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APRESENTAÇÃO 

A Secretaria de Desenvolvimento Rural - SDR - , do Ministério da Agricultura, do 
Abastecimento e da Reforma Agrária, com o intuito de promover a expansão das exportações 
de frutas, tem a satisfação de oferecer ao público em geral - em particular aos produtores, 
técnicos, empresários do setor frutícola - a publicação Tomate para Exportação: Procedi­
mentos para Colheita e Pós-Colheita. 

Esta obra é resultado de ações implementadas pelo Programa de Apoio à Produção e 
Exportação de Frutas, Hortaliças, Flores e Plantas Ornamentais - FRUPEX - com o apoio 
do Instituto Interamericano de Cooperação para a Agricultura - nCA. 

O FRUPEX promove, junto ao setor privado, a produção, o processamento e a 
exportação de frutas brasileiras, além de fornecer informações sobre mercado e oportunida­
des comerciais. Promove, ademais, a cooperação empresarial no setor, e estimula joi", 
venfures entre grupos brasileiros e internacionais, buscando acesso a tecnologias, mercados 
e investimentos. 

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

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

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

Murilo Xavier Flores 

Secretário de Desenvolvimento Rural 





sUMÁRIo 

CARACfERÍSTICAS DOS FRUTOS DE EXPORTAÇÀO ............... ..................................................................... 9 

CARACTERÍSTICAS VISUAlS .. .. ................................................................................................................................ 9 

DETERM1NAÇÀO DO PO TO DE COLHEITA .. ....... .... ....... ................................•............................................... 9 

COLHEITA ...................................... .......................................... ................... ..... ...... .............. ....... ....... .......... ............. 10 

DIAGRAMA DO PREPARO E TRATAMENTO DO TOMATE DESTINADO AOS PAisES EUROPEUS ........... 10 

TRATAMENTO FITOSSANITÁRIO PÓS·COLHEITA ............ ............................................................. ............ ........ 10 

ELEÇÃO E CLASSIFICAÇÃO ... .............................................................................................................................. 11 

Nonnas européias de qualidade para o tomate ........................................................................................................ 11 

Definição do produto ................... ...................... ....... ... ... .... .............. ..... .... ........... ....... .......... ........................ 11 

Caracterfsticas de qualidade .. ....... ................................................. .. ....... .. ...... ... ..... ....... ............. ....... ......... .... I I 

Tamanho .............. ....... ........................... ........................................ .......... .. ...... ...................... ...... .. ...... ......... .. 12 

Tolerância .................................................................... ........ ......... ......................................... ........... ..... ......... 12 

Embalagem e apresentação ................ ........... ....... .......................................................................................... 12 

Marcação ........................................................................................................................................................ 12 

Nonnas none·americanas de qualidade para tomates ............. .. ......... ........... .......... ................. ..... .. .... .. ...... ........ .... 13 

Requisitos básicos ........ ............. .................. .......... ............. ........... ........ .. ....... ... ......... .. ............. ......... ... ........ . 13 

Tamanho ............ ................. ............................................. ............................................................................ ... 13 

Tolerância ....................................... .. ... ........................... ....................... ....................... .................................. 14 

TRATAMENTO DE PROTEÇÃO ............................................................................................................................... 14 

AMADURECIMENTO .... ........................... ................................................... .............................................................. 15 

Amadurecimento controlado ...................................... ................................................. ................. ...... ............... ...... 15 

Temperatura .......................... .. ...... ......... .............................................................................................. ...... .... 15 

Umidade relativa ........................................................ ............ ............................................................ .. .......... 15 

Gás ativador do amadurecimento ................................................................................................................... 15 

Ar atmosférico ..................................... ......................... .................. ........................ ....... ................... ........... ... 16 

Circulação de ar e exaustão ...................................... .. ............................... .. ....... ......... .. ..... .. ..... .... ............... .. 16 

Amadurecimento com ethrel .... .. ................... ........... ................................. .. ................ ........................ ............... ..... 16 

CO SERVAÇÃO ................................................................................ ..................... ...................................... .............. 16 

Pré· resfriamento ................ ............................ ....... .. ................................. ..... ................................. .......................... 16 

Refrigeração ................................................................................................. .............. .... ............. ............................ 17 

Atmosfera controlada .. ............................. .......... .......... .. .............. ................................................ .............. ............. 17 

Irradiação .... .......................... .................................................... ................................ ................ ........ .. .......... ...... 17 

TRATAMENTO COMPLEMENTAR ............................................................................................... .. ........... ............. 18 

SISTEMA INTEGRADO DE MANUSEIO PÓS.COLHEITA ... ...... .. ......... ... ............................................................. 18 

MOLÉSTIA DE PÓS·COLHEIT A ............. ......... ....................... ....... ....... .... ....... .. .......... .. ....... .. ... ................ ............... 18 



Mancha de altemária ou pinta preta ........................................................... ... .. .................... ... ................................. 18 

Podridão de phoma .................. ............................... .......... .......................... .................. ......................... ... ....... .... .... 18 

Antracnose ............. .............. .. ...... .. ....... .... ........ ............. ........ .. ....................... ......... ............... .... ..................... .. ... 18 

Podridão dura do fruto .............................................. .... .......... ............ ................................. .............................. ..... 19 

Podridão de rhizoctonia .............. ................................. .......................... ........... ..... ....... .................... ..................... . 19 

Bolor cinzento do fruto ................................... ...................... ................................................. ......... ........ .... ...... ...... 19 

Requeima ou rnildio ou gelo ou titoftora ........ ........ ......... .. .......... .... ................................................. ........ ............. . 19 

Cancro bacteriano ............................. .. ........................... ..... ....................................................................... .... ...... ... 20 

Mancha bacteriana .......... .............. .................... .... ..... .... ......... .................................. .. ......... ............ ...... ......... ... ..... 20 

USO DE DEFENSIVOS .................. .................. ............................................................................ ....... .. .................... 21 

GLOSSÁRIO ............... ...... ......................... .... ..................... .... ..... ............................................................................ 21 

CLASSES TOXICOLÓGICAS ................... ..... ........... ............. ........................ .......... .................................... .. ............ 22 

EMBALAGEM PARA TOMATE ............ ............ .... ...... .... ...... ...... ............ ............................ .. .............. ................... 26 

ROTULAGEM ....... ................... ........ .. ................. .......................................................................... ...... ....................... 29 

PALETIZAÇÃO ................ .. ....... .......................... .. ..................... ................................................. ....... .. ........ .. ...... .. ..... 29 

ConslJUção ................................................. ............................................. ............. ....... .... ........... ...... .. .... ............... 30 

TRANSPORTE ................ ................................................................... ........... .............. ..... .. ........ ................... ............... 30 

Transpone maritimo .............. ......... .. ....... ................................................................................................................ 31 

Transpone aéreo ......................................................................................................................................... ............ . 32 

Tempo .... ....... ............ ...... .. .......................... .. ............................................... ............................. .. ..... .. ... ...... .......... 32 

Temperatura ........................................................................ .. ..................... ........... .......... .. ... .. ............ .... ..... ......... ... 32 

Pressão atmosférica ........ ........ ......... .. ................... ........................ .......... .................. ......... ...................................... 32 

Umidade relativa ............................ ................... ... ....... .. ......... ........................ .................. ...................... ..... ...... ...... 32 

Paletes aéreos .. ............ ............................... .............. ............. ......... ... ........ ... ............................ ...... .... ....... ... .. ......... 32 

Compatibilidade .. .. ............ ...... .. ......................................... .. ...... ........................................................................ ..... 33 

Monitoramento ........ ....... ................................................. ... ...... .. ...................................................................... ....... 33 

REFERÊNCIAS BILBIOGRÁFICAS ....... ........................ ............................................................... ...... ..... ... .. ... ... ...... 33 



CARACTERÍSTICAS DOS FRUTOS 
DEEXPORTAÇÃO JEAN PAUL GAYET 

Estes frutos são consumidos como legumes 
pela maioria dos mercados, sempre associados ao 
"salgado" e não ao "doce", embora o teor de açúcar 
seja uma das medidas da sua qualidade. 

Fruto fragil, de grande produção e consumo, o 
tomate registra o segu ndo maior volume de produ­
ção/consumo da categoria " legumes", vindo logo 
atras das batatas, um pouquinho à frente das alfaces 
e com volume duas vezes maior que o das cebolas, 
que ocupam o quarto lugar na produção/consumo 
mundial. 

Dos milhõesdetoneladasconsumidos in natura 
no mundo, menos de O, I % são "importados", se 
excluirmos da estatística as transferências intra-eu­
ropéias e as fronteiriças entre países vizinhos elou 
pequenos, tais como Uruguai-Argentina (ou mesmo 
Brasil) e México-Estados Unidos. Nas condições 
adversas de clima pode ser cultivado em ambientes 
protegidos, como no caso de estufa. 

Há dezenas de cultivares de tomate. A pesqui­
sa neste campo, que é muito fértil, procura adaptá-lo 
melhor ás condições do lugarde produção e aumentar 
alguma das suas qualidades intrínsecas como o grau 
brix, muito importante na fabricação de concentrado 
e polpa de tomate. 

De toda produção de tomate do mundo, a 
maior parte se destina à transformação, sendo este o 
objetivo primordial, e, uma menor parcela se destina 
ao consumo como produto fresco. 

É importante citaro mercado de "tomate cere­
ja", um tomate de diâmetro pequeno (entre 15 e 
2Smm)cuja procura cresceu muito na última década. 

CARACTERÍSTICAS VISUAIS 

Cor do fruto 

Há uma característica comum a todas as culti­
vares: a cor vermelho quando maduros. Contudo 
existem mercados que aceitam tanto tomates madu­
ros como meio verdes. 

Casca 

Tem que ser íntegra, livre de resíduos orgâni­
cos ou químicos e de podridões, sem picadas de 
insetos ou ferimentos, com sua pruína intacta, bem 
como a sépala e parte do pedúnculo. 

Firmeza 

Este critério é muito importante para os consu­
midores pois, estando diretamente associados ao 
estádio de amad urecimento, o tomate poderá apre­
sentar pouco sabor e com polpa líquida. 

Polpa 

o sabor do tomate está relacionado com a 
cu Itivar e do seu grau de amadurecimento. Cada 
cu Itivar possui seu teor próprio de açúcares, ácidos e 
sajs, devendo o tecido placentário, que envolve a 
semente, ser gelatinoso e não líquido. 

DETERMINAÇÃO DO PONTO DE COLHEITA 

o tomateiro tem os seus frutos aptos para 
serem colhidos aproximadamente de 100 a 130 dias 
após o início da cultura, de acordo com a cu Itivar e as 
condições gerais de clima e os tratos culturais. 

Já no caso dos tomates destinados à exporta­
ção, que devem ser colhidos ainda verdes, porém 
fisiologicamente desenvolvidos, há necessidade de 
se analisarem alguns frutos para confirmar se os 
mesmos estão em condições de ser colhidos. 

ERNESTO WALTER BLEINROTH 

Essa análise consiste no corte transversal do 

fruto. Se houver corte de sementes, o tomate ainda 
não está em condições de ser colhido; se ao contrário 
elas deixarem passar a lâmina sem serem feridas, a 
colheita pode ser efetuada. 

A formação de material gelatinoso no interior 
do tomate também indica que ele está em condições 
de ser colhido. 

9 



COLHEITA 

A colheita é feita manualmente. Com a ajuda 
de uma tesoura de poda corta-se o pedúnculo a I cm 
da sua inserção nos frutos , que silo colocados em 
cestas ou em carrinhos de mão. Estes aceleram muito 
a operação de colheita, pois podem ser movimenta­
dos facilmente ao longo das fileiras . 

A operação exige certos cuidados, para que o 
produto mantenha as qualidades necessárias à boa 
conservação, armazenagem, transporte e comer­
cialização. Deve, portanto, ser feita por pessoas ha­
bilitadas. 

A duração da colheita é geralmente de dois 
meses, mas pode prolongar-se por até três meses, ou 
então term inar dentro de um mês, dependendo da 
cultivar, das condições climáticas, do estado 
fitossanitário e da adubação do tomateiro. O interva­
lo entre as colheitas deve ser de três dias, na época 
quente, e mais espaçado no período mais frio . 

Todas as plantas devem ser cuidadosamente 
examinadas, colhendo-se tanto os frutos 
comercializáveis como os defeituosos, que serão 
enterrados. Os refugos não devem ser atirados no 
chão, pois se converterão em foco de doenças e 
pragas para o tomateiro. 

Para racionalizar o trabalho, os frutos defeitu­
osos devem ser logo separados e enterrados. Os que 
forem colocados no ca rrinh o devem ser 
comercial izáveis. 

DIAGRAMA DO PREPARO 
E TRA T AM.ENTO DO TOMATE 
DESTINADO AOS PAÍSES EUROPEUS 
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Colhei ta 
.I-

Transporte para o barracão 
de embalagem 

.I-
Recebimento do produto 

.I-
Lavagem em água pura 

.j. 
Tratamento fitossanit'rio 

em solução de fungicida na 
temperatura ambiente 

.I-
Secagem 

.j. 

.j. 
Seleção 

.j. 
Classificação por tamanho 

.j. 
Acondicionamento 

.j. 
Pesagem 

.j. 

Fechamento da embalagem 
.j. 

Rotulagem: 
- nome do produto; 

- nome da cultivar; 
- número de frutos; 

- peso 
.j. 

Paletização 
.j. 

Pr~ -resfriamento a 12 0 C 
.j. 

Armazenamento de: 
12 a 13 0 C tomates verdes 

10 a 12 0 C tomates com 30% 
de amadurecimento 

ou embarque em veícul o refrigerado 

TRATAMENTO FITOSSANIT ÁRIO 
PÓS-COLHEITA 

Os tomates procedentes das plantações, trans­
portados em cestas ou em carrinhos de mão, são 
imediatamente levados para o barracão, onde são 
submetidos a lavagem, secagem, seleção, classifica­
ção e embalagem. 

A lavagem é feita em tanque que contém água 
pura, a qual remove a sujeira aderida aos tomates. Em 
seguida, transportados manualmente ou por meio de 
uma esteira, os frutos são levados para um segundo 
tanque contendo uma solução fungicida. 

Os fungicidas cujo uso é permitido no caso do 
tomate são o Thiabendazole e o Benomyl. 

O Thiabendazole é empregado na dosagem de 
100ml do produto para cada 100 litros de água . 

O uso do Benomyl em tomates é permitido por 
alguns países ímportadores, que devem ser consulta­
dos antes do envio do produto. É utilizado na dosa­
gem de I OOg do produto ativo para cada 100 litros de 
água. 

_Para melhor aderência do fungicida ao fruto, 
deve-se adicionar um espalhante adesivo, caso não 
conste da formulação do produto comercial. 



o fungicida e o espalhante adesi o são mistu­
rodos na água. Para que se mantenham em suspensão 
é necessário que a água seja movimenlada. utilizan­
do-se para tanlO um agitador ou bomba de circulação. 

A fim de asseguror a manutenção do resíduos 
de defensivos dentro dos limites aceitos pelos orga­
ni mos internacionais de saúde. o período de caren­
cia deve ser de 10 dias. Por conseguinte. para a 
exportação do tomate por via aérea não se recomenda 
o seu trotamento com fungicida apó a colheita. 

Nos tomateiro em que os tratamentos 
litossanilários são feitos com muito cuidado, procu­
rando-se controlar a incidência de pragas e doenças 
com todas as técnicas disponíveis, é dispensável o 
tratamento com fungicida após a colheita. Os toma­
tes provenientes do campo são apenas lavados com 
água pura e seco em ar forçado. ou no caso da 
umidade relativa do ar ser muito baixa. inferior a 
50%. durante a fase de se leção e classificação ele por 
si só já eSl3rá seco. 

ELEÇÃO E C LA IFICA ÃO 

A ex istência de nom1as de qualidade para os tomates 
estabelecidas pelo Ministérioda Agriculturo permite 
aos produlores contar com um parámetro paro a 
se leção e c lassi Cicação de seus produtos. 
possibilitando melhor comercialização. 

ormas européias de qualidade 
para o tomate 

Definição do produto 

ESle regulamento aplica-se aos lomates. frutos 
da espécie Licopersicom eSCUfel/lllm MiIl, destina­
dos ao consumo no eSlado fresco, com exclusão dos 
tomates destinados à transformação. 

oroeteru ticos de qualidade 

A. general idades 

ESle regulamento tem por objetivo definir as 
qualidades que os tomates devem apresentar depois 
de acondicionados e embalados. 

B. Características mínimas 

I. Os tomates devem apresentar-se: 

- lnleiros: isentos de qualquer ablação ou dano que 
possa alterar a sua integridade. 

- Sãos: isentos de doenças ou de defei tos que 
comprometem o seu aspecto, a sua comestibilidade 
ou o seu valor comercial. 

- Limpos: isentos de lerra e de resíduos de produtos 
de tratamento. 

- Oe providos de umidade ex lema anormal: esta 
di sposição aplica-se aos frutos nitidamente 
molhados e não aos que tendo saído da câmara 
frigorífica se encontrem recobertos por uma leve 
camada de umidade de condensação, devido ti 
di ferença de lemperatura. o que não se considera 
prejudicial ti boa comercialização. 

- Oesprovídos de odor ou sabor estranhos: esta 
disposição refere-se aos frutos que tenham 
adquirido o odor de outros produtos junto com os 
quais esti veram armazenados. 

2. Os tomates devem ser cuidadosamente colhidos e 
apresentar um desenvolvimento fi siol6gicocompleto. 
O eSládio de maturoção deve ser tal que lhes permita 
suportar o transporte e o manuseio, conservando-se 
em boas condições até o momento do consumo, 
segundo as ex igências comerciais do local do destino. 

C. Classificação 

Categoria I 

Os tomates classificados nesta categoria de­
vem ser de boa qualidade, ter polpa firme e apresentar 
todas as características da cultivar que pertencem. 
Devem eSlar isentos de todos os defeitos, sendo 
excluídos os que apresenlarem fendas ou cicatrizes, 
assim como os de "dorso verde". 

O "dorso verde" (que não é urna doença mas a 
manifestação de uma carência nutricional) é caracte­
rizado por uma auréola verde-eseuro em tomo da 
cavidade peduncuJar; corresponde a uma porção 
calosa e não consumível da polpa. 

Distinguem-se, segundo a forma: 

- tomates redondos esféricos; 

tomates redondos disc6ides; 

tomates costados, que devem ter uma forma regu­
lar, embora apresenlando estrias que não devem 
exceder a um terço da distância periférica.entre o 
ponto peduncuJar e o ponto pistilaT. 

) I 



Tamanho 

o tamanho é determinado pelo diâmetro da 
secção equatorial. 

De acordo com a calibragem, os tomates po­
dem apresentar a seguinte escala: 

- De 35n1ln inclusive a 400101 exclusive 
- De 40mm inclusive a 470101 exclusive 
- De 47mm inclusive a 57mm exclusive 
- De 57mm inclusive a 67mm exclusive 
- De 670101 inclusive a 77mm exclusive 

- De 770101 inc lusive a 870101 exclusive. 

, ão são permitidos tomates com diâmetro 
inferior a J5mm. 

Quando a calibragem é efetuada a mão, não 
apresenta dificuldades. Entretanto, quando é feita 
mecan icamente porcal ibradores de ori ficios circu la­
res, com freqüência um número razoável de tomates 
de maior calibre cai nos lotes de outro calibre, devido 
à sua fa lta de esfericidade. Especialmente no caso 
dos tomates discóides, a diferença entre o seu diâme­
tro equatorial e o ca libre pode ser apreciável. estes 
caso é indispensável proceder à eliminação manual 
dos frutos " fora do ca libre" e à sua inclusão nos lotes 
correspondentes. 

Outro cuidado que também se deve ter na 
calibragcm mecânica é o de evitar que os frutos 
adquiram manchas em conseqüência do atrito ou 
tenham escoriações ou ferimentos, o que se consegue 
com o exame e a aferição constante do calibrador. 

Tolcrâncía 

São admissíveis defeitos leves, em percenta­
gem muito reduzida e que não prejudicam o visual 
dos frutos . 

A não observância desta tolerância, poderá 
fazer com que o produto seja retido no porto do país 
importador e estar sujeito a penalidades ímpostas 
pe la fiscalização sanitária do porto. 

Embalagem e apresentação 

A. Homogeneidade da Categoria I. 

O conteúdo de cada embalagem deve ser ho­
mogêneo e não comportar senão tomates da mesma 
origem, cultivar, categoria de qualidade e consistên­
cia da polpa. 
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Além disso, os tomates devem ter coloração e 
maturação uniformes. 

os casos em que os tomates apresentam 
determinado calibre, sua embalagem não deve conter 
tomates com outra calibragem . 

Atenção : Convém evitar e reprimir a fraude 
denominada "acabamento", a qual cons iste em 
di simular nas camadas inferiores da embalagem 
frutos de qual idadee cal ibre di [erentes dosda camada 
superior. ãotambém proibidos todos os métodos ou 
práticas de acondicionamento tendentes à 
apresentação mais cuidadosa na camada superior da 
embalagem. 

B. Acondicionamento 

O acondicionamento deve ser feito de modo a 
assegurar a adequada proteção do produto. Este não 
deve ficarem contato direto com o fundo, as paredes 
e a tampa da embalagem, que será revestida com uma 
folha de papel. 

O papel ou outros materiais colocados no 
interior da embalagem devem ser novos e inofensi­
vos à alimentação humana. 

Caso contenham informações impressas, e tas 

só devem figurar na sua face externa, que não ficará 
em contato direto com os frutos . 

Os tomates devem estar isentos de matéria 
e tranha, terra, folhas , etc. 

Marcaç.ão 

Cada em balagem deve apresentar na sua parte 
externa, em caracteres legiveis e indeléveis, as se­
guintes indicações: 

A. Identificação 

'orne e endereço do exportador, sendo facul­
tativo o do produtor e do embalador. 

Se a firma exportadora possuir uma identifica­
ção simbólica ou um registro que conste do controle 
oficial do país exportador, poderá utilizar essa iden­
tificação. 

B. Natureza do produto 

A designação "Tomates", seguida do nome da 
cultivar. 

C. Ori gem do produto 

Indicação da zona de produção ou denomina­
ção nacional, regional ou local. 



D. aracterlsticas comerciais 

ategoria de qualidade. 

- Indicação "costado", se estiver contido na embala­
gem. 

alibre ou a indicação "nito calibrado". Deve ser 
indicado pelo diâmetro mínimo e máximo dos 
tomates, expresso em milímetros. 
Por exemplo: 57/67. 

- Peso liquido. Deve ser expre so em quilogramas. 

E. Marca oficial de controle (facultativo) 

arimbo cenificando que o controle foi efetu-
ado. 

Um cenificado de exponaç o poderá também 
servi r para informar que o lote de que se trata foi 
devidamente inspecionado e controlado. 

ormllS norte-americanas de qualidade para 
tomates 

on idera-se para fin de exponaçllo de toma­
te para o E tado Unidos apenas a lasse US Fancy 
(Grau AA). 

Requisito básico 

- u1tivarcomcaracterísticas semelhantes. O toma­
tes silo semelhantes na forma. na textura da polpa 
e na escala de cor. ilo é permitida a mistura de 
cultivares precoce com tardias; as de textura fir­
me da polpa com a de textura mole ou as de 
coloração vermelho-intenso com as vermelho-cla­
ro ou de cor púrpura. 

- Tomates amadurecidos. É considerado o amadure­
cimento fi iológico no qual o encontradas nas 
cavidades dos fruto sementes desenvolvidas en­
voltas na substância gelatinosa. 

- N o maduros demais ou moles. 

- Limpos. Devem e tar praticamente livres de sujei-
ras ou materiais estranhos. 

- Bem desenvolvido ,com crescimento normal. Os 
tomates que apre eotam sulco ou emaciamento 
na parte pistilar ou têm os tecidos da superficie 
ressecados e rachados nlIo silo considerados como 
bem desenvolvido . 

- Bem formados. O tomate deve ser bem proporcio­
nado e MO apresentar as imetria, alongamento, 
angulo idade ou deformação lateral. 

- uperficie lisa, que MO contenha sulcos ou áreas 
enrugadas ou ásperas. 

I entos de: 

- Deterioração. 
- Maturação irregular. A cor dos tomates é bastante 

variável. Temos no mesmo fruto a cor vermelha, 
mesclada com rosa ou verde. A coloração da polpa 
também apresenta variações, tal como a casca. A 
coloração do tomate geralmente varia do verde ao 
esbranquiçado ou deste ao rosa ou vermelho, mas 
nunca do verde-eseuro para o vermelho-intenso. 

- Dano devido ao frio. 
- E scaldaduras. 
- Queimaduras pelo sol. 
- ones. 
- Turnefação. 
- Rachaduras de crescimento. 
- Enrugamento. 

Isentos de danos causados por: 

- e magamento 
- riscos, calos 
- cicatrizes 
- doenças 
- inseto 
- atritos mecânicos e outros meios. 

Tamanbo 

I. Quando embalados em caixa tipo Los Angeles ou 
quando condicionados em qualquer tipo de 
embalagem em que o tamanho é especificado de 
acordo com os arranjo de tamanho habitualmente 
usados nessas caixas, os tomates devem corresponder 
às ariaçõe dos diâmetros especificados na Tabela 
I, excetonocasode "medidasirregulares"(i"egular 
sizing). 

TABELA I. 

Amn)ClO eIe...- Dibdn> múumo Dibdn> mWmo 

"'''''''upo 
IM ""Fies 

4>4 
4.5 
h5 
$x6 

6x6 
6x7 
7.7 

7.' 

3-5116 
) 

2· 14116 
2·11116 
2-1116 
2-4116 

2 
... 4116 

3-1 5116 
3-1~16 

UlI6 
3-)116 
2.14116 

2·1~16 

2-6116 
2-4116 
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2. Os arranjos não mencionados na Tabela I mas que 
preencham os requisitos de diâmetro de uma das 
medidas das caixas tipo Los Angeles podem ser 
certificados como atendendo às exigências de 
tamanhodessascaixasparaasmedidasespecificadas. 

Precondição: não deve haver uma variação de 
mais de dois tomates numa camada entre os dois 
arranjos de tamanhos, sendo porém admitida a hipó­
tese de uma variação de, no máximo, quatro tomates 
numa camada de dimensões inferiores a 6 x 7. 

Por exemplo, uma caixa de papelão ondulado 
de 4-4 x 6 (24 tomates por camada) dimensionada de 
acordo com as exigências de diâmetro para 5 x 5 
poderá conter 25 tomates por camada. Da mesma 
forma, uma caixa diagonal de 4-5 x 9 que comporte 
40 ou 4 I tomates por camada pode ser dimensionada. 
de acordo com as exigências da 6 x 7, para comportar 
42 tomates por camada. 

3. Ao determinar a conformidade com os arranjos de 
tamanho acima citados, a medida para o diâmetro 
mínimo deve ser a do diâmetro máximo do tomate no 
ângulo reto formado com a linha que vai da 
extremidade peduncular à extremidade pistilar. 

Extremidlde peduncul.r 

'---'''''---'-"",,'---'--+ Extremidade plslUar 

A medida para o diâmetro máximo deve ser a 
menor dimensão do tomate. que é determinada 
passando-se o tomate, em qualquer posição, por um 
orifício circular. 

4. Em vez de especificar medidas de acordo com os 
arranjos de tamanho das caixas tipo Los Angeles, as 
medidas dos tomates de qualquer tipo de embalagem 
podem ser especi ficadas em termos do diâmetro 
mínimo ou do diâmetro mínimo e máximo expressos 
em polegadas inteiras, ou em polegadas inteiras e 
frações não inferiores a 1/32 de polegada, conforme 
os casos sem referência aos arranjos de tamanho das 
caixas tipo Los Angeles. Esse diâmetro mínimo ou 
diâmetro mínimo e máximo deve sero maior diâmetro 
do tomate medido no ângulo reto formado com a 
linha traçada da extremidade peduncular à 
extremidade pistilar. 
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Tolerância 

Admite-se pequena percentagem de tolerância 
desde que não venha prejudicar o visual dos frutos. O 
não cumprimento desta tolerância poderá implicar na 
retenção do produto no porto do país importador e 
estar sujeito às penalidades impostas pela fiscaliza­
ção sanitária do porto. 

TRATAMENTO DE PROTEÇÃO 

O tomate se caracteriz., por apresentar uma 
casca muito delicada e fina , através da qual e proces­
sam as trocas gasosas com maior intensidade. acom­
panhadas de transpiração. as quais são responsáveis 
pela perda de umidade e pelo conseqüente 
enrugamento do fruto. além da perda do brilho de sua 
casca. 

Para evitar que isso aconteça com o tomate 
destinado à exportação, deve haver um elevado teor 
de umidade relativa do ambiente no qual ele se 
encontra. Deve-se procurar reduzir o déficit da pres­
são de vapor entre o fruto e o ambiente, sem provocar 
a queda do seu metabolismo. 

Quando não é possível se manter a umidade 
relativa do ar ex igido pelo tomate, poderá se recorrer 
ao uso de ceras, o qual não é comumente utilizado. A 
apl icação de cera ou o uso de envoltório protegem o 
tomate sem lhe causar efeitos danosos. como fermen­
tação ou podridão. 

A aplicação de cera em muitos casos nào é 
recomendada, em virtude da proibição do país im­
portador, que não permite o uso desse produto em 
alimentos. 

É necessário, pois, consultar o importador na 
hora de fechar o contrato de venda, para saber se o 
tomate contendo cera é aceitável. 

Ao utilizar a cera. é preciso conhecer bem o 
produto que se vai aplicar, a fim de evitar danos ao 
tomate, causados por solventes ou componentes pre­
judiciais à saúde. 

Deve-se também veri ficar a densidade da cera 
e a melhor forma de aplicação - por aspersão ou por 
imersão - assim como o tempo de tratamento, tendo 
em vista o rendimento máximo do produto. 

Têm-se utilizado ceras à base de carnaúba, sob 
a forma de emulsão, as quais devem ser diluidas no 
mínimo em 50%, para que se consiga um bom re­
sultado na qualidade do fruto, em termos de sabor e 
coloração da casca. 

O uso de envoltórios de proteção tipo filme 
plástico, celofane e papel de seda não se revelou uma 



boa solução para a perda de peso do tomate. Ao 
contrário, tem causado di ficuldades no resfriamento 
do produto e aumentado a incidência de podridões. 

AMAOURECIME TO 

O tomate é uma das hortaliças que mantêm 
uma atividade metabólica nonnal após a colheita, 
com transfonnações químicas na sua composição 
que se processam graças à sua capacidade de absor­
ção do ox igênio do ambiente. 

É, portanto, um fruto climatérico. Assim sen­
do, cada tonelada de tomate mantida à temperatura de 
20 'C libera até 2.100kcal em 24 horas, volume que 
se reduz para 360kcal quando o produto é mantido a 
O 'c. enquanto o anidrido carbônico produzido é de 
390gr a 20 ' C e 85gr a O ' C por dia, considerando­
-se o tomate maduro. 

Os tomates reagem muito bem à ação do 
etileno, apesar de liberarem, entre os componentes 
voláteis, pequena fração desse composto orgânico 
(2,OIiIC,H/ kglh, 20 ' C). Entretanto, quando são co­
locados no mesmo compartimento ou câmara em que 
se encontram outras frutas, sua maturação se proces­
sa muito rapídamente. Dependendo do tempo de 
permanência nesse loca l, eles logo entram em 
senescência. isto é, em decomposição, com perda 
total do produto. 

Amadurecimento controlado 

o amadurecimento controlado do tomate é 
perfeitamente viável. Aplica-se este processo quan­
do há necessidade de sua rápida comercialização ou 
quando a exportação é feita por via aérea. 

Para proceder-se o amadurecimento do toma­
te, é preciso colocá-lo em uma câmara especifica­
mente construída para esta finalidade. a qual se 
assemelha à utilizada para amadurecer banana, man­
ga, mamão, etc. Nela é possível realizar o controle 
das seguintes operações; 

- temperatura 
- umidade relativa do ar 
- aplicação de gás ativador do amadurecimento 

- ar atmosférico 
- circulação de ar e exaustão. 

Temperatura 

o processo de amadurecimento, é preciso 
controlar muito bem a temperatura, para que se tenha 

um produto tratado de boa qualidade. A temperatura 
determina a velocidade das reações químicas que se 
processam no produto, assim como a ação das enzimas 
responsáveis pela consistência do tomate durante e 
após o amadurecimento. 

O tomate pode ser amadurecido em di ferentes 
temperaturas. Na de 28 'C, considerada a mais alta, a 
maturação se processa em 48 horas. devendo o pro­
duto ser imediatamente comercializado. 

Já à temperatura de 20 'C diminui a velocidade 
da transformação química do fruto, que requer para 
sua completa maturação 84 a 96 horas. Por outro 
lado, esses tomates poderão ser comercializados mais 
lentamente, sem que ocorra a sua senescência ime­
diata. 

Umidade relativa 

A umidade relativa do ar da câmara é impor­
tante para manter e intensificar a coloração viva do 
tomate e para evitar que este enrugue ou até mesmo 
murche. 

A umidade deve situar-se em torno de 90% 
durante todo o tempo em que o tomate permanecer na 
câmara. Umidade superior a 95% não é recomenda­
da.já que os frutos ficam mais sujeitos ao desenvol­
vimento de microrganismos que causam a sua podri­
dão. 

Gás ativador do amadurecimento 

O gás ativador do amadurecimento age como 
um catalisadOr no processo do desverdecimento do 
tomate, ao ativar as suas funções metabólicas e a ação 
enzímica, produzindo alteração na clorofila e tornan­
do cada vez mais evidentes os pigmentos que darão 
a coloração avermelhada ao fruto. 

Esses gases podem ser etileno, acetileno, 
propileno, propano, butano, etc. Deve-se ter em 
mente que todos eles são explosivos e muito perigo­
sos, mesmo em concentral'ões baixas. 

O etileno, por exemplo, pode ser aplicado na 
câmara na proporção de I : 1000 (uma parte de etileno 
para 1000 partes de ar), o que corresponde a 0, 1 % ou 
I mUe. Entretanto.como o etileno é explosivo numa 
concentração de aproximadamente 3% no ar, é pre­
ferivel usar uma mistura comercial, constituída de 
94,5%N, e 5,5% etileno. 

A quantidade de gás a ser aplicada é de 2% do 
volume da câmara de maturação. A primeira aplica- . 
ção é feita logo que os tomates são colocados no seu 
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interior e a porta é fechada; a segunda aplicação é 
feita 12 horas após a primeira, depois de se proceder 
à exaustão de càmara para a retirada do excesso de 
CO

2 
produzido pelos frutos durante o processo de 

amadurecimento; a terceira aplicação é feita 24 horas 
após a segunda, depois de novamente se fazer a 
exaustão da câmara. 

Após 84 a 96 horas de pennanência do tomate 
na câmara completa-se o seu amadurecimento ; os 
frutos se apresentam bem coloridos e com polpa 
consistente. 

Ar atmosférico 

É necessàrio manter no interior da câmara o 
maior volume de oxigênio possível , o qual será 
absorvido pelo tomate e utilizado nas suas reações 
metabólicas. 

A falta desse componente poderá ocasionar o 
retardamento do amadurecimento, com alterações na 
qualidade do produto no que conceme à sua cor e 
sabor. 

Circulação de ar e exaustão 

A circulação de ar nas câmaras tem estas duas 
finalidades principais: 

- manter a distribuição homogênea do ar e do gás 
ativador ptlr toda a càmara, assim como a tempe­
ratura ambiente; 

- evitar a fonnação de camada de vapor d 'água ou de 
película microscópica de água na superfície dos 
tomates, as quais impedem a liberação do CO

2 
e a 

entrada do gás ativador. 

A exaustão está relacionada com a circulação 
do ar, embora sua função seja bem distinta. 

Compete à exaustão remover todos os gases 
supérfluos, como o CO

2
, os componentes voláteis, 

etc., antes que estes retardem a coloração ou o ama­
durecimento do produto e estimulem a sua podridão. 

A exaustão deve ser feita 12 horas após a 
primeira aplicação do gás e depois a cada 24 horas. 
Primeiro a porta e ajanela de exaustão da câmara são 
abertas; em seguida acionam-se os venti ladores do 
forçador de ar em conjunto com o exaustor instalado 
na janela, a fun de permitir que o ar circule em 
corrente contínua. 

Amadurecimento com ethrel 

° ácido 2-c1oroetilfosfônico princípio ativo, 
comercialmente conhecido como Ethrel, Ethephon 
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ou CEPA, tem sido pouco utilizado no amadureci ­
mento do tomate. 

Oseuusoé limitado pelo fato de se tratar de um 
produto de rápida degradação e que perde o seu efeito 
quando guardado em recipiente e local inadequados 
com luze calor. Também a viabilidade econômica da 
sua aplicação deve ser levada em conta. 

o processo de amadurecimento com Ethrel 
não se requer uma câmara especifica; basta dispor de 
um local onde a temperatura se mantenha constante 
a 25 'c. 

Os tomates são imergidos em um tanque con­
tendo I ml/i de produto ativo e mais o espalhante 
adesivo. A imersão é feita durante dois minutos após 
os quais eles são retirados do tanque e colocados em 
uma sala. 

As concentrações de produto ativo acima de 
I mlli podem ser usadas sem causar qualquer proble­
ma; elas tão-somente antecipam em algumas horas o 
amadurecimento. Já as concentrações menores de 
que esta causam desunifonnidade no amadureci­
mento, pro;iudicando seus resultados. 

Os frutos amadurecidos com Ethrel têm apre­
sentado coloração e qualidade organolépticas me­
lhores do que os não tratados, uma vez que sua 
aplicação produz o mesmo efeito do etileno; o ácido 
se degrada no interior dos tecidos vegetais e libera 
este gás. 

CO SERVAÇÃO 

Pré-resfriamento 

Os tomates embalados nas caixas para expor­
tação são imediatamente levados para a câmara de 
refrigeração onde serão submetidos ao pré-res­
friamento. 

Este processo consiste na produção de uma 
diferença na pressão do ar nas faces opostas das 
pilhas ou das caixas paletizadas. ° diferencial de 
pressão força o ar a penetrar nos orifícios existentes 
nas caixas e arrasta consigo o calor do produto. Neste 
caso os próprios tomates recebem diretamente o 
fluxo de ar frio, enquanto a velocidade do pré­
-resfriamento pode ser regulada em função do volu­
me de ar. 

Como se trata de tomate verde, embora fisio­
logicamente desenvolvido ou fisiologicamente ma­
duro, a temperatura de pré-resfriamento não deve 
descer- amenos de 12 'C, ou sérios danos poderão 
ocorrer, causados pelo frio (chilling). 



° pré-resfriamento do tomate verde é mais 
recomendado quando há grandes volumes do produ­
to e se precisa reduzir imediatamente a temperatura 
da massa, para evitar a formação de bolsa de calor 
entre as pilhas. 

A instalação deve ser projetada e operada no 
sentido de reduzir substancialmente ou eliminar por 
completo o fluxo de ar sobre o produto tão logo ele 
esteja resfriado. ° fluxo contínuo de ar pode provo­
car séria perda de peso dos tomates, a menos que o 
ambiente esteja saturado.de umidade. 

Refrigeração 

° tomate se caracteriza pela alta sensibilidade 
ao frio, dependendo do estádio de amadurecimento 
em que se encontra. 

Podemos dizer que a temperatura ideal para 
seu adequado armazenamento e transporte está rela­
cionada com o seu amadurecimento. 

- para os tomates verdes porém fisiologicamente 
maduros a tem peratura deve ser de 12 a 13 "C, 
conservando-se o produto durante três semanas; 

- os tomates com 30% de amadurecimento podem ser 
armazenados entre 10 e 12 "C durante duas sema­
nas, com bons resu Itados; 

- os tomates completamente maduros são mantidos 
entre 8 e 10 "C durante oito dias. 

Quando se conserva o tomate verde abaixo de 
10 "C, na maioria das vezes não se observa perda de 
clorofila, hidrólise das substâncias pécticas ou sínte­
se de licopeno, porém se constatam danos fisiológi­
cos causados pelo frio, sob a forma de enfraqueci­
mento dos tecidos e de manchas marrons que se 
convertem em pontos vulneráveis à podridão por 
Alternaria, à podridão mole bacteriana e à necrose 
bacteriana. 

Os tomates verdes que são mantidos à tempe­
ratura de 5 a 7 "C durante uma semana, quando 
colocados na temperatura ambiente de 25 "C dão 
mostras de diminuição da clorofila e do ácido 
ascórbico, bem como de alteração na síntese do 
licopeno. 

Quanto à umidade relativa do ar, esta deve ser 
mantida em tomo de 90%, evitando-se que sejamuito 
elevada para que não ocorra o desenvolvimento de 
fungos ou bolores, bastante comuns em tomates cujo 
tratamento fitossanitário não é feito com o devido 
cuidado. 

Atmosfera controlada 

A conservação do tomate em atmosfera con­
trolada é um dos recursos possíveis para se ampliar o 
período de armazenagem ou transporte do produto 
preservando-se a sua qual idade de fruto recém-colhi­
do. 

Os tomates verdes porém fisiologicamente 
maduros, conservados a 13 "C em atmosfera conten­
do 3% de 0 , e sem presença de CO" podem ser 
armazenados durante seis semanas. Entretanto, se 
esses mesmos tomates estiverem numa câmara em 
que o CO, esteja presente, ainda que em baixa por­
centagem, poderão sofrer danos e seu amadureci­
mento não se processará corretamente, isto é, a 
coloração vermelha será retardada. ° uso de 
absorvedores de CO, podem ser usados para contro­
lar o teor deste gás. 

Caso se pretenda armazenar ou transportar o 
tomate com coloração vermelha, o teor de CO, pode 
permanecer em tomo de 3% sem causar qualquer 
dano e o oxigênio deve ser elevado para 5%. 

Esse nível baixo de oxigênio evita o desenvol­
vimento de fungos como Rhizopus spp e Alternaria 
spp., comumente presentes nos tomates conservados 
em refrigeração convencional. 

Irradiação 

Quando irradiados na sua fase pré-climatérica, 
os tomates retêm o seu amadurecimento; é o que 
acontece com.os que estão verdes porém fisiologica­
mente maduros. 

Já os tomates verdes fisiologicamente imatu­
ros não amadurecerão mais. É importante que se 
conheça o estádio de maturação do tomate antes de 
aplicar a irradiação. 

A irradiação de tomates maduros com doses de 
2,5 ou 3kGy aumenta o tempo de armazenagem de 4 
para 12 dias na temperatura de 12 a 15 "C sem alterar 
a sua composição química. 

A aplicação de 3kGy inativa a ação de bacté­
rias porventura presentes, mas não a de fungos como 
Alternaria, Fusarium e Cladosporium spp, sobre os 
quais pouco atua. 

As doses acima de 3kGy aumentam a incidên­
cia de doenças, sendo que na de 5kGy ocorrem 
grandes danos. 

Para fins de exportação deve ser observada a 
legislação vigente do pais importador. 
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TRATAMENTO COMPLEMENTAR 

Não há importação de tomates pelos Estados 
UIÚdos, em virtude da sua auto-suficiência na produ­
ção deste vegetal, que sequer consta da relação dos 
produtos brasileiros que podem ser exportados para 
esse país, mesmo após um tratamento complementar 
que impeça ou evite a entrada de pragas e da mosca­
-das-frutas no seu território. 

Caso se pretenda exportar tomate para os Es­
tados UIÚdos, será preciso fazer a devida solução ao 
"AIÚmal and Plant Health lnspection Service -
APIDS" e o "Plant Protection Quarantine - PPQ", do 
Departamento da Agricultura dos Estados UIÚdos, 
que irá estudar essa possibilidade e definir os trata­
mentos necessários para que se obtenha a pennissão 
de comercializar este produto naquele pais. 

SISTEMA INTEGRADO 
DE MANUSEIO PÓS-COLHEITA 

As instalações para o preparo do tomate são 
relativamente simples e não requerem nenhum equi­
pamento específico ou que seja do seu uso exclusivo. 
Elas podem, portanto, ser utilizadas para outras hor­
taliças e frutas, bastando adaptar os poucos equipa­
mentos necessários, com vistas ao seu melhor apro­
veitamento. 

Quanto ao seu annazenamento junto com ou­
tros produtos, deve-se ter muito cuidado, pois o 
tomate é incompatível com a maioria deles, devido à 
sua sensibilidade ao etileno, ao anidrido carbônico e 
às baixas temperaturas. Ele só é compatível com 
abacaxi e melancia. 

MOLÉSTIAS DE PÓS-COLHEITA 

lnúmeras são as moléstias que se desenvolvem 
no fruto, na qual, a maioria delas ocorrem nas plan­
tações, cuja incidência é verificada nas partes 
vegetativas, atacando a planta em qualquer estádio 
de desenvolvimento. 

Por esta razão recomenda-se que, neste perio­
do, o controle das moléstias seja feito com muito 
rigor, a fim de impedir que elas venham a atacar os 
frutos c causem maiores prejuizos por ocasião de sua 
comercialização. 

Entre as moléstias que se desenvolvem nos 
frutos, destacam-se os fungos e bactérias. 
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Mancba de alteroária ou pinta preta 

Esta doença é causada pelo fungo Alternaria 
solou i (EU. e Martin) Jones e Grout, cuja incidência 
maior ocorre nas épocas mais quentes, sendo disse­
minado através dos ventos, água das chuvas, respin­
gosda irrigação por aspersão, transporte por aIÚmais, 
implementos e pelo homem. 

Os frutos são afetados em qualquer estadio de 
desenvolvimento. A lesão na fase inicial é marrom ou 
preta, levemente deprimida, alargam-se, envolvendo 
todo o fruto ou parte dele, iniciando próximo ao 
pedúnculo. 

Todas as cultivares do Grupo Santa Cruz são 
altamente susceptíveis. Os frutos provenientes de 
plantações COm deficiência nutricional são os mais 
afetados. 

Recomenda-se que seja feito durante a produ­
ção, o tratamento preventivo com fungicidas à base 
de captafol, capta foI mais mancozeb, clorotalonil e 
cúpricos. 

Podridão de pboma 

Causada pelo fungo Plloma destructiva 
Plowrigh, esta doença ataca os frutos em fase de 
maturação ou maduros. Fom18 pequenas lesões cir­
culares e deprimidas, com bordos claros bem defini­
dos, tendo o centro pardo escuro e exibindo zonas 
concêntricas. As lesões mais desenvolvidas pode 
fonnar fendas radiais profundas. Na sua última fase 
apresentam-se negras e circulares, deprimidas, com 
pontuações salientes, que constituem as frutificações 
dos fungos. 

O desenvolvimento das lesões continuam du­
rante a fase do transporte e comercialização, dete­
riorando os frutos. 

Para controlar esta moléstia, deve-se fazer 
pulverizações preventivas no campo, COm fungicidas 
à base de captan, maneb, zíneb ou mancozeb. 

Deve-se também, tomar cuidados especiais 
durante a colheita, transporte, no manuseio, seleção, 
classificação e acondicionamento do produto. 

Recomenda-se, ainda, como medida de con­
trole: não colher e embalar os frutos molhados; 
eliminar os frutos danificados; evitar acondicionar 
frutos em excesso nas caixas, evitando ferimentos 
por pressão. 

Antracnose 

A antracnose é causada pelo fungo 
Col/etotrichum phomoides (Sarc.) Chester, tendo 



uma imponância relativa na cultura do tomate, por 
provocar a podridão dos frutos. 

Penetra nos frutos verdes ou maduros através 
de ferimentos ou escoriações. Nos frutos maduros ou 
no início de amadurecimento, a podridão é mole, 
com formato de pequenas manchas deprimidas cir­
culares de bordas definidas, de cor parda no inicio 
para, em seguida, se tomarem escuras do centro para 
as bordas. O crescimento do fungo ocorre na tempe­
ratura de 20 a 32 ·C. Com a umidade relativa do ar 
elevada, surge na superficie da lesão, uma massa de 
tonalidade rosa, que são as frutificações do fungo. 

O campo, o tratamento fitossanitário realiza­
do normalmente para controlar as moléstias em ge­
ral, também tem sua eficiência sobre este fungo. 

Além deste controle, é necessário que o manu­
seio e preparo de pós-colheita dos frutos seja feito 
com muito cuidado, evitando-se ferimentos que são 
condições favoráveis à instalação e di sseminação do 
fungo. 

Deve-se colher apenas os frutos sadios e que 
estejam secos, embalando-os deste modo. 

Podridão dura do fr uto 

Esta moléstia causada pelo fungo Phylophlhora 
spp. ocorre principalmente nas culturas sem 
estaqueamento, na qual os frutos estão em contato 
com o solo ou muito próximos. A infecção pode 
aparecer em qualquer pane do fruto, formando uma 
podridão dura, pardo escura, com halos concêntricos 
claros e escuros. 

O controle é feito no campo quando se pulve­
riza a plantação com fungicidas, normalmente utili­
zados no tratamento fitossanitário das demais molés­
tias. Essa pulverização deve ser feita rente ao solo. 
Deve-se procurar arejar mais as plantas, utilizando­
-se maior espaçamento, no caso do plantio sem 
estaqueamento. 

Podridão de rhizoctonia 

O fungo Rhizoclonia solani Kühn, é o causa­
dor desta moléstia, principalmente nas plantações 
rastei ras, na qual a umidade elevada, a pouca 
luminosidade e o contato dos fruios com o solo, 
favorecem o seu desenvolvimento. 

A identificação desta moléstia é feita através 
da presença dos micélios pardo-escuros sobre os 
frutos e a podridão mole, de forma não definida e de 
coloração amarelada. No estágio mais avançado, 
pode ser encontrada a presença de outros fungos. 

A aplicação de fungicidas utilizados, em geral, 
no combate das demais moléstias, permite controlar 
esta podridão. No entanto, deve-se procurar plantar, 
no caso de tomate rasteiro, as cultivares que derru­
bam boa pane das folhas quando da aproximação da 
colheita. 

Recomenda-se reduzir a irrigação, ao se apro­
ximar o período da colheita. 

Bolor cinzento do fruto 

Esta moléstia, que ocorre em condições de alta 
umidade e temperatura entre 17 e 25 'C é causada 
pelo fungo BOlrylis cinerea(Pers.). Manifesta-se nos 
frutos verdes com formação de minúsculas pontua­
ções com um halo prateado ou verde claro. Nos frutos 
maduros se caracteriza por uma podridão mole, com 
rachaduras radicais e aparecimento do mofo de cor 
cinza, com abundante frutificação do fungo. 

O controle da moléstia é feito com pulveriza­
ções normais na cultura. Deve-se evitar colher os 
frutos molhados. 

Requeima ou míldio ou gelo ou fitoftora 

É a mais danosa moléstia do tomateiro e de 
dificil controle. 

O surgimento e multiplicação do fungo 
Phylophlhora infeslans (Mont) De Bary requer de­
tem:linadas condições climáticas. O seu desenvolvi­
mento ocorre quando a umidade relativa do ar é 
superior a 90% e os dias estão nublados, oscilando a 
temperatura entre 15 e 18 ·C. 

Esta moléstia ataca o tomateiro em qualquer 
idade desde a sementeira até os frutos. A destruição 
pode ocorrer em poucos dias, nas condições climáti­
cas favoráveis, com a disseminação do fungo. 

Este fungo causa nos frutos manchas irregula­
res, castanhas, que tomam-se depois mais escuras ou 
pardas. O seu desenvolvimento pode atingir toda ou 
quase toda a superfície do fruto. Com a evolução da 
infecção, o fungo penetra na polpa até as sementes, 
apodrecendo o fruto. 

O controle desta moléstia é feito através de 
medidas preventivas, pois, caso ocorra uma infesta­
ção, toma-se difícil ou mesmo impossível, em certas 
circunstãncias, conter o seu avanço. 

No controle deve-se tomar as segintes precau-
ções: 

- destruir plantas hospedeiras nativas ou não da 
família solanácea (beringela, pimentão, fumo, etc.); 

19 



- evitar o plantio de tomateiro ou outra solanácea, 
principalmente batata, em áreas onde a doença 
tenha ocorrido anteriormente; 

- evitar plantar próximo de culturas de outras 
solanáceas; 

- destruir os restos de cultura; 

- manter um espaçamento mais longo; 
- procurar plantar em local alto; 
- efetuar o tratamento quimico preventivo. 

O tratamento químico preventivo pode ser 
efetuado com os fungicidas do grupo ditiocarbamato 
como: zineb, maneb e mancozeb. 

Este último tem demonstrado ser eficiente 
quando aplicado na proporção de 200g em 100l de 
água. 

De acordo com as condições climáticas, faz-se 
o espaçamento entre as pulverizações, intercal3lldo­
-se os fungicidas. Nas regiões e épocas chuvosas as 
pulverizações devem ser repetidas em intervalos de 3 
dias, enquanto que, na de pouco precipitação 
pluviométrica, pode ser efetuado em intervalos de 15 
dias. 

Como curativo recomenda-se o fungicida 
metalaxil mais o mancozeb, na concentração de 0,3% 
da formulação comercial. 

Cancro bacteriano 

Esta moléstia , causada pela bactéria 
Corynebaclerium michiganense, é uma das mais 
importantes e seus danos ocorrem tanto na produção 
como na qualidade do tomate. 

Esta bactéria produz dois tipos de coloniza­
ção: localizada e a sistêmica. 

No primeiro caso, as lesões provocadas pelas 
bactérias aparecem na superficie dos órgãos. No 
fruto surgem inicialmente lesões circulares, com o 
centro escuro, semelhante a um olho, donde veio o 
nome vulgar de "olho de passarinho". 

Na colonização sistêmica, pode aparecer em 
qualquer estágio de desenvolvimento da planta. Pe-
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las aberturas naturais ou ferimentos, a bactéria pene­
tra, atinge a região vascular e pode espalhar-se pelos 
diversos órgãos do tomateiro. 

A invasão sistêmica do cancro bacteriano pro­
voca a queda dos frutos, estando o pedúnculo infectado 
e que pode se alastrar pela placenta e as sementes. 

As medidas de controle são preventivas, utili­
zando-se: 

- sementes selecionadas e sadias, de cultivares resis­
tentes; 

- aplicação de fungicida cúprico mais antibiótico 
(estreptomicina) ou oxicloreto mais mancozeb; 

- escolher áreas adequadas, sem vestígios de culturas 
afins ou longe de outros tomateiros; 

- evitar, ao máximo, o trânsito ou utilização de 
ferramentas e implementos dentro da cultura, ten­
do o cuidado redobrado nos tratos culturais. 

Mancha bacteriana 

A mancha bacteriana é uma moléstia que ocor­
re geralmente nas áreas de produção de tomate e tem 
como causa a bactéria Xanlhomonas campestris pv 
vesicaloria (Doidge) Dye. 

Nos frutos surgem pequenas lesões, com teci­
do encharcado, de forma circular ou irregular. Tem 
um crescimento rápido e apresentam-se em lesões de 
cor parda, de tamanho de I a 5mm e profundas. 

Nos frutos maduros forma-se um halo verde 
em tomo das lesões. 

O controle é feito através de medidas preven­
tivas e por tratamento químico na cultura. 

O uso de sementes selecionadas e sadias, de 
cul tivares resistentes, tem demonstrado ser eficiente. 

Recomenda-se que as sementes sejam tratadas 
com sulfato de estreptomicina ou dihidroes­
treptomicina, na concentração de I gf l de água, por 30 
minutos. Pode-se utilizar também o ácido cloridrico 
(5 a 8% durante 5 horas) ou o hipoclorito. 

O controle quimico na cultura é feito com 
fungicidas cúpricos, podendo se aplicar a combina­
ção deste com o maneb, mancozeb ou zineb. 



USO DE DEFENSIVO 

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

A lei Federal nO 7.802 de II de julho de 1989, 
em vigor, dispõe, illler alia, sobre produção, embala­
gem rotulagem, transporte , armazenamento , 
comercialização, utilização, destino final dos resídu­
os e embalagens, registro, classificação, controle, 
inspeção e fiscalização de agrotóxicos, de seus com­
ponentes e afins, e dá outras providências. 

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

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

Aos municípios cabe legislar supletivamente 
sobre o uso e o armazenamento dos agrotóxicos, de 
seus componentes e afins. 

O MAARA (Ministério da Agricultura, do 
Abastecimento e da Reforma Agrária) avalia o pro­
duto quanto à ação biológica; o lHAMA (Instituto 
Brasileiro do Meio Ambiente e Recursos Naturais 
Renováveis) da SECRETARIA DO MEIO AMBI­
ENTE avalia o produto quanto à compatibilidade do 
seu uso com a preservação do meio ambiente; o 
MINlsTÉRJO DA SAÚDE avalia o produto sob o 
aspecto toxicológico, visando a permitir sua 
comercialização e uso de forma adequada para não 
causar danos à saúde do trabalhador e não deixar 
resíduos perigosos sobre os alimentos. 

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

Cabe ao profissional habilitado prescrever a 
receita e orientar o usuário na aquisição e no uso 
correto do defensivo agricola ou agrotóxico, com 

MARCELO MATALLO 

vistas a uma colheita com a qualidade desejável sob 
todos os aspectos. 

O manejo seguro, que evita a possibilidade de 
acidentes causados por defensivos agricolas ou 
agrotóxicos, depende principalmente do aplicador 
do produto. É necessário e importante usar o EPI 
(Equipamento de Proteção Individual) conforme as 
instruções constantes dos rótuloslbulas dos produtos, 
(Tabela 2), o qual dá ao profissional habilitado a 
opção de escolha do produto que melhor atenda à 
necessidade de prescrição do receituário agronômico 
e prepare o aplicador para o manejo e uso seguro do 
produto, graças principalmente ao tipo de formula­
ção, classe toxicológica, grupo quimico, forma de 
aplicação, etc. 

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

A prescrição do receituário agronômico, a 
orientação, o acompanhamento e a utilização do 
defensivo agricola ou agrotóxico são da maior im­
portãncia no sentido de serem eficazes e de não 
causarem a formação de resíduos que ofereçam ris­
cos para os consumidores de alimentos tanto brasilei­
ros como dos. países importantes. 

GLOSSÁRIO 

Nome Técnico - é o nome comum do integrante ativo 
do defensivo agricola ou agrotóxico. 

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

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

(1) - intervalo de segurança não determinado, por 
referir-se a tratamento de sementes e do solo duran­
te o plantio. 

(2) - intervalo de segurança não determinado, devido 
à modalidade de emprego, plantio direto e quebra 
de dormência. 
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(3) - tratamento pós-colheita. 

Classe do Produto - corresponde às ações biológi­
cas diferenciadas. 

Classe Toxicológica - é a identificação do risco 
oferecido pelo uso de uma substância ou composto 
químico. 

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

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

Grupo Químico - é o grupo a que pertence o ingre­
diente ativo (nome técnico). Este poderá auxiliar 
em caso de intoxicação. 

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

Carência - é o inte.rvalo de tempo (em dias) entre a 
última aplicação do produto e a colheita ou 
comercialização, a fim de que os resíduos estejam 
de acordo com os limites máximos permitidos. 

PM - pó molhável. 

CE - concentrado emulsionável. 
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Sol. Não aquosa - solução não aquosa. 

GR - grânulos. 

SC - suspensão concentrata. 

Pó Seco - pó seco. 

Sol.N.Aquo.Conc. - solução não aquosa concentra-
da. 

SoI.Aquo.Conc. - solução aquosa concentrada. 

Óleo Emulsion. - óleo emulsionável. 

PÓ Sulúvel - pó solúvel 

Espalh. Ades. - espalhante adesivo. 

Emuls. Concentro - emulsão concentrada. 

Suspensão Oleosa - suspensão oleosa. 

(TP) - tomate processado. 

(LP) - limão polpa. 

(SR) - sem restrições. 

(US) - uva seca. 

(PC) - pós-colheita. 

(FR) - França. 

(RFA) - R~pública Federal da Alemanha 

(p/PC) - pré/pós colheita. 

(LMR) - Limite Máximo de Resíduo. 

CLASSES TOXICOLÓGICAS 

1- Altamente Tóxico (Faixa Vermelha) 
n - Mediante Tóxico (Faixa Amarela) 
UI - Pouco Tóxico (Faixa Azul) 
IV - Praticamente Não Tóxico (Faixa Verde) 



TABELA 2. Produtos permitidos 
Nome lknico Nome CMlC'faal fonnulaçio c ...... C._ o- ""'50 """ ""'50 "'- Limite ma. .. ,mo I .• mll(' I.'''''IC ........ TM_ 0". Dam<. ... m .. de ~Iduo Bru,1 "",,,Inlt 1II",uno .. '" l:\ IRJulêtw.:.a '" ele IUlduo , ... .., ...... 

E UA 

Cultura: Tomale 
"CEFATO CEfANOL ......... IMftlAclnt 111 S66-94SmÃ (raIO) >2OOOmalk. (c:odho) Orpnof'Otrortdos O., ' .0 
"CEFATO ACEfATO FEIlSOL 150 PS Pó SoIiNd .""""""" 111 I66-94Sm ...... (T1IIO) > 2000m ...... (tOetho) Orpnolo.fOl'IdM O.S S.O 
ACEFATO Oft.11iENE 750 8R ,,, Insmcid.a 111 I66.904SmJl\. (ralO) :lo 2OOOrIIJI\:I (codho) OrpnofOl(ondos O., S.O 
ALQUlLFD'OLPOLtGlOCOLETE AOESU. So1.Aquo Cone Es9*lh Ades .V A~I FmoI EIoJcdado (SR) 

AZlNFOS muco GUSATHION 400 CE I ~Ac.atlc • 12 S-17 SmJo'\.,(ralO) 250 mrl (IMO) o..pno(OIrondol • . S 
BACILLUS THUUNOlENSIS DIPELPM ." IflSCllbklk>c ." 8_ (SR) 

8ENOMY1. BENLATE soa "'. Funaicw:b li' )oIOOOOmJlk. (IMO) >IOOOOrnJll. (eotlho) 8ctwmKl.uOil 1.0 MIl') S .• 

CAI'T"" CAPT AN 410 se DEFENSA se Funaicida 111 900m1l':. (IMO) Podc~ lm~ Fu.limlCSas 1$,0 2.5.0 !S.O 

CAI'T"" CAPTAN SOO 1M "'. fUlllictda li' 9000mJl\t (raIO) Pode (-..sII' irril~ Fwi"ud .. 1$.0 H ,O IM 
CAI'T"" CAPTANSC se Fullj.iádl 111 9000mJlk& (mo) Pode ~ ImllÇlo Ftalimldas 15.0 ".' 1$,0 

CAl'TAN ORTHOCIDE SOO ." FlUllic'd,r, '" 9000mJlkl (tllo) Pode catUJ ImllÇAo FlAIimMSal IM 25,0 H ,O 
CAMAJJL AGRlVlN ISO P"" ." IMdicub 11 ISOrtI.,.. IrMO) > 4000mw\,IIMO) C ......... S.O 10.0 S., 
CAlU!.U.YL CAkBALATE 4ao se se Insaidda 11 'SOmJl\l IrMO) > "OOOmJl\, (rlllO) 

C ...... _ 
S.O 1 10.0 S.' 

CAlU!.U.YL CAJUJAJUL <4ao se DEfENSA se INelictdAI 11 lSOmWkI (rllO) > 4000m~ (rItO) 
C ...... _ >.0 1 10.0 S.O 

CAMAJ.YL CAABAJt.Y1.. FUSOl."1O se se """" ... 11 1~~(rMO) > 4000m~1 (fIlO) """""- S.O 1 10.0 S.O 
CAA8AIlYL CAJt.8AJt.Y1.. fEkSOl PO 1$ ...... IMdicidl lU lso;q (rMO) > "OOOmJl\, (rMO) """"'- S.O 1 10.0 S.' 
CAA8AIlYL C.uVIN ISO PM ." InMUcida 11 lSOnI1I\I1 (fIlO) > ~~(fIllO) c..t.m_ S.O 10.0 S., 
CAA8AIlYL SEVTN 15 ...... ~ 111 lSOnIW'k1 (rMO) > ~.,ta (rMO) 

C ...... _ S.O 10.0 S.O 
CAlU!.U.YL SEvrN<4aoSC se IMCticida lSOns/kl (rMO) > 4000mJ!1c1 (rMO) """moa S.O 10.0 S.O 
CAJUlAJ.YL SEVINISO PM ." IMCticida lSOnfl'kl (fIlO) > 4000m1l'", (rMO) """"'- S.O 10.0 S.O 
CAIUIOftJUN DIAFURAN SO GR . ..-- 1-'''.1 (rllll) 15SOma1t1 (c:oclho) """"'- ••• .. • •• 
CAIUIOftJUN F11Jt.ADAN SO G GR Inse\lNcmlt. I-I"mWkI(rato) 2HOm"". (c:odho) c..t> ...... ••• .. 0.1 
CUBOFURAN flJRADAN lSO se se 

_. 
I-I"mwta (,.,) 2S5OmJI'kI (coelho) c..t> ..... O., .. O. ' 

C.wIOFUllAN RALZER SO <iR. GR . .--. 1-1"mJ.l\I (rato) 2SS<Irn:JI1I1 (eotIho) (MbamIlOS ' .1 .. ' , 1 
CAllTAI' CAJt,T AI' BR SOO ... SoIiNd .....- llS-l<4$mw'l (rMO) >1000m"",(~) T ............ 0.1 lO 

CAIlTAI' THI08EL SOO .. SoIUvoI """" ... )2$· l4Smllkl (rMO) > I OOOmafq (c.wnundonF) Tioc::atNmllOl '.' lO 

ClFLIJTIUN BAYTROIDCE CE IMCricidI 5(IC)4O()rn~. (,.,) >SOOO(I'IIO) PirttrOtda 0,2 • 0.05 
ClPEJt.MET1UNA CYM8USH 2SO CE CE IMelidda U 1-<4l2lrlll"\l (rMO) >2400 "'J!1c. (coelho) PirárOMSel 0.10 10 ' .S 
CIPERMETRJNA POl. YDlAL CE CE Inteócick 151-<4'lJmJl\a (rIIO) >2400 .. JI\;a (c:odbo) .. - 0.10 10 ' .S 
ClPEDtETRlNA SHERPA 200 CE ""'""" UI ..... llJrIIW'kl(rIIO) >24OOmalkl (coelho) Pirttrótda 0. 10 10 ' .S 
ClPEIlMETRINA AJJUVO 200 CE CE .- 2$1-<4lDrIIl"\I (RIO) >24OOmaJl!:l (codbo) Pirdrãida 0. 10 10 O.S 
CIPERME'nUl-IA NUJt.EL.LE 1$0 CE CE IJIJCÓdd,I 151-<4I2lIllJl\a (rIIO) >24OOmW'k1 (codho) ,iretróMb 0. 10 10 O.S 
CIPERMEllUNA IUPCOIU> 100 CE .......... I nl ..... 'lJtII~l(ruo) >2.00 -.IkI (codho) PirtU'Õtdc:l 0. 10 .0 O.S 
CIPEIlMETRINA ~·TRJN1$OCE CE IlIMIicidI 11 151 ..... 1 211ll~.(rMO) >24OOmJlkI (coelho) ,irrtr6ida 0.10 10 O.S 
CLOkOTALONIL BRA VQNIL SOO SC se fuqicida • > 10000000Jl'ka(rllO) >I OOOOm&lk. (codho) ftablitrila '.' 1 >.' S., 

CLOROTALONIL BRA VOHlL 1$0 pt,t ." Fua,aicidl. 11 > 10000rII'IJI\a (rMO) >IOOOOnalka: (coelho) fWc.11ri1.- '.' 1 >.' S., 

Cl.OROT ,\tOtaL CERCONlL P'M 'Iof fUftJicid.l 11 > I (l()OOmw'ka (fIlIO) >I~(oodba) FtaJc.itrila L' 1 S.O S.O 
CLOROTALONIL CERCOHILSC se funaitida 111 > 10000000Jl\a (fIlIO) >10000nI&lk1 (c:odho) Fta.Ioftitrila '.' 1 >.0 S.O 
a.oROTALONIL VANOX SOOSC se FUllJkida > 10000InJIk1 (ra) > IOOOOaIWlI (<<Ikho) FtaJc.iln.bt '.' S.' S.' 
CLOROT ALONIL VANOX 750 PM 'M fuq)cida > 10000000Jl\a (rIIO) > IOOOOnIJIkI (coelho) FtaIoftilrilal L' S.O S.O 
a..oROTALONIL DACONILBIt .Iof FlJllllcida > 1000000Jlkl(rm) >IOOOOnsJ\cI(coeIho) FtaJc.itrir. '.' 1 >.' S.' 
CLQROTALOML DACOST AJt. SOO se Funakidl > 1()()()I)rnJI\.&(rMO) >10000mW"q (oocfho) FtaJc.itri .. ••• 1 S.O S.' 
a.oROTALQNIL DACOST AJ\ 150 ... Fun,jcida > 1000000Jl'kl(rllll) > IOOOOnIJ!II:. (codho) Ftablilrila '.' 1 S.' S.O 

CLOROTALONIL I$ATALQNlL ,,, 
'...,.;cido > 1000000Jl"kl(fUO) > IOOClOnIaIkI (CIOleho) FWoaitril.- ',' S,' S.' 

Q.OkOT ALONlL ISAT ALONIL SOO se se F...naicidl > I 0000rnw\a (ruo) > IOOOOnIaIk. (codbo) FtlloaitrilM ••• S.O '.' 
CLOROTALOtlIL fUNGINIL se '...,.;cido > 10000InJl\a (rMO)·· >IOOOOnIaIkI (CIOdho) FtI/oIIitrila eCilpicOt I.O+IS.O 5,0 ... $.0·· 
a.OIlOTALONIL .. moa.. COBRE DACOBREPM ." F...nakid.I > 1000000Jl\a· 1"40 mJ!ll:I 

(rMO) > IOOOOmafka (codho) FtI'Otlltrir. '.' 1 S.O S.O 

CLORPWFOS LOItSBA}II<41O B~ CE IMdlAaric 11 lU· 163m"" (..-.o) lOOOnIJo\:I (codbo)'" Otpao(od" • .dot ' .S 21 O.S ' .S 
CYMOXANlL" MANEB CURZATE M'" ZINCO 'M '- 111 11961'11.,... . ... 67S01nJ1kl (mo) > lOOOnawq (codho)o.. Am.nidate 

DilkKertlun.l105 0.1+2,0 ...... 0 -+3.0 

DEL T AJoiETlUNA DECIS 2i CE CE """'* 11 IU.SOOOnIJlkI (nIO) > 2000m&l\l (nto) Pire\J'Oidcs 0.0) ) '.2 
DEMETOH-S .... tETiUCO r.tETAYSTOX CE 2$0 CE ItIM'II Aaric • 57.I06InJlkl (rato) 301mJl\:I(nto) OrpnoI'od"or.dot • • S 21 0.75 

DlAZ~N DlAZJHON 600 CE CE IIIHlicida 11 lOG-4OOmJl\a (rato) > 21 SOmal1tl (ruo) Otaanofo.tcndof '.' lO 0.1$ 

DtAZINON DIAZIHON <&00 PM 'M Il'IIdidda 111 )(lO..4()()mtfkJ (nIO) > l i SOnIf/II;, (mo) Orpd06rcndof '.' " 0.1$ 
N .... Continua ... 
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TABELA 2. Continuação. 
NocMlkako 1\I_~gl 

F __ 

Cluteclo c.", DoM letal ~ Uowlc'IIl ~ GNoo Lilnltc ... ,imo Lilniu L_c ,. ..... Touro. "'~ DI!rmit. .. -. de: ruUuo nruil _.'liMo _\.inIo 
"- LMIIIJc:t,'õ,d, do de ,aichto ....... (,,'. 

LUA 
DlCl.OIlVOS OOPV ~ CF DUENSA CE .....,.. Wt-loa..,J\& erato) '>210n.t1l1 (filO) OI's-orosfcndot ',' ." CPIPC) 

." DtCLOttvos DOftV 1000 CF DEFf.I'iSA CE ......... w.-IO~I' •• ) a Zlo..,'\tlnIO) Orp.o(osfor" 

." ." (PIPC) O. ~ 
DlnOkvos l'iUVAN IOOOCE CE lo""'''' Só-IOlJn&!\, (, •• ) l~ ·llChrwJ'..lnlol Or..-oloúor.dM ." ." ,'IPC) 

." DIMETOATO UIMEXON' CE llI-.A.nn. I ~1(fM'ol ." aoo.,,1., (rMO, Or..-otIHfORdcn I,' " l ,' I ,' 
OtMETo .... ro OI,.,ETOATO ~ CE NOttTOX CE I.K1IAc:lnI; I SOO-OOOtIIaIl. (nlO) ' 1OOmfIL,I'MO) Orp.o(cnforaGot I ,' I' l ,' I ,' 
DtMETOATO OLMETOA TO CE CE .. WIIAClft( I ~""'.Cr.ol ' 1OOa:Iw'\t: 1'.0' Ora-o(osfendoJ 1.' I' 2,' I ,' 
DtMETOATO rtmtET 400CE CE • .aIOd. I ~.Ir.ol • aoo.,tq I' •• ) OrMOfoúondot I ,' I' 2,' I ,' 
OtSULFOTotI DtSYSTON Gk SO GO ........ I 2 ~12111J1\1 (,..) ~.I'''o) Ora-foÁor", ." 111 ',' OISl.ILfOTOH sot.VI'-EX GA SO GO """''''~ I 2 0-12_"""1"'0' ~(,. .. o) Ors-oroMOfadot. ... 111 ." DlSULFOTON SOl VUlEX GR 100 GO .. MtlAunc: I 2.12BtJ."'ICflIt.) ~'\..(nlol Orl"lOrosrondcK ." /11 ',' ENXOfkE SULfICAMP PM r_JlAn",. IV Nlolôúeo .. ~ Po4cu. .. ,m~h Ea\elfc (SAI 
FNXOfU nuovlT PM F_Jt'AClrK IV /'ih IÓÚO N ltcMnr.. Pode a.AI .... .-çh ü~ofr .. ISR.I 
ENXOt'''-E KUMutUs..S GO f."Ac-M 'V NJo lOUro .. a.o-.. PoM aylll .muçio ü~o(fC' (SR., 
EN'XOfU nnov'T 100 se se F •• 'Ac .... .- NJolouco,,~ POIk CAo,IIII .nr..;1o E.<roti'c (SA, 
EHXOf-U ENXOFaf PM AG .... PfC PM F."Acanc IV 1'110 loUO" t.-. Po6t CauNI ....-.çlo ü,ofr .. ISR.. 
ENXOfU IfICR.OSULFAN 100 PM PM F_pad. V 1'110 toUc. 10 ~ Pode CauMI lIfil..;io b,.& .. (S". 
ETUION t.'T'IION 500 PJfOOlA AGR.O CE hunlAnn< 101mw\.1(nl.0) ~IS"'&'\llcodkl Ora-(otfor~ 2,' 2,. 2,' 
fEN lnOTtON SUM ITftlON 'OOCt CE lowcie •• 1OOmtf\llrlto) 1~12001ntf'.1 (1"0) Orano(OiI'orodot. ." ." FEHTOATO ElSAN CE 101ín1tW. 100. .... 00, •• 1\11' .. 0) "1OOrrIaI\.t hlto, Or .... rOifo,.dctl ' , 1 
fEtfVAUI.-"TO 9ELMAJlK 15 Cf CE 1 0Wh~"" "'1""'\1(1 .... ·~.II" •• Pw""oidn '.1 I ,. I ,' 
fEI'IV AJlEI.-" TO SUMICIDIN 100 CE 10IOrlot". "SI .. JI\,lfIlO' >~llrM.J Pw .. uOodcs ' ,1 I ,. I ,' 
FENV..uf.l.ATO 8ELMAAK " Cf CE "wctnd. " 'IMIAIClllIIol '~I(IIlIIO) PWn.iMda ' , 1 I ,. 1.' 
FLUAZIFOf'· P BlTTVl fUSltADE In eE Iktk ... 1111~\,CIMO I ·Hoo...\II«M1M1 AriI Oouf_" ~IIO 

' ,l ]O 

fOkATO GMI'iUTO~ GO .. wvAca ..... '&.1'""",,1'1101 I ) .. 1111f1\.1r.lo ) Or..-.or""'Of~ ' , 1 111 ' ,1 ' ,1 
IUDflOXIDO DE C06R.F CAPIDltO! ,,,, PM 1_,8~," IV 100tnj.'\.,rllol c ....... IM 1 
ItIDltOXIOO Oi; coou COPIDflOt se se 1_, 0..:1," 1\ !oo.n, \& (1110' C_~ ". IIIDflOXIOO DE coou CUPUMN n o ,,,, PM 1_p."IIl. 1\ 100...s. \& CI'''I C_~ ". 
I'J..OOIONE J..OVAAl. .... Fllllp' IV J~,I'lIo) 2SOOmt.'\,IIMOI lIid_~. ',' I "O 
I'J..OOIONE ItOVJ..A1 se se fllllJk .... 1\ J~."MO' 2SOOcnt1\. /ratOl llidAIM"', ',' I "O 
KASUCAMICIN .toKKO "'''SUIIIN ~~C __ F_,bk1tr 111 !lOOO!lllIIol --4000(1110) ,,""iboooI~o, Ol I 
LAMOlMClAlonlN KAIt.A TE ,O CE CF lo,.u.:", 11 S.1Ora,(flIO' .Jl~tf\. Irllol Pirn.o.da .. 1 
MAlATIIION MAtA TOl 1000 CF CF J.tettnd. 11 ZIOOnIJ!l.. lrMo' " I 00III&I\& ,(adito I o.p.otWOf" )O l .,. l ,' 
MALAnUO~ MALATot Z'" PM PM hlloC'IotlC" 111 1100 ""f'\J(f~O) . 'OOIqIl,(codkl Orpeo(wor.drIK )O l . ,. l , • 
MA1.ATlUO~ MAuro .. .&o P PoSKo J.w:t.Ac_ 111 laoom.'\"'"ol '1~I (codIIoI Or,aoofotfora!kt\ l ,' l .,. l ,' 
MAtoIC0ZE8 MANZAn soo PM r.pad.. 111 • '00001.1\, "llIIo) o.rao.:~o~ 02 , .. )O 

MAtoICOZEB MANZArF 81t PM rllllpctd. 111 • aooo.w\,(IIIO) Pode- CIUW ", .. çto OICrao.:~~ . ,2 ',' ,. 
MAHCOZF8 DtTllA.. ... t: PM PM F ...... 111 ~ 1OOChDJ!\. (rIlO' Pode CI\rMI fl1laçjo o.rao.:.rMmatot. . ,2 .. l , • 
MA."rlCOZEB DtTlLUolE se se F_IX'" 111 · ~\.(rllol Pode c.au_ lI'I'UÇio OII_.rk~~ ' ,2 .,. )O 

METAl,AXYl APtlON 1'>1 r""" ... 111 ...... \.111101 ~ Jloo...a.\t liMO' "'-~ ." I ,' " METÁl.-"XYl • MANCOZI-R J..100M1I ·~~COII R nJ.. P" F_pc'" 111 ocAa. \ •. " 1CICIOrar.'\..lr.ol · 1 1~1\. · " ..... 0$ .. 
Pock c..t.I1 tmltÇio o.ioc;.,UnII'ot. 0.5 • 01 1.0' '' .0 O_ ~·J o 

METAMIDOFOS 'ÁMAa(». 81t Sol Nia Aq&Iow Illfon.Á'llc XlIII .. ". 11110 ':'--101 ~IIOta" ".flatOI o. ... -orWOla6M Ol 21 I.O,TPI .. 
METAMIOOfOS 04\ ruo flAMlOOf'1rOO $o(A.-C __ IIIIAAC"lno: J<Irm, L, (f.fO ' J<I-/ /Ota"l... (rlIO' O" .. IIOIWOl ... OJ 21 10lT,., /O 
Mt.'TAMU)()fOS STJlON Sol N ""'" IIIwt.Auno: lOrn,,\.lt .... ulnlolH ..... ' SO-I IOnI,!\,l llIo) o.pllOlodorlMk>l ' ,l 21 1.011"l' , .. 

C_ 
METOMIL I Noo'N-\ If RIt Sol ~ ÁIIUO 1II""~td. I ' IDJ \, (1""1 ~,'\,( C""'I C.~_o. .. 10 " e_ 
METlt.18UZIN St"NCOfI, IIR. 1'>1 ,'''",,", IV 11(lO.ll.&'IftJ'\.l lllIIol l0000w!, \. 1'110) h,.-.,. ' , 1 .. O I 
MET"18UZIN SI: COJ UO se lI"bratlJ IV 21(10.21.&5.,\,(1.01 20000..,.'\.llllIIoI 

T ___ • 
' , 1 .. ' , 1 

METltI BUZIN 11':\0 " <,,( « .1eI;.. .... 1\' 21(10.1)" ' .... l' IIIlIIO' '2~\&h"01 TrM-'~ .. .. ' , 1 
MEVINt-OS PltOSDCtl~ I'HI Cf "'wc"". ", I ). 11.., \, (IMo) . ·OOnlt.\"',llIIol o.. .. lIOfodOla!kt\ 02 , • 
NAU!) OIHltO N,\I ED-Ioo (I huft ,",uno: 11 "lOInJ \,I'1lII01 1 1~\tICOtIM ) .bkltno FoJOfMo • .> • ',' NAPR.Of"AMIOE l")f\ Itl~OC ~ PlIol P" Ikfk"'. 111 "ótO . ... ~l!II.OI . ~!:!! leotllo! PrOlllllNU" .du .0> (ll 
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TABELA 2. ContinuaçAo. 
...... ""'- ~. c:omcn-.. I Formull(Ao c ....... <1_ DI:IH 'na! ~ 0u4e 1ft .. , 'Q ..... I !nine m,n llMl llmu. I SlnUt 

~ ..... T", ... "'" Dnm<. "",m_ .. ,nHhIIt ü . . .. t ..... \I!ft0 m.t\lfllO 

Iot<· I \IR~Mm..1.I '" .. , ...... 
,~""" EUflJpI 

ELIA 
OXICl C08RE.cLOROTAl.OI'iIL CUPRODIL ,\I FIUlItC'lda " 700r1n. ~.· " 10000m .. 1.1 t'.~) ., .. . 0000m. lo, tCMI.,.,. CUP"COlI' t-ul"Jn\llIl.'" 1' 0 " O •• \ O . ' S O 
QXICL COBRE·MANCOZEB COKBILAN PM ,\1 fUollaJbiCftf 111 1OOm" l ,· lOOOm,l.,('IIO) . ' Podt cww "fll«'lo r"P"COI • I' o-o: ... ·' )0 

DlIIO("~w. 

QXICL COBRE· MANCOZEB ctJPROZEB 'M ,~""'" 111 1OOm""'-~ IOOCIIII,,:\, ("10) ·- Pode • .,..., 1rf1C1(~ r.~t I' o-o ~ , ' 10 ·'0 
o.llOC~ot 

OXICLORETO DE C08RE CUPRA \'lT VERDE '" FWIIllCteb ". 100m"", tratOl C""'_ " O OXICLORETO DE COBRE COf"RANTOL BR "" 
,,,,,,,,,,,, ,V 1OOInJ.1., lIMO) C""'_ "O 

QXICLORETO DE COOkE CUPROZAN AZUl Pr-I '''' f "IIIK. ". 7OOnIJI\, ('MO) C..,._ " O OXICLORETO DE COBRE COPUN'TOL 100 se se funllCldI ". 700rnJl\,I ' MOI C""'_ " O 
QXICLORETO DE COBRE RECCP PM f t,lnl/bkltr ". 1OOmJl\,lll eo) ..,.- " O OXICLORETO DE COOU RECOP se se f unJlbKICf " 700mJl\:,11I101 <"",- " O aXICLORETO DE COBRE R1CONll PM FYI'I~lft ". 700mtJ\..UMOI C""'_ " O 
QXJCLOUTO DE COBIlE Y1TIGIlAN AZUl BR PM FYIIltClC!" ". 100m.,... (latOl C..".... "O 
OXICLORETO DE CODRE \' I~REPM '" ,....,.- " 700mJr'\. (IMOI C..".... 110 
OXtCLOUTO DE COBRE COSOX PM fun'ladl. ". 700m. ...... (ralOl C ........ 15.0 
OXICLOUTO DE COBRE AGlUNOSE '" 

,,,,,,,,,,,, 'V 700maflllntol C\.!p'lcot 1'.0 
OXta.OR.ETO DE COBRE fUNGUkAN )SO PM ,>I fllflJle. ". 700m. ...... (I.1 C....- "O 
OXIDO CtlPROSO COBRE $AA'DOZ BR "" fun'le. ". .1OmJl\.IRDI C..".... 1 ' .0 7 
OXIDO C'UPROSO COBRE $At-.1)()Z se se funJlclICla ". . 1Om ...... (IUO) C....- 15.0 7 
PARATION METlu co fOLIDOL 600 CE Ifttn/AUfI( , ' '''''Jr1..lrl\O) ó1mSl'-.\rMO) OrprdOOOlJlOm O, " 0.2 
PARATION METiuco fOl.ISUPEIl 600 BR CE IIIWVAe.tfl( ' .. mfl\., '''JOI 1>717111\, (I'IJO) Orpno(06(OI11b O' " 0.1 
PEIUo1ET"'NA A),ffiUSH soe CE CE IIINue" " .~t'\.!IMO) Pua rOtdft OJ ) 'O ' .0 
PEAAtET"'NA CORSAUt. SOIOCE CO 11I"IICMla " .JO....tOOOmJlt..!IMO) PII~ O.l 2.0 ' .0 
PERMETRfl'oIA POUNCE ,. .. CE CE IIIHIIC. " • ZOO".QOOm ...... IrMO) > ~000m~. (~Ihol Pll tttOlOcs O.l 2.0 ' .0 
PEJt.METIUNA T ALeORO 2SO CE CE IMftICMIa " . JO.4OOOm ...... liMO) P'llctlOIda O.l 'O 'O 
PltUMICAAB PI .tUMOR SOO PH ,>I IMCllCtdt " '.tl",jI\: (laIO) C .......... ' .0 'O 
SULf COBRE·HIDROICALCto 8Oft.I)AMIL '''' f l,Ul.ItHU ". 960lIl.,...., 7}oIOIn.,.... (rMO) C..,._ " .0 
TEnADlfON TEOtoNIO CO Acalle!d.t 111 " 1.1OO!w.JI\. (ruo, >IOOOOmJrl.a tcotlho) Cloro o.rcnll ~If_ 1.0 1.0 
TIOfANATOMETIL CUCOBIN SOO SC se f""lltrcla " 660t0-1SOOM."'. (IMO) " IOOOOmNltaIOI ..... """'" ' .0 " 'O 
TIOfANATOMETIL CUCOBIl'i 700 PM 'M fUIIJICrdoI IV ~nOO .. .,...(rMOI >10000mw\J (rMO' ........... .0 " '0 
TlOfAJrrlATOMETIL METIL TIOf Al'i PM f_.,alia " 660t0-15OOwrJr1o. (IMO) " IOOOOmJl\l (rMO' ~"'~ ' .0 " ' .0 
TlOfANATOMET1L FUGISCAN SOO SC se f"".1CMia " &ó.&O-1SOOmJr'l. (IMO' >IOOOOm ....... (taIO) .... m""-> ' .0 " 'O 
TIOfAJrrlA TO METIL fUGISCAN 100 PM 'M FUIIJKMU IV 66060-1SOOm.,,,. (I'l10) >10000mJl\J (rMO' Bm.am.aa- ' .0 " ' .0 
TIOMET(»oI EkATI CE (-'Acarlt " IlO· 1 10m.,.... I,.,) >IOOOOmj!\:.(rMOI OrpnolOll'onrb O., I) O.' 
TlIlICLOMON DIPTUEX SOlO Sol NIoAqlolO6a (lIwue. " 560m."'. (mo) "2OOOm"".11.) Orpnof"ot(ondot OJ , O, 
TJUCLORFON ANTICAR Sol N Aquo 

C"" I,*,IC. " S604JOmW\, 111\10) >2OOOm~. Ir.) OfJlllOfOJrondl» O, O,, 0.2 
TRJQ.OMON TRJCLORfON SOO DEfENSA Sol N Aquo 

C"" ,~ .... " ~)Om .. '\.II'IlO) >2OOOwtJllt. (falO) OIpaofotrOlIllkM 02 O, 0.2 
TlUFLUltALINA TRJFLUULINA BA VER CE Hab.c!d.t " > 10000m ...... lOIIOnIJ!l. (CCMtbo) o. .. ,uoarul,nalo 0.05 m 
TIUFLlJRAJ.rNA PltDlEJU.rN 600 - CE CE .krblC!d.t " > ItXIOOfttll'\l (ralOl lOOOnI .. '\. (codho) 01""'00 .. ,,1._ 0,05 (li 
TlUFLLnlALINA TklFL~INA DEFENSA CE 

_ .... 
" .... 10000m"'" (talO) ZOOOmso\J loodho) o.lII'uoaIIIl_ 0,05 '" TlUfUJLUINA TIUTAC .... " C ...... _ 

""" .... '" ~ 100000Jl't.. (raIO) ZOOmJ!\:. (codho) 0I11'"0UllhllM 0.0' (li 
TRJfLURALINA TIUFLIJMlINA NORTOX CE 

_ .... 
" ." 1000000J!\l 2000mtJl\.. (CCMtIlo) o.!'I otrOoUfl"_ O ... (l) 

TRJfLUAALfl'OIA TREflAN CE IIcrlMcrcla " :" 100000Jr'\'lrMOl rooom"", (coelho) o."'"Ga11,hllQ 0.05 (li 
TklFLURALlNA LlfAlIN 8R CO H_"" " ~ 10000mJ!\. (t.,) lOOOm""II~IIIo) o.lIltI'O.tllhMl 0.05 12' 
VAMIDOnUO)\l KILVAl JOO CE IMctItMU " 64-IO'mlJl\.lrltOl ( 16OrnJl\.ltoeIlro) Or...,.a(otfondot 0.2 " ZIRAM fUN'GITOX SOlO se se FlNlltada 111 (o&OOmfl\:,(rMO) Pode auur 1t1l1a('Ao o.hOCllblmMOl l .O ' .0 l .O 

'" ..,. 



EMmALAGEM PARA TOMATE 

A estocagem e o transporte de tomates podem 
ser feitos com o produto em dois estágios: verde ou 
maduro. O produto "verde", antes de ser exposto à 
venda, pode ser tratado com etileno, para um amadu­
recimento rápido e uniforme. 

O produto "verde" tem uma vida útil de até três 
semanas, sendo indicadas as condições de 12 a 13 "C 
e UR em tomo de 90% para sua estocagem. Trata-se 
de um produto sensível ao frio; danos sobrevêm se a 
estocagem for feita abaixo de 12°C. 

O produto maduro apresenta vida útil de cerca 
de uma semana; no seu caso as condições de estocagem 
de 8 a looe e 90 a 95% UR são as mais favoráveis . 
menos sensível ao frio que o produto "verde", pode 
ser estocado à temperatura de até 7°C. 

Como se trata de produto extremamente sensí­
vel ao etileno, na sua estocagem e transporte deve-se 
prever uma ventilação, para evitar o seu amadureci­
mento precoce. 

A embalagem para tomate deve protegê-lo 
contra danos decorrentes das solicitações mecânicas 
do manuseio e distribuição, de origem externa ou 
resultantes do atrito entre os frutos ou destes com a 
superficie da embalagem. Além disso, ela deve ser 
projetada de forma a permitir adequada ventilação, 
evitando-se desse modo o acúmulo de etileno e gás 
carbônico. 

O produto "maduro" deve ser exportado por 
via aérea, uma vez que a vida útil é curta. Já o produto 
"verde" pode ser exportado por via marítima, pois 
sua vida útil é três vezes maior. 

No mercado interno brasileiro os tomates são 
transportados em caixas de madeira (tipo k) ou em 
caixas de papelão ondulado tipo telescópica total 
(tampa e fundo - 0320· - Fig. I). Além do Brasil não 
ter tradição na exportação de tomates, não há infor­
mações disponíveis sobre a preferência do mercado 
importador quanto à quantidade de produto por cai­
xa, nem existem padrões e normas internacionais 
para as características do material, a resistência me­
cânica e as dimensões das embalagens. Por conse­
guinte, a especificação da embalagem para exporta­
ção de tomates apresentada ha Tabela 3 deve ser 

• Codificaçfto internacional para caixas de papelfto 
ondulado. 
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tomada como uma primeira referência, sendo neces­
sários estudo práticos no sentido de otimizá-Ia. A 

Oum-f}u----h 
[}------o--u-f 

FIG J. RepresenuçJo rsqutmjtica d. caixa tipo telescópica 
lolal - tód igo 0320_ 

TABELA 3. Especificaçlo bAsica de embalagem para expor· 
'Iç.lo de tomate. 

Pat4rnetro 

Peso líquido 

Tipo de caixa 

Dimensões internas- (mm) 

Dimensões externas· (mm) 

VentilaçAo 
área mlnima 
dilmctro mlnimo dos furos 

Resist!ncia mínima A compressão (kgf) 
(23 OC/6S%UR) 

• Valores referentes i caixa telescópica lotaI. 

Especificaç40 

10-llkg 

Telescópica total 

comp. = 364 
larg. - 272 
.ltura - 164 

comp. - 388 
larg. = 288 
altura = 174 

5% da embalagem 
25mm 

transporte .~reo: 570 
transp. maritimo: 600 



embalagem sugerida para exportação de tomate (Ta­
bela 3)é a caixa de papelão ondulado tipo telescópica 
total, embora também se possa usar a telesc6pica 
parcial (Fig. 2), desde que sejam satisfeitas as neces­
sidades de resistência à carga vertical (compressão) 
para garantir um desempenho adequado no 
empilhamento. 

O papelão ondulado empregado pode ser de 
parede simples, onda C, desde que apresente a dese­
jada resistência à compressão. Outra opção é o pape­
lão ondulado de parede dupla, ondas BC. As dimen­
sões especificadas na Tabela 3 referem-se à caixa 
tipo telesc6pica total (papelão de parede simples). 
Variações no tipo de caixa ou de papelão ondulado 
podem requerer pequenas alterações nas suas dimen­
sões internas e/ou externas. 

Há uma série de variações das caixas telescó­
picas; as do tipo 030 I (Fig. 3) e 0320 (Fig. I) são as 
mais usadas para frutas. A vantagem da caixa teles­
c6picaestá na facilidade de abertura/fechamento e na 
sua resistência à compressão, proporcionada pela 
sobreposição da tampa com o fundo . 

A caixa telesc6pica tipo 0320 é formada basi­
camente por uma tampa e um fundo correspondente 
a meia caixa normal 020 I. Esse tipo de caixa é 

I : I 
I I 
I ___ ___ ~ 

--- ---
I I 

" " 
" P Q " " " I I 'I 

r ~ 
I I 

~ : I I 
I I 

11 I I 11 

[ 11 D Q " " " I ! 1--- ---- - ---, 
I I I 

I I 
I I 

Fundo 

FIG.l. RepraeDlaçlo esque"'tiea da caiu telescópica parcial. 

[E]g' - ...... -- .- --- ---
: ' ; : 
• I • • 

- ' •• ______ 1__ : _____ __ : 

FlG. 3. Repr ... nlaçAo esquem'tica da caixa tipo telescópica 
códlao 0301. 

montado geralmente por cola ou hot melt. São ade­
quadas para caixas de até 25 quilogramas. 

De modo geral, as abas das caixas 0320 se 
encontram conforme ilustrado na Fig. I, porém uma 
variação dessa embalagem pode ser feita de tal forma 
que as abas não se encontrem, formando um orifício 
para ventilação. Essa variação da 0320 é utilizada 
principalmente para tampa. 

A tampa e o fundo das caixas telescópicas 
podem ainda ser fabricados pelo sistema de corte e 
vinco e montados por encaixe. Em princípio, todos os 
tipos de construção com ondas perpendiculares ao 

--- --- -
I I 

b q 
I I I I 
I I I 
I I 
I I 

p b Q 
n 

------ -
Tampa Upper pan, blank 
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sentido da compressão podem ser usados para tampa 
elou fundo . 

O tipo mais usado para formar da tampa pelo 
sistema de encaixe é geralmente o 0422. mo trado na 
Fig. 4. Pos tipos 0423 e 0424 são mais usados para 
formaro fundo(Fig. 5). Emboraolipo 0423 seja mais 
simples e, portanto o mais utilizado, o tipo 0424 
resiste melhor à compressão. 

0422 

FIC. 4. Repre entaçilo esquemática da (lixa tipo telescópita 
código 0422 (tampa). 

~-t4\"'J---'" -

- ~---~ -, , , 
~-t-1\"'j---~ -

FlG.S. Fundo para c,aixa telescópica. a partirdascaixas042J 
.0424. 

Todas essas variações da caixa telescópica 
têm a tampa e o fundo do mesmo comprimento 
(telescópica lotai), porém também é possível usar a 
telescópica parcial . que tem a tampa de menor altura 
que o fundo (Fig. 2). 

O papelão ondu lado usado para embalagem 
deve ser de boa qualidade; a gramatura média dos 
componentes deve eslar na faixa de 150-160g/m' 
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para o papel mio lo e de 300-350g/m' para as capas. 
Pode-se também usar na tampa de papelão ondu lado 
de menor gramatura (capas COm 140-175g/m' ). 

A gramatura do papelão ondulado não tem, 
entretanto, uma correlação direta com O desempenho 
dacaixa no empilhamento. Dessa forma, o parâmetro 
mais importante é a especificação da resistência 
mínima da caixa àeompressão. que no caso da caixa 
de tomate nas dimensões especificadas deve ser de 
570kgf, se o transporte for aéreo, e de 600kgf se for 
por via marítima, para um empilhamento colunar de 
nove caixas. 

A especificação do papelão ond ulado dev,· 
incluir ainda o uso de adesivo à prova de um idade. 

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

Outro recurso para diminuir os problemas 
causados pela absorção de água é o emprego do mio lo 
resinado, ou seja. um papelm iolo com baixo poder de 
absorção de água. Todavia. devido à preocu pação 
geral com a reciclagem de materiais. é aconselhável 
que o exportador verifique se o país de destino aceita 
esses tratamentos impermeabilizantes. 

Por ser o tomate sensível ao etileno, a caixa de 
papelão ondu lado deve possu ir pelo menos 5% de sua 
área total perfurada para ventilação. Os furos devem 
medir no mínimo 2S mm de diâmetro e estar dispos­
tos nas laterais, na tampa e no fundo das caixas. 
tendo-se o cuidado de colocá-los o mais distante 
possível das arestas, uma vez que estas são responsá­
veis por dois terços da resistência da ca ixa ácompres­
são. Uma opçãoéo uso de dois furosde vent il ação em 
cada lateral e um furo alça em cada testeira (Fig. I). 

Embora os buracos de formato circular sejam 
amplamente utilizados, os preferidos são os de for­
mato ovalado vertical que podem ajudar a manter a 
resistência da caixa à compressão. 

A existência de furos no fundo da caixa dimi­
nui sua re istência à nexão, à vista do que alguns 
fabri cantes preferem não fazê- los. É sempre impor­
tante certificar-se que a área mín ima de furos foi 
mantida. É ainda necessário que os furos sejam 
precisos, demodoaas egurarqueco incidam tanto na 
montagem das caixas como no empilhamento e per­
mitam uma ventilação eficiente. 



ROTULAGEM 

ímbolos de ma nuseio: 

• t t este lado para cima 

• ! frágil 

• rf temperatura: mínima 
máxima 

· Informações sobre o produto: 

Origem (país, localidade se relevanle) 
orpe do produlo: TOMA TOE 

Curlivar 
Peso líquido (kg) 
Tamanho (expre 50 em termos dediâmetro mínimo 
e máximo) 
Estádio de amadurecimento 
Data do acondicionamento (aberta ou em código) 
Peso bruto (kg) e desvio máximo (%) 
Exportador ou embalador: nome e endereço ou 
código aulorizado 
Produlor: nome e endereço ou código 

PALETIZAÇÃO 

Desde a introdução do palete no mercado 
brasileiro, seu uso lem-se voltado para a movimen­
tação e armazenagem de produtos internamente nas 
indústrias. urna análise mais profunda, constata-se 
que os principais motivos para que o palete não seja 
utilizado na distribuição e transporte dos produtos 
são a grande diversidade das dímensões e típos de 
paJetes encontrados no mercado brasileiro, a falta de 
padronização das carrocerias dos caminhões que 
circulam no país e a falta de padronização dos equi­
pamentos de movimentação de cargas. Pode-se con­
c1uirainda quea falta de padronização das carrocerias 
e equipamentos de movimentação advém principal­
mente da falta de padronização não só dos paletes 
como indo um pouco mais longe, das próprias unida­
des de cargas brasileiras. 

Quando falamos em padronizar um palele para 
fins de movimentação, eslocagem e distribuição de 
produtos, temos que con iderar as etapas a serem 
cumpridas, as quais podem ser assim resumidas: 

I. Padronização das dimensões planos do pai ele. 
2.Padroni7..ação das características de construção do 

paJete. 

3.Padronização da unidade de carga. 

4.Padronização dos meios de transporte. 

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

o caso das cargas paletizadas, o arranjo das 
mercadorias se processa na superficie do palete. Uma 
vez que essa superficie é padronizada para os diver­
sos usuários da cadeia, as unidades de carga terão 
sempre a mesma base (ou seja, o palete). Resta a 
definição destes dois parâmetros: a altura e o peso 
máximo de uma unidade de carga. 

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

Os estudos e observações efetuados sobre os 
sistemas de distribuição brasileiro, europeu e ameri­
cano pernlitem sugerir que uma altura limite de 1,80 
metros atende a grande parte dos produtos pertencen­
tes às cadeias de distribuição. 

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

Com base nos equipamentos de movimenta­
ção de cargas, nas alturas em que estas são 
posicionadas e na lei da balança (limite de carga por 
eixo do caminhão), conclui-se que o peso limite de 
uma tonelada 'por unidade de carga atende às exigên­
cias da maioria dos sistemas de distribuição. 

No nivel internacional, os paletes mais utiliza­
dos variam de país para país. 

Nos Estados Unidos os paletes padrões de 
maior circulação são o 44" x 44" ( 1. 118 x 1.1 18=) 
e o 48" x 40" (1.2 19 x 1.0 I 6mm). 

o Mercado Comum Europeu os paletes pa­
drões de maior circulação são o ISO O I (800 x 
1.200mm) e o ISO 02 (1.000 x 1.200mm). 

É fácil perceber que o palete 48" x 40", ameri­
cano, se aproxima bastante do ISO 02 europeu, não 
existindo em princípio problemas no uso do ISO 02 
no mercado dos Estados Unidos.Jáopalete44" x44" 
se aproxima do I. I 00 x 1. 1 OOmm utilizado em alguns 
países, porém sem expressão no mercado europeu. 

Quanto ao palete 800 x 1.200IDID, que circula 
exclusivamente na Europa, este muitas vezes é identi­
ficado como "europallet". 
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Acompanhandoa tendência mundial. sugere-se 
o uso padronizado do palete 1.000 x 1.200mm no 
transporte do tomate para exportação. tanto para a 
Europa como para os Estados nidos. 

Construção 

A construção dos paletes pode ser do tipo 
multiviagem ou de viagem única (one way), segundo 
o seu uso. 

O palete mulLiviagem é de construção robusta, 
em que se uLi1i7~1m madeiras nobres ou outros mate­
riai s duráveis, além de possuir um desenho que 
permite maior resistência à flexão e ao choque. Esse 
tipo de palete s6 será economicamente utilizado na 
exportação quando houver um acordo 
técnico-econômico entre os importadores e exporta­
dores no sentido de que seu uso atende às exigências 
da cadeia de "pallet-poll" geralmente existente nos 
principais palses importadores, possibilitando que o 
importador reembolse ao exportador o investimento 
feito na aquisição desse modelo de alta qualidade. 

Dada a di ficuldade para se obter tal acordo, o 
palete normalmente utilizado na exportação é o de 
viagem sim pIe ,que deve ter resistência para supor­
tar uma única viagem. Ele será, pois, economicamen­
te configurado para que não haja disperdicio devido 

a um superdimensionamento. nem perdas provocadas 
por um subdimensionamento. 

O palete mais usado é confeccionado em 
"pinus", tem face simples e quatro entradas, confo r­
me ilustrado na Fig. 6. Também é recomendado o uso 
de uma grade de madeira para a distribuição da força 
de cintamento apresentada nessa Figura. 

o caso do tomate, cujo transporte se processa 
a baixa temperatura, o arranjo das embalagens no 
palete deve ser feito de fomla a facilitar ao máximo 
o resfriamento do tomate nas embalagens. a Fig. 7 
é apresentado um exemplo do arranjo das embala­
genssugeridas naTabela3 nopalete 1.000 x 1.200mm. 

A lém do seu arranjo adequado, as embalagens 
devem ser amarradas para evitar a quebra da unidade 
de carga. Um exemplo de amarração para tomate é 
apresentado na Fig. 8. 

T RANSPORTE 

Como o tomate é wn produto cuja conservação 
exige refrigeração, os cuidados com o seu transporte 
devem ser tomados já na operação de coleta no 
campo, onde, uma vez completada a carga de uma 
caixa, esta deve ser imediatamente colocada na som­
bra para que a temperatura do produto não e eleve, 
o que prejudicaria seu resfriamento e conservação. 

FIC. 6. Dois exemplos de paJeie!! ont "'0)1 t grade para u portação de (rutas (tAbuas de ISmm). 
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FIC. 7. Exemplo de .rranjo das embalagens sugeridas na 
Tab.la J DO pal.t. padrio 1.000 • 1.200mm. Ob •• ", ..... o 
posiciooameoto da (unçio da embalAgem concordando com 
o arraojo das mesmas. 

FIG. 8. Amarraçio da uaidade de urga utilizando--se ciatas 
borizontais e verticais, bem como caatooeiru para distribui· 
çlo d. t ... io. 

Sempre que possível o transporte para o 
packaginghouse deve ser feito em veículos dotado de 
um sistema de refrigerayão que já deve fazer parte do 
sistema de resfriamento do produto. Quando não for 
possível o uso de veículos refrigerados, cuidados 
especiais devem ser tomados para evitar ao máximo 
a elevayão da temperatura dos tomates, o que sempre 

prejudica a sua qualidade fmal. Deve-se, como parte 
desses cuidados: 
- Ser extremamente zeloso no transporte, evitando-

-se danos mecânicos ao tomate e a conseqüente 
proliferayão de fungos. 

- Cobrir o veículo com lona, de preferência de cor 
clara, deixando-se espayo livre entre a cobertura e 
os produtos. 

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

- Não permitir que, no empilhamento, o fundo de 
uma caixa fique em contato com os tomates 
colocados na caixa de baixo. 

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

- Encurtar ao máximo o tempo de transporte. 

Transporte marítimo 

Quando se fala em transportar o tomate por via 
marítima, tem-se em mente o transporte de caixas 
paletizadas, em containêires marítimos de sistema de 
refrigerayão. 

Os contêineres marítimos mais usados medem 
de comprimentn 40 pés (o preferido pelo mercado 
americano) e 20 pés (o preferido pelo mercado euro­
peu). Destes, os comumente utilizados na exportayão 
de frutas são os tipos Reefer e Con-Air. 

O tipo Reefer se refere a contêineres refrigera­
dos em que o frio é gerado por um sistema de 
refrigerayão instalado no próprio contêiner, e cujo 
acionamento é elétrico. As medidas internas médias 
do contêinerde 40 pés são 11.547mm de comprimen­
to, 2.282mm de largura e 2.527mm de altura, e as do 
modelo de 20 pés, 5.290mm de comprimento, 
2.180mm de largura e 2.020mm de altura. 

Nos contêineres refrigerados do tipo Con-Air 
o frio é gerado em um sistema de refrigeração insta­
lado fora deles. Sua estrutura é dotada de um sistema 
de uma entrada e uma saída de ar gelado, responsá­
veis pela manutenyão da temperatura interna do 
contêiner. As medidas internas médias do modelo 40 
pés são 11 .84Omm de comprimento, 2.250mm de 
largura e 2.221mm de altura. 

Em ambos os casos a altura máxima da carga 
não deve exceder a dois metros, sendo 1,80 m a altura 
de carga sugerida. 

A temperatura dos contêineres durante o trans­
porte do tomate não deve ser superior a 13 'C, para 
não acelerar sua deteriorayão. Também deve ser 
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inferior a 12 "C, para se evitarem danos por injúria 
térmica do produto, que para exportação deve ser o 
tomate verde, dada a curta "vida-de-prateleira" do 
produto maduro. 

Em geral os containêires são preparados para 
manter a temperatura do tomate e não para resfriá-lo. 
Este, portanto, deverá estara uma temperatura próxi­
ma à de estocagem e transporte quando for acond ici­
onado nocontêiner, cujo sistema de refrigeração, por 
sua vez, já deverá estar ligado para o resfriamento 
das paredes e do ar interior, ou o mesmo efeito será 
obtido com uso de spray de nitrogênio líquido. 

A renovação de ar dos contêineres durante o 
transporte constitui um fator complicador no que 
respeita à manutenção da sua temperatura interna. 
No caso do tomate ela é desejável e pode ser propor­
cionada pela abertura breve das janelas de renovação 
de ar dos contêineres a cada 24 horas, à noite ou 
quando a temperatura exterior for baixa. 

Na Fig. 9 são apresentados exemplos de arran­
jos do palete 1.000 x 1.200mm nos contêineres de 20 
e 40 pés. 

fHH~ 

f :Ltf+fl+±f§ 
FIG. 9. Arranjos do pllete 1000 x 1200 nos c:ontêineres de 20 
e 40 pis. Observar o travamento dos p. 'ttes, executado com 
madeira pinus de 40 x t20mm. 

Transporte aéreo 

No transporte aéreo os aspectos técnicos im­
portantes são o tempo, a temperatura, a pressão 
atmosférica e a umidade relativa. 

Tempo 

A redução do tempo no transporte é sem dúvi­
da o fator mais importante no transporte aéreo de 
tomate, uma vez que mesmo os vôos transatlânticos 
não levam mais que 14 horas para completar-se. Esse 
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fator faz com que a preocupação com a conservação 
do tomate durante o transporte se torne secundário. 

Ao contrário do fator tempo, que diminui, o 
custo do transporte aéreo muitas vezes ultrapassa o 
somatório de todos os custos, quando o tomate é 
colocado no mercado consumidor, inviabiliza a sua 
colocação em mercados onde seu preço não justi fica 
tal investimento. 

Temperatura 

A temperatura durante o vôo pode ser contro­
lada nos diferentes compart imentos da aeronave, 
porém o compartimento principal de carga em geral 
é responsável por 70% da capacidade nominal de 
carga, que no boeing 747 é de 120 toneladas e no 
DC- IO de 83 toneladas, para um volume máximo de 
utilização de 760m' no caso do boeing 747, contra 
467m' do DC-I O. 

Os aviões têm capacidade instalada para man­
terduranteo vôo nlveis de temperatura de até 7 ·Cem 
um dia extremamente quente (38 "C ao nível do mar) 
ou 25 "C em um dia extremamente frio (-50 "C ao 
nivel do mar). 

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

Pressão atmosférica 

Durante o vÔO a pressão atmosférica no interi­
ordos aviões será sempre inferior à normal, apresen­
tando cerca de 600-650mmHg, contra 760mmHg ao 
nível do mar. Isso causa um aumento de aproximada­
mente 20% na taxa de perda de água pelos frutos . 

Umidade relativa 

A umidade relativa do ar no interior dos avi­
ões, será sempre baixa, contribui, junto com a pres­
são atmosférica, para aumentar significativamente a 
taxa de perda de água pelo tomate. quando transpor­
tado por via aérea. 

Paletes aéreos 

Os paletes aéreos mais usados no transporte de 
tomate são: 

PI P: 3_180x 2.240mm e J .630mm dea ltura máxima 
utilizável (compartimento secundário de carga) -
4.500kg carga máxima 



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

P9P: 3.180 x 1.530mme 1.630mrn de altura máxima 
(secundário) - 3.090kg carga máxima. 

a Fig. 10 apresenta-se exemplos de arranjos 
do palete 1.000 x 1.200 mm nos paletes aéreos PIP, 
P6P e P9P. 

P1P 

P6P 

I I I I M 

flG. 10. Arranj05 do p.lerr 1.000 x .1200 mm DO! paletes 
.rrto. Pt P. P6P t P91'. 

Compatibilidade 

o transporte de carga mista, os fatores 
dctenninantes da compatibilidade ou não do tomate 
com outras frutas e produtos são a temperatura, 
tempo de trajeto, a umidade relativa, a taxa de respi-

A , 

ração dos produtos transportados e a sua sensibilida­
de ao etileno e ao CO,. 

No transporte aéreo, de um modo geral, todos 
esses fatores são pouco sentidos, pelo fato de o tempo 
de trajeto ser curto, ajudado por uma operação 
aeroportuária ágil e eficiente. 

Já no transporte marítimo de cargas, que cos­
tumam levar entre três e quatro semanas para chegar 
ao seu destino, é importante considerar o tipo de 
carga que será embarcada junto com o tomate, tendo 
em vista o aspecto da compatibilidade dos produtos. ° tomate pertence ao grupo de produtos que 
são estocados e tranportados em temperaturas em 
tomo de 13 'C, mas que apresentam problemas de 
injúria por frio em temperaturas inferiores a 12 ' C e 
uma vida útil reduzida nas superiores a 15 ·C. Além 
da observância da temperatura, o grupo de produtos 
compatíveis com o tomate deve ser transportado em 
um ambiente com cerca de 90% de umidade relativa 
doar. 

Fazem parte desse grupo: abacaxi, melancia e 
berinjela. 

Monitoramento 

Na medida do possível, 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 avião, procurando certificar-se de que a 
cadeia de frio e os procedimentos padrões 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 às especificações de qualida­
de, tamanho e embalagem. 

A temperatura do tomate em toda a extensão 
de carga deve ser tomada e se possível registrada. 
Tanto o exportador como o transportador devem ser 
notificados no caso de se encontrarem temperaturas 
fora da especificada. 
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PROGRAMA DE APOIO Á PRODUCÃO 
E EXPORTACÃO DE FRUTAS. HORTALlCAS. 

FLORES E PLANTAS ORNAM E TAIS - FRUPEX 

Vmculado ã eeretaria de Desenvolvimcoto Rural do 
Ministério e "pre enlado como um Programa Mobilizador. o 
FRUPEX desenvolve ações de conscientização. motivação e 
articulação junto a órgãos. entidades e associações. tantO do 
setor públ ico q\la.l\to da área privada no pais e no exterior. 

Todas essas ações aniculam-se em tomo dos seguintes su».. 
programas: 

J - Pesquisa ngronõmica aplicada e transferência de 
lecnologia. em cooperação com a EMBRAPA. a FlNEP 
(Financiadora de Estudos e Projetos) do Ministério da Ciência 
c Tecnologia. c entidades estaduais. 

2 - Fitossanidade. voltado ao combate de pragas e doenças 
e ao controle de resíduos químicos. em estreita cooperação 
com a Secretaria de Defesa Agropecuária (SOA). do Ministério 
da Agricultura. alem de universidades. centros de pesquisa. 
empresas e associações. 

3 - Capaclraç.io de recursos humanos. nas áreas de técnicas 
agrícolas. gerenciais. e de pós-colheita. em cooperação com o 
Ministério da Educação e Cultur •. Ministério do Trabalho. 

FrNEP. Confederação Nacional da Agricultura e o Sebrae. 
4 - Qualidãdeeprodulividade.paracenificaçãodaqualidade 

da fruta brasileira. em parceria com o Programa Brasileiro da 
Qualidade. Produtividade(MCT). FINEP. Sebrae.INME1RO 
(Instituto Nacional de Metrologia) e outras instituições. 

5 - Crédito e financiamento para investimentos. custeio e 
capital de giro de empreendimentos agrfcolas e agroindustriais, 
em parceria com diversas instituições de crédito. do pais e do 
exterior. 

6 - Reorientação de perímetros irrigados, para direcioná­
los visando a produção competitiva de frutas. hortaliças, 
plantas e flores ornamentais. em parceria com o Ministério da 
Inlegração Regional. 

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

O FRUPEX alua. por definição. em estreila aniculação 
com as associações representativas do setor privado. Há especial 
preocupação em assimilar o ponto de vista empresarial no 
desenvolvimento das atividades. Exemplos dessa filosofia são 
os convênios firmados pelo Programa com diversas entidades 
públicas e privadas. 

Impressão: EMBRAPAoSPI 



TOMATE PARA EXPORTAÇÃO 

Este trabalho contém informações sobre a cultura do 
Tomate, relacionadas às fases de colheita e pós-colheita. 

"Tomate para Exportação: Procedimentos de 
Colheita e Pós-colheita" é uma valiosa referência para 
produtores, empresários, pesqui sadores , técnicos e 
estudantes que se dedicam a esta cultura com di ferentes 
níveis de interesse. 

fiJ BANCO DO BRASI L 
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