400mglkg (raiO) 
111 1400mglkg (raiO) 

O/J 

Dose Itlal 50 Grupo Lirnllc I.imllc Limitc 
dlrmlca qulmito mhimodc mhimo rnhimo de 

rnlduo rtslduo rc,lduu 
Brasill.MRI EIIA f:uropa 

C.rlneia 
> I OOOOrnglkg (coelho) Clorodifcnilsulfonas 2.0 14 2.0 1.5IRFA) 

Ucnzimidaz6is 10,0 (2) 1O.0(PC) 10,0(PCI 
IJcnzimidillóis 10,0 (2) lO,O(pe) 10,0(('CI 

>IOOOOmglkg (raiO) Ilcnzimidazóis 5,0 14 IO,()(I'(') 
> I OOOOmglkg (raiO) (Jcnzimidazóis 5,0 14 ) 0,01i'C) 
> I OOOOmglkg (ralo) Ucnzimidazóis 5,0 14 IO.OIPC) 
>IOOOOmglkg (raiO) Denzimidaz6is 5,0 14 I 0,01i'(' I 
> I OOOOmglkg (ralo) Ilcnzimidazóis 5,0 14 IO,O(PC) 
>IOOOmglkg (raiO) Organofosfurados 0,05 30 
I) OOmglkg (r.'o) Organofosforado5 0,00260 2,0 
>2000mglkg (raiO) Organofosforados 0,1 7 O, I 
>2000mglkg (raiO) Organofosforados O,) 7 0,1 lU 

>2000mglkg Iralo) Organofosforados 0,1 7 0,1 0,1 

2000mglkg (coelho) Dinilroanilinas 0,05 (2) 0,05 
2000mgikg (coelho) Uinitroanilinas 0,05 (2) 0,05 
2000mglkg (raIO) Oinilroanilinas 0,05 (2) 0,05 
2000mglkg (coelho) Oinitroanilinas 0,05 (2) 0,05 
2000mglkg (coelho) Dinitroanilinas 0,05 12) 0,05 
2000mglkg (coelho) Dinitroanilinas 0.05 12) 0.05 
2000mglkg (coelho) Dinilroanilinas 0,05 (2) 0,05 
2000mglkg (coelho) Dinilroanilinas 0,05 12) 0,05 
1) 60mglkg (coelho) Organorosrorados 0,1 30 
Pode causar inilaç!o Diliocarbamalos 7,0 )0 
Pode causar irritaçAo Diliocarbamalos 7,0 10 



As caixas 0301 são montadas usando-se cola 
ou hot mel!. Esse tipo de caixa pode ser pré-montado 
e deixado pronto para o enchimento (código 0304. 
Fig. 7). As caixas 030 I destinam-se ao acondiciona­
mento de cargas de no máxima 10 quilogramas. 

A tampa e o fundo das caixas telescópicas 
podem ainda ser formados por sistema de encaixe. 
Em principio. todos os tipos de construção com as 
ondas perpendiculares ao sentido da compressão 
podem ser usados para tampa e/ou fundo. 

O que mais se usa para formar a tampa pelo 
sistema de encaixe são geralmente adaptações das 
caixas tipo envoltório. como a 0422 mostrada na 
Fig. 8. Os tipos 0423 e 0424 são mais usados para 

FlG. 7. Cai .. telesc6pialipo 0304. 

0422 

FIG. 8. Tampa para cai .. ~lesc6pica a partir da cai .. 0411. 

formar O fundo (Fig. 9). Embora o tipo 0423 seja o 
mais simples, e portanto o mais utilizado, o tipo 0424 
resiste melhor à compressão. 

Dentre as variações possíveis da caixa telescó­
pica, as mais utilizadas para a lima ácida são estas: 
tampa 0422 e fundo 0423 ou 0424; tampa 0320 e 
fundo 0301, e tampa 0422 e fundo 0304. 
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FlG. 9. Fundo para caixalelesc6pica a partir das caixas 0423 
e 0424. 

Todas as variações da caixa telescópica men­
cionadas são feitas com a tampa e o fundo da mesma 
altura (telescópica total). 

Por razões econômicas as caixas do tipo peça 
única vêm sendo utilizadas para algumas frutas, entre 
as quais a lima ácida, em substituição às telescópicas. 
Essetipo de caixa é montado por meio de linguetas de 
encaixe, dispensando o uso de grampos. cola ou fita. 

Sua construção consta basicamente de uma 
caixa tipo envoltório a 0432, por exemplo, com um 
rebordo estreito para ajudar no empilhamento. Esse 
rebordo, entretanto, pode chegar a cobrir quase total­
mente o conteúdo da caixa (Fig. 10). 

A gramatura ou o peso dos componentes da 
estrutura de papelão ondulado utilizada para a lima 
ácida é alto; o papel miolo apresenta uma gramatura 
média de 150-160g/m' e as capas em torno de 
200-250g/m'. 

A gramatura do papelão ondulado não tem, 
entretanto, uma correlação diretà com o desempenho 
da caixa no empilhamento. Dessa forma, o parâmetro 
mais importante é a especificação da resistência 
mínima da caixa à compressão, que no caso da caixa 
da lima ácida nas dimensões especificadas deve ser 
de 450kgf, se o transporte previr um empilhamento 
colunar de. 23 caixas de 3,Okg, e 600kgf, se for para 
um empilhamento colunar de 17 caixas de 6,Okg. 



FIG. 10. Caixa de peça única utilizada na embalagem da lima 
ácida. 

A especificação do papelão ondulado deve 
incluir ainda o uso de adesivo à prova de umidade. 

Para minimizar os problemas de absorção de 
umidade pelo papelão ondulado devido às condições 
do transporte - baixa temperatura e alta umidade 
relativa -, alguns exportadores aplicam revestimento 
impermeabilizante no papelão ondulado. Existem 
vários produtos para esse fim, sendo a parafina um 
deles. 

Outro recurso para diminuir os problemas 
causados pela absorção de água é o emprego de miolo 
resinado, ou seja, um papel miolo com baixopoderde 
absorção de água. 

Tendo em vista a preocupação generalizada 
com a reciclagem dos materiais, é aconselhável que 
o exportador verifique se o país de destino admite 
esses tratamentos impermeabilizantes. 

As caixas de papelão ondulado utilizadas para 
o transporte da lima ácida devem possuir furos para 
ventilação, uma vez que esta fruta é sensível à presen­
ça de etileno, embora libere em pequena quantidade, 
como foi dito antes. A área mínima de ventilação 
deve corresponder a aproximadamente 3% da área 
total da caixa. 

Os furos devem possuir no mínimo 25mm de 
diâmetro, estar dispostos normalmente nas laterais, 
na tampa e no fundo das caixas, tendo-se o cuidado de 
colocá-los o mais distante possível das arestas, uma 

vez que estas são responsáveis por dois terços da 
resistência à compressão. Deve-se sempre manter o 
equilíbrio entre a necessidade de ventilação do pro­
duto e a posição e dimensão dos furos, de modo a não 
comprometer a resistência da caixa, que deve supor­
tar o peso do produto e o empilhamento. Também é 
necessário que a posição e dimensão dos furos sejam 
precisas, a fim de assegurar que coincidam tanto na 
montagem da caixa como no empilhamento e permi­
tam uma ventilação eficiente. 

ROTULAGEM 

• 
• 
• 

Símbolos de manuseio 

t t 

! 
rf 

(Este lado para cima) 

(Frágil) 

(Temperatura máxima: 10 'c) 
(Temperatura mínima: 7 ,C) 

Informações sobre o produto (colocadas no 
painel lateral). 

Recomenda-se que as informações sejam na 
li ngua do país de destino. 

• Origem (país, localidade, se relevante) 
• Nome do Produto (LIME) 
• Cultivar 
• Classe (de acordo com a classificação 

internacional de qualidade) 
• Peso líquido (kg) 
• Número de unidades 
• Tamanho (de acordo com padrões internaci­

onais) 
• Agente químico (menciona-se algum agente 

químico foi usado para controlar a deterioração) 
• Data do acondicionamento (aberta ou em 

código) 
• Peso bruto (kg) e desvio máximo (%) 
• Exportador ou embalador: nome e endereço 

ou código autorizado 
• Produtor: nome ou código 

PALETIZAÇÃO 

Desde a introdução do palete no mercado 
brasileiro, seu uso tem-se voltado para a movimenta­
ção e armazenagem de produtos internamente nas 
indústrias. Numa anãlise mais profunda, constata-se 

29 



que os principais motivos para que o palete não seja 
utilizado na distribuição etranporte dos produtos são 
a grande diversidade das dimensões e dos tipos de 
paletes encontrados no mercado brasileiro, a falta de 
padronização das carrocerias dos caminhões que 
circulam no país e a falta de padronização dos equi­
pamentos de movimentação de cargas. Pode-se con­
cluir ainda que a falta de padronização das carrocerias 
e equipamentos de movimentação advém principal­
mente da falta de padronização não só dos paletes, 
como, indo um pouco mais longe, das próprias uni­
dades de carga brasileiras. 

Quando falamos em padronizar um palete para 
fins de movimentação, estocagem e distribuição de 
produtos, temos que considerar as etapas a serem 
cumpridas, as quais podem ser assim resumidas: 

I. Padronização das dimensões planas do 
palete. 

2. Padronização das características de constru-
ção do palete. 

3. Padronização da unidade de carga. 

4. Padronização dos meios de transporte. 

Define-se unidadede carga comoo grupamento 
de volumes isolados que são arranjados de forma a 
possibilitar a movimentação mecanizada do conjun­
to, permitindo maior eficiência nas operações de 
estiva e desembaraço das mercadorias. 

No caso de cargas paletizadas, o arranjo das 
mercadorias se dá na superficie do palete. Uma vez 
que essa superficie é padronizada para os diversos 
usuários da cadeia, temos que as unidades de carga 
terão sempre a mesma base (ou seja, o palete). Resta 
a definição de dois parâmetros: a altura e o peso 
máximo de uma unidade de carga. 

A altura de uma unidade de carga responde por 
sua maior ou menor estabilidade, além de permitir o 
correto dimensionamento das estruturas porta-paletes, 
entre outras implicações. 

Os estudos e observações sobre os sistemas de 
distribuição brasileiro, europeu e americano permi­
tem sugerir que uma altura limite de I,SOm atenda a 
grande parte dos produtos pertencentes às cadeias de 
distribuição. 

O peso de uma unidade de carga implica a 
maior ou menor agilidade com que é movimentada 
horizontalmente e - sobretudo - verticalmente. 

Com base nos equipamentos de movimenta­
ção de cargas, nas alturas em que estas são 
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posicionadas e na lei da balança (limite de carga por 
eixo do caminhão), conclui-se que o peso limite de 
uma tonelada por unidade de carga atende às exigên­
ciasda maioria dos sistemas de distribuição. No nível 
internacional, os paletes mais utilizados variam de 
país para país. 

Nos Estados Unidos os paletes padrões de 
maior circulação são o 44" x 44" (I.IIS x 1.IISmm) 
e o 4S" x 40" (1.219 x 1.016mm). 

No Mercado Comum Europeu os paletes pa­
drões de maior circulação são o ISO O I, ou SOO x 
1.200mm, e o ISO 02, ou 1.000 x 1.200mm. 

É fácil perceber que o palete 4S" x 40", ame­
ricano, aproxima-se bastante do ISO 02 europeu, não 
existindo em princípio problemas no uso do ISO 02 
no mercado dos Estados Unidos.Jáopalete44" x44" 
se aproximado 1.100 x 1.I00mm utilizado em alguns 
países, porém sem expressão no mercado europeu. 

Quanto ao palete SOO x 1.200mm, que circula 
exclusivamente na Europa, este muitas vezes é iden­
tificado como "europallet'~ 

Acompanhando a tendência mundial, sugere-se 
o uso padronizado do palete 1.000 x 1.200mm no 
transporte da lima ácida de exportação, tanto para a 
Europa como para os Estados Unidos. 

Construção 

A construção dos paletes deve ter presente que 
estes podem ser do tipo multiviagem ou de viagem 
única (one way), segundo o seu uso. 

O palete multiviagem é de construção robusta, 
na qual se utilizam madeiras nobres ou outros mate­
riais duráveis, além de possuir um desenho que 
permite maior resistência à flexão e ao choque. Este 
tipo de palete só será economicamente utilizado na 
exportação quando houver um acordo técnico­
-econômico entre os importadores e exportadores no 
sentido de que seu uso atende às exigências da cadeia 
de "pallet-poll" geralmente existente nos principais 
países importadores, possibilitando que o importa­
dor reembolse ao exportador o investimento feito na 
aquisição desse modelo de alta qualidade. 

Dada a dificuldade para se obter tal acordo, o 
palete normalmente utilizado na exportação é o de 
viagem simples, que deve ter resistência para supor­
tar uma única viagem. Ele deve, pois ser economica­
mente configurado para que não haja desperdício 
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FlG. 11. Dois exemplos de paJete one way e grade para exportaçlo de frutas. 

devido a um superdimensionamento, nem perdas 
provocadas por um subdimensionamento. 

O palete mais usado é confeccionado em 
"pinus", tem face simples e quatro entradas, confor­
me ilustrado na Fig. 11. Recomenda-se adistribuição 
da força de cintamento com a ajuda de uma grade, 
também apresentada na Fig. lI . 

No caso da lima ácida, que é transportada a 
uma temperatura próxima a 7 ·C, o arranjo das 
embalagens no palete deve ser feito de forma a 
facilitar ao máximo o resfriamento das frutas nas 
embalagens. Na Fig. 12 são apresentados dois exem­
plos de arranjo das embalagens sugeridas na Tabela 
2, no palete 1.000 x 1.200. 

Além do seu arranjo adequado, as embalagens 
devem ser amarradas para evitar a quebra da unidade 
da carga. No caso de frutos não fumigados a amarra­
ção da carga deve ainda garantir a troca de ar nas 
embalagens. Um exemplo de amarração para lima 
ácida não fumigada é apresentado na Fig. 13. 

Já no caso da lima ácida fumigada além de 
garantir a unidade da carga, sua amarração deve 
impedir a penetração de insetos, sem com isso preju­
dicar a troca de ar nas embalagens. Para tanto, utili­
zam-se normalmente uma tela de 2mm de espessura 

o 
o 

o 
o 

o 

FIG. Il. Exemplos de arranjo das embalagens no palete 
padrlo 1.000 x l .lOOmm. Observe-se como a disposiçto dos 
furos concorda com o Irranjo das caisas. 
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• tenllo, 

e um sistema de amarraçfto como o que se vê no 
Fig.14. 

TRANSPORTE 

Como a lima ácida é um produto cuja conser­
vaçllo exige refrigeraçllo. os cuidados para transportá­
-Ia devem ser tomados desde a coleta do fruto no 
campo. onde, uma vez completada a carga de uma 
caixa. esta deve ser imeditamentc colocada na som­
bra para que a temperatura do fruto nllo se eleve, o que 
prejudicaria seu resfriamento e conservaçllo. 

Sempre que posslvcl, o transporte para a 
packing hou.~e será feito em velculos dotados de um 
sistema de refrigeraçllo que já deve fazer parte do 
esquema de resfriamento do fruto. Quando nllo for 
posslvel o uso de velculos refrigerados, cuidados 
especiais devem ser tomados poro evitar 00 máximo 
a elevaçllo do temperatura do fruto, que sempre 
prejudica o suo qualidade final. Deve-se, como portes 
desses cuidados: 
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- Proceder cuidadosamente 00 manuseio e 
transporte dos frutos, para evitar que sofram da­
nos mecânicos e a conseqUentc prol i feraçllo de fun­
gos. 

- Cobrir o veiculo com lona, de preferência 
de cor claro, deixando espaço livre entre a coberta e 
os produtos. 

- Evitar que no arranjo das caixas de colheita 
a ventilaçllo entre elas seja prejudicada. 

- Nilo permitir que o fundo da caixa superior 
entre em contato com os frutos colocados no inferior. 

- Fazer sempre o transporte pela mal1hll ou no 
final da tarde, quando o temperatura ambiente é mais 
amena. 

- Encurtar ao máximo o tempo de transporte. 

Transporte marltimo 

Quando se fala em transportar a lima ácida por 
via marftima, tem-se em mente o transporte de caixas 



1' 1(;, 14, Am.rroçA" d. unidade d. rorvo em 'lu", ullll.o 
leio I"lrll Impedir" I,rnrlroçlu d. In"'o,, 

pul~lizl1das, ~m cOlltêilleres marltimos dotados de 
sist~mn de refrigeraçDo, 

Os cOlltêinercs maritimos mais usados medem 
de ~omprimentll 40 pés (o preferido pelo mercado 
IIm~ricollo) e 20 pés (o preferido pelo mercado euro­
peu), Dest~s, os comumente utilizados no exportoçDo 
de frutas sOa os tipos Reefer e Con-Air, 

O tipo Reefer se refere o contéineres refrigera­
dos em que o frio ó gerado por um sistema de 
r~frig~rnçno inSlolodo no próprio contêiner e eujo 
aeionomento pode ser elétrico ou fcito por motor de 
combustOo interno (gasolina ou diesel). As medidos 
internosmédiasdoconlêinerde40péssfto 11.574mm 
de comprimento, 2.282mm de largura e 2.527mm de 
altura, c as do modelo de 20 pés, 5.280mm de 
comprimento, 2.180mm de largura e 2.020mm de 
altura. 

Nos contêineres refrigerados tipo Con-Air o 
frio é gerado em um sistema de refrigeraçi!o instalado 
fora deles. Suo estruturo é dotado de uma entrado c 
uma soldo de ar gclado, responsóveis pelo manulen­
çOo da temperatura interna do contêiner. As medidas 

inlcrlllIs ,nédills dllllllldelll de 40 pé. sn" I I . K~Onllll 

de clllllprilllcnlo, 2.250mlll de IIrrl(lIra e 2.221nlln de 
IIlturn. 

i'.lIIl1l11hos os ellsos U IIllum IIIflxilllu du ellrga 
IIno deve exccdcr u dois metros, sendo I,HO metro a 
uhurn de curlol'l sugeridu . 

11 tClllpemtura doseolltéinere\ durunte o truns· 
pllrte dulimulreidu nao deve scr supcrior" 1 O "C, pura 
nAu ucelcrur sua deteriuruçQu, c tamhém deve ser 
irll'crior 11 7 "C, pum se evitarem danus pur injúrill 
tê rOI iea do produto. 

Em gerul os eontéineres sDu preparados para 
lIIunter a temperatura dll lima áeida c n60 para 
restri{I-lu . Os frutus, portanto, devem estar a uma 
lelllperuturu pr6xinuI 11 de estoeagem e transporte 
quando sno aellndicionados no contêiner, cujo siste-
1110 de refrigeraçDo, por sua vez,já deveróestar ligadu 
pura u resfriamento dns paredes c do ar interior, ou o 
mesmo el'cito será obtido ellm UHO de spray de nitm· 
gênio IIquidll. 

11 renovoçfto de ar dos contêineres durante o 
transporte eunstitui um fator complicador no que 
respeita à manutençDo do suo temperatura interno. 
No caso do limo ácida elo é desejável e pode ser 
proporcionado pela abertura breve das janelas de 
renovaçDo de ar dos contêinercs a cada 48 horas, à 
noite ou quando o temperatura exterior for baixa. 

Na Fig. 15 sDo apresentados exemplos de 
arranjos do palete 1.000 x 1.200mm nos contêineres 
de 20 e 40 pés. 

. 1 ·~PTJl 
" 

, ' , , . , .1 ' , § 

I - , I I I I I I O 
. .. ' ,. '1' 1' '1" 1' [ l· 'I·U 

FIC.15,ArrlnJoldopll.I.I,OOOII.ZOOmmnolconltlner" 
d. zo. 40 p'" ObHr", ... o Ir ••• m •• lo do. p"I.I" r.lto com 
mld.tr. plnul d. 40 I 1Z0mm. 
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Nll trnnSrH.U1t: O~rcll os OSpi.~..:hlS tccnkns im­

portantes s:lo 11 tempo, u tcmperntura, a pressão 
IItmoslerka e a umidade relativa. 

Tempo 

A reduçdo do tempo do trnnsporte c! sem dúvi­
dn o fator mnis importnnte dn cxportaçdo dn lima 
ácida por via aérea, uma vez que mesmo os \'lÍos 
transatlânticos ndo levnm mnis que 1-1 horas paro 
completnr-se. Esse fator faz com <lUC n prellCupnçdl1 

com n conservnção da Iimn ácida durante o transporte 
se tome secundárin. 

Ao contrário do fator tempo, que diminui o 
eusto do transporte néreo, muitas vezes ultrapassa o 
somatório de todos os demais custos, quando a lima 
ácida é colocada no mercado consumidor, " que 
inviabiliza a sua colocaçdo em mercados nos quais 
seu preço ndo justifica tal investimento. 

Temperatura 

A temperatura durante o vôo pode ser contro­
lada nos diferentes compartimentos das aeronaves, 
porém o compartimento principal de carga é em geral 
responsável por 70% dn capacidnde nominal de cnr­
ga,que no Boeing 747 éde 120 toneladaseno De-lO 
de 83 toneladas, para um volume cúbico máximo de 
utilização de 760m', no caso do Boeing 747, contra 
467m' no do DC-I O. 

Os aviões têm capacidade instalada para man­
ter durante o vôo níveis de temperatura de até 7 "C em 
um dia extremamente quente (38 "C ao nivel do mar), 
ou 25 "C em um dia extremamente frio (-50 "C ao 
nível do mar). 

Também possuem condições de renovar até 
40m' de ar fresco por minuto, ou seja, 14 vezes o 
volume total de ar a cada' hora. 

Isso faz com que, tecnicamente, o transporte 
aéreo seja altamente recomendado para a lima ácida. 

Pressio atmosrérica 

Durante o vôo a pressão atmosférica no interi­
ordos aviões será sempre inferior à normal, apresen­
tando valores de cerca de 600-650mmHg, contra 
760mmHg ao nivel do mar. Isso causa um aumento 
de aproximadamente 20% na taxa de perda de água 
por parte das frutas em relaçilo ao índice registrado 
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cm i!!llIIis ,,'ndi~('cs lI.- tClllpl'nllUnI c ullIidndc rclll­
li"n. nu ni\'d du I1IUr. 

l lmidllde relllth'll 

A um idade relntivlI no intcrior dos IIV iõcs, lluC 
será sempre baixa, contribui, jllnto com 11 prcssllo 
otmosferica, para aumcntar si!!nificativamcntc a taxo 
de perda de águo da lima ácida <llIlIndo transportada 
por v ia aérea. 

Plllelcs lIéreos 

Os paletes aéreos mais usados no transportc da 
lima IIcida sdo os seguinte: 

PI P: 3.180 )( 2.240ml11 e 1.630l11m de altura 
mllxima utilizável (compartimento secundário de 
carga) - 4.500kg carga máxima. 

P6P: 3.180 x 2.430mm e 2.438mm de altura 
mllxima (compartimento principal de carga) -4.500kg 
carga mllxima. 

P9P: 3.180 x 1.530mm e 1.630mm de altura 
máxima (secundllrio) - 3.090kg carga mllxima. 

Na Fig. 16 silo apresentados exemplos de 
arranjos do palete 1.000 x 1.200mm nos paletes 
aéreos PII', P6P e P9P. 

PIP 

P6P 

I I I I P9P 

FIG. 16, Arronjo.do Plll.' 1000 x 1200mm no. palle'.aire •• 
PIP, P6P. P9P, 



('lIlIIllIIt Ihllldndc 

No trumporlc de cllrJ!,1l mislll. os fulnre s 
dclcrminllnlcs dll complllihilidudc oU não du limu 
fieidll com oulrus frulll s c produlos silo 11 Icmpcruluru, 
olcmpn de villJ!,cm, 11 umidude rclulivn do Ilr, n 18XU 

de respiru~ilo dns frulns c 11 scnsihilidm]c dcslcs 110 

clileno c lU> CO .. 
NOlrunsporle /lerCO, dc um modo gerullodos 

csscs lillorcs silo pouco scnl idos, pclo falo dc o tcmpo 
dc VIIlJ!,cm scr curlo, ujududo por umu opcruçdo 
IIcruporllulrill8gil c elieiellle . 

JJi no lrunsporte de cargos marllimas, quc 
coslumum levllr cnlrc Irês c qUlllro semanas para 
chegllr 110 scu desl ino, c importante considerar o lipo 
dc pruduw quc scrú cmbllreodo junlo com o lima 
úeidll, leudo cm vislu o uspcelo do eOl11pulibilidllde 
cnlre clus . 

A lil11u úeidu pcrlcncc 110 grupo de frulas que 
devem ser cslocndus e lranportndas a lemperalUras 
cm lorno de 7"C, l11as que lonlo lêm problemas de 
injilrio por frio nos lempcraluras inferiores o 7 "C, 
C0l110 suu vidu illil se reduz nos superiores o 10 "C. 
A 1':111 desse ospeclo do temperatura, o grupo de 
produtos computíveis com o limo ácida deve ser 

Irunsporlndo cm um ombicnlc COI11 'lO 1\ 'lS% dc 
umidudc rclutivo do ur. 

I'uzcm porte dessc grupo as lurunjus, lungeri­
lUIS, pomclo c heringelus . 

Monitoramento 

Nu medida do posslvel, o exportador bra­
sileiro deve acompanhar bem de perto todos os 
procedimentos de preparo da carga, transporte pa­
ra o porto de embarque, estocagem no porto c em­
barque no navio ou avido, procurando ce'1ificar­
-se que a cadeia de frio e os procedimentos pa­
drões de embarque foram rigorosamente observa­
dos. 

Por sua vez, antes de completar o desembar­
que, o importador deve checar a carga para compro­
vnr se o mesma atende às especificações de qualida­
de, tamanho e embalagem. 

A temperatura da lima ácida em toda a exten­
sdo da carga deve ser tomada e se possível registrada 
por meio de um term6grafo apropriado colocado no 
"contêiner" pelo exportador. Tanto o exportador co­
mo o transportador devem ser notificados no caso de 
se encontrarem temperaturas fora das especificações. 

A , 
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PROGRAMA DE APOIO À PRODUÇÃO 
E EXPORTAÇÃO DE FRUTAS,IIORTALlÇAS. 

FLORES E PLANTAS ORNAMENTAIS - FRUPEX 

Vmculado à Secretaria de Desenvolvimento Rural do 
Ministério e apresentado como um Programa Mobilizador. o 
fRUPEX desenvolve ações de conscientir.ação. motivação e 
articulação junto a órgãos. entidades e associações. tanto do 
selor público quanto da área privada no pais e no exterior. 

Todas essas ações articulam-se em tomo dos seguintes sub­
programas: 

1 - Pesquisa agronõmica aplicada e transferência de 
lecnologia. em cooperação com a EMBRAP A. a FINEP 
(Financiadora de Estudos e Projelos) do Minislério da Ciência 
c Tecnologia. e entidades estaduais. 

2 - Fitossanidade. vollado ao combale de pragas e doenças 
c ao controle de residuos quimicos. em estreita cooperaçio 
com a Secrelaria de Deresa Agropecuária (SDA). do Ministério 
da Agricultura. alêm de universidades. centros de pesquisa. 
empresas e associações. 

3 - CapacitaçDo de recursos humanos. nas áreas de técnicas 
agrícolas. gerenciais. e de pós-colheita. em cooperaçJ.o com o 
Minislério d. Educação e Cullur •• Minislério do Trabalho, 

FINEP. Conredera~o Nacional da Agricultura e o Sebrae. 
4 - Qualidãde eprodulividade. paracerlificaçilo da qualidade 

da fruta brasileira. em parceria com o Programa Brasileiro da 
Qualidadee Produtividade(Mcn. FINEP. Sebrae,lNMETRO 
(lnslilulO Nacional de Metrologia) e oulras instituições. 

S - Crédito e financiamento para investimentos. custeio e 
capilal de giro de empreendimenlos agricolas e agroindUSlriais. 
em parceria com diversas instituições de crédito. do país e do 
ext~r~or. 

6 - Reorientação de perímelros irrigados, para direcioná­
los visando a produção competiliva de frutas. hortaliças, 
planlas e flores omamenlais, em parceria com o Ministério da 
Integração Regional. 

7 - Inronnaçõos de mercado e promoção comercial em 
parceria com o Ministério das Relações Exteriores e o 
Ministério da Indústria, Comércio e Turismo. 

O FRUPEX atua, por definição, em estreita articulação 
com as associaçõosrepresenlativas do selar privado. Há especial 
preocupaçio em assimilar o ponto de vista empresarial no 
desenvolvimento das alividades. Exemplos dessa lilosolia silo 
os convênios linnados pelo Prolirama com diversas entidades 
públicas e privadas. 

Impressão: EMBRAPA-5PI 



LIMA ÁCIDA 'TAH ITI ' PARA EXPORTAÇÃO 

Este trabalho contém informações sobre a cultura da 
Lima ácida ' tahiti '. relacionadas às fases de colheita e pós­
-colheita. 

"Lima ácida ' tahiti ' para Exportação: Procedimentos 
de Colheita e Pós-colheita" é uma valiosa referência para 
produtores. empresários, pesquisadores, técnicos e estudan­
tes que se dedicam a esta cultura com diferentes níveis de 
interesse. 
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