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APRESENTACAO

A Secretaria de Desenvolvimento Rural — SDR -, do Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agréria, com o intuito de promover a expansio das exportagdes
de frutas, tem a satisfagdo de oferecer ao publico em geral — em particular aos produtores,
técnicos, empresarios do setor fruticola — a publicagdo Tomate para Exportagdo: Procedi-
mentos para Colheita e Pds-Colheita.

Esta obra ¢ resultado de a¢des implementadas pelo Programa de Apoio a Produgdo e
Exportagdo de Frutas, Hortaligas, Flores e Plantas Omamentais — FRUPEX - com o apoio
do Instituto Interamericano de Cooperagdo para a Agricultura — 1ICA.

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

Pararealizar este trabalho, que contém informagdes sobre procedimentos para colheita
e pos colheita na produgdo e exportagdo de tomate, 0s autores contaram com a cooperagdo
de diversas entidades publicas e privadas, tanto na obtengdo como na validagdo das
informagdes contidas neste trabalho.

O FRUPEX pretende atualizar esta publicagdo a medida que novas tecnologias sejam
colocadas 4 disposi¢do do setor. Do mesmo modo serfio bem acolhidas as criticas e sugestdes
que possam contribuir para aprimorar este trabalho, devendo os interessados envia-las a
coordenagéo do FRUPEX.

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

Murilo Xavier Flores

Secretério de Desenvolvimento Rural
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CARACTERISTICAS DOS FRUTOS

DE EXPORTACAO

Estes frutos sdo consumidos como legumes
pela maioria dos mercados, sempre associados ao
“salgado™ e ndo ao “doce™, embora o teor de agiicar
seja uma das medidas da sua qualidade.

Fruto fragil, de grande produgdo e consumo, o
tomate registra o segundo maior volume de produ-
¢do/consumo da categoria “legumes”, vindo logo
atras das batatas, um pouquinho a frente das alfaces
e com volume duas vezes maior que o das cebolas,
gue ocupam o quarto Jugar na produgio/consumo
mundial.

Dos milhdes detoneladas consumidos in natura
no mundo, menos de 0,1% sdo “importados™, se
excluirmos da estatistica as transferéncias intra-eu-
ropéias e as fronteiri¢as entre paises vizinhos ¢/ou
pequenos, tais como Uruguai-Argentina (ou mesmo
Brasil) e México-Estados Unidos. Nas condi¢des
adversas de clima pode ser cultivado em ambientes
protegidos, como no caso de estufa.

Ha dezenas de cultivares de tomate. A pesqui-
sa neste campo, que é muito fértil, procura adapti-lo
melhoras condi¢des do lugar de produg@o e aumentar
alguma das suas qualidades intrinsecas como o grau
brix, muito importante na fabricagdo de concentrado
¢ polpa de tomate.

De toda produgdo de tomate do mundo, a
maior parte se destina a transformagdo, sendo este o
objetivo primordial, ¢, uma menor parcela se destina
ao consumo como produto fresco.

E importante citar o mercado de “tomate cere-
ja”, um tomate de didmetro pequeno (entre 15 e
25mm)cuja procura cresceu muito na Gltima década.

JEAN PAUL GAYET
CARACTERISTICAS VISUAIS

Cor do fruto

Ha uma caracteristica 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 integra, livre de residuos organi-
cos ou quimicos e de podriddes, sem picadas de
insetos ou ferimentos, com sua pruina intacta, bem
como a sépala e parte do pedinculo.

Firmeza

Este critério é muito importante para 0s consu-
midores, pois, estando diretamente associados ao
estadio de amadurecimento, o tomate podera apre-
sentar pouco sabor e com polpa liquida.

Polpa

O sabor do tomate esta relacionado com a
cultivar ¢ do seu grau de amadurecimento. Cada
cultivar possui seu teor proprio de agucares, acidos e
sais, devendo o tecido placentério, que envolve a
semente, ser gelatinoso e ndo liquido.

DETERMINACAO DO PONTO DE COLHEITA

O tomateiro tem os seus frutos aptos para
serem colhidos aproximadamente de 100 a 130 dias
apos o inicio da cultura, de acordo com a cultivar e as
condi¢des gerais de clima e os tratos culturais.

J4 no caso dos tomates destinados a exporta-
¢do, que devem ser colhidos ainda verdes, porém
fisiologicamente desenvolvidos, ha necessidade de
se analisarem alguns frutos para confirmar se os
mesmos estdo em condi¢des de ser colhidos.

ERNESTO WALTER BLEINROTH

Essa anilise consiste no corte transversal do
fruto. Se houver corte de semeantes, o tomate ainda
ndo esta em condigdes de ser colhido; se ao contrario
elas deixarem passar a lamina sem serem feridas, a
colheita pode ser efetuada.

A formagio de material gelatinoso no interior
do tomate também indica que ele esta em condigdes
de ser colhido.



COLHEITA

A colheita é feita manualmente. Com a ajuda
de uma tesoura de poda corta-se o pedinculo a lecm
da sua inser¢do nos frutos, que sdo colocados em
cestas ou em carrinhos de mio. Estes aceleram muito
a operagao de colheita, pois podem ser movimenta-
dos facilmente ao longo das fileiras.

A operagdo exige certos cuidados, para que o
produto mantenha as qualidades necessarias a boa
conservagdo, armazenagem, transporte e comer-
cializagdo. Deve, portanto, ser feita por pessoas ha-
bilitadas.

A duragédo da colheita é geralmente de dois
meses, mas pode prolongar-se por até trés meses, ou
entdo terminar dentro de um més, dependendo da
cultivar, das condi¢des climéaticas. do estado
fitossanitario e da adubagdo do tomateiro. O interva-
lo entre as colheitas deve ser de trés dias, na época
quente, e mais espagado no periodo mais frio.

Todas as plantas devem ser cuidadosamente
examinadas, colhendo-se tanto os frutos
comercializaveis como os defeituosos, que serdo
enterrados. Os refugos ndo devem ser atirados no
chdo, pois se converterdio em foco de doengas e
pragas para o tomateiro.

Para racionalizar o trabalho, os frutos defeitu-
osos devem ser logo separados e enterrados. Os que
forem colocados no carrinho devem ser
comercializdveis.

DIAGRAMA DO PREPARO
E TRATAMENTO DO TOMATE
DESTINADO AOS PAISES EUROPEUS

Colheita

Transporte para o barracédo
de embflagem

Recebimento do produto
Lavagem em agua pura
Tratamento fitossanitéfrio
em solugdo de fungicida na

temperatura ambiente

Secagem

10

l
Selegdo

Classificagdo por tamanho
Acondicionamento
Pesagem
FPechamento ia embalagem

Rotulagem:
- nome do produto;
- nome da cultivar;
- ndmero de frutos;
- peso

l
Paletizacgdo

Pré-resfriamento a 12 °C

Armazenamento de:
12 a 139C tomates verdes
10 a 12°C tomates com 30%
de amadurecimento
ou embarque em veiculo refrigerado

TRATAMENTO FITOSSANITARIO
POS-COLHEITA

Os tomates procedentes das plantagdes, trans-
portados em cestas ou em carrinhos de mio, sdo
imediatamente levados para o barracdo, onde sido
submetidos a lavagem, secagem, selegfio, classifica-
¢d0 e embalagem.

A lavagem é feita em tanque que contém agua
pura, aqual remove a sujeira aderida aos tomates. Em
seguida, transportados manualmente ou por meio de
uma esteira, os frutos sdo levados para um segundo
tanque contendo uma solug3o fungicida.

Os fungicidas cujo uso € permitido no caso do
tomate sdo o Thiabendazole e o Benomyl.

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

O usodo Benomyl em tomates € permitido por
alguns paises importadores, que devem ser consulta-
dos antes do envio do produto. E utilizado na dosa-
gem de 100g do produto ativo para cada 100 litros de
dgua.

_Para melhor aderéncia do fungicida ao fruto,
deve-se adicionar um espalhante adesivo, caso nido
conste da formulagdo do produto comercial.



O fungicida ¢ o espalhante adesivo sio mistu-
rados na dgua. Para que se mantenham em suspensio
¢ necessario que a dgua seja movimentada, utilizan-
do-se paratanto um agitador ou bomba de circulagio.

A fim de assegurar a manutengiio dos residuos
de defensivos dentro dos limites aceitos pelos orga-
nismos internacionais de saude, o periodo de carén-
cia deve ser de 10 dias. Por conseguinte, para a
exportagio do tomate por via a¢reando se recomenda
o seu tratamento com fungicida apos a colheita.

Nos tomateiros em que os tratamentos
fitossanitarios sdo feitos com muito cutdado, procu-
rando-se controlar a incidéncia de pragas e doengas
com todas as técnicas disponiveis, é dispensavel o
tratamento com fungicida apos a colheita. Os toma-
tes provenientes do campo siio apenas lavados com
agua pura e secos em ar forgado. ou no caso da
umidade relativa do ar ser muito baixa, inferior a
50%, durante a fase de selegio e classificagdo ele por
si 0 Ja estara seco.

SELECAO E CLASSIFICACAO

A existéncia de normas de qualidade para os tomates
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura permite
aos produtores contar com um parametro para a

selegdo e classificagdo de seus produtos,
possibilitando melhor comercializagio.

Normas curopéias de qualidade
para o tomate

Defini¢do do produto

E:ste regulamento aplica-se aos tomates, fritos
da espécic Licopersicom esculentum Mill, destina-
dos ao consumo no estado fresco, com exclusio dos
tomates destinados a transformagio.

Caracteristicas de qualidade

A. generalidades

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

B. Caracteristicas minimas

1. Os tomates devem apresentar-se:

- Inteiros: isentos de qualquer ablagiio ou dano que
possa alterar a sua integridade.

- Sios: isentos de doengas ou de defeitos que
comprometem o seuaspecto, asua comestibilidade
ou o seu valor comercial.

- Limpos: 1sentos de terra e de residuos de produtos
de tratamento.

- Desprovidos de umidade externa anormal: esta
disposi¢do aplica-se aos frutos nitidamente
molhados ¢ ndo aos que tendo saido da camara
frigorifica se encontrem recobertos por uma leve
camada de umidade de condensagio, devido a
diferenga de temperatura, o que ndo se considera
prejudicial a boa comercializagio.

- Desprovidos de odor ou sabor estranhos: esta
disposigio refere-se aos frutos que tenham
adquirido o odor de outros produtos junto com os
quais estiveram armazenados.

2. Os tomates devem ser cuidadosamente colhidos e
apresentar um desenvolvimento fisiolégico completo.
O estidio de maturagio deve ser tal que lhes permita
suportar o transporte ¢ 0 manuseio, conservando-se
em boas condigdes até o momento do consumo,
segundo as exigéncias comerciais do local do destino.

C. Classificagio
Categoria |

Os tomates classificados nesta categoria de-
vem ser de boaqualidade, ter polpa firme e apresentar
todas as caracteristicas da cultivar que pertencem.
Devem estar isentos de todos os defeitos, sendo
excluidos os que apresentarem fendas ou cicatrizes,
assim como os de “dorso verde”.

O “dorso verde™ (que ndo ¢ uma doen¢a mas a
manifestagdo de uma caréncia nutricional) ¢ caracte-
rizado por uma auréola verde-escuro em tomo da
cavidade peduncular; corresponde a uma porgio
calosa e ndo consumivel da polpa.

Distinguem-se, segundo a forma:

- tomates redondos esféricos;

- tomates redondos discoides;

- tomates costados, que devem ter uma forma regu-
lar, embora apresentando estrias que nio devem
exceder a um tergo da distiancia periférica entre o
ponto peduncular e o ponto pistilar.




Tamanho

O tamanho é determinado pelo diametro da
sec¢do equatorial.

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

- De 35mm inclusive a 40mm exclusive
- De 40mm inclusive a 47mm exclusive
- De 47mm inclusive a S7mm exclusive
- De 37mm inclusive a 67mm exclusive
- De 67mm inclusive a 77mm exclusive
- De 77mm inclusive a 87mm exclusive.

Nido sdo permitidos tomates com diametro
inferior a 35mm

Quando a calibragem ¢ efetuada a mio, nio
apresenta dificuldades. Entretanto, quando ¢ feita
mecanicamente por calibradores de orificios circula-
res, com freqiiéncia um namero razoavel de tomates
de maior calibre cai nos lotes de outro calibre, devido
a sua falta de esfericidade. Especialmente no caso
dos tomates discoides, adiferengaentre o seudidme-
tro equatorial e o calibre pode ser aprecidvel. Nestes
casos ¢ indispensavel proceder 4 eliminagio manual
dos frutos “fora do calibre™ e a sua inclusio nos lotes
correspondentes.

Outro cuidado que também se deve ter na
calibragem mecanica ¢ o de evitar que os frutos
adquiram manchas em conseqiiéncia do atrito ou
tenham escoriagdes ou ferimentos, 0 que se consegue
com o exame e a aferigdo constante do calibrador.

Tolerincia

Sdo admissiveis defeitos leves, em percenta-
gem muito reduzida ¢ que ndo prejudicam o visual
dos frutos.

A nfio observiincia desta tolerancia, podera
fazer com que o produto seja retido no porto do pais
importador e estar sujeito a penalidades impostas
pela fiscalizagdo sanitaria do porto.

Embalagem e apresentag¢io

A. Homogeneidade da Categoria I.

O conteudo de cada embalagem deve ser ho-
mogéneo e ndo comportar sendo tomates da mesma
origem, cultivar, categoria de qualidade e consistén-
cia da polpa.
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Além disso, 0s tomates devem ter coloragioe
matura¢do uniformes.

Nos casos em que os tomates apresentam
determinadocalibre, suaembalagem ndo deve conter
tomates com oufra calibragem.

Aten¢do: Convém evitar e reprimir a fraude
denominada “acabamento”, a qual consiste em
dissimular nas camadas inferiores da embalagem
{rutos de qualidade e calibre diferentes dos dacamada
superior. Sdo também proibidos todos os métodos ou
praticas de acondicionamento tendentes &
apresentagiio mais cuidadosa na camada superior da
embalagem.

B. Acondicionamento

O acondicionamento deve ser feito de modo a
assegurar a adequada protegio do produto. Este ndo
deve ficar em contato direto com o fundo, as paredes
catampadaembalagem. que serarevestida com uma
folha de papel.

O papel ou outros materiais colocados no
interior da embalagem devem ser novos e inofensi-
vos a alimentagdo humana.

Caso contenham informagdes impressas, estas
s0 devem figurar na sua face externa, que nio ficara
em contato direto com os frutos.

Os tomates devem estar isentos de materia
estranha, terra, folhas, etc.

Marcagdo

Cadaembalagem deve apresentar na sua parte
externa, em caracteres legiveis e indeléveis, as se-
guintes indicagdes:

A. Identificagio

Nome e enderego do exportador, sendo facul-
tativo o do produtor ¢ do embalador.

Sea firma exportadora possuiruma identifica-
¢do simbdlica ou um registro que conste do controle
oficial do pais exportador, podera utilizar essa iden-
tificagdo.

B. Natureza do produto

A designagio “Tomates”, seguida do nome da
cultivar.
C. Origem do produto

Indicagdo da zona de produgio ou denomina-
¢d0 nacional, regional ou local.



D. Caracteristicas comerciais

- Categona de qualidade.

- Indicagdio “costado™, se estiver contido na embala-
gem.

- Calibre ou a indicagdo “ndo calibrado™. Deve ser
indicado pelo didmetro minimo ¢ maximo dos
tomates, expresso em milimetros.

Por exemplo: 57/67.
- Peso liquido. Deve ser expresso em quilogramas.

k. Marca oficial de controle (facultativo)

Carimbo certificando que o controle foi efetu-
ado.

Um certificado de exportagio poderi também
servir para informar que o lote de que se trata foi
devidamente inspecionado e controlado.

Normas norte-americanas de qualidade para
tomates

Considera-se para fins de exportagio de toma-
te para os Estados Unidos apenas a Classe US Fancy
(Grau AA).

Requisitos bisicos

- Cultivar com caracteristicas semelhantes. Os toma-
tes sdo semelhantes na forma, na textura da polpa
¢ na escala de cor. Niio ¢ permitida a mistura de
cultivares precoces com tardias; as de textura fir-
me da polpa com as de textura mole ou as de
colora¢lo vermelho-intenso com as vermelho-cla-
ro ou de cor parpura.

- Tomates amadurecidos. E considerado o amadure-
cimento fisiolégico no qual sdo encontradas nas
cavidades dos frutos sementes desenvolvidas en-
voltas na substincia gelatinosa.

- Niio maduros demais ou moles.

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

- Bem desenvolvidos, com crescimento normal. Os
tomates que apresentam sulcos ou emaciamento
na parte pistilar ou tém os tecidos da superficie
ressecados e rachados n3o s3o considerados como
bem desenvolvidos.

- Bem formados. O tomate deve ser bem proporcio-
nado ¢ ndo apresentar assimetria, alongamento,
angulosidade ou deformagdo lateral.

- Superficie lisa, que ndo contenha sulcos ou areas
enrugadas ou asperas.

Isentos de:

- Deeterioragio.

- Maturagio irregular. A cor dos tomates ¢é bastante
varidvel. Temos no mesmo fruto a cor vermelha,
mesclada com rosa ou verde. A coloragdo da polpa
também apresenta variagdes, tal como a casca. A
coloragdo do tomate geralmente varia do verde ao
esbranqui¢ado ou deste ao rosa ou vermelho, mas
nunca do verde-escuro para o vermelho-intenso.

- Danos devido ao frio.

- Escaldaduras.

- Queimaduras pelo sol.

- Cortes.

- Tumefagio.

- Rachaduras de crescimento.

- Enrugamento.

Isentos de danos causados por:

- esmagamento

- riscos, calos

- cicatrizes

- doengas

- insetos

- atritos mecdnicos ¢ outros meios.

Tamanho

1. 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 arranjos de tamanho habitualmente
usados nessas caixas, os tomates devem corresponder
as variagdes dos diimetros especificados na Tabela
1, excetonocasode “medidasirregulares” (irregular
sizing).

TABELA 1.
Armanjos de tamanho Didmetro mimmo Didmetro maximo
para caixas hpo
Los Angeles {Polegadas) (Polegadas)
4x4 18716 3-15/16
4x5 3 3-1716
5x§ 2-14/16 3-6/16
$x6 2-11/16 3-V16
6x6 2-8/16 2.13116
6x7 2416 2-10716
7x7 2 2-6/16
7x8 1-14/16 24/16
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2. Os arranjos ndo mencionados na Tabela | mas que
preencham os requisitos de didmetro de uma das
medidas das caixas tipo Los Angeles podem ser
certificados como atendendo as exigéncias de
tamanho dessas caixas para as medidas especificadas.

Precondig¢do: ndo deve haver uma variagdo de
mais de dois tomates numa camada entre os dois
arranjos de tamanhos, sendo porém admitida a hipé-
tese de uma variagdo de, no maximo, quatro tomates
numa camada de dimensdes inferiores a 6 x 7.

Por exemplo, uma caixa de papelido ondulado
de 4-4 x 6 (24 tomates por camada) dimensionada de
acordo com as exigéncias de didmetro para § x §
poderd conter 25 tomates por camada. Da mesma
forma, uma caixa diagonal de 4-5 x 9 que comporte
40 0u4 | tomates por camada pode ser dimensionada.
de acordo com as exigéncias 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 didmetro
minimo deve sera do didmetro maximo do tomate no
dngulo reto formado com a linha que vai da
extremidade peduncular a extremidade pistilar.

o — =— Extremidade peduncular

Extremidade pistilar

A medida para o didmetro maximo deve ser a
menor dimensio do tomate, que é delerminada
passando-se o tomate, em qualquer posi¢do, por um
orificio circular.

4. Em vez de especificar medidas de acordo com os
arranjos de tamanho das caixas tipo L.os Angeles, as
medidas dos tomates de qualquer tipo de embalagem
podem ser especificadas em termos do didmetro
minimo ou do diametro minimo e maximo expressos
em polegadas inteiras, ou em polegadas inteiras e
fragdes ndo inferiores a 1/32 de polegada, conforme
os casos sem referéncia aos arranjos de tamanho das
caixas tipo Los Angeles. Esse didmetro minimo ou
didmetro minimo e maximo deve ser omaior diametro
do tomate medido no angulo reto formado com a
linha tragada da extremidade peduncular a
extremidade pistilar.
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Tolerancia

Admite-se pequena percentagem de tolerincia
desde que ndo venha prejudicar o visual dos frutos. O
ndo cumprimento destatolerincia podera implicar na
retengiio do produto no porto do pais importador e
estar sujeito as penalidades impostas pela fiscaliza-
¢ho sanitaria do porto.

TRATAMENTO DE PROTECAO

O tomate se caracteriza por apresentar uma
cascamuitodelicada e fina, através da qual se proces-
sam as trocas gasosas com maior intensidade, acom-
panhadas de transpiragao, as quais sio responsaveis
pela perda de umidade e pelo consegiiente
enrugamento do fruto, além da perda do brilho de sua
casca.

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

Quando ndo ¢ possivel se manter a umidade
relativa do ar exigido pelo tomate, podera se recorrer
ao uso de ceras, 0 qual ndo ¢ comumente utilizado. A
aplicag¢iio de cera ou o uso de envoltério protegem o
tomate sem the causar efeitos danosos, como fermen-
tagdo ou podridio.

A aplicagdo de cera em muitos casos nio ¢
recomendada, em virtude da proibig¢do do pais im-
portador, que nido permite ¢ uso desse produto em
alimentos.

I necessario, pois, consultar o importador na
hora de fechar o contrato de venda, para saber se o
tomate contendo cera é aceitavel.

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 a saude.

Deve-se também verificar a densidade da cera
e a melhor forma de aplicagio - por aspersdo ou por
imersdo - assim como o tempo de tratamento, tendo
em vista o rendimento maximo do produto.

Tém-se utilizado ceras a base de camauba, sob
a forma de emulsiio, as quais devem ser diluidas no
minimo em 50%, para que se consiga um bom re-
sultado na qualidade do fruto, em termos de sabor e
coloragdo da casca.

O uso de envoltérios de protegio tipo filme
plastico, celofane e papel de seda ndo se revelou uma



boa solugdo para a perda de peso do tomate. Ao
contrdrio, tem causado dificuldades no resfriamento
do produto e aumentado a incidéncia de podriddes.

AMADURECIMENTO

O tomate é uma das hortalicas que mantém
uma atividade metabdlica normal apos a colheita,
com transformagdes quimicas na sua composi¢do
que se processam gragas a sua capacidade de absor-
¢do do oxigénio do ambiente.

E, portanto, um fruto climatérico. Assim sen-
do, cadatonelada de tomate mantida a temperaturade
20 °C libera até 2.100kcal em 24 horas, volume que
se reduz para 360kcal quando o produto € mantido a
0 °C. enguanto o anidrido carbénico produzido ¢é de
390gr a 20 °C e 85gr a 0 °C por dia, considerando-
-se 0 tomate maduro.

Os tomates reagem muito bem a agdo do
etileno, apesar de liberarem, entre os componentes
volateis, pequena fracdo desse composto orgéanico
(2,0ulC,H /kg/h, 20 °C). Entretanto, quando séo co-
locados no mesmo compartimento ou cimara em que
se encontram outras frutas, sua maturag¢io se proces-
sa muito rapidamente. Dependendo do tempo de
permanéncia nesse local, eles logo entram em
senescéncia, isto é, em decomposi¢io, com perda
total do produto.

Amadurecimento controlado

O amadurecimento controlado do tomate é
perfeitamente viavel. Aplica-se este processo quan-
do ha necessidade de sua rapida comercializagio ou
quando a exportagdo ¢ feita por via aérea.

Para proceder-se o amadurecimento do toma-
te, ¢ preciso coloca-lo em uma camara especifica-
mente construida para esta finalidade, a qual se
assemelha a utilizada para amadurecer banana, man-
ga, mamao, etc. Nela € possivel realizar o controle
das seguintes operagdes:

temperatura
umidade relativa do ar
aplicagdo de gas ativador do amadurecimento

ar atmosférico
circulagio de ar e exaustdo.

Temperatura

No 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 reagdes quimicas que se
processam no produto, assim como a a¢do das enzimas
responsaveis pela consisténcia do tomate durante e
ap6s o amadurecimento.

O tomate pode ser amadurecido em diferentes
temperaturas. Na de 28 °C, considerada a mais alta, a
maturag¢do se processa em 48 horas, devendo o pro-
duto ser imediatamente comercializado.

Jaatemperaturade 20 “C diminui a velocidade
da transformagao quimica do fruto, que requer para
sua completa maturagdo 84 a 96 horas. Por outro
lado, esses tomates poderdo ser comercializados mais
lentamente, sem que ocorra a sua senescéncia ime-
diata.

Umidade relativa

A umidade relativa do ar da cdmara ¢ impor-
tante para manter e intensificar a coloragdo 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
camara. Umidade superior a 95% nio é recomenda-
da, ja que os frutos ficam mais sujeitos ao desenvol-
vimento de microrganismos que causam a sua podri-
dio.

Gas ativador do amadurecimento

O gas ativador do amadurecimento age como
um catalisador no processo do desverdecimento do
tomate, ao ativar as suas fun¢des metabélicas e a agéo
enzimica, produzindo alteragdo na clorofila e tornan-
do cada vez mais evidentes os pigmentos que dardo
a coloragdo avermelhada ao fruto.

Esses gases podem ser etileno, acetileno,
propileno, propano, butano, etc. Deve-se ter em
mente que todos eles sdo explosivos e muito perigo-
S0S, mesmo em concentragdes baixas.

O etileno, por exemplo, pode ser aplicado na
camara na proporg¢do de 1:1000 (uma parte de etileno
para 1000 partes de ar), o que corresponde a 0,1% ou
1mé/¢. Entretanto, como o etileno € explosivo numa
concentragdo de aproximadamente 3% no ar, é pre-
ferivel usar uma mistura comercial, constituida de
94,5%N, e 5,5% etileno.

A quantidade de gés a ser aplicada é de 2% do
volume da cimara de matura¢do. A primeira aplica-_
¢do ¢ feita logo que os tomates sdo colocados no seu
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interior e a porta ¢ fechada: a segunda aplicagdo ¢
feita 12 horas apos a primeira, depois de se proceder
4 exaustdo de camara para a retirada do excesso de
CO, produzido pelos frutos durante o processo de
amadurecimento; aterceira aplicagio € feita 24 horas
apos a segunda, depois de novamente se fazer a
exaustdo da camara.

Apos 84 a 96 horas de permanéncia do tomate
na cAmara completa-se 0 seu amadurecimento; os
frutos sc apresentam bem coloridos ¢ com polpa
consistente.

Ar atmosférico

E necessario manter no interior da camara o
maior volume de oxigénio possivel. o qual sera
absorvido pelo tomate e utilizado nas suas reagdes
metabdlicas.

A falta desse componente poderi ocasionar o
retardamento do amadurecimento. com alteragdes na
qualidade do produto no que concerne a sua cor ¢
sabor.

Circulagiio de ar e exaustio

A circulagdo de ar nas camaras tem estas duas
finalidades principais:

- manter a distribuigdo homogénea do ar ¢ do gas
ativador por toda a cimara, assim como a tempe-
ratura ambiente;

- evitar a formagdo de camada de vapor d'agua ou de
pelicula microscopica de agua na superficie dos
tomates, as quais impedem a liberagio do CO, c a
entrada do gas ativador.

A exaustio esté relacionada com a circulagio
do ar, embora sua fung¢io scja bem distinta.

Compete a exaustio remover todos 0s gascs
supérfluos, como o CO,, os componentes volateis,
etc., antes quc estes retardem a colora¢io ou o ama-
durecimento do produto e estimulem a sua podridao.

A exaustio deve ser feita 12 horas apos a
primeira aplica¢dio do gis e depois a cada 24 horas.
Primeiro a porta ¢ a janela de exaustio da camara sdo
abertas; em seguida acionam-se os ventiladores do
forgador de ar em conjunto com o exaustor instalado
na janela, a fim de permitir que o ar circule em
corrente continua.

Amadurecimento com ethrel

O 4cido 2-cloroetilfosfonico principio ativo,
comercialmente conhecido como Ethrel, Ethephon
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ou CEPA, tem sido pouco utilizado no amadureci-
mento do tomate.

O seuuso ¢ limitado pelo fato de se tratar de um
produto de rapida degradagio ¢ que perde o seuefeito
quando guardado em recipiente ¢ local inadequados
com luz e calor. Também a viabilidade ccondmica da
sua aplicagdo deve ser levada em conta.

No processo de amadurecimento com Ethrel
ndo sc requer uma camara especifica; basta dispor de
um local onde a temperatura se mantenha constante
a25C.

Os tomates sao imergidos em um tanque con-
tendo 1m//¢ de produto ativo e mais o espalhante
adesivo. A imersao ¢ feita durante dois minutos apos
os quais eles sdo retirados do tanque e colocados em
uma sala.

As concentragdes de produto ativo acima de
Imé/¢€ podem ser usadas sem causar qualquer proble-
ma: elas tio-somente antecipam em algumas horas o
amadurecimento. Ja as concentragdes menores de
que esta causam desuniformidade no amadureci-
mento, prejudicando seus resultados.

Os frutos amadurecidos com Ethrel tém apre-
sentado coloragdo e qualidade organolépticas me-
thores do que os ndo tratados. uma vez que sua
aplicagdo produz o mesmo efeito do etileno: o dcido
se degrada no interior dos tecidos vegetais e libera
este gas.

CONSERVACAO
Pré-resfriamento

Os tomates embalados nas caixas para expor-
1a¢io sio imediatamente levados para a cimara de
refrigeragdo onde serdo submetidos ao pré-res-
friamento.

Este processo consiste na produgio de uma
diferenga na pressdo do ar nas faces opostas das
pilhas ou das caixas paletizadas. O diferencial de
pressdo for¢a o ar a penetrar nos orificios existentes
nas caixas e arrasta consigo o calor do produto. Neste
caso os proprios tomates recebem dirctamente o
fluxo de ar frio, enquanto a velocidade do pré-
-resfriamento pode ser regulada em fungdo do volu-
me de ar.

Como se trata de tomate verde, embora fisio-
logicamente desenvolvido ou fisiologicamente ma-
duro, a temperatura de pré-resfriamento n3o deve
descer a menos de 12 °C, ou sérios danos poderdo
ocorrer, causados pelo frio (chilling).



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

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

Refrigeragdo

O tomate se caracteriza pela alta sensibilidade
ao frio, dependendo do estadio de amadurecimento
em que se encontra,

Podemos dizer que a temperatura ideal para
seu adequado armazenamento ¢ transporte esta rela-
cionada com o seu amadurecimento.

- para os tomates verdes porém fisiologicamente
maduros a temperatura deve ser de 12 a 13 °C,
conservando-se o produto durante trés semanas;

- os tomates com 30% de amadurecimento podem ser
armazenados entre 10 ¢ 12 °C durante duas sema-
nas, com bons resultados;

- os tomates completamente maduros sdo mantidos
entre 8 e 10 °C durante oito dias.

Quando se conserva o tomate verde abaixo de
10 °C, na maioria das vezes niio se observa perda de
clorofila, hidrélise das substincias pécticas ou sinte-
se de licopeno, porém se constatam danos fisioldgi-
cos causados pelo frio, sob a forma de enfraqueci-
mento dos tecidos e de manchas marrons que se
convertem em pontos vulneraveis a podriddo por
Alternaria, a podridao mole bacteriana e a necrose
bacteriana.

Os tomates verdes que s3o mantidos a tempe-
ratura de 5 a 7°C durante uma semana, quando
colocados na temperatura ambiente de 25 °C déao
mostras de diminui¢do da clorofila ¢ do acido
ascorbico, bem como de alteragdo na sintese do
licopeno.

Quanto a umidadc relativa do ar. esta deve ser
mantidaem torno de 90%, evitando-se que sejamuito
clevada para que ndo ocorra o desenvolvimento de
fungos ou bolores, bastante comuns em tomates cujo
tratamento fitossanitario ndo ¢é feito com o devido
cuidado.

Atmosfera controlada

A conservagdo do tomate em atmosfera con-
trolada € um dos recursos possiveis para se ampliaro
periodo de armazenagem ou transporte do produto
preservando-se a suaqualidade de fruto recém-colhi-
do.

Os tomates verdes porém fisiologicamente
maduros, conservados a 13 *C em atmosfera conten-
do 3% de O, e sem presenga de CO,, podem ser
armazenados durante seis semanas. Entretanto, se
esses mesmos tomates estiverem numa camara em
que o CO, esteja presente, ainda que em baixa por-
centagem, poderdo sofrer danos e seu amadureci-
mento ndo se processard corretamente, isto é, a
coloragdo vermelha sera retardada. O uso de
absorvedores de CO, podem ser usados para contro-
lar o teor deste gas.

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

Esse nivel baixo de oxigénio evita o desenvol-
vimento de fungos como Rhizopus spp e Alternaria
Spp., comumente presentes nos tomates conservados
em refrigeragdo convencional.

Irradiagio

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

Ja os tomates verdes fisiologicamente imatu-
ros ndo amadurecerdo mais. E importante que se
conhega o estddio de maturagéo do tomate antes de
aplicar a irradiagdo.

A irradiagio de tomates maduros com doses de
2,5 ou 3kGy aumenta o tempo de armazenagem de 4
para 12 dias na temperaturade 12 a 15 °C sem alterar
a sua composi¢do quimica.

A aplicagdo de 3kGy inativa a agdo de bacté-
rias porventura presentes, mas ndo a de fungos como
Alternaria, Fusarium e Cladosporium spp, sobre os
quais pouco atua.

Asdoses acimade 3kGy aumentam a incidén-
cia de doengas, sendo que na de SkGy ocorrem
grandes danos.

Para fins de exportagdo deve ser observada a
legislagdo vigente do pais importador.
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TRATAMENTO COMPLEMENTAR

Nio ha importagio de tomates pelos Estados
Unidos, em virtude da sua auto-suficiéncia na produ-
¢do deste vegetal, que sequer consta da relagiio dos
produtos brasileiros que podem ser exportados para
esse pais, mesmo apds um tratamento complementar
que impega ou evite a entrada de pragas e da mosca-
-das-frutas no seu territério.

Caso se pretenda exportar tomate para os Es-
tados Unidos, sera preciso fazer a devida solugio ao
“Animal and Plant Health Inspection Service -
APHIS" e o “Plant Protection Quarantine - PPQ", do
Departamento da Agricultura dos Estados Unidos,
que ird estudar essa possibilidade e definir os trata-
mentos necessarios para que se obtenha a permissio
de comercializar este produto naquele pais.

SISTEMA INTEGRADO
DE MANUSEIO POS-COLHEITA

As instalagdes para o preparo do tomate sio
relativamente simples e niio requerem nenhum equi-
pamento especifico ou que seja do seu uso exclusivo.
Elas podem, portanto, ser utilizadas para outras hor-
tali¢as e frutas, bastando adaptar os poucos equipa-
mentos necessarios, com vistas ao seu melhor apro-
veitamento.

Quanto ao seu armazenamento junto com ou-
tros produtos, deve-se ter muito cuidado, pois o
tomate é incompativel com a maioria deles, devido a
sua sensibilidade ao etileno, ao anidrido carbdnico e
as baixas temperaturas. Ele s6 é compativel com
abacaxi e melancia.

MOLESTIAS DE POS-COLHEITA

Inimeras sio as moléstias que se desenvolvem
no fruto, na qual, a maioria delas ocorrem nas plan-
tagdes, cuja incidéncia é verificada nas partes
vegetativas, atacando a planta em qualquer estidio
de desenvolvimento.

Por esta razio 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 e causem maiores prejuizos por ocasido de sua
comercializagdo.

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

Esta doenga € causada pelo fungo Alternaria
solani (Ell. ¢ Martin) Jones e Grout, cuja incidéncia
maior ocorre nas épocas mais quentes, sendo disse-
minado através dos ventos, agua das chuvas, respin-
gosdairrigagdo por aspersio, transporte por animais,
implementos e pelo homem.

Os frutos sdo afetados em qualquer estadio de
desenvolvimento. A lesdo na fase inicial ¢ marrom ou
preta, levemente deprimida, alargam-se, envolvendo
todo o fruto ou parte dele, iniciando préximo ao
pedinculo.

Todas as cultivares do Grupo Santa Cruz sio
altamente susceptiveis. Os frutos provenientes de
plantagdes com deficiéncia nutricional sdo os mais
afetados.

Recomenda-se que seja feito durante a produ-
¢iio, o tratamento preventivo com fungicidas a base
de captafol, captafol mais mancozeb, clorotalonil e
cupricos.

Podriddo de phoma

Causada pelo fungo Phoma destructiva
Plowrigh, esta doenga ataca os frutos em fase de
matura¢fo ou maduros. Forma pequenas lesdes cir-
culares e deprimidas, com bordos claros bem defini-
dos, tendo o centro pardo escuro ¢ exibindo zonas
concéntricas. As lesdes mais desenvolvidas pode
formar fendas radiais profundas. Na sua altima fase
apresentam-se negras e circulares, deprimidas. com
pontuagdes salientes, que constituem as frutificagdes
dos fungos.

O desenvolvimento das lesdes continuam du-
rante a fase do transporte ¢ comercializagdo. dete-
riorando os frutos.

Para controlar esta moléstia, deve-se fazer
pulverizag¢des preventivas no campo, com fungicidas
a base de captan, maneb, zineb ou mancozeb.

Deve-se também, tomar cuidados especiais
durante a colheita, transporte, no manuseio, selegio,
classifica¢do e acondicionamento do produto.

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

Antracnose

A antracnose ¢é causada pelo fungo
Colletotrichum phomoides (Sarc.) Chester, tendo



uma importancia relativa na cultura do tomate, por
provocar a podriddo dos frutos.

Penetra nos frutos verdes ou maduros através
de ferimentos ou escoriagdes. Nos {rutos maduros ou
no inicio de amadurecimento. a podriddo é mole.
com formato de pequenas manchas deprimidas cir-
culares de bordas definidas. de cor parda no inicio
para. em seguida. se tornarem 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
clevada, surge na superficie da lesdo, uma massa de
tonalidade rosa. que sao as frutificagdes do fungo.

No camipo, o tratamento fitossanitério realiza-
do normalmente para controlar as moléstias em ge-
ral. também tem sua eficiéncia sobre este fungo.

Além deste controle, € necessdrio que 0 manu-
scio e preparo de pos-colheita dos {rutos seja feito
com muito cuidado, evitando-sc ferimentos que siao
condi¢des favoriveis a instalagdo e disseminagdo do
fungo.

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

Podridao dura do fruto

I'sta moléstia causada pelo tungo Phvtophthora
spp. ocorre principalmente nas culturas sem
cstaqucamento. na qual os frutos estdo em contato
com o solo ou muito préoximos. A infecg¢io pode
aparecer em qualquer parte do fruto, formando uma
podridao dura, pardo escura, com halos concéntricos
claros e escuros.

O controle ¢ feito no campo quando sc pulve-
riza a plantagido com fungicidas, normalmente utili-
zados no tratamento fitossanitario das demais molés-
tias. Essa pulverizagao deve ser feita rente ao solo.
Deve-se procurar arejar mais as plantas, utilizando-
-se roajor espagamento, no caso do planlio sem
estaqueamento.

Podridao de rhizoctonia

O fungo Rhizoctonia solani Kiihn, ¢ o causa-
dor desta moléstia, principalmente nas plantagdes
rasteiras, na qual a umidade clevada, a pouca
luminosidade e o contato dos frutos com o solo,
favorecem o seu desenvolvimento.

A identifica¢do desta moléstia é feita através
da presenga dos micélios pardo-escuros sobre os
frutos ¢ a podriddo mole, de forma no definida e de
coloragdo amarelada. No estigio mais avangado.,
pode ser encontrada a presenga de outros fungos.

Aaplica¢do de fungicidas utilizados, em geral,
no combatce das demais moléstias. permite controlar
csta podriddo. No entanto. deve-se procurar plantar,
no caso de tomate rasteiro, as cultivares que derru-
bam boa parte das folhas quando da aproximagio da
colheita.

Recomenda-se reduzir a irrigagiio. ao se¢ apro-
ximar o periodo da colheita.

Bolor cinzento do fruto

Estamoléstia. que ocorre em condigdes de alta
umidade ¢ temperatura entre 17 e 25 °C ¢é causada
pelo fungo Botrytis cinerea(Pers.). Manifesta-se nos
frutos verdes com formagao de minusculas pontua-
¢6es com um halo prateado ou verde claro. Nos frutos
maduros se caracteriza por uma podridio mole, com
rachaduras radicais ¢ aparecimento do mofo de cor
cinza, com abundante frutifica¢iio do fungo.

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

Requeima ou mildio ou gelo ou fitoftora

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

O surgimento ¢ multiplicagio do fungo
Phytophthora infestans (Mont) De Bary requer de-
terminadas condig¢des climiticas. O seu desenvolvi-
mento ocorre quando a umidade relativa do ar ¢
superior a 90% e os dias estido nublados. oscilando a
lemperatura entre 15 ¢ 18 °C.

Esta moléstia ataca o tomateiro em qualquer
idade desde a sementeira até os frutos. A destruigdo
pode ocorrer em poucos dias. nas condigdes climati-
cas favoraveis. com a disseminagio do fungo.

Este fungo causa nos frutos manchas irregula-
res, castanhas, ue tormam-se depois mais escuras ou
pardas. O seu desenvolvimento pode atingir toda ou
quase toda a superficie do fruto. Com a evolugdo da
infecgdo, o fungo penetra na polpa até as scmentes,
apodrecendo o fruto.

O controle desta moléstia é teito através de
medidas preventivas, pois. caso ocorra uma infesta-
¢30, torna-se dificil ou mesmo impossivel, em certas
circunstincias, conter o seu avango.

No controle deve-se tomar as segintes precau-
¢oes:

- destruir plantas hospedeiras nativas ou nio da
familia solanacea (beringela, pimentéo, fumo, ctc.);
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- evitar o plantio de tomateiro ou outra solanécea,
principalmente batata, em areas onde a doenca
tenha ocorrido anteriormente;

- evitar plantar proximo de culturas de outras
solaniceas;

- destruir os restos de cultura;

- manter um espagamento mais longo;

- procurar plantar em local alto;

- efetuar o tratamento quimico preventivo.

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

Este Gltimo tem demonstrado ser eficiente
quando aplicado na propor¢do de 200g em 100¢ de
dgua.

De acordo com as condigdes climaticas, faz-se
o0 espagamento entre as pulverizagdes, intercalando-
-se os fungicidas. Nas regides e épocas chuvosas as
pulveriza¢des devem ser repetidas em intervalos de 3
dias, enquanto que, na de pouco precipitagdo
pluviométrica, pode ser efetuado em intervalosde 15
dias.

Como curativo recomenda-se o fungicida
metalaxil mais o mancozeb, naconcentragdode 0,3%
da formulagdo comercial.

Cancro bacteriano

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

Esta bactéria produz dois tipos de coloniza-
¢do: localizada e a sistémica.

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

Na colonizagdo sistémica, pode aparecer em
qualquer estigio de desenvolvimento da planta. Pe-
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las aberturas naturais ou ferimentos, a bactéria pene-
tra, atinge a regido vascular e pode espalhar-se pelos
diversos drgdos do tomateiro.

A invasdo sistémica do cancro bacteriano pro-
vocaaqueda dos frutos, estando o pedinculo infectado
¢ que pode se alastrar pela placenta ¢ as sementes.

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

- sementes selecionadas e sadias, de cultivares resis-
tentes;

- aplicagdo de fungicida clprico mais antibidtico
(estreptomicina) ou oxicloreto mais mancozeb;

- escolher areas adequadas, sem vestigios de culturas
afins ou longe de outros tomateiros;

- evitar, a0 mdximo, o transito ou utilizagdo de
ferramentas ¢ 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 areas de produgio de tomate e tem
como causa a bactéria Xanthomonas campestris pv
vesicatoria (Doidge) Dye.

Nos frutos surgem pequenas lesdes, com teci-
do encharcado, de forma circular ou irregular. Tem
um crescimento rapido e apresentam-se em lesdes de
cor parda, de tamanho de | a 5Smm ¢ profundas.

Nos frutos maduros forma-s¢ um halo verde
em torno das lesdes.

O controle ¢ feito através de medidas preven-
tivas e por tratamento quimico na cultura.

O uso de sementes selecionadas e sadias, de
cultivaresresistentes, tem demonstrado ser eficiente.

Recomenda-se que as sementes sejam tratadas
com sulfato de estreptomicina ou dihidroes-
treptomicina, na concentrag¢io de 1g/¢ de dgua, por 30
minutos. Pode-se utilizar também o dcido cloridrico
(5 a 8% durante 5 horas) ou o hipoclorito.

O controle quimico na cultura é feito com
fungicidas capricos, podendo s¢ aplicar a combina-
¢do deste com o maneb, mancozeb ou zineb.



USO DE DEFENSIVO

A utilizagdo dos defensivos agricolas ou
agrotoxicos ¢ indiscutivel, como meio nio s6 de
proteger as culturas de expressao econdmica, frente
as pragas, doengas e ervas daninhas principalmente,
como obter maiores e melhores produgdes. Nesse
sentido, o defensivo agricola ou agrotéxico para ser
comercializado e utilizado deve ser submetido aos
orgdos competentes nos quais sera registrado, aten-
dendo a legislagdo brasileira em vigor.

A lei Federal n® 7.802 de 11 de julho de 1989,
em vigor, dispde, inter alia, sobre produgio, embala-
gem rotulagem, transporte, armazenamento,
comercializagao, utilizagdo, destino final dos residu-
os e embalagens, registro, classificagdo, controle,
inspeg¢do e fiscalizagdo de agrotéxicos, de seus com-
ponentes e afins, e da outras providéncias.

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

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

Aos municipios cabe legislar supletivamente
sobre o0 uso e o armazenamento dos agrotéxicos, de
seus componentes ¢ afins.

O MAARA (Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agraria) avalia o pro-
duto quanto a agdo biol6gica; o IBAMA (Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e Recursos Naturais
Renovaveis) da SECRETARIA DO MEIO AMBI-
ENTE avalia o produto quanto a compatibilidade do
seu uso com a preservagdo do meio ambiente; o
MINISTERIO DA SAUDE avalia o produto sob o
aspecto toxicolégico, visando a permitir sua
comercializa¢do e uso de forma adequada para nio
causar danos a satude do trabalhador e ndo deixar
residuos perigosos sobre os alimentos.

Avendade defensivosagricolas ou agrotéxicos
e afins aos usuarios finais s6 podera ser {eitamedian-
te receituario proprio (Receituirio Agrondmico),
prescrito por profissional legalmente habilitado, sal-
VO nos casos excepcionais que forem previstos na
regulamentagdo da lei.

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

O manejo seguro, que evita a possibilidade de
acidentes causados por defensivos agricolas ou
agrotoxicos, depende principalmente do aplicador
do produto. E necessario e importante usar o EPI
(Equipamento de Prote¢do Individual) conforme as
instrugdes constantes dos rétulos/bulas dos produtos,
(Tabela 2), o qual da ao profissional habilitado a
op¢do de escolha do produto que melhor atenda a
necessidade de prescrigdo doreceituario agronémico
e prepare o aplicador para o0 manejo € uso seguro do
produto, gragas principalmente ao tipo de formula-
¢do, classe toxicoldgica, grupo quimico, forma de
aplicagdo, etc.

O produto final proveniente da colheita, obje-
to deste manual, € de vital importincia para a expor-
tagdo, principalmente quando se trata da Tolerincia
Maxima Permitida. Esta é dada em ppm (partes por
milh3o) ou mg/kg (miligramas por quilo) e o periodo
de caréncia em dias, que cumpre observar com a boa
pratica agricola, para n3o permitir que sejam ultra-
passados.

A prescrigdo do receituario agrondmico, a
orientagdo, o acompanhamento e a utilizagdo do
defensivo agricola ou agrotdéxico sio da maior im-
portincia no sentido de serem eficazes e de ndo
causarem a formag¢do de residuos que oferegam ris-
cos para os consumidores de alimentos tanto brasilei-
ros como dos paises importantes.

GLOSSARIO

Nome Técnico - ¢ o nome comum do integrante ativo
do defensivo agricola ou agrotéxico.

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

Formulagio - sdo os diferentes tipos de preparo do
produto encontrado no comércio, de acordo com a
aplicagio.

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

(2) - intervalo de seguranga nio determinado, devido
4 modalidade de emprego, plantio direto e quebra
de dorméncia.
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(3) - tratamento pbs-colheita.

Classe do Produto - corresponde as agdes bioldgi-
cas diferenciadas.

Classe Toxicolégica - é a identificagdo do risco
oferecido pelo uso de uma substincia ou composto
quimico.

DL50 (dose letal 50%) Oral - ¢ a dose \nica
expressa em mg/kg da substancia por kg de peso do
animal que provoca a morte em 50% dos animais
testados até 14 dias ap6s sua administragdo por via
oral.

DL 50 (dose letal 50%) Dérmica - € a dose inica
expressa em mg/kg da substincia por kg de peso do
animal que apds contato de 24 horas com a pele,
tanto intacta quanto excoriada dos animais trata-
dos, provoca amorte em 50% deles em 14 diasapés
a sua administragao.

Grupo Quimico - € 0 grupo a que pertence o ingre-
diente ativo (nome técnico). Este poderd auxiliar
em caso de intoxicagdo.

Limite Maximo de Residuo - é a quantidade de
defensivo agricola ou agrotoxico e/ou seus deriva-
dos remanescentes no alimento, decorrente do seu
emprego. E expresso em ppm (partes por milho).

Caréncia - é o intervalo de tempo (em dias) entre a
altima aplicagdo do produto e a colheita ou
comercializagdo, a fim de que os residuos estejam
de acordo com os limites maximos permitidos.

PM - pé molhével.

CE - concentrado emulsionavel.
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Sol. Nio aquosa - solugdo ndo aquosa.
GR - grinulos.

SC - suspensdo concentrata.

Po Seco - po seco.

Sol.N.Aquo.Conc. - solugio ndo aquosa concentra-
da.

Sol.Aquo.Conc. - solugdio aquosa concentrada.
Oleo Emulsion. - 6leo emulsionavel.

P6 Suliivel - p6 solavel

Espalb. Ades. - espalhante adesivo.
Emuls. Concentr. - emulsio concentrada.
Suspensio Oleosa - suspensio oleosa.
(TP) - tomate processado.

(LP) - limdo polpa.

(SR) - sem restri¢des.

(US) - uva seca.

(PC) - pos-colheita.

(FR) - Franga.

(RFA) - Republica Federal da Alemanha
(P/PC) - pré/p6s colheita.

(LMR) - Limite Maximo de Residuo.

CLASSES TOXICOLOGICAS

I - Altamente Téxico (Faixa Vermelha)

I - Mediante Téxico (Faixa Amarela)

11 - Pouco Téxico (Faixa Azul)

[V - Praticamente Nio Tdxico (Faixa Verde)
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TABELA 2. Produtos permitidos

Nome técnico Nome comercial Formulagdo Classc do Classe Dosc Ietal $0 Dosc lcul 30 Grupo Limite maxsmo Limite Lmine
produto Toxico:  Omal Dermica quImico de reudon Branl A maumo
logica MR caténcia de de 1esiduo
resdue Europa
EUA

Cultura: Tomate
ACEFATO CEFANOL Po Soluvel Inset/Acanic 1 866-94Smg/kg (rato) *>2000mg/Xg (coclho) Organofosforados 0.5 L] L0
ACEFATO ACEFATO FERSOL 750 PS P Solivel Inset/Acaric m 866-945mg/kg (rato) > 2000mg/g (coeths) Orzanofosfordos 0.8 1 5.0
ACEFATO ORTHENE 750 BR P Insencida (1] 866-943mgkg (raw) » 2000mpy (coetho) Organofosforados 0.4 7 40
ALDUILFENQLPOLIGIOCOLETE ADESIL Sol Aquo Conc Espath Ades v B - Algwl Fenol Eovilado SRy .
AZINFOS ETILICO GUSATHION 400 CE Insev/Acatic [ 12 $-17 Smgig (rato) 250 mg/kg (rato) Organofosforados 04 Y
BACILLUS THURINGIENSIS DIPEL PM PM lnsevdiclog v - - Biologico {SR) . .
BENOMYL BENLATE 500 PM Fungicida il >10000mg/kg (raw0) >10000mgkg (coeiho) Benzimidazos 1.0 1 S.0(TP) 5.0
CAPTAN CAPTAN 480 SC DEFENSA sC Fungic:da n S00mg/kg (rme) Pode cauar 1miagho Fralimidas 150 1 250 18,0
CAPTAN CAPTAN 500 PM PM Fungrcida m 9000mg/kg (rawe) Podeé causar 1miiacho Fralimidas 1.0 1 240 15,0
CAPTAN CAPTAN SC Ne Fungicida 1 9000mg/kg (rato) Pode causas imiagso Fualtoidas 150 1 150 15.0
CAPTAN ORTHOCIDE 500 PM Fungicida 1} 9000mp/kg (raro) Pode causar nntiacho Fialimidas 15.0 | 350 150
CARBARIL AGRIVIN 850 PM PM Inseticida I} 830mg/kg (ralo) > 2000mg/kg (rato) Carbamatos 3.0 ) 10,0 50
CARBARYL CARBALATE 480 SC sC Insencida I 850mp/kg (rato) > A000mg/Xg (rai0) Carbamatoy 3.0 ] 10.0 5.0
CARBARYL CARBARIL 480 SC DEFENSA sC Inseticida \ 8350mg/kg (1a0) > aDOOmp/kg (raw) Carbamatos 0 ) 10.0 0
CARBARYL CARBARYL FERSOL 480 SC sC Inseticids It 850mp/kp (rain) > 4000mg/kg (raw) Carbamawos .0 ) 100 S0
CARBARYL CARBARYL FERSOL PO 78 PO Secd Inaeticids m 850/g (rato) > A000mp/kg (rato) Carbamatos 0 ) 10,0 so
CARBARYL CARVIN 850 PM PM Inseticida n 850mg/kg (rato) > Qp00mp'kg {rato) Carbamatos 50 ) 10.0 5.0
CARBARYL SEVIN 7§ Po Sexo Inseucida 1t 830mg/kg (rat0) > 3000mg/kg (rato) Carbamaios 5.0 ) 10.0 5,0
CARBARYL SEVIN 480 SC sC Inseticida 1] 830mg/kg (rato) > 2000mp/kg (raw) Carbsmatos 3.0 3 10.0 5.0
CARBARYL SEVIN 850 PM PM Ingeaicida n 830mg/kg (nio) > 4000mg/kg (rato) Carbsmatos 5.0 3 100 s0
CARBOFURAN DIAFURAN $0 GR InsevNemar | 8- 14mg/kg (rato) 2850mg/kg (coctho) Carbamatos 0.1 80 p 0.1
CARBOFURAN FURADAN $0 G GR Inset/Nemat | 8-134mg/kg (raw) 2850mg/kg (coelho) Carbamatos 0.1 60 0!
CARBOFURAN FURADAN 1330 SC sC Inset/Nemat | -14mg/kg (rato) 2530mg/kg (coelho) Carbamaios 0.1 60 0.}
CARBOFURAN RALZER 30 GR GR Insé/Nemar 1 8-13mg/kg (rato) 2550mp/kg (coelbo) Carbamatos 0.1 &0 0.1
CARTAP CARTAP BR 300 Pés Soluvel Inseticida n 325-345mg/kg (o) >1000mg/kg & Tiocarb 0.1 14 .
CARTAP THIOBEL $00 Po Sokivel Insevicida ] 328-348mp/kg (raio) »1000mg/kg ( dongo) Tiocarb 0.1 I 3
CIFLUTRIN BAYTROID CE CE Inseticida | $00-800mg/kg (rato) >3000 (rato) Piretrdides 0.2 ] 0.08
CIPERMETRINA CYMBUSH 230 CE CE Inseticida n 251-4123mg/kg (riwo) >2400 mp/kg (coelho) Piretroides 0.10 10 0.3
CIPERMETRINA POLYDIAL CE CE Insencida 1] 251-4123mp/kg (rato0) 2400 mp/kg (cottho) Prretroides 0.10 10 S 0.8
CIPERMETRINA SHERPA 200 CE Inseticida 1] 251-412Img/kg (raio) >2400mg/kg (coelho) Pirerdides 0.50 10 - 03
CIPERMETRINA ARRIVO 200 CE CE Inseticida n 2514123 mg/kg (riro) >2400my/kg (coelho) Piretrdides 0.0 10 0.5
CIPERMETRINA NURELLE 250 CE CE Inseticida |} 231-4123Imp/kg (rato) >2400mg/kg (coelho) Piretroides 0.10 1] 0.4
CIPERMETRINA RIPCORD 100 CE Inseticidas I 251-4123mg/kg (raw) >2400 mg/kg (coelho) Piretrodes 0.10 10 - 0.5
CIPERMETRINA NOR-TRIN 250 CE CE Ingeticida 1] 2514123 mg/kg (rato) >2400mg/kg (coelho) Piretrdides 0.10 10 . 0.$
CLOROTALONIL BRAVONIL $00 SC SC Fungitida I > 10000mg/kg (rato) > 0000mg/kg (eoetho) Fraloniinles 1.0 7 5.0 5.0
CLOROTALONIL BRAVONIL 750 PM PM Fuagicida i > 10000m g/kg (rato) >10000mg/kg {coelho) Fralonivilas 1.0 7 50 5.0
CLOROTALONIL CERCONIL PM PM Fungicida 1l > 10000mg/kg (rito) >10000mg/kg (coelho) Ftalonitrilns 1.0 7 50 50
CLOROTALONIL CERCONIL SC sC Fungicida m > | 0000mg/kg (rato) >10000mg/kg (coelho) Fralonitiles 1.0 7 5.0 5.0
CLOROTALONIL VANOX $00 §C sc Funigicida I > 10000mg/kg (rato) >10000mg/kg (coleho) Fualonitrilas 1.0 7 5.0 5.0
CLOROTALONIL VANOX 750 PM PM Fungicida n > 10000mg/kg (rato) >10000mp/kg (coelho) Fralonairilas 1.0 7 5.0 5.0
CLOROTALONIL DACONIL BR PM Fungicida I > 10000mg/g (rato) >10000mg/kg (coeiho) Fradomitrilas 1.0 7 5,0 5.0
CLOROTALONIL DACOSTAR 500 SC Fungcida I > 10000mg/kg (rito) >10000mg/kg (coelho) Fralonirrilas 1.6 7 50 50
CLOROTALONIL DACOSTAR 750 PM Fungicida n > |0000mg/kg (1a%0) >10000mg/kg (coelho) Fuslonitrilas 1.0 7 5.0 0
CLOROTALONIL ISATALONIL PM Fungicida I > 10000mig/kg (rato) >10000mig/kg (coleho) Fualomnlas 1.0 7 5.0 50
CLOROTALONIL ISATALONIL 500 SC sC Fungicida I > 10000mg/kg (rato) >10000mg/kg (coctho) Falonitrilas 1.0 7 50 5.0
CLOROTALONIL FUNGINIL sC Fungicida 1 > 10000mg/kg (rato) +- >10000mg/kg (coctho) Fulonitnlas ¢ Cipncos 104150 7 50 5.0 e
CLOROTALONIL + OXICL COBRE  DACOBRE PA PM Fungicida 0 > 10000mg/kg + 1440 mg/kg

(rsto) >10000mg/kg (coeiho) Fualomstrilas 1,0 7 5.0 $.0
CLORPIRIFOS LORSBAN 480 BR CE Insev/Acanc n 135-163mg/kg {rato) 2000mgAg (coelho)s- Organofosiarados 03 21 03 05
CYMOXANIL ¢« MANEB CURZATE M + ZINCO PM Fungicida 1) 1196mg/kg + 6750mg/kg (raiw) > 30600mg/kg (coclko)*- Acetamidas ¢

Ditiocarbamatos 01420 7 -+40 -+30

DELTAMETRINA DECIS 25 CE CE Inseticida u 135-5000mg/kg (rao) > 2000mg/kg (1a0) Piretroides 0,03 3 0,2 -
DEMETON-S-METILICO METAYSTOX CE 250 CE Insev/Acaric | $7-106mg/kg (rato) 302mg/kg (rato) Organofosforados a,§ 21 078 -
DIAZINON DIAZINON 600 CE CE Insencida u 300-400mg/kg (rao) > 2150mg/kg (rato) Organofosforados 05 14 0,75
DIAZINON DIAZINON 400 PM PM Inseticida 11 300-400mg/kg (rao) > 21 50\1!5/1(5 (ra10) Organofosforadas 0,5 14 0,75 -

Continua...
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TABELA 2. Continuagio.

Nome ecnco Nome comercial Formulagdo Classe do Classc Dosc Ietal 40 Dose lers) 40 Grupo Limne maximo Limite Lamne
produto Toxwo- Ol Dermca Quimico de reviduo f3rasl maxima masimo
loga LMR/caréncia de de reuduc
resaduo Furtopa
FUA
DICLORVOS DDFV 00 CF DEFENSA CE Insetxida | S6- 108mg kg (ratv) 7$-210mpg kg (ruto) Orpanofotfarados as 7 0.5
{PPX) 0s
DICLORYOS DDPV 1000 (F DEFENSA CE Inseticda ] $6-16Bmg g (tato) 1S 110mgkg (rato) Ovpmofosforados al 7 03
(PPC) 08
DICL.ORVOS NUVAN 10600 Ck CE fnsetiisds 1 16- 108me/\g (rato) 1$-210mg/kg (rat0) Ovganofosforsdos 0s 7 0.
(PPC) o8
DIMETOATO DIMEXON CE Inset Acarn t $00-600mg ) (rato) - ¥00mg g (rata) Orpaufosforedos 10 M 10 1.0
DIMETOATO DIMETOATO %00 CE NORTOX CE Inwet/Acanc i $00-600mp/kg (rato0) 800mg/kg (rato) Organofosforados 1.0 L] 20 1,0
DIMETOATO DIMETOATO CE Ct frset’ Acanc 1 100-680mg A g {rato) R0Cmp'\g (rato) Orpanofesforados 1.0 14 2.0 1.0
DIMETDATO TIOMET )0 CE CF lnsetcrda | £00-680mp X g (1s10) - 800mg g (rato) Oranofosforados 1.0 14 20 1,0
DISULFOTON DISYSTON GR $0 G/ Inseticida | 2 -1 2mp/hg (1at0) 0mg’kg (rmo) Onganofosforados 0ns (1 0
DISULFOTON SOLVIREX GR %0 GR Inset’ Acanc § Y 5-12mgkg (1wto) Y0meXg (rato) Organofosforsdox 0.f [(§1] - o5
DISULFOTON SOLVIREX GR 100 GR LosctAcang ) 2 6-12mgkg (1ato) 20mgkg (rata) Ovgsnofosforadas 0t th - 0.3
ENXOFRE SULFICAMP PM Fung Acane N Nio towco 30 homem Pode causar wraagho Envofre {SR) -
ENXORE THIOVIT PM Fung Acanc A% Nig toxico 3a homem Pode Causar umagio Eazafre iSR) -
ENXOFRE KUMULUS-S GR Fung/Acacic Y Nio 1axxo 10 homem Pode causar yrsgio Enzadre (SK)
ENXOFRE THIOVIT %00 SC SC Fung/Acanc v Nio taxxo 10 homem Pode causar imitagdo Eavofre (SR) -
ENXOFRF ENXOFRE PM AGRIPE( PM Fung/ Acars \% Nio 10xuko 20 homem Pode causar ontagho Envofre {SR)y -
ENXOFRE HICROSULFAN 800 PM PM Funpcida n Nio towo a0 homem Pade causar wnisgio Favofre (SR) - -
ETHION £ THION $00 RHODIA AGRO CE Inset’ Acar 1 208mghg (ra10) S1Smgkg (coclho) Organafosforados 2.0 T 20 10
FENITROTION SUMITHION $00 CF CF Inscticida n ROOmp/Ag (rato) B90- 1 200mg kg (r810) Organofosforadox 0s 7 - 0.5
FENTOATO ELSAN Cl Insetcida | 100-300mp kg (rato) 1800cmp Ay (rato) Orpanofosforados 09 7 .
FENVARELATO HELMARN 75 CE CE tnectxcnds 1 4Stmg\g (o *3000mgAg (ra10) Puctiosdes 0 4 10 1.6
FENVARILATO SUMICIDIN 200 Ct Enscticida ] 44 imgkg (1aln) -3000mg/hg (rs10) Puctiiodes 0.1 4 1.0 1a
FENVARF(ATO BELMARN 78 CF CF Tnscticnds ! 181 mpLg (rua) -4000mg/ kg (rata) Puctiowdex 01 4 1.0 1.0
FLUAZIFOP - P BUTYL FUSILADE 12¢ Ct Herbrsda u 2721-40%¢0mg \g (rato) -2400mg g (coelbo) And Ot enov Propaonata
a2 v -
FORATO GRANUTON GR Insct Acans 1 16-3 T/ kg (vato) 2 3-0 Mmpiyg (nato) Organolosforsdos o ( 0.1 @l
HIDROXIDO DE CORRF CAPIDROL PM PM Fung Bacter n 100mg g (rato) Cupricas 15.0 7 . 2
HIDROXIDO DE COBRE COPIDROL SC SC tung Bacrer n 200mg kg (rato) Cupncos 150 7 -
HIDROXIDO DE COBRE CUPURAN $40 PM PM Fungpcads A 200mg \g (rato) Cuprcos 150 7 .
IPRODIONE ROVRAL PN Yunpicwds A} J500mgig (510} 2300mg kg (rato) Hidantomasx LX) 1 L]
IFRODIONE ROVRAL SC SC Fungicwds n 1500mg\g truto) 2800mg kg (rao) Hidantoinas 40 1 - 0
KASUGAMICIN HOKKO NASUNIN Sal Aquo Cone Fung bacrer n 21000 (rmo) 4000 {1at0) Antibwoticos 03 1
LAMBDACIALOTRIN KARATE S0 CE Ct Insetsicadn I Lo-T9mg (rs1e) 612-6%mg kg (rs10) Puctrodes 0% 7 - .
MALATHION MALATOL 1000 CF Ct Insevicida It 1800mgg (rato) 4100mg/kg {coelho) Ovpanotostarados 3.0 3 30 10
MALATHION MALATOD 250 PM P Ipsctnnds m 280G mg/kyg (rato) 4100mg/ kg (coctha) Orvanofosforsdoc 10 1 L X4 3.0
MALATIHON MALAYOL 0P Pe Seco lnsct Acars ] 2800mg g (1ata) 4100mg kg (coclho) Orgmafosliondny 36 3 80 Jo
MANCOZIB MANZATE 806 PM Fungcsda 1 - B00Ome \g (rata) Do arbamatas o2 7 0 36
MANCOZYB MANZATE BR PM Fung<ida m - 8000me g (rata) Pode causar umtagho Drsocarbamatox 012 T 40 30
MANCOZFB DITHANE M PM Funperds nt * 5000me kg (rato) Pode causar imtagia Drtsocachamatise 0.2 T 10 3.0
MANCOZEDR DITHANT 5S¢ SC Funpcuda (B} - BOOOmg L g (raro) Pode caussr mtagio Dsocacbarmaton a2 T 40 30
METALAXYL APRON PM Fungcuda m 66%9mg kg (rato) -3 100mg Xy (rato) Alsninatos 0.8y 3 1.0 a3
METALAXYL + MANCOZER RIDOMIL MANCOZE ) BR M Fungcida m 669mg kg - - ROOCmghgirato) - 3100mgig - Alaninatos £
Pode causar rmragio Do arbarmatos 0802 7 V640 %o
METAMIDOFOS T AMARON BR Sol Nio Aguosa  laset Acarc I J0mg \g (rato camuadongo) S0-110mg \ g (rao) Organolasforados 03 b Locim 10
METAMIDOFOS OR THO HAAMIDOP 600 Sol Aquo Conc Insct Acanc t F0mg kg (ratw) $0-110mg Ly (rata) Organofosforadog 01 A LOTP 1o
METAMIDOFOS STRON Sol N Aqua Inset Acank ] 30mg kg (rato camundongo) $0-110mg g trata) Ovganofosforados 03 1t 1.0y 1n
Coac
METOMIL LANNALL 8R Sol N Aguo nsctiida 1 1"mg kg (1m0} “000mgA g (coclha) Carbamatos 1o 3 1o ne
Conc
METRIRUZIN SERCOR BR ™ Herbicrda AN 1100-2344mg kg (13t0) 20000mg kg irato) Trazmonas al 0 al
METRIBUZIN SENCOR 380 AV Herbicds 1A% 2100-2344me \g (ratn) 20000mg kg (ratn) I'narnonas al o0 (4]
METRIBUZIN LEXONE M S Herbuicsda LAY 1100-234%mg kg (raro) 10000mg kg (rato) Trannonss G 50 0.1
MEVINFOS PHOSDRIN 8¢ Ci Ck Imset Acan 1 3-12mg kg {rmo) 1-90mg kg (raa) (xganoforforadon 0.2 1 - 0l
NALED ORTHO NALED-860 Ct lnset Acarng un 430mp\g (rsia) 1100mg kg (coclho) Halogeno Fostarado 0.} 4 0.4
NAPROPAMIDE DEVRINOL %00 PM PAL therhicida it 4680 - - $000mg ky (rata) - 4&40mg Ry (cocibo) Propugnamdss a.01 i) =

Continua..
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TABELA 2. Continua¢io.

No#ie 1ecrico Nome comercial Formulag e Classe do Classe Dose betal 48 Dose letal 0 Grupo | imiite maximwe Limite Lomite
produto Touco- Ol Dermica quimco de residun Brasid MAVEMO  mavimo
logica LAIR caréneia de de residuo
resrduo Europa
0 ELUA
ONXICL COBRE-CLOROTALONIL CUPRODIL () Fungycida 1] To0my kg > 10000mg hg (fa10) -~ ~10000mg hy (coelhol  Cupricos € Flakonanias 1sg-10 7 =80 <80
OXICL COBRE*MANCOZER COHBILAN PM Py Fung/bacter m ToOmg kg - -8000mg g (rato) -« Pode causat initagho Cupricos ¢ 130-02 7 -0 30
Drvocarbamatos
OXICL COBRE*MANCOZER CUPROZER (3] Fungicida i ToOmg Ay~ *8000mgAg (rata) «=Pode causar urilaghe Cupricos ¢ 150-02 7 40 10
Dmocarbamatos

OXICLORETO DE COBRE CUPRAVIT VERDE M Fungicida " T0Omg kg (rato) Cupricos 150 1 .
OXICL.ORETO DE COBRE COPRANTOL BR 4] Fungicida 1Y 700mg kg (rato) Cupticos 150 i
OXICLORETO DE COBRE CUPROZAN AZUL PM 3] Fungicida 3 700mg/kg (rawo) . Cupricos 150 1 . .
OXICLORETO DE COBRE COPRANTOL 100 SC sC Fungicida iV TO0mg/kg (rare) . Cupricon 180 1 .
OXICLORETO DE COBRE RECOP PN Fung/bacter I T00mg/kg (rato) . Cupncos 140 1 . .
OXICL.ORETO DE COBRE RECOP SC SC Fung/bacrer i T00mg/kg (rato} . Cupricos 150 1 i
OXICLOREYO DE COBRE RICONIL PN Fung/bacter v 700mg g (rato) Cupncos 150 7 E
OXICL.ORETO DE COBRE VITIGRAN AZUL BR (4] Fungicida (AN 700mg/kg (ralo) Cupricos 150 1 P
OXICLORETO Dt COBRE VIRICOBRE PA M Fung/Bacter n 700mg/kg (rato) Cupncos 150 1
OXICLORETO DE COBRE COROX P\ Fungicida " T00mg/kg (rato} Cupricos 15.0 1 . 2
OXICLORETO DE COBRE AGRINOSE X} Fungicids v 700mg/kg (rato) Cupnicos 150 7 .
OXICLORETO DE COBRE FUNGURAN 350 PM At Fungicida N 00mg/kg (rato) . Cupncos 150 7 -
OXIDO CUPROSO COBRE SANDOZ BR PAY Fungicida v 470mg/kg (rato) . Cupricos 150 ;) .
OXIDO CUPROSO COBRE SANDOZ SC SC Fungicida I 4T0mg/kg (rato) . Cupricos 15.0 b) s .
PARATION METILICO FOLIDOL. 600 CE InsevAcaric i 14mgkg (rato) 67mg/kg (raw) Organofosforados 0.8 18 02
PARATION METILICO FOLISUPER 600 BR CE Invet/Acanc t 14mg/kg (rato) aTmg/kg (rat0) Organofosforados (R} 14 . 0.2
PERMETRINA ANBLISH %00 CE CE Inscticida i 430-4000myg kg (rato) . Puetrordes 03 ¥ 20 1]
PERMETRINA CORSAIR $00 CE CF Insencida 1t 430-4000mg/kg (13t0) - Puctroides 0.3 H 20 10
PERMETRINA POUNCE 184 CE CE Insenicida 1} 1200-8900mg/kg (rato} » 2000my/kg (coetha) Puetroides 03 H 2.0 1.0
PERMETRINA TALCORD 250 CE CE Inwencida 1l AJ0-4000mg/kg (rato) ¥ Puetroides 03 H 20 1.0
PIRIMICARB PI-RIMOR $00 PH 4] Insenicida n 14Tmg/kg (rato) - Carbamatox 1.0 H - 1o
SULF COBRE+HIDROTALCIO BORDAMIL M Fungicida s 960mg/kg* 7140mg/kg (rato) . Cupricos 15,0 T . .
TETRADIFON TEDION 80 CE Acancida n > |4700mg/g (ra10) >10000mg kg (cotlho) Cloro Dafenil Sulfonas 1.0 1 10 -
TIOFANATO METIL CERCOBIN 500 SC sC Fungicida w 6640-T500my/ky (rat0) > 10000mg/kg (rato) Bennmidazon S0 i3 - L0
TIOFANATO METIL CERCOBIN 700 PM PA Fungicrds 1Y 6640-7500mg/kg (rato) >10000my/ kg (ra) Bennimidaron 50 2 50
TIOFANATO METIL METILTIOFAN PM Fungicida N 6640-7500mg/kg (rato) * 10000mg/kg (rawo) Bennmidaron $.0 14 . $.0
TIOFANATO METIL FUGISCAN $00 SC s Fungicida n 6640-7500mg/\g (rato) > 10000mg/kg (raio) Benzimidaross 50 14 A 0
TIOFANATO METIL FUGISCAN 700 PM PAS Fungicida 1Y 6640-T500mg/kg (rato) >10000my/kg (raso) Bennmidaros 5.0 e L0
TIOMETON EKATIN CE Inset/ Acanc n 120-130mg/kg (ra0) >10000mg/kg (rat0) Organofosforados [ 11 0s
TRICLORFON DIPTERENX 3t Sol Nbo Aquosa  Insenicida i Se0my/kg (raw) >2000mg/kg (ralo} Organofosforados 02 ¥ - a2
TRICLORFON ANTICAR Sol N Aquo

Conc Inseticida i $60-630mg/'kg (rato) >2000mg/kyg (raw} Onganofosiorados 02 b} 0.1 a2
TRICLORFON TRICLORFON $00 DEFENSA Sol N Aquo

Conc Inseticida 1t $60-630mg/kg (raio) >2000mg/kg (rato) Usganofosforados 02 7 ol 0.2
TRIFLURALINA TRIFLURALINA BAYER CE Herbicida [} > 10000mgkg 2000mg/kg (coclho) Drnntroanilngs .08 i) - -
TRIFLURALINA PREMERLIN 600 - CE CE Herbacida " » 10000mg/ky (rat0) 2000mg/kg (coelho) Dsnstroanihinas 0,08 i2) -
TRIFLURALINA TRIFLURALINA DEFENSA CE Herbicida n = 10000my/kg (rato) 2000mg/kg (coclho) Dunitroamlinas 0.0% 2) .
TRIFLLURALINA TRITAC Emuls

Congentr Hertcrda n > [0000mg/Ag (rato) 200mg/kg (coeiho) Dunrcanilinas 0.08 12
TRIFLURALINA TRIFLURALINA NORTOX CE Herbicida n = 10000mg/kg 1000mg/kg (coelha) Drnitroanilinas 0.0% )
TRIFLURALINA TREFLAN CE Hertncida n = 10000mykg (rato) 2000mg/Ag (coelho) Dimitroanulinay 0,08 (#4] - .
TRIFLURALINA LIFALIN BR CE Herbicida " » 10000mg/kg (rato) 2000mg/Ag (coelho) Drnstroanilinas 0,08 15 .
VAMIDOTHION KILVAL 3040 CE Inseticida 1} 54-105mp/kg (rato) 1160mgg (coelho) Organcfosforados 0.2 18 . <
ZIRAM FUNGITOX 500 SC SC Fungicida 1] 1400my kg (rato) Pode causar irmitagho Drtiocarhamatos 10 . 1.0 30




EMBALAGEM PARA TOMATE

A estocagem e o transporte de tomates podem
ser feitos com o produto em dois estigios: verde ou
maduro. O produto “verde”, antes de ser exposto a
venda, pode ser tratado com etileno, para um amadu-
recimento rapido e uniforme.

O produto “verde” tem uma vidautil de até trés
semanas, sendo indicadas as condi¢desde 12a 13 °C
e UR em torno de 90% para sua estocagem. Trata-se
de um produto sensivel ao frio; danos sobrevém se a
estocagem for feita abaixo de 12 °C.

O produto maduro apresenta vida util de cerca
deumasemana; no seu caso as condigdes de estocagem
de 8 a 10°C e 90 a 95% UR sido as mais favoraveis.
menos sensivel ao frio que o produto “verde”, pode
ser estocado a temperatura de até 7 °C.

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

A embalagem para tomate deve protegé-lo
contra danos decorrentes das solicitagdes mecanicas
do manuseio e distribuigdo, 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 ventilag@o,
evitando-se desse modo o acimulo de etileno e gis
carbdnico.

O produto “maduro” deve ser exportado por
via aérea, uma vez que a vida ttil é curta. Ja o produto
“verde” pode ser exportado por via maritima, pois
sua vida util é trés vezes maior.

No mercado interno brasileiro os tomates sdo
transportados em caixas de madeira (tipo k) ou em
caixas de papeldo ondulado tipo telescopica total
(tampa e fundo - 0320* - Fig. 1). Além do Brasil ndo
ter tradigdo na exportagdo de tomates, ndo ha infor-
magdes disponiveis sobre a preferéncia do mercado
importador quanto a quantidade de produto por cai-
xa, nem existem padrées e normas internacionais
para as caracteristicas do material, a resisténcia me-
cinica e as dimensdes das embalagens. Por conse-
guinte, a especificagdo da embalagem para exporta-
¢do de tomates apresentada ha Tabela 3 deve ser

* Codificagdo internacional para caixas de papeldo
ondulado.
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tomada como uma primeira referéncia, sendo neces-
sarios estudo praticos no sentido de otimizi-la. A

FIG 1. Representagiio esquemitica da caixa tipo telescopica
total - cédigo 0320.

TABELA 3. Especifica¢iio bdsica de embalagem para expor-
taglio de tomate.

Parémetro Especificagdo

Peso liquido 10-11kg

Tipo de caixa Telescépica total

Dimensdes internas® (mm) comp. = 364
larg. =272
altura = 164

Dimensdes externas® (mm) comp. = 388
larg. = 288
altura = 174

Ventila¢do
4rea minima
difimetro minimo dos furos

5% da embalagem
25mm

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

transporte aéreo: 570
transp. maritimo: 60¢

* Valores referentes 4 caixa telescopica total.



embalagem sugerida para exportag@o de tomate ( Ta-
bela 3)é a caixa de papeldo ondulado tipo telescSpica
total, embora também se possa usar a telescépica
parcial (Fig. 2), desde que sejam satisfeitas as neces-
sidades de resisténcia 4 carga vertical (compressio)
para garantir um desempenho adequado no
empilhamento.

O papeldo ondulado empregado pode ser de
parede simples, onda C, desde que apresente a dese-
jadaresisténcia a compressdo. Outra opgdo € o pape-
ldo ondulado de parede dupla, ondas BC. As dimen-
sdes especificadas na Tabela 3 referem-se a caixa
tipo telescdpica total (papeldo de parede simples).
VariagGes no tipo de caixa ou de papeldo ondulado
podem requerer pequenas alteragdes nas suas dimen-
sdes internas e/ou externas.

Ha uma série de variag¢des das caixas telescé-
picas; as do tipo 0301 (Fig. 3) e 0320 (Fig. 1) sdo as
mais usadas para frutas. A vantagem da caixa teles-
cdpica estd na facilidade de abertura/fechamentoe na
sua resisténcia & compressdo, proporcionada pela
sobreposi¢do da tampa com o fundo.

A caixa telescdpica tipo 0320 é formada basi-
camente por uma tampa e um fundo correspondente
a meia caixa normal 0201. Esse tipo de caixa é

— —

;L___

Fundo

FIG. 2. Representacio esquemdtica da caixa telescépica parcial.

FIG. 3. Representaclio esquemitica da caixa tipo telescépica
cédigo 0301.

montado geralmente por cola ou hot melt. S3o ade-
quadas para caixas de até 25 quilogramas.

De modo geral, as abas das caixas 0320 se
encontram conforme ilustrado na Fig. 1, porém uma
variag#o dessa embalagem pode ser feita de tal forma
que as abas ndo se encontrem, formando um orificio
para ventilagdo. Essa variagdo da 0320 é utilizada
principalmente para tampa.

A tampa e o fundo das caixas telescopicas
podem ainda ser fabricados pelo sistema de corte e
vinco e montados porencaixe. Em principio, todos os
tipos de constru¢do com ondas perpendiculares ao

—re e L

i
)

Upper part, blank
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sentido da compressdo podem ser usados para tampa
e/ou fundo.

O tipo mais usado para formar da tampa pelo
sistema de encaixe € geralmente 0 0422, mostrado na
Fig. 4. Pos tipos 0423 e 0424 sdo mais usados para
formar o fundo (Fig. 5). Emboraotipo 0423 seja mais
simples e, portanto o mais utilizado, o tipo 0424
resiste melhor a compressao.

0422

FIG. 4. Representaciio esquemaética da caixa tipo telescépica
cédigo 0422 (tampa).

0423

0424

S

FIG.5.Fundo para caixatelescopica, a partir das caixas 0423
e 0424.

Todas essas variagdes da caixa telescopica
tém a tampa ¢ o fundo do mesmo comprimento
(telescépica total), porém também € possivel usar a
telescopica parcial, que tem a tampa de menor altura
que o fundo (Fig. 2).

O papeldo ondulado wsado para embalagem
deve ser de boa qualidade; a gramatura média dos
componentes deve estar na faixa de 150-160g/m’

para o papel miolo e de 300-350g/m* para as capas.
Pode-se também usar na tampa de papeldo ondulado
de menor gramatura (capas com 140-175g/m?).

A gramatura do papeldo ondulado ndo tem,
entretanto, umacorrelagdo direta com o desempenho
dacaixanoempilhamento. Dessa forma, o parametro
mais importante é a especificagio da resisténcia
minima da caixa a compressdo. que no caso da caixa
de tomate nas dimensdes especificadas deve ser de
570kgf, se o transporte for aéreo, e de 600kgf se for
por via maritima, para um empilhamento colunar de
nove caixas.

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

Para minimizar os problemas da absorg¢ic de
umidade pelo papeldo ondulado devido as condicdes
do transporte - baixa temperatura e alta umidade
relativa -, alguns exportadores aplicam um revesti-
mento impermeabilizante no papeldo ondulado. Exis-
tem varios produtos para esse fim, sendo a parafina
um deles.

Outro recurso para diminuir os problemas
causados pelaabsor¢do de agua é oempregodomiolo
resinado, ou seja, um papel miolo com baixo poder de
absor¢ao de agua. Todavia, devido a preocupagio
geral com a reciclagem de materiais. ¢ aconselhavel
que o exportador verifique se o pais de destino aceita
esses tratamentos impermeabilizantes.

Por ser o tomate sensivel ao etileno, a caixa de
papelio ondulado deve possuir pelomenos 5% de sua
drea total perfurada para ventilagio. Os furos devem
medir no minimo 25mm de diametro ¢ estar dispos-
tos nas laterais, na tampa ¢ no fundo das caixas.
tendo-se o cuidado de coloca-los o mais distante
possivel das arestas, uma vez que estas sio responsa-
veispordoistergosdaresisténciada caixaa compres-
sdo. Uma opgdo é o usode dois furosde ventilagdoem
cada lateral e um furo al¢a em cada testeira (Fig. 1).

Embora os buracos de formato circular sejam
amplamente utilizados, os preferidos sdo os de for-
mato ovalado vertical que podem ajudar a manter a
resisténcia da caixa a compressio.

A existéncia de furos no fundo da caixa dimi-
nui sua resisténcia a flexdo, a vista do que alguns
fabricantes preferem no fazé-los. E sempre impor-
tante certificar-se que a drea minima de furos foi
mantida. E ainda necessario que os furos sejam
precisos, de modo a assegurar que coincidam tanto na
montagem das caixas como no empilhamento e per-
mitam uma ventilagdo eficiente.
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. Simbolos de manuseio:
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este lado para cima

. Informagades sobre o produto:

» Origem (pais, localidade se relevante)

» Nome do produto: TOMATOES

« Cultivar

» Peso liquido (kg)

« Tamanho(expressoemtermosdediimetro minimo
¢ maximo)

« Estadio de amadurecimento

* Data do acondicionamento {(aberta ou em c6digo)

* Peso bruto (kg) ¢ desvio maximo (%)

» Exportador ou embalador: nome e enderego ou
codigo autorizado

* Produtor: nome e enderego ou codigo

PALETIZACAO

Desde a introdugdo do palete no mercado
brasileiro, seu uso tem-se voltado para a movimen-
tagdo e armazenagem de produtos internamente nas
industrias. Numa anilise mais profunda, constata-se
que 0s principais motivos para que o palete nio seja
utilizado na distribui¢do e transporte dos produtos
sdo a grande diversidade das dimensdes e tipos de
paletes encontrados no mercado brasileiro, a falta de
padronizagio das carrocerias dos caminhdes que
circulam no pais ¢ a falta de padronizagao dos equi-
pamentos de movimentagio de cargas. Pode-se con-
cluirainda que a falta de padronizagdo das carrocerias
e equipamentos de movimentagio advém principal-
mente da falta de padronizagdo ndo s6 dos paletes
como indo um pouco mais longe, das proprias unida-
des de cargas brasileiras.

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

1.Padroniza¢io das dimensdes planos do palete.
2.Padronizagio das caracteristicas de construg¢io do
palete.

3.Padronizagdo da unidade de carga.
4.Padronizagio dos meios de transporte.

Define-se unidade de carga como o grupamento
de volumes isolados que siio arranjados de forma a
possibilitar a movimentag¢io mecanizada do conjun-
to, permitindo maior eficiéncia nas operagdes de
estiva e desembarago das mercadorias.

No caso das cargas paletizadas, o arranjo das
mercadorias se processa na superficie do palete. Uma
vez que essa superficie ¢ padronizada para os diver-
sos usuidrios da cadeia, as unidades de carga terdo
sempre a mesma base (ou seja, o palete). Resta a
defini¢do destes dois parametros: a altura ¢ o peso
maximo de uma unidade de carga.

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

Os estudos e observagdes efetuados sobre os
sistemas de distribui¢do brasileiro, europeu e ameri-
cano permitem sugerir que uma altura limite de 1.80
metros atende a grande parte dos produtos pertencen-
tes as cadeias de distribuigio.

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

Com base nos equipamentos de movimenta-
¢do de cargas, nas alturas em que estas sdo
posicionadas e na lei da balanga (limite de carga por
eixo do caminhdo), conclui-se que o peso limite de
uma tonelada por unidade de carga atende as exigén-
cias da maioria dos sistemas de distribuigio.

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

Nos Estados Unidos os paletes padrdes de
maior circulagiio sdo 0 44" x 44" (1.118 x 1.118mm)
co48" x 40" (1.219 x 1.016mm).

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

E ficil perceber que o palete 48" x 40", ameri-
cano, se aproxima bastante do ISO 02 europeu, ndo
existindo em principio problemas no uso do ISO 02
no mercado dos Estados Unidos. Ja o palete 44" x 44"
seaproximado 1.100x 1.100mm utilizado em alguns
paises, porém sem expressdo no mercado europeu.

Quanto ao palete 800 x 1.200mm, que circula
exclusivamente na Europa, este muitas vezes é identi-
ficado como “europallet”.
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Acompanhando atendénciamundial, sugere-se
o uso padronizado do palete 1.000 x 1.200mm no
transporte do tomate para exportagiio, tanto para a
Europa como para os Estados Unidos.

Construgio

A construgdo dos paletes pode ser do tipo
multiviagem ou de viagem unica (one way }, segundo
0 SCu uso.

O palete multiviagem é de construgio robusta,
em que se utilizam madeiras nobres ou outros mate-
riais duraveis, além de possuir um desenho que
permite maior resisténcia a flexdo e ao choque. Esse
tipo de palete so sera economicamente utilizado na
exportagdo quando houver um acordo
técnico-econdémico entre os importadores e exporta-
dores no sentido de que seu uso atende as exigéncias
da cadeia de “pallet-poll” geralmente existente nos
principais paises importadores, possibilitando que o
importador reembolse ao exportador o investimento
feito na aquisigdo desse modelo de alta qualidade.

Dada a dificuldade para se obter tal acordo, o
palete normalmente utilizado na exportagio ¢ o de
viagem simples, que deve ter resisténcia para supor-
tar uma tnica viagem. Ele serd, pois, economicamen-
te configurado para que ndo haja disperdicio devido

aum superdimensionamento, nem perdas provocadas
por um subdimensionamento.

O palete mais usado ¢ confeccionado em
“pinus”, tem face simples e quatro entradas, contor-
me ilustrado na Fig. 6. Também é recomendado o uso
de uma grade de madeira para a distribui¢do da forga
de cintamento apresentada nessa Figura.

No caso dotomate, cujo transporte se processa
a baixa temperatura, o arranjo das embalagens no
palete deve ser feito de forma a facilitar ao maximo
o resfriamento do tlomate nas embalagens. Na Fig. 7
¢ apresentado um exemplo do arranjo das embala-
genssugeridasna Tabela 3 nopalete 1.000x 1.200mm.

Além do seu arranjo adequado, as embalagens
devem ser amarradas para evitar a quebra da unidade
de carga. Um exemplo de amarragio para tomate ¢
apresentado na Fig, 8.

TRANSPORTE

Como o tomate ¢ um produto cuja conservagio
exige refrigeragdo, os cuidados com o seu transporte
devem ser tomados ji na operagio de coleta no
campo, onde, uma vez completada a carga de uma
caixa, esta deve serimediatamente colocada na som-
bra para que a temperatura do produto nio se eleve,
0 que prejudicaria seu resfriamento e conservagio.

FIG. 6. Dois exemplos de paletes one way e grade para exportaciio de frutas (tdbuas de 1Smm).
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FIG. 7. Exemplo de arranjo das embalagens sugeridas na
Tabela 3 no palete padrio 1.000 x 1.200mm. Observe-se o
posicionamento da furagdo da embalagem concordando com
o arranjo das mesmas.

FIG. 8. Amarragio da unidade de carga utilizando-se cintas
horizontais e verticais, bem como cantoneiras para distribui-
¢io de tensdo.

Sempre que possivel o transporte para o
packaging house deve ser feito em veiculosdotado de
um sistema de refrigeragdo que ja deve fazer parte do
sistema de resfriamento do produto. Quando nio for
possivel o uso de veiculos refrigerados, cuidados
especiais devem ser tomados para evitar a0 maximo
aelevagdo da temperatura dos tomates, 0 que sempre

prejudica a sua qualidade final. Deve-se, como parte

desses cuidados:

- Ser extremamente zeloso no transporte, evitando-
-se danos mecéanicos ao tomate e a conseqiiente
proliferagdo de fungos.

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

- Evitar que no arranjo das caixas de colheita a
ventilag#io entre elas seja prejudicada.

- Néo 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 manha ou no final
da tarde, quando a temperatura é mais amena.

- Encurtar ao maximo o tempo de transporte.

Transporte maritimo

Quando se fala em transportar o tomate por via
maritima, tem-se em mente o transporte de caixas
paletizadas, em containéires maritimos de sistema de
refrigeragdo.

Os contéineres maritimos mais usados medem
de comprimento 40 pés (o preferido pelo mercado
americano) e 20 pés (o preferido pelo mercado euro-
peu). Destes, os comumente utilizados na exportagio
de frutas s3o os tipos Reefer e Con-Air.

O tipo Reefer se refere a contéineres refrigera-
dos em que o frio é gerado por um sistema de
refrigera¢dio instalado no préprio contéiner, e cujo
acionamento € elétrico. As medidas internas médias
docontéiner de 40 pés sdo 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 contéineres refrigerados do tipo Con-Air
o frio é gerado em um sistema de refrigeragio insta-
lado fora deles. Sua estrutura é dotada de um sistema
de uma entrada e uma saida de ar gelado, responsa-
veis pela manuten¢io da temperatura interna do
contéiner. As medidas internas médias do modelo 40
pés sido 11.840mm de comprimento, 2.250mm de
largura e 2.22 Imm de altura.

Em ambos os casos a altura méxima da carga
ndo deve exceder a dois metros, sendo 1,80 maaltura
de carga sugerida.

A temperatura dos contéineres durante o trans-
porte do tomate n3o deve ser superior a 13 °C, para
ndo acelerar sua deterioragdo. Também deve ser
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inferior a 12 °C, para se evitarem danos por injiria
térmica do produto, que para exportagdo deve ser o
tomate verde, dada a curta “vida-de-prateleira™ do
produto maduro.

Em geral os containéires sdo preparados para
manter atemperatura do tomate e ndo para resfria-lo.
Este, portanto, deverd estara uma temperatura proxi-
ma a de estocagem e transporte quando for acondici-
onado no contéiner, cujo sistemade refrigeragao, por
sua vez, ja devera estar ligado para o resfriamento
das paredes e do ar interior, ou 0 mesmo efeito sera
obtido com uso de spray de nitrogénio liquido.

A renovagio de ar dos contéineres durante o
transporte constitui um fator complicador no que
respeita & manuten¢do da sua temperatura interna.
No caso do tomate ela é desejavel e pode ser propor-
cionada pela abertura breve das janelas de renovagio
de ar dos contéineres a cada 24 horas, a noite ou
quando a temperatura exterior for baixa.

NaFig. 9 sdo apresentados exemplos de arran-
jos do palete 1.000 x 1.200mm nos contéineres de 20
e 40 pés.

L L1 10
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FIG.9. Arranjos do patete 1000 x 1200 nos contéineres de 20
e 40 pés. Observar o travamento dos paletes, executado com
madeira pinus de 40 x 120mm.

Transporte aéreo

No transporte aéreo os aspectos técnicos im-
portantes sio o tempo, a temperatura, a pressdo
atmosférica e a umidade relativa.

Tempo

A redugdo do tempo no transporte é sem duavi-
da o fator mais importante no transporte aéreo de
tomate, uma vez que mesmo os voos transatlanticos
ndo levam mais que 14 horas paracompletar-se. Esse
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fator faz com que a preocupagdo com a conservagio
do tomate durante o transporte se torne secundario.

Ao contrério do fator tempo, que diminui, o
custo do transporte aéreo muitas vezes ultrapassa o
somatorio de todos os custos, quando o tomate é
colocado no mercado consumidor, inviabiliza a sua
colocagdo em mercados onde seu prego ndo justifica
tal investimento.

Temperatura

A temperatura durante o voo pode ser contro-
lada nos diferentes compartimentos da aeronave,
porém o compartimento principal de carga em geral
€ responsavel por 70% da capacidade nominal de
carga, que no boeing 747 é de 120 toneladas e no
DC-10 de 83 toneladas, para um volume maximo de
utilizagdo de 760m’ no caso do boeing 747, contra
467m’ do DC-10.

Os avides tém capacidade instalada para man-
ter durante o voo niveis de temperaturade até 7 °Cem
um dia extremamente quente (38 °C ao nivel do mar)
ou 25"C em um dia extremamente frio (-50 °C ao
nivel do mar).

Também possuem condigdes de renovar até
40m* de ar fresco por minuto, ou seja, renovar |4
vezes o volume total de ar a cada hora.

Pressao atmosférica

Durante o v6o a pressdo atmosférica no interi-
ordos avides sera sempre inferior a normal, apresen-
tando cerca de 600-650mmHg, contra 760mmHg ao
nivel do mar. Isso causa um aumento de aproximada-
mente 20% na taxa de perda de dgua pelos frutos.

Umidade relativa

A umidade relativa do ar no interior dos avi-
Oes, sera sempre baixa, contribui, junto com a pres-
sdo atmosférica, para aumentar significativamente a
taxa de perda de agua pelo tomate, quando transpor-
tado por via aérea.

Paletes aéreos

Os paletes aéreos mais usados no transporte de
tomate sdo:

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



P6P:3.180 x 2.430mm e 2.438mm de altura maxima
(compartimento principal de carga) - 4.500 kg carga
maxima
P9P: 3,180 x 1.530mm e 1.630mm de altura maxima
(secundirio) - 3.090kg carga maxima.

Na Fig. 10 apresenta-se exemplos de arranjos
do palete 1.000 x 1.200 mm nos paletes aéreos P1P,
P6P e PYP.
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FIG. 10. Arranjos do palete 1.000 x .1200 mm nos paletes

aéreos PIP. PGP ¢ PIP.

Compatibilidade

No transporte de carga mista, os fatores
determinantes da compatibilidade ou ndo do tomate
com outras frutas ¢ produtos sio a temperatura,
tempo de trajeto, a umidade relativa, a taxa de respi-

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

No transporte aéreo, de um modo geral, todos
esses fatores sdo pouco sentidos, pelo fato de o tempo
de trajeto ser curto, ajudado por uma operagio
aeroportuaria agil e eficiente.

Ja no transporte maritimo de cargas, que cos-
tumam levar entre trés e quatro semanas para chegar
ao seu destino, é importante considerar o tipo de
carga que serd embarcada junto com o tomate, tendo
em vista o aspecto da compatibilidade dos produtos.

O tomate pertence ao grupo de produtos que
sdo estocados e tranportados em temperaturas em
torno de 13 °C, mas que apresentam problemas de
injaria por frio em temperaturas inferioresa 12°C e
urna vida til reduzida nas superiores a 15 °C. Além
da observéncia da temperatura, o grupo de produtos
compativeis com o tomate deve ser transportado em
um ambiente com cerca de 90% de umidade relativa
do ar.

Fazem parte desse grupo: abacaxi, melancia e
berinjela.

Monitoramento

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

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

A temperatura do tomate em toda a extensdo
de carga deve ser tomada e se possivel 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 A PRODUCAO
E EXPORTACAO DE FRUTAS, HORTALICAS.
FLLORES E PLANTAS ORNAMENTAIS - FRUPEX

Vinculado a Secretaria de Desenvolvimento Rural do
Ministerio ¢ apresentado como um Programa Mobilizador. o
FRUPLX desenvolve agdes de conscientiziagao. motivagio ¢
articulagio junto a orgios, entidades ¢ associagocs, tantlo do
setor publico quanto daiirea privada no pais ¢ no exterior.

Todas essas agdes articulam-se ent tomo dos seguintes sub-
programas:

1 - Pesquisa agronomica aplicada e transferéncia de
tlecnologia. em cooperagio com a EMBRAPA, a FINEP
(Financiadora de Estudos ¢ Projetos) do Ministerio da Ciéncia
¢ Tecnologia. ¢ entidades estaduats.

2 - Fitossanidade, voltado ao combate de pragas ¢ doengas
¢ ao controle de residuos quimicos, em estreita cooperagdo
coma Secretariade Defesa Agropecudria (SDA), do Ministério
da Agncultara, além de universidades. centros de pesquisa.
CMPTESAS ¢ USEOCIAGOCS.

3 - Capacttagio de recursos humanos, nas areas de técnicas
agneolas, perenciats. ¢ de pos-colheita, em cooperagiio com o
Ministério da Educagdo e Cultura, Ministério do Trabalho,

FINEP, Confederagio Nacional da Agricultura ¢ o Sebrae.

4 - Qualidade e produtividade, para cettificagdo daqualidade
da fruta brasileira, ¢em parceria com o Programa Brasileiro da
Qualidade ¢ Produtividade (MCT). FINEP. Sebrae, INMETRO
(Instituto Nacional de Metrologia) ¢ outras institui¢oes.

$§ - Crédito ¢ financiamento para investimentos, custeio ¢
capital de giro de empreendimentos agricolas ¢ agroindustriais,
em parceria com diversas instituigoes de crédito. do pais ¢ do
exterior.

6 - Reorientagdo de perimetros irrigados. para direciona-
los visando a produgdo competitiva de frutas. hortaligas.
plantas ¢ flores omamentais, em parceria com o Ministério da
Integragdo Regional.

7 - Informagdes de mercado e promog¢io comercial em
parceria  com o Ministério das Relagdes Exteriores ¢ o
Ministério da Indistria, Comércio e Turismo.

O FRUPEX atua, por defini¢do. em estreita articulagiio
com as associagdes representativas do setor privado. Ha especial
preocupagio em assimilar o ponto de vista empresarial no
desenvolvimento das atividades. Exemplos dessa filosofia s3o
os convéntos firmados pelo Programa com diversas entidades
pablicas e privadas.
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TOMATE PARA EXPORTACAO

Este trabalho contém informagdes sobre a culturado
Tomate, relacionadas as fases de colheita e pos-colheita.

“Tomate para Exportagdo: Procedimentos de
Colheita e Pds-colheita™ é uma valiosa referéncia para
produtores, empresarios, pesquisadores, técnicos e
estudantes que se dedicam a esta cultura com diferentes
niveis de interesse.
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