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APRESENTACAO

A Secretaria de Desenvolvimento Rural — SDR —. do Ministério da Agricultura. do
Abastecimento e da Reforma Agréria, com o intuitode promover aexpansiao das exportagdes
de frutas, tem a satisfagio de oferecer ao plblico em geral -- em particular aos produtores.
técnicos, empresarios do setor fruticola — a publicagdo Abacate para Exportagio: Procedi-
mentos de Colheita e Pos-colheita.

Esta obra ¢ resultado de agdes implementadas pelo Programa de Apoio a Produgéo e
Exportacdo de Frutas, Hortaligas, Flores e Plantas Ornamentais — FRUPEX — com o apoio
do Instituto Interamericano de Cooperacio para a Agricultura— [ICA.

O FRUPEX promove, junto ao setor privado, a produ¢do, o processamento e a
exportagdo de frutas brasileiras, além de fornecer informagdes sobre mercado e oportunida-
des comerciais. Promove, ademais, a cooperagdo empresarial no setor. e estimula joint
veniures entre grupos brasileiros e internacionais, buscando acesso a tecnologias. mercados
e investimentos.

Para realizar este trabalho, que contém informagdes sobre procedimentos de colheita
e pos-colheita na produgdo e exportagdo de abacate, os autores contaram com a cooperagao
de diversas entidades publicas e privadas, tanto na obtengdo como na validagao das
informagdes contidas neste trabalho.

O FRUPEX pretende atualizar esta publicagdo a medida que novas tecnologias sejam
colocadas a disposi¢do do setor. Do mesmo modo serdo bem acolhidas as criticas e sugestoes
que possam contribuir para aprimorar este trabalho, devendo os interessados envia-las a
coordenagio do FRUPEX.

A SDR tem, ainda, a intengdo de editar outros trabalhos relacionados com os procedi-
mentos fitossanitarios e a tecnologia de produgao das frutas brasileiras com maior potencial
para exportagdo, esperando, dessa forma, seguir contribuindo para a efetiva participagdo
desses produtos no mercado internacional.

Murilo Xavier Flores

Secretario de Desenvolvimento Rural
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CARACTERISTICAS DAS FRUTAS DE EXPORTACAO

As cultivares de abacate existentes no mundo
estdo classificadas em trés ragas hibridas e semi-
-hibridas:

Mexicana: frutas pequenas de 150 a 250g de
peso, com alto teor de 6leo (+ de 20%), casca lisa e
fina (0,8mm), de cor verde a marrom clara, marrom
escuro e com brilho.

Guatemalteca: frutas pequenas a médias, com
teor mediano de 6leo (8 a 20%), casca rugosa, de cor
verde ao roxo, muito espessa (1,5 a 6mm).

Antilhana: frutas grandes, polpa com baixo
teor de 6leo (menos de 8%), casca lisa de espessura
média e de cor verde. As cultivares mais encontradas
no Brasil pertencem a esta raga.

Os importadores preferem as cultivares das
ragas mexicanae/ou guatemalteca. As antilhanas sdo
tidascomo “exdticas” erepresentam menos de 1% do
mercado.

Entre as cultivares que apresentam as caracte-
risticas desejadas pelos importadores, as que mais se
destacam sao:

Fuerte: obtida do cruzamento da mexicana
com uma guatemalteca, foi introduzida na Califérnia
no inicio deste século, procedente do México. Tem
cascarugosa, de espessura média a fina, de cor verde
que ndo se altera quando a fruta amadurece. O seu
peso € de 230 a 350g e contém alto teor de 6leo (20
a 25%) quando madura. Esta cultivar ¢ a preferida
atualmente tanto na Europa como nos Estados Uni-
dos.

Hass: de origem guatemalteca, foi seleciona-
danaCaliférniapor R.G. Hass. Tem casca rugosa, de
cor verde que se altera para o roxo/marrom quando a
frutaamadurece, tendo neste estadioalto teor de 6leo.

JEAN PAUL GAYET

O seu tamanho € pequeno, pesando de 160 a 280
gramas.

As outras cultivares comercialmente impor-
tantes estdo ligadas ao Fuerte como: Ryan, Bacon,
Zutano ¢ Puebla, ou ao Hass como: Rincon, Mac
Arthur, Nabal, Dickinson, Anaheim, Carlsbad, etc.

O grupo Fuerte representa 60 a 70% na
comercializagdo, com tendéncia a aumentar sua par-
ticipagdo no mercado, enquanto o Hass ocupa o
restante.

CARACTERISTICAS VISUAIS

As frutas de exportagdo devem apresentar as
caracteristicas especificas dasrespectivas cultivares,
e estar livre de defeitos, picadas de insetos, podri-
ddes, manchas, ferimentos, queimaduras,etc.

O consumidor tem nitida preferéncia pela cor
verde. Esta preferéncia €, alias, uma das razdes do
crescimento da cultivar Fuerte em detrimento do
Hass, de coloragdo réseo/marrom quando maduro,
fato interpretado como sinal de amadurecimento
excessivo.

A cascadeveapresentar as caracteristicas pro-
prias da cultivar, lisa ou rugosa, com o minimo
possivel de marcas e cicatrizes, sem podriddes,
ferimentos, partes moles, sinais de batidas, picadas
de insetos ou queimaduras (o frio pode provoca-las
facilmente).

A polpa deve ser constituida de uma massa
untuosa (o teor de 6leo minimo é de 8%), de cor
branca/verde perto do carogo e verde perto da casca.

A polpa das frutas do grupo Fuerte € tida como
mais saborosa que a da cultivar Hass.

B



COLHEITA E TRATAMENTOS

DETERMINACAO DO PONTO DE COLHEITA

As frutas das inimeras cultivares de abacate
existentes no Brasilamadurecem em épocas distintas
durante o0 ano, mas todas tém um periodo determina-
do para a colheita. Podem ocorrer pequenas altera-
¢Oes nesse periodo, com antecipa¢do ou atraso na
maturagio dos frutos, em conseqiiéncia de condigdes
climaticas que podem afetar tanto a sua floragdo
como o seu desenvolvimento.

As condig¢bes edafoclimaticas marcantes de
determinadas regides produtoras fazem indubitavel-
mente, com que ocorram variagdes muito grandes na
épocadecolheros frutos e as condi¢des de maturagao
ideal para sua comercializacéo.

Nio se deve deixar que os frutos amadure¢am
por completo na arvore. Essa pratica pode acarretar
grandes prejuizos econdmicos para o produtor, devi-
do a queda dos frutos, além de ndo permitir o seu
manuseio e transporte sem que lhes sejam causados
danos que os inviabilizam para comercializagdo. Os
frutos de certas cultivares, entretanto, mesmo apos
seu completo desenvolvimento fisiolégico, podem
permanecer na arvore durante algum tempo (dias ou
semanas), sem que a sua qualidade interna e externa
se altere. I[sso ocorre, em geral, na época em que a
temperatura da regido do pomar esta sob controle.
Essa caracteristica € observada principalmente nas
cultivares Hass, Prince e Wagner.

Para a determinagao do ponto de colheita do
abacate, tem-se recorrido a varios parametros, base-
adosnoseuaspecto externo(aaderénciado pedunculo
e a coloragdo da casca); no aspecto interno (a carac-
teristica da polpa e o revestimento do carogo); no
aspecto fisico (o peso ou volume do fruto); na resis-
téncia da polpa (consisténcia); na medigdo elétricae
espectrofotométrica, e no aspecto quimico (o teor de
oleo).

Aderéncia do pediinculo: E considerada em
parte, como um indice de maturagéo. A aderéncia do
pedinculo € tanto maior quanto mais verde for o
fruto. Quando este amadurece, o pedinculo se des-
prende facilmente. No Brasil, onde a incidéncia de
doengas dos frutos é relativamente grande e também
atinge o pedunculo (o caso da antracnose), os frutos
se destacam facilmente da planta, dando a falsa
impressdo de que estdo no ponto exato de colheita.
Mas na realidade eles ainda estdo verdes; os
pedinculos é que ndo tém mais resisténcia para
sustenta-los devido a doenga.

ERNESTO WALTER BEINROTH

Coloragio da casca: Em geral, a cor da casca
do abacate apresenta-se brilhante enquanto o fruto
esta verde. A medida, porém, que este vai amadure-
cendo, ela vai se tornando opaca. Neste estadio a
maturagdo se completa em menos de sete dias. Pou-
cas variedades de abacate apresentam casca de cor
purpuranamaturag¢do. A maioriasofre pouquissimas
mudangas na cor da casca, o que dificulta o reconhe-
cimento do ponto ideal de colheita. Ha cultivares,
entretanto, que, quando maduros, apresentam casca
verde, mas tém em sua superficie pequenas manchas
ou pontos de cor marrom ou amarela.

Caracteristica da polpa: Para verifica-la,
deve-se tomar alguns frutos bem desenvolvidos, lo-
calizados no lado da copa que ndo € atingido pelos
raios solares. A polpa desses frutos deve ter uma cor
verde-clara uniforme. A colora¢do desuniforme ou
esbranquigada indica que o fruto esta muito verde.
Este, quando colhido, ndo amadurece em boas condi-
¢Oes para o consumo; sua polpa permanece coriacia,
com mau aspecto e mau sabor.

Revestimentodo caroc¢o: Ocarogodoabacate,
quandoo fruto ainda esta verde, encontra-se recoberto
por um tegumento carnoso, €spesso, de cor branca.
Com o inicio do processo de maturagdo, esse
tegumento diminui de espessura, tornando-se
apergaminhado. Com o passar do tempo ele se enco-
lhe e adquire a cor marrom, deixando transparecer o
tecido vascular. A redugdo da espessura do revesti-
mento do carogo, que se torna uma pelicula delgada,
servede indicadorda maturagdo do fruto. Este indice,
entretanto, ndao deve ser tomado com absoluta segu-
ranga, uma vez que nas analises realizadas em frutos
verdes de diversas variedades foi constatada a pre-
sen¢a dessa pelicula marrom em distintas épocas.
Frutos que se desenvolveram sob condigdes de inso-
lagdo excessiva e em conseqiiéncia sofreram danos
pelo calor, ou frutos armazenados sob condigdes
improéprias, também apresentam a peliculado carogo
com coloragdo marrom.

Analises mais profundas do tegumento de-
monstram que ocorre, no primeiro estadio do desen-
volvimento do fruto, uma atividade intensa da
citoquinina no seu interior; com o correr do tempo, a
medida que o fruto vai amadurecendo, essa atividade
diminui. O sistema vascular, cuja fungao € restrita,
ndo tendo suficiente capacidade para transportar



substancia entre o embrido e o pericarpo, comeg¢a a
secar. A pelicula inicia sua contragdo, encolhendo-se
e mudando de cor.

Peso e volume: Iniimeros estudos demonstra-
ram que ha uma correlagdo entre 0 menor diametro
do fruto e o peso deste e que um milimetro de
variagdo no seu didmetro corresponde a uma diferen-
¢a de 10g no peso. Portanto. conhecido o peso do
fruto de cada cultivar pode-se, pela calibragao do seu
diametro, obter uma medida indicativa para a sua
colheita.

Uma série de analises regressivas levadas a
efeito tem considerado a data prevista da colheita do
abacate em relagdo ao peso e ao didmetro do fruto.
Essa data sempre da um coeficiente de correlagio
muito alto, enquanto o peso ou do diametro do fruto,
nas analises de regressao. dao um coeficiente baixo
de correlagdo. Portanto, para se ter um método
satisfatorio com o qual determinar a maturagdo do
abacate, deve-se levar em consideragdo as bases
minimas do peso e do didmetro do fruto em conjun-
¢do com a data da sua colheita.

Densidade do fruto: Este método de determi-
nagdo da maturagdo ¢ simples, rapido e ndo causa
danos aos frutos. Consiste na determinagdo do seu
peso especifico real, cujos valores decrescem com a
matura¢do do fruto. Em geral, nos frutos verdes,
esses valores situam-se entre 1,02 e 0,95g/cm?, ¢ nos
maduros, entre 0,90 e 0,85g/cm”.

Varia¢Ses muito grandes podem ocorrer nessa
determinagdo, que ndo dependem apenas da compo-
sicdo do fruto, mas também das diferengas de tama-
nho do carogo e da sua cavidade. Frutos com carogo
solto tém baixa densidade. Ja se demonstrou que o
pericarpo varia menos de densidade do que o fruto
inteiro.

Resisténcia da polpa: A aferi¢do daresistén-
cia ou da textura da polpa ¢ feita com a ajuda do
penetrometro, que € introduzido na polpa do fruto
através de sua pungdo, ap6s a remogdo da casca. Sdo
feitas duas a trés medidas por fruto.

Como durante o seu desenvolvimento fisiold-
gico o abacate tende a perder umidade, ha o endure-
cimento gradativo da sua polpa. cuja resisténcia a
penetragdo aumenta, provocando a elevagdo desse
indice. Completado o desenvolvimento, inicia-se a
fase seguinte que ¢ o amadurecimento do fruto,
quando entdo a sua consisténcia comega a diminuir.
Observagoes realizadas em diferentes areas produto-
ras de abacate demonstraram que, nas regides mais
quentes, foram obtidos indices mais altos no

penetrémetro, enquanto nas mais frias os indices
foram menores. Para a cultivar Collinson, os indices
foram de 8,7 e 7,0 libras, respectivamente.

Um modo praticode determinara consisténcia
da polpaconsiste em colocara fruta na palmadaméo
e aperta-la suavemente entre os dedos. Nunca sedeve
apertar as frutas com a polpa dos dedos, pois isto
provoca manchas e podriddes.

Se a cultivar tiver casca grossa - o caso da
maioria dos abacates das ragas guatemalteca e
antilhana - torna-se dificil testar a sua consisténcia
pelo tato. Deve-se. nesse caso, retirar a fragdo do
pediunculo que permaneceu aderida a fruta e introdu-
zir pela pequena cavidade que se formou um palito
dental. Se a introdugio for facil e a maciez da polpa
perceptivel, o fruto encontra-se em condigdes de ser
consumido.

Medicao elétrica: Como este processo de
determinag¢io do estadio de maturagdo do fruto é
bastante sofisticado, seu emprego é mais freqiiente
na pesquisa. Ele ndo serve para fins praticos porque
envolve equipamento que nao sé € de alto custocomo
requer cuidadosa manuteng¢@o. O processo consiste
em medir, através da condutividade, as transforma-
¢0es do fruto durante o seu crescimento, sem lhe
causar grandes danos. O instrumento aferidor, que ¢
operado por uma corrente alternada de baixa fre-
quiéncia, permite que se mega a impedancia (a soma
da capacidade de reagido e da resisténcia condutiva)
simplesmente pela condutividade. A impedancia é
medida introduzindo-se pequenos eletrodos na polpa
do fruto. Com as medigdes estabelecem-se as curvas
representativas da mudanga da impedancia no pro-
cesso de maturagdo do fruto. Para cada cultivar de

-abacate € possivel estabelecer essas curvas, que po-

dem estar relacionadas com um componente do fru-
to. No caso do abacate Fuerte, constatou-se uma
correlagdo inversa entre as mudangas da impedancia
earespiragidodo fruto. Essa correlagdo também pode
serestabelecidaentre oteorde 6leo do abacateeoseu
peso ou volume, para os quais € necessario definir o
arranjo dos eletrodos que serdo utilizados nas medi-
¢oes.

Medicio espectrofotométrica: Este proces-
so de transmissdo e reflexdo da luz para o calculo das
coordenadas de cor também foi utilizado na determi-
na¢do do pontode colheitado abacate. A transmitincia
no campo visual € mesmo a emissio da luz ampliada
demonstraram, entretanto, ndo ser muito eficientes
nessa medig¢do. Os resultados obtidos ndo apresen-

11



tam valores coincidentes com as alteragbes da
composi¢do do fruto, havendo muitas variagdes na
medigao.

Teor de dleo: O contetdo de 6leo do abacate
¢, de um modo geral, o critério mais utilizado para se
determinar a maturagao do fruto, principalmente nos
paises exportadores. Alguns paises admitem como
indice de matura¢do do abacate um minimo de 4 a
10% a menos do teor de 6leo do fruto completamente
maduro, segundo cultivar e 0 usam como indicativo
para a sua colheita. De acordo com a California
Avocado Standard Bill, para que o abacate seja
colhido, seu teor de éleo deve ser, no minimo, de 8%
do seu peso. Esse regulamento, entretanto, nio foi
estabelecido so para determinados tipos de abacate:
abrange todas as cultivares existentes, alguns dos
quais possuem um teor muito baixo de 6leo, mesmo
quando completamente maduros. Este fator, portan-
to, ndo € considerado como um indice satisfatorio de
referéncia para que se proceda a colheita dos frutos.

Na Africa do Sul é muito utilizado o padrio de
8% de teor de oleo. Constatou-se, porém. que o sabor
da cultivar Fuerte € insipido enquanto ndo é atingido
" o nivel de 12%. Em Israel recomenda-se a colheita
dos frutos com 7 a 10% de éleo. dependendo da
cultivar. Na Australia, as cultivares Fuerte. Edranol,
Zutano € Rincon s6 podem ser vendidas com 15% de
6leo. e as demais cultivares com 8%, mas estas,
quando maduras, contém 10% de dleo.

Oteorminimode 8% de 6leo exigido para dar-
-se inicio a colheita é tido como muito baixo para o
bom amadurecimento de frutos de agradavel sabor.
O teor maximo de 6leo difere muito entre as cultiva-
res. alguns dos quais chegaram a ter 23%. Esta percen-
tagem nao sera alcangada se o fruto for colhido com
8% de dleo. Portanto. as cultivares que se caracteri-
zam por seu elevado teor de 6leo devem ser colhidas
com uma taxa mais alta desse componente, de 10 a
11% (Tabela ).

TABELA 1. Teor de matéria graxa no fruto e na
polpa fresca madura e teor minimo
de matéria graxa para ser colhido.

Matéria graxa

Cultivares —
no fruto na polpa teor minimo
(%) fresca (%) para colheita (%)
Fuerte 16.2 25.5 12
Hass 16.8 252 12
Wagner 15,2 248 12
Tatui 14,3 22.1 12

Continua...

TABELA 1. Continuacio.

Matéria graxa

Cultivares
no fruto na polpa teor minimo
(%) fresca (%o) para colheita (°o)
Northrop 11.3 18.0 11
Prince 12.0 17.3 11
Duke 10.1 16.1 10
Anaheim 11.5 15.7 9
Linda 9.8 5.2 9
Dikaro 9.6 14.5 9
[tzamma 8.7 14.5 9
Pollock 10.5 13.4 8
Collinson 7.6 11.5 7
Simmonds 8.3 10.2 7
Fortuna 8.2 102 7
Waldin 54 6.9 5
Ibicaba 4.5 6.5 3
COLHEITA

A colheita do abacate ¢ umaoperagao que deve
ser feita com o maximo cuidado. evitando-se que
batidas ourachaduras venham diminuir a durabilida-
de dos frutos e torna-los, pelo apodrecimento. impro-
prios para o consumo. Emboraacascadoabacate seja
bem grossa em algumas cultivares. ela ¢ quebradiga
e facilmente danificavel pelo manuseio descuidado.
As feridas na casca permitem a penetragao de fungos
e. conseqiientemente. a podridao dos frutos em pro-
cesso de amadurecimento. Ja se comprovou que os
frutos com ferimentos amadurecem mais rapidamen-
te que os sadios.

A colheita que emprega varas ou ganchos com
os quals se bate nos frutos para derruba-los da arvore
deve ser totalmente abolida. Utilizando-se, em seu
lugar.escadase tesouras apropriadas. ou “apanhadores
de saco”™. Numa plantagdo jovem ou quando os
abacateiros ndo tém copas muito desenvolvidas. uti-
liza-se a escada. que também pode ser cmpregada
para colher os frutos que estdo na saia das copas das
arvores adultas ou de maior porte.

Para retirar os frutos que se encontram nas
partes mais altas das arvores. sao utilizados
“apanhadores de saco™, que consistem em longas
varas de bambu (aproximadamente quatro metros de
comprimento) providas naextremidade de umasaco-
lade tecido resistente presa a um aro de ferrode 1/4",
com cerca de 20cm de diametro. e que tem no
extremo oposto a vara uma lamina de metal cortante
de aproximadamente cinco centimetros (Fig. 1A).
Este colhedor é o mais recomendado. O outro tipo
consiste em um aro de chapade ferrode 1/16" dotado



de saliéncias na sua borda em forma de dentes
(Fig. 1B), as quais permitem encaixar o pediinculoe,
com um puxdo, destacar o fruto do galho. Este
colhedor. entretanto, causa danos mecanicos aos
frutos. No sistemarecomendado, o operario introduz
na sacola o fruto a ser colhido e com um puxdo dado
a vara secciona o pedunculo com lamina cortante do
apanhador. Convém sempre que o pedunculo seja
cortado com o maximo de comprimento possivel.
Um colhedor pratico é capaz de colher, pordia, cerca
de 900 kg de abacate ou o correspondente a 30 caixas
de colheita ou 45 caixas de mercado (caixa M).

Os abacates jamais devem ser colhidos sem o
pedunculo. Pelo contrario. parte deste deve acompa-
nhar o fruto na colheita. Posteriormente, apara-se o
excesso do pediinculo com uma tesoura de poda ou
uma faca afiada, para facilitar o acondicionamento
na embalagem. Constatou-se que, em pomares co-
merciais, o indice de ferimentos causados nos frutos
pelo contato com o pedinculo de outros frutos chega
a ser relativamente alto. por ndo se tomarem os
devidos cuidados na horada colocagao dos frutos nas
caixas e ndo se aparar o excesso do pedinculo.

Existe uma relagdo direta entre o tamanho do
pedinculo e os indices de podridao. Um pedinculo
de 6 a 10mm de comprimento ¢ desejavel, embora
neste caso o acondicionamento dos frutos nas em-
balagens requeira maiores cuidados.

Ferro @ = 1/4

7 lamina para o corte
do pedunculo

~a
P,
~— bambu )

,
A
| 400 4
bambu
B
#=13cm
#=14cm

FIG. 1. Colhedor de saco para abacate.

Ha anos em que é muito alto o indice de
podriddo peduncular, chegando a mais de 30% quan-

do o fruto requer alguns dias para completar o ama-
durecimento, ap6s a colheita. Os fungos isolados das
zonas necrosadas sdo principalmente Diplodiu
natalensis. Colletotrichum gloeosporeoides, Alter-
naria tenuis e diversas espécies de Fusarium.

Mas ndo é s para evitar a penetragdo de
fungos nos frutos que se deve deixaro pedinculo. Em
estudos a respeito do comprimento do pedunculo
foram feitos os seguintes cortes:

1. corte do pedinculo rente ao fruto

2. pedicelo e pediinculo removidos

3. pedicelo retido e pedinculo cortado

4. pedicelo e pedinculo retidos

Constatou-se que a perda do peso 10 dias apos
acolheita foi menor no grupo de frutos submetidos ao
primeiro processo (6,0%), seguido pelos frutos sub-
metidos ao terceiro processo (6,39%). Nos dois ou-
tros processos a perda foi superior a 7.0%. Observou-
-se também que, quanto maior o pedinculo, maior a
area de superficie para a transpiragdo, mais rapida a
dissecagao e mais precoce a formagao da camada de

abscisdo (Fig. 2).
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FIG. 2. Percentagens de perda de peso dos abacates Collin-
son afetados por diferentes métodos de colheita e mantidos
a 18 °C, durante 10 dias (métodos de colheita: I. corte do
pedicelo rente a fruta; 11. pedicelo e pedinculo removidos;
111. pedicelo retido e pedinculo cortado; IV. pedicelo e pe-
diinculo retidos.

A remogdoou areten¢io completado pedicelo
edo pedinculoaumenta muito ataxatranspiratoriae,
conseqiientemente, a perda de peso.

O corte do pedunculo também influi no ama-
durecimento do abacate. No primeiro processo, por
exemplo, os frutos requerem, em média, 13 dias para
atingir o estadio da firmeza n® 4 (razoavelmente
mole ou 50% de amadurecimentocom 5,6 a6,5 libras
pol*de pressdo com Magness-Taylor Pressure Tester
a temperatura de 18 °C); no terceiro processo sio
necessarios 12 dias, € no segundo e no quarto, sete
dias para a consecugdo do mesmo estadio de 50% de
amadurecimento, sob idénticas condi¢des.
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MANUSEIO POS-COLHEITA

As frutas procedentes dos pomares sao leva-
das para um barracdo onde sdo submetidas a trata-
mento fitossanitario, selegdo, classificagdo, trata-
mento de prote¢do e acondicionamento.

Muitos produtores ndo possuem barraciao ou
instalagGes apropriadas para essas operagdes. que
sdo feitas rudimentarmente no préprio pomar. Pri-
meiro sdo eliminados os abacates com danos meca-
nicos ou outros defeitos. Depois os frutos sdo separa-
dos por tamanho e colocados em caixas que seguem
diretamente para a comercializagdo.

Para fins de exportagio, entretanto, € necessa-
rio dispor de um barracdo dotado de instalagdes e
equipamentos para o tratamento € o preparo das
frutas.

DIAGRAMADOPREPAROETRATAMEI"JTO
DO ABACATE DESTINADO AOS PAISES
EUROPEUS

Produgao do abacate nas regides  Produgdo do abacate nas regides

secas. com pouca umidas. com alta precipitagdo
precipitagdo pluviomietrica ¢ pluviometrica ¢ clevada umidade
baixa uimidade relativa do ar relativa do ar

- Colhenta - Colhena
+ $
- Transporte para o barracio Transporte para o barracio de
de embalagem embalagem
4 +
Recebimento do produto Recebimento do produto
§ $
Limpeza a seco Tratamento fitossanitario com
4 solugdo de fungicida na
Selegdo temperatura ambiente
1 +

Polimento a seco (opcional) Aplicagdo de cera por imersia ou
| aspersdo (opcional)

! 1

| Secagem

| {

i Selegdo

| |

{
Classificagdo: peso do [tuto
{
Acondicionamento
4
Pesagem
d
Fechamento da embalagem
{

Rotulagem:

- nome do produto
- nome da cultivar
- numero de frutas
- peso
{

Paletizagdo
{
Pré-resfriamento a 7 °C
$
Armazenagem a 7 °C ou
embarque em veiculo refrigerado
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TRATAMENTO FITOSSANITARIO

Duas podriddes se desenvolvem com maior
freqiiéncia nos abacates no periodo pos-colheita,
principalmente quando as frutas comegam a amole-
cer; aprimeira, conhecida como podridao peduncular,
€ causada pela Diplodia natalensis, P. evans, e a
segunda. podridio da casca. ¢ causada pelo
Colletotrichum gloeosporioides Penz.

Outros fungos sdo encontrados nas frutas apos
acolheita, porém em proporgdes menores, ou surgem
em abacates ja deteriorados. Citam-se, por exemplo.
a Alternaria. diferentes espécies de Fusarium,
Dothiorella, Pestalotia. Trichoderma, Trichothecium.

Em algumas regides produtoras de abacate. a
podriddo peduncular é causada principalmente pelo
fungo Dothiorella aromatica(Sacc) Pet & Syd e, em
menor propor¢do, pela Diplodia natalensis Pole
Evans.

O ideal seria que o tratamento fitossanitario
que ¢ feito nos pomares sob a forma de inimeras
aplicagées de fungicidas. de diferente principio ati-
vo. eliminasse totalmente 0s esporos ou micélios nas
frutas ainda nas arvores. Como, porém, isso nem
sempre ocorre nos pomares de abacate. € necessario
que se faga esse tratamento apos acolheita, principal-
mente no caso das frutas destinadas a exportag¢ao por
via maritima ou que serdo consumidas 15 dias apos
serem tratadas.

Para as frutas destinadas ao mercado local,
cujo consumo ¢ imediato. ou mesmo para as expor-
tadas por via aérea, nao se recomenda o tratamento
fitossanitario, por ndo se cumprir o periodo de carén-
cia.

Este tratamento consiste em imergir as frutas
em um tanque contendo uma solugdo de fungicida,
que pode ser o thiabendazole 5g/¢ ou o benomyl
1 g/¢. Para melhor aderéncia do fungicida ao fruto,
recomenda-se o uso de um espalhante adesivo na
propor¢do de 0,05% do volume de agua.

As frutas devem ficar imersas nessa solugio
por um periodo minimo de dois minutos. A seguir sao
retiradas do tanque e secadas por ventilagdo for¢ada,
ou podem ser deixadas sobre a mesa de seleg@o, onde
perderdo naturalmente a umidade superficial, no
caso de regides cuja umidade relativa do ar for
inferior a 50%, ou quando houver estiagem.

SELECAO E CLASSIFICACAO

A selecdodo abacateé feitade forma rudimen-
tar, sem obedecer ao critério de eliminagao das frutas



que apresentam defeitos de descoloragio da casca,
das frutas sem pedunculo ou que foram arrancadas,
das que apresentam manchas na casca por danos
mecanicos ou tém a polpa mole devido a queda no
momento dacolheita, e das mal formadas. Em muitos
casos, abacates com pequenas manchas resultantes
de infestagdo de determinados fungos sdo misturados
com frutas de boa qualidade dentro da mesma caixa.
Quando a comercializagdo € muito demorada essas
frutas se deterioram e contaminam as demais.

Como no pomar de abacate geralmente sao
colhidas duas ou mais cultivares a0 mesmo tempo,
amiude os frutos sdo misturados nas caixas nao se
fazendo a sua separagio. E necessario que se faga a
separagdo das cultivares, cada caixa devera conter
apenas uma delas.

Naselecaodas frutas, devem sereliminadas as
que apresentam os defeitos citados acima, a fim de se
manter um certo padrio de qualidade.

Uma vez selecionadas, as frutas serdo a seguir
classificadas. considerando-se os seguintes fatores:

- Cultivar, de acordo com a espécie cultivada.

- Grupo, de acordo com sua forma.

- Classe, de acordo com seu tamanho.

- Tipo, de acordo com sua qualidade.

Como variedade seria classificada uma deter-
minada cultivar, nao se permitindo a sua mistura com
outras que pudessem ter as mesmas caracteristicas
fisicas e aspecto semelhante.

Quanto a forma, podem-se classificar as culti-
vares nestes trés grupos de frutos: esféricos, oblon-
gos e piriformes.

Dentro das cultivares haveria ainda a classifi-
cagdo por tamanho dos frutos, com a possibilidade de
seestabelecerem trés classes: grande, médiae peque-
na.

A dnica classificagao oficial do abacate
estabelecida no Brasil datade 3 de setembrode 1941,
tendo sidoregulamentada pelo decreto numero 7.784
do Ministério da Agricultura.

Para os paises europeus nfo existe umanorma
de qualidade especificada parao abacate. Noentanto,
o importador estabelece as condigdes em que a fruta
pode ser aceita para a sua comercializagdo, como
tamanho, forma, colorag@o da casca e seu aspecto,
tamanho do carogo, rendimento em polpa € o teor de
matéria graxa. Os produtos agrotoxicos utilizados no
tratamento fitossanitario, tanto nos pomares como
apés a colheita, devem obedecer as normas
estabelecidas pelo pais importador, assim como,
também em relagao ao nivel de residuo que € permi-
tido conter na fruta.

TRATAMENTODE PROTECAODASFRUTAS

Pelo fato de algumas cultivares de abacate
possuirem casca corrugada, ndo se percebe a sua
desidratagdo na fase de comercializagéo e transporte
ou durante o seu armazenamento. Tem-se procurado,
entretanto, cuidar mais da prote¢do externa dessas
frutas, ndo s6 melhorando a sua qualidade visual,
como mantendo o seu padrao de qualidade como
fruta fresca.

A protegdo das frutas pode ser feita por meio
de impermeabilizantes, como ceras. ou de revesti-
mento plastico.

Os impermeabilizantes ou ceras, quando apli-
cados em concentragdes elevadas, bloqueiam as tro-
cas gasosas da fruta, afetando o seu amadurecimento
e alterando as suas qualidades organolépticas. Toda-
via, nas concentragdes que sio aplicaveis as frutas
sem prejudicar a sua qualidade, € possivel reduzir a
taxa de respiragao e, conseqiientemente. a de libera-
cdodeetilenodessas frutas, evitando-se com isso que
seu amadurecimento se acelere.

Tendo em vista que o abacate ndo pode ser
conservado ou transportado a temperatura inferior a
7 °C. devido a sua sensibilidade ao frio e ao fato de
que nessa temperatura o seu metabolismo se reduz
muito pouco, € preciso recorrer a outros meios, como
ousode impermeabilizantes, paradiminuirasuataxa
de respiragdo e, por conseguinte, a sua perda de peso.

O abacate requer no maximo 10 dias a partirda
colheita paraatingir seu total amadurecimento, quan-
do mantido a temperaturaambiente. Entretanto, quan-
do as frutas sdo enceradas, pode-se estender a sua
vida-de-prateleira por um tempo que ira depender da
concentragdo da emulsdo aplicada. Se esta for de 20
a 25% de cera, esse periodo pode ser ampliado de 10
para 17 dias.

No mercado sdo encontradas varias marcas de
cera, a maioria a partir de ceras vegetais. Para prepa-
rar a emulsdo adiciona-se um solvente que varia
muito de um produto para outro. E preciso cautela no
uso das emulsdes de cera, ja que algumas podem ser
prejudiciais ao abacate, principalmente se o solvente
causar danos a sua casca, o que pode alterar o sabor
da fruta.

Também é importante que se verifique nao so6
a densidade da cera como a maneira eficiente de
aplica-la - aspersdo ou imersdo - € o tempo de
tratamento, com vistas ao melhor rendimento da
operagao.
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No Brasil tém sido utilizadas ceras a base de
carnaliba, sob a forma de emulsdo, que deve ser
diluidaem nominimo 50%, para que se possa manter
a boa qualidade das frutas quanto ao seu sabor € a
coloragdo da casca.

Outros materiais para a prote¢do do abacate,
como os impermeabilizantes plasticos, tém dado
resultado na sua conservagio; além de deterem o
desenvolvimento da antracnose, permitem a conser-
vacdo da fruta a temperatura de 5,5 a 6,0 °C ou entre
4,0 e 7,5 °C, com apenas pequenos danos causados
pelo frio, ao passo que sem o polietileno as frutas
estariam seriamente danificadas.

O uso do saco de polietileno de 40p permitiu
aconservacio do abacate durante 45 dias, em média,
atemperaturade 10 °C. A partirdesse periodo, entre-
tanto, as frutas amoleceram. Esses sacos foram fe-
chados hermeticamente, depois de se ter colocado no
seu interior um saché contendo “purafil” (silicato de
aluminio com permanganato de potassio). Nio
houve diferenga entre os dois tratamentos no tocante
a absor¢do de etileno, que se manteve entre O e
0,05mg/¢, o que demonstra a sua ineficiéncia.

O uso do saco de polietileno de 40p na conser-
vagdo do abacate a temperatura de 20 °C a 30 °C tem
dado bons resultados. A quantidade de oxigénio
existente no seu interior e a produgédo de CO, pelas
frutas estabelecem um equilibrio muatuo que favorece
asuaconserva¢io. Esse equilibrio ocorre cinco horas
apds o fechamento do saco; durante o tempo de
estocagem ndo ha muita variagdo de O, e CO,.
Tampouco atemperatura causa alteragdes no conteu-
do de gases; apenas o etileno apresenta algumas
variagdes. As frutas sdo mantidas durante 11 dias
nessas condigdes e, apos a retirada do saco de
polietileno, necessitam de mais quatro dias para
completar a maturagao, enquanto as frutas do lote de
controle estdo moles cinco dias apos a colheita.

Quando o saco de polietileno apresenta perfu-
ragdes, ndo hadiferengas, no que respeita a conserva-
¢a0, entre os abacates envoltos nesse tipo de revesti-
mento e os de controle. Ambos os lotes amadurecem
a0 mesmo tempo.

TRATAMENTOS COMPLEMENTARES

O abacate, a semelhanga do que ocorre com as
outras frutas tropicais quando sdo exportadas para
certos paises, como os Estados Unidos e o Japio,
deve ser submetido a determinados tratamentos para
que sua importagdo seja autorizada pelo Departa-
mento Fitossanitario desses paises.
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Cada pais possui sua legislagdo propria, que
determinaotipodetratamento a ser dado a fruta antes
do seu embarque.

Entre os tratamentos complementares previs-
tos para o abacate estdo a fumigacao e a irradiagdo.

Fumiga¢ao

A fumigagdo é um tratamento que € dado as
frutas embaladas e prontas para o embarque, com o
fim de destruir os insetos, larvas e ovos de mosca-
-das-frutas (Ceratitis capitata Wiedemann) que pos-
sam estar presentes.

A fumigagdo pode ser feita com brometo de
metila, clorobrometode etilenoe dibrometo de etileno.
que sdo os gases mais usados. O brometo de metila é
menos téxico ao homem do que os dois outros
citados.

Os paises que exigem que as frutas importadas
sejam submetidas a fumigagao basearam-se na ana-
lise dos efeitos da sua toxicidade para estabelecer um
limitede tolerancia, da ordem de 30ppb de residuodo
brometo inorganico na polpa da fruta. Como essa
quantidade residual ¢ muito baixa ea dosagem adota-
da para o tratamento das frutas € elevada, cancelou-
-se o uso da fumigagdo, deixando-se, por conseguin-
te, de exportar frutas para os paises que a exigem.

Irradia¢ao

A irradiagdo é um processo alternativo a fumi-
gacdo e a outros meios de desinfestagdo da fruta na
qual se constatou a presenga de ovos, larvas ou
mesmo da mosca adulta. A dosagem da irradiagéio
ionizante geralmente utilizada para destruir essas
pragas ndotem comprometido as frutas; ao contrario,
favorece a sua conservagao e mantém suas caracte-
risticas fisicas, quimicas e organolépticas.

A dosagem a ser aplicada esta correlacionada
com a espessura da casca, a profundidade em que os
ovos estdo alojados na fruta e a idade tanto destes
como das larvas, pupas e moscas adultas, as quais
apresentam diferente radiossensibilidade, necessi-
tando, portanto, de uma irradiagdo letal.

Os estudos sobre a irradiagdo em abacates nao
se tém aprofundado muito nos conhecimentos acerca
da eficiéncia e dos efeitos de sua aplicagdo. Alguns
resultados publicados demonstram a existéncia de
certaincompatibilidade entre a irradiagdo € o abacate,
enquanto outras pesquisas consideram a sua aplica-
¢do satisfatoria, no sentido da consecugdo do seu
objetivo. Pressupde-se que esses resultados diver-



gentes se devam a sensibilidade das cultivares de
abacate. ao local em que sdo cultivadas e a influéncia
do clima.

Para a desinfestagdo da fruta é preciso aplicar
a dosagem de 0,25kGy, considerada minima, sem
produzir efeito nocivo na sua qualidade.

Assim como a fumigacio tem inconvenientes
para o abacate, uma vez que a mortalidade do inseto
nem sempre ¢ garantida nesse tratamento, também na
irradiagdo ha fatores negativos, relacionados com a
dosagem minima necessaria para a consecugio de
um indice elevado de letalidade das formas imatura
e adulta do inseto, sem que a qualidade da fruta se
altere.

No caso do abacate Fuerte submetido a irradi-
acao, por exemplo, constatou-se que dosagens acima
de 5 krad (0,05kGy) foram fitotoxicas a fruta, tendo
causado escurecimento da polpa e descoloragio do
tecido vascular.

Quantoa permissao paraousodairradiagdono
Brasil, a portaria n? 30, de 25.9.89, da Secretaria
Nacional de Vigilancia de Alimentos, do Ministério
da Saude, aprovou a sua aplicagdo no abacate, por
meio de raios gama de cobalto 60 ou Césio 137, ou
raiosde elétronscom energiade radiagaoaté 1 0MeV.
A média mencionada ¢ de até 1kGy (100 krad).

AMADURECIMENTO

Apesarde seruma frutatipicados tropicosede
apresentar intensa atividade de crescimento e desen-
volvimento, o abacate se diferenciaem alguns aspec-
tos das outras frutas tropicais no que respeita a
maturag3o, principalmente nas suas ‘1n¢des metabo-
licas. Uma vez completado o seu desenvolvimento
fisiologico, ele paralisa as suas atividades e ndo
amadurece; mantém-se verde, consistente, e nio
entrana fase climatérica. Pode permanecer por muito
tempo na arvore, desde que o seu pedicelo esteja
sadio e livre de fungos e ferimentos. A causa desse
comportamento do abacate ndo € conhecida, embora
sejam levantadas varias hipdteses. Uma delas sugere
a possibilidade de um inibidor da maturagdo
translocar-se no seu interior ou de uma substancia
capaz de provocar a agdao amadurecedora do fruto se
manter em baixa concentragio antes de ser ele colhi-
do, por estar em movimentagdo em outra parte da
arvore.

Considera-se também esta outra hipdtese: o
fruto recebe uma substancia do sistemade reativagio
que o mantém na fase pré-climatérica.

Préximo a colheita, o valor inicial para o
estimulo do etileno pode ser menor, na auséncia do
fator translocador.

Nos estudos da inibigdo do amadurecimento
do abacate, quando fixo ao galho ou mesmo no
pedunculo, constatou-se que, enquanto ndo se da a
abscisdo, aproduciode etilenona fase climatéricado
fruto é muito pequena. E de se supor que o pedtnculo
ou mesmo o pedicelo tenham a capacidade de reter o
inibidor ou horménio do amadurecimento. Acredi-
tam os autores que a auxina é, pelo menos, um fator
atuante na inibi¢do do amadurecimento do abacate.
Tidacomo um componente cicatrizante das abscisoes,
a auxina poderia, indiretamente, prolongar a preser-
vagdo da qualidade da fruta. Outras hipdteses tém
sidoaventadas, porém nao se chegou auma elucidagao
correta do comportamento dessa fruta na arvore.

Se por um lado o abacate ndo amadurece na
planta, ha por outro lado um fator que faz com que ele,
uma vez colhido, em qualquer estadio do seu desen-
volvimento, acelere a suataxaderespiragao, forman-
do uma curva climatérica semelhante a obtida quan-
do seu amadurecimento se processa normalmente.

Quanto mais precocemente se colher o fruto,
maistempo levara para formar-se a curvaclimatérica.
No inicio da formagdo do fruto, por exemplo, o
climatérico ocorre 15 a 17 dias apo6s a colheita.
Quando o fruto completa 50% do seu desenvolvi-
mento, o tempo requerido € de 10 dias; ja no periodo
ideal de sua colheita, sdo necessarios oito dias para
que se forme a curva climatérica (Fig. 3). Quanto
mais proximo o fruto estiver da época adequada a sua
colheita, mais rapido se iniciara sua atividade respi-
ratoria. Neste caso havera a perda de suaconsisténcia
um oudoisdiasaposeleter atingido opicoclimatérico.

TEXTURA

Taxa _] 400

100 Respratora

300

mi CO2/Kg h
Il
gramas

- 200
50

i | 1 ] el 1 1 1 1 1 |
3 7 11 15 19 23 27 o
dias apds a colheita

FIG. 3. Curva de respiragio ¢ respectiva textura do abaca-

te Hass colhido precocemente.—.—.—.—. ; com 50% do seu
desenvolvimento — ——- - - e nas condigdes ideais de co-
lheita
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Amadurecimento controlado

Quando se pretende amadurecer uma quanti-
daderazoavel de abacates ao mesmo tempo, como no
caso da sua exportagdo por via aérea, recomenda-se
colocar as frutas em camaras proprias, semelhantes
as utilizadas para o amadurecimento da banana, nas
quais se faz o controle dos seguintes elementos:

- temperatura

- umidade relativa

- gas ativador do amadurecimento

- ar atmosférico

- circulagdo do ar e exaustdo.

A temperatura mais recomendada para o ama-
durecimento do abacate € a de 21 °C; nela ndo s6 o
amadurecimento que se obtém é uniforme, como o
fruto adquire bom aroma e sabor. Nio se deve proce-
der o amadurecimento em niveis de temperatura
acima de 27 °C, que alteram completamente a quali-
dade do fruto no tocante a textura da polpa. A
umidade relativa deve ser mantida em torno de 90%.
Niveis baixos de umidade relativa causam a rapida
perda de textura do fruto, o que faz com que ele seja
tomado por maduro, quando na realidade ainda esta
verde e impréprio para o consumo.

O amadurecimento do abacate € estimulado
por uma pequena quantidade de etileno (0,1mg/?¢).
Entretanto, para que se tenha um amadurecimento
em escala continua, é preciso aplicar 100mg/¢ na
cidmara hermética.

Caso sejam aplicados os gases disponiveis no
mercado, estes devem ser injetados na cdmara na
propor¢do de 2% do seu volume.

Doze horas apds a aplicagdo do gas, deve-se
proceder, durante 30 a 60 minutos, a renovagdo ou a
exaustdo do ar do recinto ou cdmara onde se encon-
tram os frutos, para eliminar o excesso de CO, por
eles liberado, o que dependera da quantidade de
abacate presente. Feita a renovagéo ou a exaustdo do
ar, fecha-se a cimara e faz-se nova aplicagdo do gas,
mantendo-se agora o equipamento fechado durante
24 horas, quando entdo os frutos ja estardo maduros.

Fatores que influenciam no amadurecimento do
abacate

Alguns fatores tém influéncia no processo de
amadurecimento do abacate, podendo causar sua
desuniformidade, alterar a sua qualidade ou mesmo
antecipar ou retardar as suas fungdes metabdlicas.

Os fatores que causam esses disturbios sdo os
seguintes:

- temperatura

- déficit de dgua

- fungos

- aplicagio de calcio

Temperatura

A influéncia da temperatura no amadureci-
mento tem sido observada nos pomares localizados
em regides onde na época de produgdo dos frutos
ocorre queda da temperatura que se mantém durante
dias ou semanas.

Quando esses frutos sao colocados na camara
a 20 °C, constata-se que as suas atividades respirato-
rias apresentam declinio; isto quando eles ndo sao
danificados pela temperatura muito baixa. o que s6 é
comprovado horas ou dias depois de sua exposi¢do a
temperatura de 20 °C mais.

Acontece 0 mesmo quando se pretende arma-
zenar o abacate ou exporta-lo sob refrigeragdo. Apods
permanecer certo tempo sob condigdes de baixa
temperatura, ele tera de ser submetido ao amadureci-
mento, quando entdo sua taxa de respiragdo se redu-
zird, numa propor¢do que sera tanto menor quanto
maior for a permanéncia do fruto sob refrigeragéo.

Tem-se constatado que, quando a temperatura
no local onde estao os frutos decresce gradativamente,
permanecendo em média dois dias em cada nivel
(dois dias a 17 °C, dois dias a 14 °C, quatro dias a
12 °C e alguns dias a 8 °C), o seu amadurecimento se
processa posteriormente em condi¢des normais, sem
elevagdo excessiva do climatérico, e a perda de
textura ¢ lenta. O mesmo ndo ocorre quando os frutos
que estdo a 14 ou 12 °C séo submetidos ao amadure-
cimento: oclimatérico € muito alto e o amolecimento
ocorre em pouco dias.

Déficit de agua

O déficit de dgua pode causar estresse nos
abacates e, conseqiientemente, acelerar o amadureci-
mento. Uma correlagdo linear negativa foi encontra-
da entre a propor¢do da perda diaria de agua pelo
fruto e a sua respiragdo, com a estabilizagdo na época
da colheita até o maximo de produgdo de etileno.
Quando a perda diaria de agua foi muito grande - o
indice, porexemplo, de 1,9% constatado em abacates
dentro de cdmara - houve uma aceleragdo do seu
amadurecimento de 25 a33% emrelagdo as frutasem
camaras com elevada umidade relativa do ar.



Fungos

Os abacates infectados por fungos tém apre-
sentado uma perda de textura mais rapida que os
frutos sadios. Constatou-se que na infestagao por
Fusarium solani, por exemplo, ha umaaceleragao da
respiragdo e a producao de etileno que de um modo
geral antecipa em trés dias a formagdo da curva
climatérica em relagdo aos frutos sadios.

Aplicagao de calcio

A aplicagdo de calcio na proporgédo de 0,1M,
soba forma de CaSO, ou CaCl,, inibe a respiragido do
abacate, fazendo com que a fase pré-climatérica se
atrase, e conseqilientemente, também a curva
climatérica, com redugdo do pico de produgio do
etileno. Por conseguinte, presenca do endégeno Ca
nos frutos, em niveis relativamente elevados possibi-
lita a ampliagdo do periodo de maturagio.

O calcio € considerado como um regulador do
metabolismo, da estrutura das membranas e das
fung¢des que promovem a estabilizagido da consistén-
cia dos frutos. A diferenga do teor de Ca nos frutos é
apontada como um dos fatores responsaveis pela
desuniformidade do seu amadurecimento.

CONSERVACAO

Pré-resfriamento

O pré-resfriamento do abacate € feito colocan-
do-se as frutas na camara de refrigera¢do imediata-
mente apos terem sido embaladas.

Também pode ser efetuado por meio de um
diferencial na pressdo do ar exercida nas faces opos-
tas das pilhas ou das caixas paletizadas. Esse diferen-
cial de pressdo for¢a o ar a penetrar nos orificios
existentes nas caixas € a carregar consigo o calor do
produto. Nesse caso as frutas recebem diretamente o
fluxo dear frio, cuja velocidade pode ser regulada em
fungdo do volume do ar.

O sistema de ar for¢ado em geral resfria o
produto e 1/4 a 1/10 do tempo necessario para o pré-
-resfriamento em cdmara convencional, mas é duas a
trésvezes mais lento que o sistemade pré-resfriamento
a agua ou a vacuo.

A instalagdo deve ser projetada e operada no
sentido de reduzir substancialmente ou de eliminar
de vez o fluxo de ar sobre o produto tdo logo se
complete o resfriamento. O fluxo continuo de ar pode
provocar uma série de perda de peso das frutas, a
menos que o ambiente esteja saturado de umidade.

Refrigeracio

Como toda fruta tropical, o abacate também ¢é
sensivel as temperaturas muito baixas. Por isso sua
preservagdo deve ser feitaa uma temperatura superi-
or aquela que reduz sensivelmente as suas fung¢des
fisiologicas.

Em conseqiiéncia. ndo ha como preservar os
frutos por um periodo relativamente longo, mas
apenas manté-los pelo tempo necessario ao controle
da sua oferta no mercado consumidor ou, no caso da
exportagdo, enquanto se processa o seu transporte via
maritima para o pais importador.

Astemperaturasabaixode 5 °C demonstraram
ser frias demais para os abacates em geral. Em testes
nos quais os frutos foram colocados a temperatura
préxima de 1 °C por periodo curto, ndo houve apa-
rentemente nenhum dano provocado pelo frio. No
entanto, quando esses frutos voltaram a temperatura
ambiente, ou seja, em torno de 25 °C, constataram-se
logo alteragdes na coloragdo de sua casca, que adqui-
riuuma cor acinzentada que depois passou amarrom,
enquanto a polpa escureceu e sua textura mudou,
tornando-se borrachenta. Apds alguns dias esses
frutos se deterioraram por completo. O mesmo ocor-
reu nas experiéncias as temperaturas de 2 °C, 4 °C,
5°Ceaté 6 °C.

A sensibilidade do abacate as temperaturas
inferiores a 5 °C sera tanto maior quanto mais lenta
for a queda da sua prépria temperatura e mais longa
a sua permanéncia nessas condigdes.

Também ¢ preciso levar em consideragéo o
estadio de amadurecimento dos frutos quando se
pretende armazena-los a baixos niveis de temperatu-
ra. De um modo geral os frutos imaturos sao mais
susceptiveis ao frio, estando mais sujeitos aos danos
fisiologicos do que os mais maduros.

Os abacates da raga guatemalense sdo mais
resistentes atemperaturas proximasde 5 °C doque os
das demaisracas, sendoa antilhanaa mais sensivel de
todas. No seu caso s@o recomendadas temperaturas
acima de 9 °C.

O abacate Fuerte mantido a 6 °C comegou a
apresentar sintomas tipicos de danos pelo frio ap6s
trés a quatro semanas de armazenagem com a mu-
danga da coloragdo tanto da casca como da polpa.
Quando esses frutos foram colocados a temperatura
ambiente, 0s sintomas tornaram-se mais evidentes. A
casca adquiriu uma coloragdo marrom, com depres-
sdes, 0 mesocarpo tornou-se acinzentado e ndo ocor-
reu o seu amolecimento.
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Ja atemperatura de 9 °C os frutos ndo mostra-
ram sintomas de danos pelo frio, mesmo quando
armazenados pelo periodo de quatro semanas. Entre-
tanto, quando receberam 100mg/¢ de etileno, apds o
armazenamento, foram constatados sérios danos,
provade que o tratamento com esse produto aumenta
asensibilidade dos abacates ao frio, mesmo nos casos
em que os frutos haviam sido preservados por apenas
duas semanas.

No caso do abacate Hass, a sua sensibilidade
ao frio depende do seu estadio de amadurecimento ou
do seu climatérico. Frutos com 36 a 48 horas de pré-
-climatério, quando armazenados a 2 °C, conser-
vam-se muito bem durante seis a sete semanas.
Todavia, se esses frutos ja estiverem em inicio de
amadurecimento, isto €, no pico climatérico, a sua
sensibilidade ao frio ja se evidencia e a sua conserva-
¢d0 ndo excedera 19 dias.

A afirmagdo de que os abacates que apresen-
tam maior teor de 6leo sdo mais resistentes ao frionao
se tem confirmado nas pesquisas com as cultivares
produzidas no pais. O Fuerte, por exemplo, demons-
trou certa sensibilidade a temperaturas abaixo de
10 °C, nédo sendo possivel sua conservagdo por mais
de duas semanas. A cultivar Wagner se conservou
bem a 7 °C, porém niveis mais baixos nio sdo reco-
mendados, devido aos danos causados pelo frio. Ja as
cultivares Linda e Prince suportaram muito bem a
temperaturade 5 °C durante trés semanas; a partir dai
os efeitos do frio se fizeram sentir (Tabela 2).

A umidade relativa do ar na cidmara é de
grande importancia. Deve permanecer em torno de
90%, pois mesmo quando o abacate é exposto a baixa
temperatura de preservagdo, seu metabolismo conti-
nua a funcionar, embora em ritmo mais lento, com a
eliminag@o de dgua através da transpiragao, o que se
pode observar préximo ao ponto de inser¢do do
pedunculo. Quanto a compatibilidade da umidade
relativa do fruto com a da camara, pode ocorrer
também uma diferenga entre a pressdo de vapor
interna do fruto e a externa. Havendo um déficit de
pressdo de vapor, este vai causar a transpiragdo do
fruto. Em conseqiiéncia, sua casca se enruga e ha
perda de textura da polpa, o que lhe d4 mau aspecto.

A umidade excessiva, isto é, de 95 a 100%,
torna as condigdes ambientais da camara favoraveis
ao desenvolvimento de fungos, por exemplo,
Botryodiplodia, Penicillium, Phomopsis e
Colletotrichum, entre outros. Mesmo a temperatura
de 5 °C ou 7 °C esses fungos tém a capacidade de se
desenvolver, embora em velocidade reduzida, cau-
sando a podridao total dos frutos.

Atmosfera controlada

A alta sensibilidade do abacate as baixas tem-
peraturas e a dificuldade para se deter o seu amadu-
recimento quando ele € armazenado a temperatura
minima em que sua qualidade nio é afetada motiva-
ram varios estudos a respeito do comportamento
desse fruto quando submetido a atmosfera controla-
da.

A redugdo do oxigénio do ar e a pequena
elevagdo do dioxido de carbono fazem com que a
respiragdo do abacate diminua, permitindo, conse-
quentemente, a ampliacdo do seu periodo de
armazenamento. A combinagdo desses dois gases
evita o desenvolvimento dos fungos que possam
estar presentes nos frutos a serem armazenados.

TABELA 2. Conservagiao das principais cultivares
de abacate em frigorificos conven-
cionais.

; Temperatura Umidade  Tempo de Tempo para
Cultivares (°C) relativa conservagdo comercializagdo
(%) (dias) (dias)
Collinson 7 85-90 20 3-5
Fortuna 7 85-90 22 4-6
Fuerte 7 85-90 14 2-3
Quintal 7 85-90 14 34
Linda 5-7 85-90 20 3-4
Mc Donald 7 85-90 16 2-3
Pollock 7 85-90 14 2-3
Prince 5-7 85-90 - 25 2-3
Simmonds 7 85-90 12 2-3
Wagner 7 85-90 20 3.5
Waldin 7 85-90 18 2-3

A quantidade de oxigénio e de dioxido de
carbono na cimara deve ser rigorosamente mantida,
para que se tenha uma boa preservagédo dos frutos e
para que ndo ocorram disturbios fisiologicos.

Na atmosfera de 10% de O.. 10% de CO. e
temperatura de 20 °C o amadurecimento dos frutos
ocorreu em 10 dias, com alteragdes na cor tanto da
casca como da polpa, que se tornaram marrons. por
ndo ter havido equilibrio entre a quantidade de CO, ¢
a de O,, que por ser muito elevada permitiu uma
atividade metabodlica muito grande dos frutos.

Quando se faz o controle atmosférico no
armazenamento do abacate, ndo ha necessidade de
manter a temperatura no minimo toleravel por esse
fruto. Tem-se como mistura ideal de gases para
conserva-lo a concentragdo de 2% de O, e 10% de
CO,, que associada a uma temperatura de 10°C
perfnite asua preservagdo por até 45 dias. Quando os



abacates sdo colocados a temperatura de 20 °C, ama-
durecem mais lentamente do que os conservados em
frigorificos comuns durante 20 dias e quando coloca-
dos a temperatura ambiente, perdem logo a sua
textura. Também a perda de peso ¢ muito menor em
relagdo a dos frutos conservados em frigorificos
convencionais.

A conservagdo em atmosfera controlada das
principais cultivares de abacate produzidas no Brasil
demonstrou que esse processo quase permitiu dupli-
car o seu periodo de armazenagem, quando compara-
do com o sistema normal de frigorificacdo, além de
preservar melhor a qualidade dos frutos, mantendo-
-os com aparéncia de recém-colhidos, findo o perio-
do de armazenamento (Tabela 3).

A quantidade de CO, para esses frutos foi de
10%. Acima deste percentual ocorrera, apés uma ou
duas semanas de armazenagem, o escurecimento da
casca, que se inicia préximo a regido de inser¢do do
pedunculo onde ocorre a maior atividade respiratoria
da fruta.

TABELA 3. Conservacio das principais culti-
vares de abacate em atmosfera
controlada.

Tempera- Umidade Tempode Tempo de

Cultivares tura relativa - »2 91 conservagdo comerciali-
o) @ & OB (dias)  zagho (dias)
Collison 7 90-95 10 2 35 2-4
Fortuna 7 90-95 10 2 37 34
Fuerte 7 90-95 10 2 32 3-5
Quintal 7 90-95 10 2 27 2-4
Linda 7 90-95 10 2 35 3-5
Mc Donald 7 90-95 10 2 34 2-4
Pollock 9 90-95 10 2 27 2-4
Prince 7 90-95 10 2 33 3-5
Simmonds 9 90-95 10 2 25 2-4
Wagner 7 90-95 10 2 37 3-5
Waldin 7 90-95 10 2 33 2-3

Se a quantidade de CO, for reduzida para 8%,
havera uma diminui¢éo no tempo de conservagio de
uma semana ou mais, devido ao amadurecimento da
fruta. O mesmo ocorre com o O, quando aumentado
para 4 ou 6%, os frutos perdem rapidamente a sua
consisténcia, isto é, comegam a amadurecer.

SISTEMA INTEGRADO DE MANUSEIO
POS-COLHEITA

A linha de preparo e acondicionamento do
abacate ndo difere da existente para a manga € o
mamdo, pois trata-se de trés frutas dotadas de ca-

racteristicas semelhantes no que concerne a sua for-
ma e a consisténcia da polpa.

A exceg¢do do tanque térmico, os demais equi-
pamentos usados no manuseio do abacate (tanque de
lavagem edesinfecc¢do, secador, esteiraselecionadora,
aplicadordecera, polidor, classificador, embaladora)
podem ser os mesmos utilizados para a manga e o
mamao.

O fruto do abacate, entretanto, € incompativel
com as demais espécies de frutas e hortaligas.

Frutas compativeis sdo aquelas que podem ser
colocadas junto com outras espécies diferentes no
mesmo compartimento € nas mesmas condigdes
ambientais, sem que uma cause prejuizo a outra, no
que respeita ao seu comportamento fisiolégico.

Como o abacate ¢ armazenado ou transportado
a uma temperatura relativamente elevada e em con-
seqiléncia o seu processo respiratorio continua ativo,
embora a um ritmo mais lento, ele vai eliminar, além
do CO,, os componentes volateis, principalmente o
etileno. Por conseguinte, caso se pretenda colocar
outras frutas junto com o abacate para serem trans-
portadas, € preciso verificar se ndo ha divergéncias
entre eles em relagdo a esses fatores.

A temperatura de 7 °C o abacate libera quanti-
dade relativamente alta de CO,, em média 27ml
CO,/kh.h € 0,10ml/24h de etileno, proporgdo consi-
derada de moderada a alta, o que pode causar distir-
bios fisiologicos em frutas de outras espécies, além
de acelerar sua maturagao.

Por essa razio nio se recomenda a colocagdo
de outras espécies de frutas ou hortaligas no mesmo
contéiner utilizado para os abacates.

MOLESTIAS DE POS-COLHEITA

Iniimeras moléstias tém sido constatadas no
abacate apos a colheita, as quais se manifestam em
maior ou menor intensidade, dependendo da regiao
em que esta localizado o pomar e dos cuidados
fitossanitarios que ele recebe. Pode haver a incidén-
cia maior de uma determinada moléstia ou ocorrer o
desenvolvimento de algumas delas ao mesmo tempo,
o que vai depender das condigdes meteoroldgicas,
assim como algumas podem surgir com maior fre-
qiiéncia. A maioria destas moléstias ndo sdo especi-
ficas dos frutos, desenvolvendo-se principalmente
nas folhas e ramos.

As principais moléstias que se podem encontrar
nos frutos do abacate sdo: a verrugose ou sarna;
podriddo do pedinculo; antracnose ou podriddo da
casca € a cercosporiose.
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Em menor propor¢do pode-se encontrar nos
frutos outras moléstias como: a podriddo mole, a
verde, vermelha, Alternaria, Fusarium, Penicillium
e Botrytis.

Verrugose ou sarna

Causada pelo fungo Sphaceloma perseae
Jenkins, € a moléstia mais grave do abacateiro, ata-
cando as folhas, ramos e frutos. Estes, quando muito
afetados, sofrem queda prematura com grande preju-
izo. Os frutos que ainda permanecem na planta terdo
a sua qualidade reduzida, quando atingirem a matu-
ridade e, geralmente, terio um desenvolvimento
menor do que o seu tamanho normal.

O fungo permanece em estado latente nas
folhas e ramos. Quando as condi¢des de temperatura
e umidade sdo favoraveis, o fungo esporula e se fixa
nos tecidos novos, infectando-os, dando a formagado
de lesGes que se assemelham a sarna, sobre as quais
ocorre a sua reproducdo. As lesdes nos frutos sio
circulares, em torno de 3mm de didmetro, purpireas
ou marrons, as quais com o decorrer do tempo,
adquirem acor gris, aumentando o seu didmetro para
5a6mm. A subseqiiente amplia¢do do fruto causano
tecido da epiderme, uma necrose angular fendilhada,
sendo em parte, escarificada, formando o tecido
cicatricial. Um grande namero de lesGes pode resul-
tar na formag#o de grandes cicatrizes com colorag¢io
marrom, as quais se estendem no sentido longitudi-
nal do fruto. Raras vezes, a infec¢io penetra através
de ferimentos na polpa.

O controle desta moléstia deve ser feito nos
pomares, onde na época de repouso, eliminam-se os
galhos secos das arvores. Ja no periodo vegetativo
da-se oinicio daaplicagdo de fungicidas na primave-
ra, repetindo-se mensalmente, quando ha muita inci-
déncia da moléstia. Os fungicidas que demonstra-
ram maior eficiénciaforam: benomyl 1g/¢; oxicloreto
de cobre 2g/¢; hidréxido de cobre 3g/¢ e pro-
pineb 1,5g/¢.

Podridao peduncular

A podriddo peduncular pode ser causada pela
Diplodia natalensis Pole-Evans ou pela Dothiorella
aromatica (Sacc.) Pet & Syd.

Ambos os fungos se encontram nos tecidos
dos pedinculos dos frutos no estado de micélio
latente, o qual vai se desenvolver apés eles serem
colhidos. Os sintomas n3o sdo notados antes do
amolecimento dos frutos, o que dificulta muitas

vezes em té-los de boa qualidade. A primeira fase da
contaminagdo ¢ registrada pelo enegrecimento do
pedinculo cortado e, apds alguns dias, logo que os
frutos comegam a amolecer, pode-se observar que
chegou o fim da incubagdo da moléstia. No caso de se
colher os frutos infectados a uma temperatura de
20 °C, somente ap6s 6 a 10 dias € que eles apresenta-
rdo os primeiros sintomas da moléstia. Quanto mais
baixa for a temperatura em que sdo colhidos ou
armazenados os frutos, mais tempo € necessario para
que apresentem os sintomas. A temperatura abaixo
de 10 °C, a Diplodia e a Dothiorella nao se desenvol-
vem muito bem. Se a umidade ambiental for muito
elevada favorece o aumento destas infecgdes. De
acordo com ascondigdes meteorologicas nasregioes
dos pomares de abacate, em certos anos podera haver
maior incidéncia de podriddo-peduncular do que em
outros, nos quais esta moléstia nao se manifesta.

Tem se observado, na pratica, que quando se
colhem os abacates com pedunculo longo, a incidén-
cia de podriddo é muito baixa, chegando a ser menor
que 5%, enquanto no caso de frutos com pedunculo
curto, a taxa de podridao ¢ elevada. podendo chegar
a 50%, dependendo dos tratos fitossanitarios que o
pomar tiver recebido.

O comprimento do pediunculo tem muita influ-
éncia em relagdo ao tempo em que vai surgir a
moléstia no fruto. Se o pediinculo for cortado com 10
a 14mm e os frutos mantidos a temperaturade 17 °C,
amoléstia necessitade um tempo maior para penetrar
nelas (11 a 15 dias). No entanto, quando cortado com
apenas 3 a 4mm em curto tempo (8 a 9 dias), ja se
pode constatar a podriddo no fruto.

O controle do desenvolvimento destes fungos
pode ser feito nos pomares, aplicando-se benomyl
lg/¢; captafol 2ml/¢; oxicloreto de cobre 2g/¢;
hidréxido de cobre 3g/¢, fazendo duas a trés aplica-
¢Oes antes da colheita, com intervalos de 15 dias.
Também pode-se fazer o tratamento dos frutos apds
a colheita, através da imersdo durante dois minutos
na solugdo de benomyl 1g// e mais o espalhante
adesivo 0,05%.

Antracnose ou podridio da casca

Estamoléstia é a mais comumente encontrada
nos frutos do abacate, sendo causada pelo fungo
Colletotrichum gloeosporioides Penz sob forma de
conidio no seu estadio imperfeito e pelo fungo
Glomerella cingulata Stonem, Spauld von Schrenk
var. minor Wr. sob a forma de ascosporos no seu
estadio perfeito.



Os esporos do fungo que se encontram no
estado latente nas folhas e nos ramos caem sobre a
superficie dos frutos e formam uma estrutura especi-
al, chamada apressorio. de membrana espessa, que
constitui a forma latente do fungo. que se fixa sobre
a cera natural da casca do fruto. No momento do
amolecimentodo fruto, o apressorio comegaa germi-
nar, formando um tubo de penetragao, que ¢ omicélio
do fungo. que perfura a camada da casca e, por
intermédio dele o protoplasma do patégeno ganha o
interior do fruto e causa uma mancha escura de
podridao sobre a casca. Ja a Glomerella cingulata
pode penetrar diretamente através da cuticula, mes-
mo em fruto ainda verde. permanecendo em estado
latente, até um certo estadio de maturagéo do fruto.
quando, entdo, readquire sua atividade, causando a
podriddo. Nas condigdes favoraveis ao desenvolvi-
mentodos fungos, em relagdo a temperaturae umida-
dedoar, pode-se observar onde se iniciaram as lesdes
¢ a formagdo relativa de estruturas do patogeno
representadas por pequenas massas mucosas de cor
roseo-violeta, constituidas de conidios do fungo.

O momento do aparecimento da mancha escu-
ra sobre o fruto, apés a colheita vai depender. no
entanto, da temperatura de sua estocagem para o seu
amadurecimento. A temperatura 6tima de incubagéo
do fungo éde 25 °C, sendo que abaixo de 6 °C nido se
desenvolve. Em regides ou locais de estocagem onde
aumidade relativa do ar esteja abaixo de 50% ndo se
verifica o desenvolvimento de antracnose.

O controle desta moléstia é feito nos pomares,
utilizando-se os fungicidas: benomyl 1g/#; mancozeb
1g/¢; oxicloreto de cobre 2g//; propineb 1,5g/¢, fa-
zendo duas a trés aplicagdes antes da colheita, com
intervalos de 15 dias.

Pode-se fazer o tratamento dos frutos apos a
colheita, através da imersdo durante dois minutos na
solucdo de benomy| 1g/f e mais o espalhante adesivo
0,05%.

USO DE DEFENSIVOS

A utilizagdo dos defensivos agricolas ou
agrotoxicos ¢ indiscutivel, como meio ndo s6 de
proteger as culturas de expressdo econdmica frente
as pragas, doencas e ervas daninhas principalmente,
como de obter maiores € melhores produgdes. Nesse
sentido, o defensivo agricola ou agrotdxico para ser
comercializado e utilizado deve ser submetido aos

Cercosporiose

O agente causal é o fungo Cercosporapurpurea
Cke. que, além de atacar as folhas e os ramos, produz
severos danos nos frutos. A infecgdo se da na regido
do pedinculoe pode provocar a queda dos frutos. Em
certas cultivares mais susceptiveis pode, inclusive,
provocar a queda acentuada da produgdo. As lesdes
sao de formato circular irregular, com didmetro de 3
a Smm, ligeiramente deprimido.

O seu controle é feito no pomar, aplicando-se
os mesmos fungicidas utilizados no combate a
antracnose.

Outras moléstias

Iniimeras outras moléstias poderao ser encon-
tradas no fruto do abacate. as quais ocorrem espora-
dicamente, sendo. portanto. de pouca importancia,
n@o necessitando qualquer medida especial de pre-
caucdo. Entre estas pode-se citaro Rhizopus nigricans
Ehr., que causa a podridio mole dos frutos:
Hendersonia sp.e Acrostalagmus cinnabarinus cau-
sadores da podriddo verde e vermelha dos frutos.
respectivamente. Ainda podem ser constatados nos
frutos o Fusarium solani (Mart.) App & Wr.. Alter-
naria tenuis, Penicillium expansum. Cladosporium
herbarum, Trichothecium roseume Botrytis cinerea.

Muitos desses fungos somente se desenvol-
vem durante o periodo de comercializagdo, princi-
palmente apds a sua estocagem ou armazenagem
frigorifica. Os danos mecanicos causados nos frutos
favorecem o crescimento de alguns destes fungos.
principalmente o Penicillium, Botrytis e
Cladosporium devendo, portanto, ter maiores cuida-
dos no seu manuseio, para que ndo haja perdas em
conseqiiéncia das podriddes.

MARCELO MATALLO

orgaos competentes, nos quais sera registrado. aten-
dendo a legislagdo brasileira em vigor.

A Lei Federal n?7.802 de 11 de julho de 1989,
em vigor, dispde inter alia, sobre produgéo, embala-
gem, rotulagem, transporte, armazenamento,
comercializagdo, utilizagdo, destino final dos resi-
duos e embalagens, registro. classificagdo, controle,
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inspegao e fiscalizacdo de agrotoxicos, de seus com-
ponentes e afins, e da outras providéncias.

O Decreton®98.816.de | 1 de janeiro de 1990.
veio regulamentar a Lei n® 7.802.

E dada aos Estados e ao Distrito Federal com-
peténcia para legislar sobre o uso. produgio. consu-
mo. comércio € armazenamento dos agrotoxicos, de
seus componentes e afins, bem como para fiscalizar
seu uso, consumo, comercio armazenamento e trans-
porte interno.

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

O MARA (Ministério da Agricultura e Refor-
ma Agraria) avalia o produto quanto a ag¢do biologi-
ca; 0 IBAMA (Instituto Brasileiro do Meio Ambiente
e Recursos Naturais Renovaveis) da SECRETARIA
DO MEIO AMBIENTE avalia o produto quanto a
compatibilidade do seu uso com a preservagdo do
meio ambiente; 0 MINISTERIO DA SAUDE avalia
o produto sob o aspecto toxicoldgico, visando a
permitir sua comercializagdo e uso de forma adequa-
da para nio causardanos a saude do trabalhador e ndo
deixar residuos perigosos sobre os alimentos.

A vendadedefensivos agricolasouagrotoxicos
e afinsaos usuarios finais sé podera ser feitamedian-
te receituario proprio (Receituario Agronémico),
prescrito por profissional legalmente habilitado, sal-
VO Nos casos excepcionais que forem previstos na
regulamentagdo da lei.

Cabe ao profissional habilitado prescrever a
receita ¢ orientar o usuario na aquisigdo € no uso
correto do defensivo agricola ou agrotoxico, com
vistas a uma colheita com a qualidade desejavel sob
todos os aspectos.

O manejo seguro. que evita a possibilidade de
acidentes causados por defensivos agricolas ou
agrotoxicos, depende principalmente do aplicador
do produto. E necessario e importante usar o EPI
(Equipamento de Prote¢do Individual) conforme as
instrugdes constantes dos rétulos/bulas dos produtos,
bem como a Tabela 4. a qual d4 ao profissional
habilitado a op¢ao de escolha do produto que melhor
atenda a necessidade de prescri¢do do receituario
agrondmico e prepare o aplicador parao manejo € uso
seguro do produto, gragas principalmente ao tipo de
formulagao: classe toxicologica, grupo quimico, for-
ma de aplicagdo, etc.

O produto final proveniente da colheita, obje-

to deste manual, é de vital importancia para a expor-
tagdo, principalmente quando se trata da Tolerancia

Maxima Permitida. Esta ¢ dada em ppm (partes por
milhdo)oumg/kg (miligramas porquilo). e o periodo
de caréncia em dias. que cumpre observar com a boa
pratica agricola, para ndo permitir que sejam ultra-
passados.

A prescrigdo do receituario agrondmico, a
orientagdo. o acompanhamento e a utilizagao do
defensivo agricola ou agrotoxico sdo da maior im-
portancia no sentido de serem eficazes ¢ de ndo
causarem a formagdo de residuos que oferecam ris-
cos paraos consumidores de alimentos tanto brasilei-
ros como dos paises importadores.

GLOSSARIO

Nome Técnico — € o nome comum do ingre-
diente ativo do defensivo agricola ou agrotoxico.

Nome Comercial — é o nome do produto
encontrado no comércio.
Formulag¢do — sdo os diferentes tipos de

preparo do produto encontrado no comércio, de acor-
do com a aplicagio.

1 — intervalo de seguranga ndo determinado,
por referir-se a tratamento de sementes e do solo
durante o plantio.

2 — intervalo de seguranga ndo determinado.
devido a modalidade dec empregado, plantio direito e
quebra de dorméncia.

3 — tratamento pds-colheita.

Classe do Produto — corresponde as agdes
bioldgicas diferenciadas.

Classe Toxicologica — ¢ a identifica¢do do
risco oferecido pelo uso de uma substancia ou com-
posto quimico.

DL50 (dose letal 50%) Oral —é adose Gnica
expressa em mg/kg da substancia por kg de peso do
animal que provoca a morte em 50% dos animais
testados até 14 dias apos sua administragdo por via
oral.

DLS0 (dose letal 50%) Dérmica — é a dose
Gnica expressa em mg/kg da substancia por kg de
peso do animal que apos contato de 24 horas com a
pele, tanto intacta quanto escoriada dos animais
tratados, provoca a morte em 50% deles em 14 dias
apds a sua administragao.

Grupo Quimico — E o grupo a que pertence
oingrediente ativo (nome técnico). Este podera auxi-
har em caso de intoxicagio.

Limite Maximode Residuo—éaquantidade
de defensivoagricola ou agrotoxico e/ou seus deriva-
dos remanescentes no alimento, decorrente do seu



emprego. E expresso em ppm (partes por milhdo).

Caréncia — ¢ o intervalo de tempo (em dias)
entre a ultima aplicagao do produto ¢ a colheita ou
comercializagdo, a fim de que os residuos estejam de
acordo com os limites maximos permitidos.

PM — po molhavel.

CE — concentrado emulsionavel.

Sol. Nao Aquosa — solugdo nao aquosa.

GR — granulos.

SC — suspensdo concentrada.

Pé seco — po seco.

Sol. N. Aquo. Conc. — solugdo nao aquosa
concentrada.

Sol. Aquo. Conc. — solugdo aquosa concen-
trada.

Oleo Emulsion. - 6leo emulsionavel.

Pé Soluvel — po soluvel.

Espalh. Ades. — cspalhante adesivo.

Emuls. Contr. — emulsio concentrada.
Suspensiao Oleosa — suspensio oleosa.
(TP) — tomate processado.

(LP) — liméao 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

I - Altamente Toxico (FFaixa Vermelha).

Il - Medianamente Téxico (Faixa Amarela).
I - Pouco Toxico (Faixa Azul).

IV - Praticamente Nio Toxico (Faixa Verde).
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TABELA 4. Produtos permitidos.

Nome Nome Formu- Classe do Classe DL 50 DL 50 Grupo Limite Méx. de  Limite Maxi-  Limite Maxi-
técnico comercial lagdo produto Toxi- oral dérmica Quimico Residuo Brasil mo de Resi- mo de Residuo
cologica LMR/Caréncia duo EU.A. Europa

** Cultura: ABACATE

Enxofre Sulficamp PM Fung./Acaric. v Nio toxico ao homem  Pode causar irritago Enxofre (SR) - -

Fenitrotion . Sumithion 500 CE CE Inseticida ] 800mg/kg (rato) 890-1200 mg/kg (rato) Organofosforados 0,5 14 - -

Hidréxido de cobre Copidrol PM PM Fung./Bacter. v 200mg/kg (rato) - Cpricos 15,0 7 - .

Hidréxido de cobre Copidrol SC SC Fung./Bacter. v 200mg/kg (rato) - Cupricos 15.0 7 - -

Hidréxido de cobre Cupuran 450 PM  PM Fungicida v 200mg/kg (rato) - Cupricos 15,0 7 - ®

Mancozeb Manzate 800 PM Fungicida m >8000mg/kg (rato) - Ditiocarbamatos 20 21 - -

Mancozeb Manzate BR PH Fungicida 111 >8000mg/kg (rato) Pode causar irritagio Ditiocarbamatos 2,0 21 - -

Mancozeb Dithane PM PM Fungicida 1 >8000mg/kg (rato) Pode causar irritagio Ditiocarbamatos 2,0 21 - -

Mancozeb Dithane SC SC Fungicida 11 >8000mg/hg (rato) Pode causar irmitagio Ditiocarbamatos 2,0 21 -

Oleo Mineral Assist Oleo Emulsion. Inset./Acaric. v >4300mg/kg - Hidrocarbonetos (SR) - -
(rato/camundongo)

Oleo Mineral Tharol Oleo Emulsion. Inset./Acaric. v >4300mg/kg - Hidrocarbonetos (SR) - -
(rato/camundongo)

Oleo Mineral Sipcamoil Emuls. Concentr.  Inseticida v >4300mg/kg - Hidrocarbonetos (SR) - -
(rato/camundongo)

Oxicl. cobre + Cuprozeb PM Fungicida 1l 700mg/kg+>8000mg/k + Pode causar immitag3o Cupncos e 15,0+2,0 21 + +

Mancozeb g (rato) Ditiocarbamatos

Oxicloreto de cobre Cupravit Azul BR PM Fungicida v 700mg/kg (rato) - Cupnicos 150 7 - -

Oxicloreto de cobre Cupravit verde PM Fungicida v 700mg/kg (rato) Cupricos 150 7

Oxicloreto de cobre Coprantol BR PM Fungicida v 700mg/kg (rato) - Cupricos 150 7 - -

Oxicloreto de cobre Cuprozan Azul PM Fungicida v 700mg/kg (rato) - Cupricos 150 7 -

PM

Oxicloreto de cobre Coprantol 300SC  SC Fungicida v 700mg/kg (rato) - Cupricos 150 7 -

Oxicloreto de cobre Recop PM Fung./bacter v 700mg/kg (rato) - Cupncos 150 7 - -

Oxicloreto de cobre Recop SC SC Fung./bacter. v 700mg/kg (rato) - Cilipncos 150 7

Oxicloreto de cobre Reconil PM Fung./bacter. v 700mg/kg (rato) - Cupncos 150 7 - -

Oxicloreto de cobre Vitigran Azul BR  PM Fungicida v 700mg/kg (rato) - Capncos 150 7 -

Oxicloreto de cobre  Agrinose PM Fungicida v 700mg/kg (rato) - Cupricos 150 7 -

Oxicloreto de cobre Funguran 500 PM PM Fungicida v 700mg/kg (rato) - Cupncos 150 7

Oxido cuproso Cobre SandozBR PM Fungicida v 470mg/kg (rato) Cupncos 150 7 -

Oxido cuproso Cobre Sandoz SC  SC Fungicida v 470mg/kg (rato) - Cupncos 150 7 -

Paraquat Gramoxone 200 Sol. Aquo Conc Herbicida I 150mg/kg (rato) 236mg/kg (coelho) Dipinditios 005 | 0.08

Paraquat Disseka 200 Sol. Aquo Conc Herbicida [ 150mg/kg (rato) 236mg/kg (coelho) Dipindilios 005 | 0,08

Paration Metilico Folisuper 600 BR  CE Inset./Acanc 1 14mg/kg (rato) 67mg/kg (rato) Organotosforados 02 1§ 1.0 02

Paration Metilico Folidol 600 CE Inset./Acaric 1 14mg/kg (rato) 67mg/kg (rato) QOrganofosforados 02 1§ 1.0 0.2

Triclorfon Dipterex 500 Sol nio Aquosa Inscuicida 1 S60mg/kg (rata) >2000mg/kg (rato) QOrganotostorados oL 7

Triclorfon Anticar Sol. n Aquo. Conc Inseticida 1 560-630mg/kg (rato) >2000mg/kg (rato) QOrganofostorados ot 7 -




EMBALAGEM PARA ABACATE

ELISABETH F.G. ARDITO, MAURICIO R. BORDIN

Os abacates devem ser restriados na fase pré-
-climatica, para que sua vida util se prolongue além
de uma semana apos a colheita. O periodo entre a
colheita e a refrigeracdo nao deve exceder 48 horas.

A temperatura 6tima de estocagem do abacate
varia de acordo com a época do ano, a cultivar e seu
grau de maturagdo. Para as cultivares tolerantes ao
frio. a temperatura 6tima de estocagem é a de S °C,
enquanto a de 10-13 °C ¢ a ideal para os cultivares
sensiveis ao frio. Ja as temperaturas inferiores a4 °C
sdo prejudiciais a estocagem. uma vez que danos
como alteragao da textura, escurecimento da polpae
sabor amargo e desagradavel se revelam apos o
aquecimento. O tempo maximo de estocagem (vida
atil), que depende da cultivar da fruta e do seu grau
de amadurecimentono inicio da estocagem, em geral
gira em torno de duas a quatro semanas. A umidade
relativa deve ser mantida a 85-90% durante o trans-
porte e a estocagem.

O calor emanado da respiragdo desse tipo de
frutaé médio. Haelevada produg¢aode etileno, gasao
qual o abacate € extremamente sensivel, ou seja, seu
amadurecimento € acelerado com o acimulo de
etileno. A produgdo de gas carbonico também ¢
consideravel. principalmente na fase climatérica. O
abacate ¢ igualmente sensivel ao acimulo desse gas,
sendo desaconselhavel que sua concentragdo exceda
a3%. Noacondicionamento, transporte e estocagem
recomenda-se um cuidado especial com a ventila-
¢do, para a renovagdo do ar, com vistas a estender a
vida util do fruto. Seu amadurecimento prematuro
durante a estocagem e transporte deve-se a presenga
de etileno, em conseqiiéncia provavelmente da
estocagem simultanea de outros produtos com alta
taxa de produgdo de etileno (tomates, por exemplo),
ou da presenga de abacates muito maduros no inicio
da estocagem.

O padrdo 1SO2295 “Avocados guide for
storage and transport” indica condi¢des adequadas
de estocagem do abacate.

No momento da colheita os frutos devem ser
retirados com um pedinculo de 1 a 2cm de compri-
mento. N3o devem apresentar sinais nem de ataque
por fungos e insetos, nem de ferimentos, e tampouco
ter a aparéncia danificada por excessiva exposi¢do a
luz do sol.

A embalagem do abacate deve protegé-lo efi-
cientemente dos ferimentos e danos resultantes do

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

processo mecdnico de manuseio e distribui¢do. Além
disso. deve ser projetada de forma a permitir ventila-
¢a0 adequada.

Em geral os abacates sdo acondicionados em
uma sO camada; a embalagem preferida ¢ de 4kg de
peso liquido. O nimero de frutas por embalagem vai
depender, € claro, do seu tamanho. O peso de 4kg de
abacate requer um volume interno de 8 a 9 litros.

No mercado norte americano, entretanto, as
referéncias sdo de uso de 5.6kg de peso liquido. E
interessante acondicionar um excedente de 200g
para compensar a perda de peso devido a perda de
umidade do produio do longo da estocagem e
distribuigdo .

As frutas podem ser envolvidas individual-
mente com papel de seda (30g/m* de gramatura) ou
estar dispostas sobre ber¢os (bandejas) de polpa
moldada ou de polietileno expandido, a fim de redu-
zir os danos por fricgdo, impedindo-se o contato
direto entre as frutas ou destas com o material de
embalagem. E importante lembrar que o papel de
seda e a polpa moldada devem ser materiais aprova-
dos para uso em contato direto com alimentos, cum-
prindo exigéncias quanto a formulagdo, que deve
apresentar apenas produtos que ndo representem
risco a saiude publica, e quanto ao potencial de
migragdo, aexemplo doexigido pela FDA (paragrafo
176.170).

Atualmente o abacate é exportado pelo Brasil
por via aérea, embora haja potencial para seu trans-
porte maritimo. A caixa de papeldo ondulado € a
principal forma de embalagem desse fruto.

Apesar da importancia da embalagem em ter-
mos de apresentagdo, protecdo e transporte das fru-
tas, ndo existem normas e padrdes internacionais
quanto as caracteristicas do material empregado, a
sua resisténcia mecénica e as dimensdes da embala-
gem.

A Tabela S apresenta as especificagdes reco-
mendadas para as embalagens destinadas a exporta-
¢30 de abacate, considerando os pesos liquidos de 4
e 6 quilogramas.

A embalagem mais usada na exporta¢do de
abacate ¢ a caixa de papeldo ondulado tipo telescopi-
ca total (tampa e fundo). Também pode ser utilizada
acaixadotipo pega inica(envoltério). Normalmente
¢ empregado papeldo ondulado de parede simples,
com onda C.
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As dimensdes especificadas na Tabela 5
referem-se a caixa tipo telescopica total. As varia-
¢bes do tipo de caixa podem requerer pequenas
altera¢des nas dimensdes internas e/ou externas.

Existem muitas variagdes das caixas telesco-
picas. As do tipo 0301 (Fig. 4) e 0320 (Fig. 5) s@o as
mais usadas para frutas. A vantagem da caixa teles-
copicaesta na facilidade de abertura/fechamentoena
sua resisténcia a compressdo, proporcionada pela
sobreposi¢do da tampa com o fundo.

A caixatelescoOpica tipo 0320 é formada basi-
camente por uma tampa e um fundo correspondentes
a meia caixa normal 0201. Esse tipo de caixa €
montado geralmente por grampos, mas pode também
utilizar cola ou hot melt. E adequado para cargas de
até 25 kg.

TABELA 5. Especifica¢ido basica de embalagem
para exportacio de abacate.

Peso liquido (kg)
Pardmetro

4,0 6,0

Tipo de caixa Telescopica ou pega Telescopica ou pega

unica unica

Material Papeldo  ondulado, Papeldo ondulado,
parede simples, onda parede simples, on-
C daC
Dimensdes
internas* comp. = 364 comp. =420
(mm) larg. =272 larg. = 350
altura= 94 altura = 105
Dimensdes
externas comp. = 388 comp. =434
(mm) larg. =288 larg. = 368
altura = 104 altura=115
Ventilagdo
area minima 5% da embalagem 5% da embalagem
didmetro minimo
dos furos 25mm 25mm

Resisténcia minima
a compressdo (kgf)
(23 °C/65%UR)

Transp. aéreo = 420
Transp. marit. = 450

Transp. aéreo = 520
Transp. marit. = 550

* Valores referentes a caixa telescépica total.

FIG. 4. Representaciio esquematica da caixa tipo telescpica
cédigo 0301.

FIG. 5. Representagio esquematica da caixa tipo telescopica
cédigo 0320.

De modo geral, as abas das caixas 0320 se
encontram, conforme ilustrado naFig. 5, porém uma
variagdo dessa caixa pode ser feita de tal forma que
as abas ndo se encontrem, formando um orificio para
ventilagdo. Essa variagdo da 0320 € utilizada princi-
palmente para tampa.

A tampa e o fundo das caixas telescopicas
podem ainda ser fabricados pelo sistema de corte e
vincoe montados porencaixe. O tipo mais usado para
formar a tampa pelo sistema de encaixe € geralmente
00422, mostrado na Fig. 6. Os tipos 0423 e 0424 sdo
mais usados para formar o fundo (Fig. 7). Embora o
tipo 0423 seja o mais simples, e portanto o mais
utilizado, o tipo 0424 resiste melhor a compresséo.

Algumas das combinagdes de caixa telescopi-
ca mais utilizadas para o abacate juntam a tampa
0423 e fundo 0422, ou atampa 0301 e o fundo 0423.
Essas variagdes da caixa telescopica tém atampae o
fundo de mesma altura (telescopica total), embora
também seja possivel usar a telescdpica parcial, com
a tampa de menor altura que o fundo (Fig. 8).

Por razdes econémicas, as caixas do tipo pega
tinica (envoltorio) vém sendo utilizadas para algu-
mas frutas, tais como o abacate, em substituigdo as
telescopicas, principalmente para a exportagao por

0422

FIG. 6. Representac¢do esquematica da caixa tipo telescopica
cédigo 0422.



0423

0424

FIG. 7. Fundo para caixa telescopica a partir das caixas
0423 e 0424.

ﬁ
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FIG. 8. Representagio esquemitica da caixa telescépica
parcial.

via derea. Esse tipo de caixa é montado através de
lingiietas de encaixe, nao dispensando o uso de
grampos, cola ou fita.

Sua construgdo consta basicamente de uma
caixa tipo envoltoério, com um rebordo estreito para
ajudar no empilhamento (Fig. 9). Tal rebordo, en-

FIG.9. ixcp1 escmagav esquematica da caixa tipo envoltdério,
codigo 0432.

tretanto, pode chegar a cobrir quase totalmente o
conteudo da caixa e/ou apresentar fundo duplo
(Fig. 10).

Essetipo de caixa possui geralmente lingiietas
naface superior, com os correspondentes orificios no
seu fundo para servir de trava no empilhamento, o
que da boa estabilidade as pilhas, principalmente
contra os esfor¢os axiais.

A gramatura dos componentes da estrutura do
papeldo ondulado usada para o acondicionamento de
abacate € alta: o papel miolo apresentauma gramatura
média de 150-160g/m* e as capas em torno de
200-250g/m* (caixa para 4kg de peso liquido) ou
300-350g/m*. (6kg de peso liquido). E comum,
também, a utilizagdo na tampa de papeldo ondulado
de menor gramatura (capas com 140-175g/m?).

A gramatura do papeldo ondulado ndo tem,
entretanto, uma correlagdo direta com o desempenho
da caixanoempilhamento. Desta forma, o pardmetro
mais importante é a especificagdo da resisténcia
minima da caixa & compressdo, que para a caixa de
abacate (4kg de peso liquido) nas dimensdes
especificadas deve ser de 420kgf, se o transporte for
aéreo, e de 450kgf, se for por via maritima, para um
empilhamento colunar de 16 caixas.

A especificagdo do papeldo ondulado deve
incluir ainda o uso de adesivo a prova de umidade.

Para minimizar os problemas de absor¢édo de
umidade do papeldo ondulado devido as condi¢des
de transporte - normalmente baixa temperatura e alta
umidade relativa -, alguns exportadores aplicam re-
vestimentos impermeabilizantes no papeldo ondula-
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FIG. 10. Representaciio esquemadtica da caixa tipo envoltério, com fundo duplo.

do. Existem varios produtos para esse fim, sendo a
parafina um deles.

Outro recurso para diminuir os problemas
causados pelaabsor¢dode 4gua é oempregodomiolo
resinado, ou seja, um papel miolo com baixo poder
de absorg¢do de agua (Cobb/120seg médio de
30-40g/m?).

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

Por ser o abacate uma fruta ndo sé climatérica
como bastante sensivel ao etileno, a caixa de papeldo
ondulado deve ter pelo menos 5% de sua area total
perfurada para ventilagdo, facilitando a renovagéo de
ar. Os furos devem medir no minimo 25mm de
didmetro e estar dispostos nas laterais, na tampa e no
fundo das caixas, tendo-se o cuidado de coloca-los o
mais distante possivel das arestas, uma vez que estas
sd0 responsaveis por dois tergos da resisténcia da
caixa a compressdo. Embora os furos de formato
circular sejam largamente utilizados, os preferidos
sdo os de formato vertical (com a mesma area), que
podem ajudar a manter a resisténcia da caixa a
compressio.

A existéncia de furos no fundo da caixa dimi-
nui sua resisténcia a flexdo, a vista do que alguns
fabricantes preferem ndo fazé-los. No casodo abacate,
¢ importante ter a certeza de que a ventilagdo minima
foi mantida. E necessario que os furos sejam preci-

sos, a fim de assegurar que coincidam tanto na
montagem das caixas como no empilhamento e per-
mitam uma ventilagdo eficiente.

ROTULAGEM
* Simbolos de manuseio:

. TT este lado para cima
. ? fragil

. 6 temperatura: minima e maxima

Obs.: Para a maioria das variedades: min. 7 °C,
max. 9 °C;
variedades tolerantes a frio: min. 5 °C, max.
i,
variedades de verdao: min. 12 °C, max. 14 °C.

Informagdes sobre o produto

* Origem (pais, localidade, se relevante)

* Nome do produto: AVOCADOS - AVOCATS

e Cultivar

» Classe (de acordo com a classificagdo UN/ECE)
* Peso liquido (kg)

e Namero de unidades.

Obs.: Nimero de cédigo da escala de tamanho. de
acordo com o padrao UN/ECE. e numero de frutos



quando diferente donamero de referéncia. O namero
de c¢odigo ¢ o numero de unidades para
aproximadamente 4kg de peso liquido.

* Tamanho (expresso em termos de peso mini-
mo ¢ maximoe):

» Estadio de amadurecimento {pode ser indi-
cado por rotulo apos o amadurecimento no pais
consumidor. caso haja acordo com o exportador
nesse sentido):

e Data de acondicionamento (aberta ou em
codigo):

* Peso bruto (kg) e desvio maximo (%):

» Exportador ou embalador: nome e endereco
ou codigo autorizado;

*» Produtor: nome e enderego ou codigo.

PALETIZACAO

Desde a introdu¢do do palete no mercado
brasileiro. seu uso tem-se voltado para amovimenta-
¢do e armazenagem de produtos internamente nas
indastrias. Numa analise mais profunda, constata-se
que 0s principais motivos para que o palete nio seja
utilizado na distribuigdo e transporte dos produtos
sdoa grande diversidade das dimensdes e dos tipos de
paletes encontrados no mercado brasileiro, a falta de
padronizagdo das carrocerias dos caminhdes que
circulam no pais e a falta de padronizagio dos equi-
pamentos de movimentagdo de cargas. Pode-se con-
cluiraindaque a faltade padronizagado das carrocerias
e equipamentos de movimentagdo advem principal-
mente da falta de padronizagdo nao so6 dos paletes,
como indo um pouco mais longe, das proprias unida-
des de carga brasileiras.

Quando falamos em padronizar um palete para
movimentagio, estocagem e distribuigdo de produ-
tos, temos que considerar as etapas a serem cumpri-
das, as quais podem ser assim resumidas:

1. Padronizagao das dimensdes planas do
palete.

2.Padronizagdo das caracteristicas de constru-
¢do do palete.

3. Padronizagdo da unidade de carga.

4. Padronizagdes dos meios de transporte.

Define-se unidade de carga como o grupamento
de volumes isolados que sdo arranjados de forma a
possibilitar a movimentagdo mecanizada do conjun-
to, permitindo maior eficiéncia nas operagbes de
estiva e desembarago das mercadorias.

No caso das cargas paletizadas, o arranjo das
mercadorias se processa na superficie do palete. Uma

vez que essa superficie ¢ padronizada para os diver-
sos usuarios da cadeia, as unidades de carga terdo
sempre a mesma base (ou seja, o palete). Resta a
detinigao destes dois parametros: a altura e o peso
maximo de uma unidade de carga.

A alturade umaunidade de carga responde por
sua maior ou menor estabilidade, além de permitir o
correto dimensionamento das estruturas porta-paletes,
entre outras implicagdes.

Osestudos e observagdes sobre os sistemas de
distribuigdo brasileiro, europeu e americano permi-
tem sugerir que uma altura limite de 1,80 metro
atende a grande parcela dos produtos pertencentes as
cadeias de distribuigdo.

O peso de uma unidade de carga implica a
maior ou menor agilidade com que a mesma € movi-
mentada horizontalmente e - sobretudo - vertical-
mente.

Com base nos equipamentos de movimenta-
¢do de cargas, nas alturas em que estas sio
posicionadas e na lei da balanga (limite de carga por
eixo do caminhdo), conclui-se que o peso limite de
uma tonelada por unidade de carga atende as exigén-
cias damaioriados sistemas de distribui¢do. No nivel
internacional, os paletes mais utilizados variam de
pais para pais.

Nos Estados Unidos os paletes padrdes de
maior circulagdo sdo 044" x 44" (1.118x 1.118mm)
e048"x40"(1.219 x 1.016mm).

No Mercado Comum Europeu os paletes pa-
drdes de maior circulagio sdo o ISO 01 (800 x
1.200mm) e 0 ISO 02 (1.000 x 1.200mm).

E facil perceber que o palete 48" x 40", ame-
ricano, se aproxima bastante do ISO 02 europeu, ndo
existindo em principio problemas no uso do ISO 02
para o mercado dos Estados Unidos. Ja o palete
44" x 44" se aproximado 1.100x 1.100mm utilizado
em alguns paises, porém sem expressao no mercado
europeu.

Quanto ao palete 800 x 1.200mm, que circula
exclusivamente na Europa, este muitas vezes é iden-
tificado como “europallet”.

Acompanhando atendénciamundial, sugere-se
o uso padronizado do palete 1.000 x 1.200mm no
transporte do abacate para exportagdo, tanto para a
Europa como para os Estados Unidos.

Construcao
A construgdo dos paletes deve ter presente que

estes podem ser do tipo multiviagem ou de viagem
unica (one way), segundo o seu uso.
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O palete multiviagem € de construg¢io robusta,
em que se utilizam madeiras nobres ou outros mate-
riais duraveis, além de possuir um desenho que
permite maior resisténcia a flexdo e ao choque. Esse
tipo de palete s6 sera economicamente utilizado na
exportagdio quando houver um acordo
técnico-econdmico entre importadores e exportado-
res no sentido de que seu uso atenda as exigéncias da
cadeia de “pallet-poll” geralmente existente nos prin-
cipais paises importadores, possibilitando que o im-
portador reembolse ao exportador o investimento
feito na aquisi¢ao desse modelo de alta qualidade.

Dada a dificuldade para se obter tal acordo, o
palete normalmente utilizado na exportagdo € o de
viagem simples, que deve ter resisténcia para supor-
tar uma tinica viagem. Ele sera, pois, economicamen-
te configurado para que n3o haja desperdicio devido
aum superdimensionamento, nem perdas provocadas
por um subdimensionamento.

O palete mais usado € confeccionado em
pinus, tem face simples e quatro entradas, con-
formeilustradonaFig. 1 1. Recomenda-se, paraa dis-
tribuigdo da forga de cintamento, o uso de uma gra-
de de madeira, com a que também se vé na Fig. 11.

0.145

No caso do abacate, que tem variedades trans-
portadas a uma temperatura proxima a 10 °C (Fuchs,
Pollock, Waldan) e outras (Taylor, Lula, Ettinger,
Fuerte e Hass) a uma temperatura proxima a 6 °C, o
arranjo das embalagens no palete deve ser feito de
forma a facilitar ao maximo o resfriamento das frutas
nas embalagens, bem como permitir a troca de ar, ja
que a produgdo de etileno durante a respiragdo do
abacate € bastante alta. Na Fig.12 sdo apresentados
dois exemplos de arranjo das embalagens sugeridas
(Tabela 5), no palete 1.000 x 1.200.

Além do arranjo adequado, as embalagens
devem ser amarradas para se evitar a quebra da
unidade de carga. No caso de frutos ndo fumigados,
aamarragdo da cargadeve ainda garantir atrocade ar
pelas embalagens. Um exemplo de amarragao para
abacate nao fumigado é apresentado na Fig.13.

Ja no caso de abacate fumigado, além de
garantir a unidade da carga, sua amarra¢ao deve
impedir a penetragdo de insetos, sem com isso preju-
dicar a troca de ar nas embalagens. Para tanto, utili-
zam-se normalmente uma telade 2mm de aberturade
malha e um sistema de amarra¢do como se vé na
Fig. 14.

<

g

FIG. 11. Dois exemplos de palete one way e grade para exportacdo de frutas. Tdbuas de aproximadamente 1Smm de espessura.

Dimensdes expressas em m. Peso dos paletes 15-17kg e 20-25kg.



FIG. 12. Exemplo de arranjo das embalagens sugeridas na
TabelaSno palete padrao 1.000 x 1.200mm. Observar como
adisposi¢iio dos furos da caixa concorda com o seu arranjo.
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Sempre que possivel, o transporte para a
packaging house sera feito em veiculo dotado de um
sistema de refrigeragdo que ja deve fazer parte do
esquema de resfriamento do fruto. Quando néo for
possivel o uso de veiculos refrigerados, cuidados
devem sertomados paraevitar ao maximoaelevagdo
da temperatura do abacate, que sempre prejudica a
sua qualidade final.

Deve-se, como parte desses cuidadoos:

- Proceder cuidadosamente ao manuseio e ao
transporte dos frutos, para evitar que sofram danos
mecanicos.

FIG. 13. Amarracio da unidade de carga utilizando cintas horizontais e verticais, bem como cantoneiras para distribuicfo de

tensdo.

TRANSPORTE

Como o abacate ¢ um produto cuja conserva-
¢do exige refrigeragdo, os cuidados com o seu trans-
porte devem ser tomados desde a coleta do fruto no
campo, onde, uma vez completada a carga de uma
caixa, esta deve ser imediatamente colocada na som-
bra, para que a temperatura do fruto ndo se eleve, o
que prejudicaria seu resfriamento e conservagio.

- Cobrir o veiculo com lona, de preferéncia de
cor clara, deixando-se um espago livre entre acoberta
e os produtos.

- Evitar que no arranjo das caixas de colheitaa
ventilag@o entre elas seja prejudicada.

- Ndo permitir que o fundo da caixa superior
entre em contato com os frutos colocados na caixa
inferior.
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FIG. 14. Amarragio da unidade de carga utilizando-se 1ela
para impedir a penetracdio de insetos.

- Fazer sempre o transporte pela manha ou no
final da tarde, quando a temperatura ambiente € mais
amena.

- Encurtar ao maximo o tempo de transporte.

Transporte maritimo

Quando se fala em transportar o abacate por
viamaritima, tem-se em mente o transporte de emba-
lagens paletizadas, em contéineres maritimos dota-
dos de sistema de refrigerag@o.

Os contéineres maritimos mais usados medem
de comprimento 40 pés (o preferido pelo mercado
americano) ¢ 20 pés (o preferido pelo mercado euro-
peu). Destes, os comumente utilizados na exportagao
de frutas s@o os tipos Reefer e Con-Air.

Otipo Reefer se refere a contéineres refrigera-
dos em que o frio ¢ gerado por um sistema de
refrigeragdo instalado no préprio contéiner € cujo
acionamento pode ser elétrico ou feito por motor de
combusto interna (gasolina ou diesel). As medidas
internas médias do contéiner de40 péssdo 1 1.574mm
de comprimento, 2.282mm de largurae 2.527mm de

altura, e as do modelo de 20 pés, 5.280mm de
comprimento, 2.180mm de largura e 2.020mm de
altura.

Nos contéineres refrigerados tipo Con-Air o
frio € gerado em um sistema de refrigeragao instalado
fora deles. Sua estrutura é dotada de uma entrada e
uma saida de ar frio, responsaveis pela manutengao
da temperatura interna do contéiner. As medidas
internas médias do modelo 40 pés sdao 11.840mm de
comprimento, 2.250mm de largura e 2.221mm de
altura.

Em ambos os casos a altura maxima da carga
nao deve exceder adois metros, sendo 1,80 ma altura
de carga sugerida.

A temperatura dos contéineres durante o trans-
porte do abacate ndo deve ser superior a 15 °C, para
ndo acelerar sua deterioragdo, € tampouco deve ser
inferior a 7 °C para se evitarem danos por injuria
térmica do produto. As cultivares Taylor, Lula,
Ettinger, Fuerte e Hass suportam temperaturas em
torno de 7 °C.

Em geral os contéineres sdo preparados para
manter atemperatura do abacate e nao pararesfria-lo.
s frutos, portanto, devem estar a uma temperatura
réxima a de estocagem e transporte, quando sio
icondicionados no contéiner, cujo sistema de refri-
geragdo, por sua vez, ja devera estar ligado para o
resfriamento das paredes e do ar interior, ou 0 mesmo
efeito sera obtido com uso de spray de nitrogénio
liquido.

A renovacdo de ar nos contéineres durante o
transporte constitui um fator complicador no que
respeita a manutengdo da sua temperatura interna.
No caso do abacate ela € essencial e pode ser propor-
cionada pelaabertura breve das janelas de renovagio
de ar dos contéineres a cada 24 horas, a noite ou
quando a temperatura exterior for baixa.

Na Fig.15 sdo apresentados exemplos de ar-
ranjo do palete 1.000 x 1.200mm nos contéineres de
20 e 40 pés.

Transporte aéreo

No transporte aéreo os aspectos técnicos im-
portantes sd@o o tempo, a temperatura, a pressao
atmosférica e a umidade relativa.

Tempo

A redugdo do tempo no transporte é sem divi-
da o fator mais importante da exporta¢do do abacate



porviaaérea, umavez que mesmo os voos transatlan-
ticosndo levam mais que 14 horas paracompletar-se.
Esse fator faz com que a preocupagao com a conser-
vagdo do abacate durante o transporte se torne secun-
daria.

Ao contrario do fator tempo, que diminui, o
custo do transporte aéreo muitas vezes ultrapassa o
somatdriode todos os demais custos, quando o abacate
¢ colocado no mercado consumidor, o que inviabiliza
asuacolocagdoem mercados nos quais seu pre¢o nao
justifica tal investimento.

Temperatura

A temperatura durante o v6o, pode ser contro-
lada nos diferentes compartimentos das aeronaves,
porém o compartimento principal de carga é em geral
responsavel por 70% da capacidade nominal de car-
ga,que no Boeing 747 éde 120 toneladas e no DC-10
de 83 toneladas, para um volume clibico maximo de
utilizagdo de 760m°, no caso do Boeing 747, contra
467m* no do DC-10.

Os avides tém capacidade instalada para man-
terdurante o voo niveis de temperaturadeaté 7 °C em
um dia extremamente quente (38 °C ao nivel do mar)
oude 25 °C em um dia extremamente frio (-50 °C ao
nivel do mar).

Também possuem condi¢des de renovar até
40m* de ar fresco por minuto, ou seja, renovar 14
vezes o volume total de ar a cada hora.

Isso faz com que, tecnicamente, o transporte
aéreo seja altamente recomendado para abacate.

Pressao atmosférica

Durante o v0o a pressdo atmosférica no inte-
riordosavides sera sempre inferiora normal, apresen-
tando valores de cerca de 600-650mmHg, contra
760mmHg ao nivel do mar. 1sso causa um aumento
de aproximadamente 20% na taxa de perda de agua
pelas frutas em relagdo ao indice registrado em iguais
condigbes de temperatura e umidade relativa, ao
nivel do mar.

Umidade relativa

A umidade relativa no interior dos avides, que
sera sempre baixa, contribui, junto com a pressao
atmosférica, paraaumentar significativamente a taxa
de perda de agua pelo abacate, quando transportado
por via aérea, aumentando em até 30% a velocidade
de amadurecimento do fruto.

FIG. 15. Arranjo do palete 1.000 x 1.200 nos contéineres de
20 e 40 pés. Observar o travamento dos paletes, feito com
madeira pinus de 40 x 120 mm. Alternativamente o
travamento pode ser com cAmara de ar.

Paletes aéreos

Os paletes aéreos mais usados no transporte de
abacate sdo os seguintes:

P1P:3.180x2.240mme 1.630mm de altura maxima
utilizavel (compartimento secundério de carga) -
4.500kg carga maxima.

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

POP:3.180x 1.530 e 1.630mm de altura maxi-
ma (secundario) - 3.090kg carga maxima.

Na Fig.16 sao apresentados exemplos de ar-
ranjo do palete 1.000 x 1.200mm nos paletes aéreos
P1P, P6P e P9P

Compatibilidade

No transporte de carga mista, os fatores
determinantes da compatibilidade ou ndo do abacate
com outras frutas e produtos sdo a temperatura, o
tempo de viagem, a umidade relativa do ar, a taxa de
respiragdo dos frutos e a sensibilidade destes ao
etileno e ao CO,.

No transporte aéreo, de um modo geral, todos
esses fatores sdo pouco sentidos, pelo fatode o tempo
de viagem ser curto, ajudado por uma operagdo
aeroportudria agil e eficiente.

Ja no transporte de cargas maritimas, que
costumam levar entre trés e quatro semanas para
chegar ao seu destino, € importante considerar o tipo
de produto que sera embarcado junto com o abacate,
tendo em vista o aspecto da compatibilidade entre
eles.

35



PIP

P6P

P9P

FIG. 16. Arranjo do palete 1.000 x 1.200 mm nos paletes
aéreos P1P, P6P e P9P.

O abacate pertence ao grupo de frutas que
devem ser estocados e transportados a temperaturas
em torno de 10 °C mas que tanto tém problemas de
injuria por frio nas temperaturas abaixo de 7 °C.
como sua vida util se reduz nas superiores a 15 °C.
Além desse aspecto da temperatura. o grupo de
produtos compativeis com o abacate deve ser trans-
portado em um ambiente com 85 e 90% de umidade
relativa do ar.

Monitoramento

Na medida do possivel. o exportador brasilei-
ro deve acompanhar bem de perto todos os procedi-
mentos de preparo da carga. transporte para o porto
de embarque, estocagem no porto e embarque no
navio ou avido, procurando certificar-se de que a
cadeia de frio e os procedimentos padrdes de embar-
que foram rigorosamente observados.

Por sua vez. antes de completar o desembar-
que, o importador deve checar a carga para compro-
var se a mesma atende as especifica¢des de qualida-
de. tamanho e embalagem.

A temperatura do abacate em toda a extensdo
da carga deve ser tomada e registrada com
termografos. Tanto o exportador como o transporta-
dordevem ser notificados em caso de se encontrarem
temperaturas fora do intervalo especificado.
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