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RESUMO

Cerca de um terco dos alimentos produzidos é perdido ou desperdicado no
mundo, representando 1,3 milhdes de toneladas de alimentos perdidos anualmente.
Reduzir essas perdas € um dos objetivos da Agenda 2030 como parte de um esforgo
mais amplo que visam a garantia da sustentabilidade e seguranca alimentar. O
presente trabalho buscou realizar a quantificacdo das perdas de hortalicas in natura
em estabelecimentos varejistas da cidade de Araras, interior do estado de S&o Paulo,
divididos em: 1-) Verdurdes, hortifrutis, empdrios e 2-) Feiras livres, e as causas
atreladas a essas perdas. A pesquisa foi realizada a partir da aplicacdo de
guestionarios estruturados, nos meses de junho e julho 2022 e contaram com
perguntas objetivas e/ou subjetivas a fim de levantar dados sobre: quais as hortaligas
com maior porcentagem de perdas, os motivos que levam as perdas e sobre a
estrutura do varejo da cidade. As feiras livres apresentaram as maiores porcentagens
de perdas para a alface crespa (25%), o tomate (25%) e a mandioquinha (21,5%). Os
verdurdes apresentaram as maiores perdas apenas para a inflorescéncia brécolis
(15%). Os danos mecéanicos e os danos fisioldégicos foram causas de perdas em todos
0s grupos de hortalicas. Os danos mecanicos ocorrem em maior quantidade em
verdurbes quando comparado com as feiras livres para todas as hortalicas, exceto a
mandioquinha. As perdas fisioldgicas nos verdurbes sdo maiores do que em feiras
livres para todas as hortalicas. Os danos bioldgicos foram relatados apenas para
mandioquinha e brécolis. Dentre as providéncias, as recomendadas sdo: uso de
refrigeracdo; capacitacdo dos comerciantes e dos funcionarios; controle de estoque;
uso de embalagens; politicas de precificacdo associada a queda da qualidade dos
produtos; conscientizacdo e educacéo da populacao; politicas publicas e campanhas
de conscientizacéo para reducao das perdas.

Palavras-chave: alface crespa; tomate; mandioquinha; brocolis; seguranca alimentar.



ABSTRACT

Approximately one-third of the food produced is lost or wasted worldwide,
representing 1.3 million tons of food lost annually. Reducing these losses is one of the
goals of the 2030 Agenda aimed at ensuring sustainability and food security. This study
aimed to quantify the losses of fresh vegetables in retail establishments in the city of
Araras, in the state of S&o Paulo, Brazil, categorized as: 1-) Greengrocers, fruit and
vegetable markets, and 2-) Street markets, and the causes associated with these
losses. The research was conducted by administering structured questionnaires in
June and July 2022, including both objective and subjective questions to gather data
on: which vegetables have the highest percentage of losses, the reasons behind these
losses, and the retail structure of the city. Street markets exhibited the highest
percentages of losses for crisp lettuce (25%), tomatoes (25%), and chayote squash
(21.5%). Greengrocers showed the highest losses only for broccoli florets (15%).
Mechanical and physiological damage were identified as causes of losses across all
vegetable categories. Mechanical damage was more prevalent in greengrocers
compared to street markets for all vegetables, except for chayote squash.
Physiological losses in greengrocers exceeded those in street markets for all
vegetables. Biological damage was reported only for chayote squash and broccoli.
Recommended measures include: the implementation of refrigeration; merchant and
employee training; inventory management; use of appropriate packaging; pricing
policies linked to product quality preservation; public awareness and education
initiatives; and public policies and awareness campaigns aimed at reducing food

losses.

Keywords: curly lettuce; tomato; parsnip; broccoli; food security.
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1. INTRODUCAO

Segundo a FAO (2011), no ambito mundial, cerca de um terco dos
alimentos produzidos para alimentar a popula¢do mundial é perdido ou desperdi¢ado.
Esta estimativa representa 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos ndo consumidos
anualmente. Esse alto indice de perdas de alimentos se apresenta como um dos
entraves a estimativa de crescimento acelerado da populacdo mundial. Segundo a
ONU (2019), estima-se que em 2050 a populacdo mundial sera de 9,7 bilhdes de
pessoas, 0 que acarretara um aumento da demanda por alimentos. Ainda segundo a
FAO (2013), fazer melhor uso do alimento ja disponivel ajudaria a alcancar essa
demanda, necessitando assim, de menor aumento na producao agricola. Por isso, a
ONU apresenta a reducao das perdas e do desperdicio de alimentos ao longo de toda
cadeia de producdo como sendo um dos objetivos de desenvolvimento sustentavel
(ODS) da Agenda 2030, no Brasil (PNUD, 2015). A perda e o desperdicio de
alimentos, além de impactar a sustentabilidade da cadeia produtiva e do meio
ambiente, também afeta a seguranca alimentar e nutricional.

No Brasil, a lei de n° 11.346 de 15 de setembro de 2006 que cria o
Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), define Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) como sendo o “direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econdmica e socialmente sustentaveis” (BRASIL, 2006).

O termo perda se refere a reducéo ndo intencional de ordem quantitativa
(perda de agua e matéria seca) ou qualitativa (valor nutricional) do alimento,
resultantes de ineficiéncias da cadeia produtiva, no que se refere a estrutura e logistica
deficientes e/ou falta de tecnologias. Ja o desperdicio trata-se do descarte de
alimentos que estariam apropriados para 0 consumo, mas que foram deixados a
deteriorar por razdes como excesso de oferta do mercado varejista ou pelo habito de
compras dos consumidores (FAO, 2013). Desperdicio também ocorre em razédo da
rejeicdo de produtos fora do padrédo de mercados especificos, no que diz respeito a
sua forma e/ou aparéncia, ainda que estejam perfeitamente adequados para o
consumo humano (LANA e BANCI, 2020). Portanto, tanto a perda quanto o

desperdicio podem impactar diretamente um dos propésitos advindos do conceito de
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seguranca alimentar e nutricional, que é oferecer alimentos em quantidade e
qualidade para a populacdo. Apresentados 0s conceitos para diferenciacdo, no
presente trabalho tanto a perda quanto o desperdicio foram quantificados em
conjunto, e para simplificar utilizamos o termo genérico perdas.

Esse estudo de caso na cidade de Araras-SP se justifica pelos diferentes
tipos de comércio no Brasil, com diferentes niveis de tecnologia e infraestrutura em
decorréncia da grande diversidade socioecondémica do pais e pela importancia das
hortalicas na dieta alimentar da sociedade. As hortalicas desempenham um papel vital
na dieta, oferecendo nutrientes essenciais, como vitaminas e fibras. Além de promover
a saude e a diversidade gastronbmica, seu consumo contribui para a seguranca
alimentar e prevencdo de doencas, tornando-as um elemento crucial para uma
alimentacao equilibrada e saudavel (BECKER et al., 2022).

Portanto, é importante que essas perdas sejam quantificadas, assim como
se conheca a forma de manejo, as embalagens utilizadas, as condi¢cdes de sanidade
e ambientais as quais as hortalicas sdo expostas durante o transporte, 0
armazenamento (quando houver) e na comercializacdo, em nichos especificos de
mercado, pois estas podem influenciar sobremaneira tanto as razdées quanto a
extensdo dos danos e as consequentes perdas durante a fase pds-colheita. Esses
dados permitirdo que se proponha estratégias de manejo simples e assertivas
buscando a reducdo das perdas e do desperdicio das hortalicas na cidade,
contribuindo assim, tanto para a manutenc¢éo do setor varejista, como para a garantia

da seguranca alimentar e nutricional em nivel local.
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2. REVISAO DE LITERATURA

A pés-colheita tem papel relevante na cadeia produtiva e, embora haja uma
escassez de dados quanto a dimensao das perdas nessa fase, sabe-se que esses
valores sdo alarmantes, especialmente quando se trata de hortalicas, pois séo
alimentos altamente pereciveis. Segundo Heinz (2017), os dados sobre perdas pos-
colheita de produtos horticolas no Brasil estdo desatualizados e séo insuficientes para
entender a complexidade do tema na atualidade. Lana (2016) menciona estudos que
mostram perdas em nivel mundial entre 35% e 55% para frutas e hortalicas
dependendo da regido. Segundo Vilela et al. (2003) estudos nacionais, para o caso
especifico das hortalicas, mostram valores de perdas entre 35 e 45%, enquanto em
paises desenvolvidos como os Estados Unidos, esse valor ndo ultrapassa 10%. No
Brasil, o alto custo econémico para o setor varejista esta intimamente associado as
perdas da secédo de frutas e hortalicas, girando em torno de 600 milhdes de reais por
ano, sendo que 86% dessas perdas ocorrem durante a exposi¢cdo do produto para a
venda, outros 9% acontecem no transporte e 5%, na armazenagem (MELO et al.
2013).

Segundo Nascimento (2020), por serem importantes fontes de
vitaminas, sais minerais, fibras e antioxidantes, o consumo de hortalicas é
extremamente benéfico para sadde, pois previne o risco de doencas degenerativas,
hipertenséo e diabetes além de promover uma melhoria na disposi¢céo, contribuindo
para um estilo de vida mais saudavel. Por isso, a Organizacdo Mundial de Saude
(OMS) incentiva o consumo desses produtos como prioridade em suas politicas de
atendimento a seguranca alimentar e nutricional.

Entretanto, é necessario se conhecer muito bem as corretas técnicas de
manuseio e conservacao pos-colheita das hortalicas, pois, por serem produtos vivos,
seu metabolismo esta sujeito a alteracdes, especialmente em condi¢bes de baixa
umidade relativa do ar e altas temperaturas, assim como em consequéncia de danos
mecanicos, 0 que promove um aumento das taxas respiratorias e transpiratorias,
reduzindo consideravelmente a sua durabilidade (WILLS e GOLDING, 2016).

Chitarra e Chitarra (2005) citam que a FAO separa as possiveis causas
de perdas de alimentos como primarias sendo aquelas que afetam diretamente o
alimento, e como secundarias aquelas que sao consequéncia da intervencdo humana,

como manuseio ou uso de tecnologias inadequadas ou insuficientes e que levam a
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condicbes favoraveis para que as causas primarias ocorram. Perdas por ataque de
microrganismos e insetos, alteracfes quimicas e bioquimicas em constituintes do
alimento, alteracdes fisioldgicas do metabolismo e fatores psicolégicos do consumidor
que levam a rejeicao do produto sdo exemplos de causas primarias. J& como causas
secundarias, esses autores citam alguns pontos como: condi¢cdes inadequadas de
colheita, embalagem e manuseio incorretos, condicdbes de transporte e
armazenamento, falta do uso da cadeia do frio, sistemas de comercializacao
deficientes e a auséncia de padrOes legais de qualidade para classificacdo dos
produtos que podem levar a rejeicao.

O grau de perecibilidade das hortalicas varia de acordo com o tipo de
produto e € inversamente proporcional as taxas respiratrias. Raizes, bulbos e
tubérculos, por exemplo, sdo 0rgados vegetais que possuem reservas energéticas e
taxas respiratOrias baixas, suficientes para manter seu estado de dorméncia sob
condicbes adequadas de armazenamento, e por iSso S0 menos pereciveis. Frutos
classificados como hortalicas e que séo colhidos imaturos, como quiabo e pimentao,
possuem taxas respiratérias mais elevadas que aqueles frutos colhidos em estadios
de maturacdo mais avancados, como tomate e berinjela. As hortalicas folhosas e os
orgdos vegetais com tecidos meristematicos como as inflorescéncias (brécolis e
couve-flor), tém a taxa de respiracdo mais elevada e, portanto, sdo altamente
pereciveis (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

A temperatura é o fator mais importante a ser controlado na pés-colheita
de produtos horticolas para manutencdo da qualidade. Segundo Wills e Golding
(2016), a taxa respiratdria, assim como outras reacdes metabdlicas dos vegetais,
aumentam exponencialmente com o aumento da temperatura, o que leva a uma maior
taxa de deterioragcdo e menor vida de prateleira. Assim, baixas temperaturas séo
ideais para maior conservacao pos-colheita das hortalicas mais pereciveis, tanto no
armazenamento como na comercializagdo, desde que se respeite a temperatura
minima de seguranca, pois abaixo desta, algumas hortalicas especialmente aquelas
de clima tropical e subtropical podem sofrer injuria por frio, também conhecida como
chilling (LANA e BANCI, 2020).

Hortalicas apresentam alto teor de &agua em sua composicéo,
especialmente as folhosas e alguns frutos, sendo o componente responsavel pela
aparéncia de frescor e pela turgescéncia de muitos produtos (PEREIRA, CARNEIRO

e ANDRADE, 2007). Assim, quando armazenadas e comercializadas em condi¢des
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de baixa umidade relativa, em decorréncia da diferenca de pressdo de vapor entre o
produto e o ambiente de armazenamento, pode haver um nivel consideravel de perda
de agua com consequente murcha em apenas algumas horas. Essa situacao é
agravada quando associada a condicdes de alta temperatura (FINGER e FRANCA,
2011). Wills e Golding (2016) mencionam que, ainda que a perda de agua nao
provoqgue murcha visivel, pode haver reducdo da crocancia, amadurecimento
prematuro de alguns frutos e mudancas indesejaveis na coloracdo, palatabilidade e
qualidade nutricional em alguns vegetais. Embalagens plasticas s&o importantes
aliadas no controle da perda de agua, em especial para hortalicas folhosas. Diversos
trabalhos tém mostrado efeito positivo dessas embalagens em reduzir a perda de 4gua
e de massa desse tipo de hortalica (ARAUJO et.al., 2020; GUERRA et.al., 2020;
MATOS et.al., 2021; REIS, 2014)

O ideal é que a cadeia do frio seja mantida durante toda a pos-colheita,
respeitando-se a temperatura minima de seguranca de cada produto, e que seja feito
o controle da umidade relativa do ar, especialmente nos ambientes de
armazenamento e comercializagdo. Entretanto, por falta de infraestrutura dos
pequenos comércios locais, normalmente essas condicdbes nao sao sequer
minimamente controladas no Brasil.

De acordo com Luengo e Calbo (2006), o manuseio e 0 uso de
embalagens inadequadas estdo dentre as causas mais importantes de perda pos-
colheita de produtos horticolas no pais. O uso de embalagens de madeira aspera, por
exemplo, pode causar sérios danos mecanicos as hortalicas e levar a contaminacgao
por microrganismos, pois ndo sao embalagens higienizaveis. Além disso, Luengo
(2014) menciona que a troca de embalagem entre produtores, atacadistas e varejistas
€ comum em alguns locais, além da sobreposicdo das hortalicas em gondolas de
comercializacdo e o manuseio excessivo dos consumidores na hora da compra. Tudo
isso faz com que esses indices de perda aumentem em decorréncia de injdrias
mecanicas e amassamentos. Esses danos, além de fazerem com que os produtos
percam a atratividade e sejam rejeitados pelos consumidores, também s&o porta de
entrada para microrganismos que podem leva-los rapidamente ao apodrecimento.

Segundo Lana e Banci (2020) de forma geral, a retirada das hortalicas
da cadeia produtiva pode se dar por razées como: perda de agua, alteracdes na cor e
na textura, degradacdo de compostos quimicos que afetam o sabor e o aroma,

contaminagao microbiana e alteracdes provocadas por danos mecanicos.
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No caso de hortalicas de maior durabilidade como bulbos e tubérculos
uma das principais causas de perda é a brotacao, problema comum em batata, cebola
e alho (ZHANG et al. 2021; SHARMA et al. 2015; OHANENYE et al. 2019; VA'ZQUEZ-
BARRIOS et al. 2006). J& a perda de agua e de massa por transpiracao € a principal
causa de deterioracdo de hortalicas folhosas, de algumas hortalicas frutos, como o
pimentéo, e de algumas hortalicas subterraneas, a exemplo da cenoura (MAMPHOLO
etal. 2016; SELJASEN et al. 2013; O'DONOGHUE et al. 2020). Segundo Lana e Banci
(2020), quando a perda de massa em decorréncia da transpiracéo atinge 5% a 10%
da massa fresca, as hortalicas ja tém seu valor comercial reduzido devido a aparéncia
prejudicada, apresentando murchamento e enrugamento. As hortalicas folhosas
também séo rejeitadas devido ao amarelecimento, e a danos mecéanicos associados
ao apodrecimento (LANA e MOITA, 2019). Inflorescéncias como brocolis,
frequentemente séo rejeitadas em razao de injlrias mecanicas, perda da cor verde e
abertura dos botdes, em decorréncia da senescéncia (BUCHERT et al. 2011,
RYBARCZYK-PLONSKA et al. 2016; PERINI et al. 2017). Além da perda de massa e
agua por transpiracdo, outras razfes para a rejeicado/perda de frutos classificados
como hortalicas podem ser o amadurecimento excessivo, a exemplo do tomate,
contamina¢ao microbiana que leva a podriddes, ataque por insetos, colheita no ponto
inadequado e manuseio excessivo pelos consumidores durante a comercializacao
(LANA e BANCI, 2020).

A fase poés-colheita desempenha um papel crucial na cadeia produtiva,
especialmente no que diz respeito as perdas associadas a essa etapa. As causas
dessas perdas séo variadas, sendo a falta de estrutura e o manejo inadequado dois
fatores importantes. Compreender as causas dessas perdas € fundamental para
implementar medidas que visem melhorar o manejo pos-colheita, garantindo, assim,
a disponibilidade de hortalicas e reduzindo ao maximo os desperdicios. 1sso, por sua

vez, contribui para a seguranca alimentar e nutricional da populagao.



16

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

« Realizar o diagndstico quantitativo e qualitativo das perdas pos-
colheita de hortalicas frescas nas redes varejistas da cidade de Araras-SP e
propor estratégias de manejo pds-colheita internas aos ambientes estudados e
proposicdes intersetoriais externas aos ambientes estudados para minimizar as

perdas.

3.2. Objetivos especificos

« Quantificar as perdas com base no volume médio adquirido para
comercializacdo, ao longo de sete dias, nos estabelecimentos visitados

o Identificar as principais causas de perdas das hortalicas
identificadas previamente

« ldentificar o destino dado as hortalicas ndo comercializadas
devido as condicfes de deterioracdo nao aceitas para comercializagéo
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4. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho consiste em uma pesquisa descritiva exploratéria, com
abordagem quali-quantitativa a ser realizada em dois tipos de comércios varejistas de
produtos horticolas classificados como: 1-Sacoldes, quitandas, emporio, mercado
hortifruti e/ou verdurdes e 2- Feiras livres, em diferentes regides do municipio de
Araras, interior do estado de Sao Paulo, latitude 22° 21' 28" Sul, longitude 47° 23' 6"
Oeste. De acordo com o ultimo censo do IBGE realizado em 2022, o municipio de
Araras conta com 130.866 pessoas. O salario médio mensal dos trabalhadores
formais em 2021, segundo o também o IBGE, é de 2,7 salarios minimos.

O levantamento dos dados foi realizado por meio da aplicacdo oral de
questionarios e por preenchimento de planilhas informativas para quantificacdo das
perdas. Os guestionarios foram compostos de perguntas objetivas e/ou subjetivas,
para elaboracdo de um diagnostico das perdas de hortalicas em cada
estabelecimento, incluindo a identificacdo das hortalicas com maiores indices de
perda e as possiveis causas com base nas informacfes apresentadas pelos
participantes. As perguntas foram feitas de modo a facilitar o entendimento do
entrevistado em relacdo aos temas abordados, para se obter maior precisdo nas
respostas e consequentemente, melhor interpretacéo dos resultados.

A planilha preenchida consistiu em dados com a quantidade de produto
adquirida para comercializacao e a quantidade perdida para célculo do volume médio
de perdas semanais em relacéo a quantidade comercializada. Durante junho de 2022,
ao longo de sete dias, realizou-se a coleta de dados em dois contextos distintos: 1-)
sacolao/quitanda/verdurao e 2-) feiras livres. Cada tipo de estabelecimento foi objeto
de analise em uma semana especifica e nos resultados, foram tratados como 1-)
Verdurdes e 2-) Feiras livres.

As feiras livres foram estudadas na primeira semana de junho, e as
semanas seguintes, foram dedicadas para abranger dois verdurbes por semana,
devido a distancia entre os estabelecimentos. A coleta de dados nos verdurdes
ocorreu de segunda a domingo, enquanto nas feiras livres, englobou os dias de terca-
feira, quarta-feira, quinta-feira, sdbado e domingo, correspondendo aos dias de

realizagéo das feiras livres no municipio.
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4.1. Cadastramento dos estabelecimentos e pré diagnostico:

Inicialmente, foi cadastrado o maior numero possivel de estabelecimentos
gue se enquadraram nas categorias de 1-) sacoldo/quitanda/verdurdo e 2-) feiras
livres, que aceitaram participar do estudo. Para simplificar, nos resultados os grupos
de estabelecimentos foram chamados simplesmente por 1-) Verdurdes e 2-) Feiras
livres. Nessa ocasido, ja foi aplicado um pré-questionario (anexo I) a fim de se
identificar a hortalica com maior indice de perda, em cada um dos grupos de produtos
a seqguir: 1l-Folhosas; 2-Bulbos, raizes e tubérculos; 3-Hortalicas fruto e 4-
Inflorescéncias; assim como a frequéncia de compra/reposicdo semanal desses
produtos em cada estabelecimento.

Com base nos resultados deste pré diagnostico, foram identificadas as
hortalicas indicadas com maior frequéncia pelos proprietarios e/ou funcionarios de
todos os estabelecimentos participantes, em cada um dos grupos de produtos citados
acima, para a investigacdo da quantificacdo e causas das perdas em um total de

quatro hortalicas, uma de cada grupo.

4.2. Diagnoéstico de quantificacdo e causas de perdas

Essa investigacdo foi realizada por meio da aplicacdo de um segundo
qguestionario (anexo Il) com perguntas objetivas e/ou subjetivas relacionados ao
transporte, manuseio, armazenamento, comercializacdo e as possiveis causas das
perdas das quatro hortalicas selecionadas. Nesse estudo, as causas primarias de
perdas foram separadas de acordo com 0s seguintes tipos: 1-mecanicas (cortes,
amassamentos, raladuras/abrasfes), 2-fisiol6gicas/bioquimicas (amadurecimento
excessivo, murcha, perda de cor, escurecimento, brotamento, esverdeamento, dentre
outras) e 3-fitopatoldgicas e biolégicas (contaminacdo microbiana e danos
ocasionados por insetos praga). Neste anexo, causas primarias mais especificas
foram acrescentadas ap0s a identificacdo das hortalicas que fariam parte do estudo.

As perguntas feitas no questionario de diagnostico (anexo Il) tambéem
permitiram a identificacdo de causas secundarias de perdas, tais como: uso de

embalagens inadequadas, manuseio e/ou armazenamento incorretos, condi¢cdes de
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transporte inadequadas, falta do uso da cadeia do frio, e outras deficiéncias
observadas no sistema de comercializacdo que podem levar a ocorréncia das causas
primarias.

Além disso, foi solicitado a cada estabelecimento que preenchesse uma
planilha (anexo 1lI) com o volume adquirido para comercializacdo e o volume nao
comercializado semanalmente (Kg/unidades. semana) com base na frequéncia de
compra informada em cada local, por 7 dias, para que se estabelecesse o volume
médio de perda semanal. Em cada um dos estabelecimentos, foi quantificada a % de
perda em relacdo ao volume adquirido para comercializacdo de cada hortalica com

base na seguinte formula:

PPVAC = (VPE/VAC) X 100, sendo:

PPVAC= porcentagem de perda em relacdo ao volume adquirido para
comercializagao (%)
VPE= volume de perda (Kg ou unidades)

VAC= volume adquirido para comercializacdo (Kg ou unidades)

Nessa mesma planilha o0s responsaveis pelos estabelecimentos
informaram o destino dos produtos ndo comercializados tendo como opgdes o
descarte (lixo), compostagem, doacles, racdo animal ou qualquer outro destino

informado pelos participantes da pesquisa.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

No contexto dos comerciantes atuantes no municipio de Araras, seis
verdurbes concordaram em participar deste estudo, todos eles envolvidos na
comercializacao das quatro hortalicas analisadas. Os verdurdes que concordaram em
participar da pesquisa foram categorizados devido as suas areas de comercializagao,
as quais eram inferiores a 400 m2, conforme respondido pelos comerciantes no pré-
diagnostico (Anexo 1). Esses estabelecimentos conduzem suas atividades comerciais
dentro de espacos construidos que possuem paredes e tetos. Somente 16% desses
estabelecimentos possuem sistemas de refrigeracdo em seus ambientes de venda
(Tabela 2).

Entre as feiras livres, houve adeséo por parte de dez feirantes, contudo,
nem todos se dedicavam a venda das mesmas hortalicas: alface crespa (oito), tomate
(seis), brécolis (seis) e mandioquinha (cinco). Todos os feirantes que participaram da
pesquisa no municipio, fazem parte das feiras regulamentadas pelas autoridades
municipais. Eles operam em estruturas de barracas, onde as gondolas de
comercializacdo sédo expostas a luz solar com cobertura de lonas (Tabela 2). Essas
feiras estado distribuidas em seis bairros do municipio, ocorrendo uma feira por dia e,
excepcionalmente, duas feiras as quartas-feiras.

Entre as hortalicas mais afetadas pelas perdas, os comerciantes apontam,
a alface crespa, mencionada por 10 estabelecimentos, o tomate por todos os
estabelecimentos, seguidos pela mandioquinha e brécolis, com 9 estabelecimentos
cada. Os resultados foram analisados comparativamente entre os dois grupos
analisados, 1-Sacoldes, quitandas, emporio, mercado hortifruti e/ou verdurbes e 2-
Feiras livres.

As perdas informadas para as quatro hortalicas nos estabelecimentos do
municipio de Araras- SP, variam de 4,2% a 25% para feiras livres e de 5% a 15% para
os verdurdes (Figura 1). Os valores indicados na figura 1 demonstram que as feiras
livres apresentam as maiores taxas de perdas para alface crespa (25%), tomate (25%)
e mandioquinha (21,5%) enquanto os verdurbes apresentam a maior porcentagem de

perda apenas para o brécolis (15%).
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Figura 1: Porcentagem de perdas em relacdo ao volume médio adquirido para
comercializagdo das quatro hortalicas (alface crespa, mandioquinha, brécolis e tomate),
conforme indicado pelos estabelecimentos entrevistados. (PPVAC(%)=(VPE/VAC) X 100).

A falta de informacé&o sobre as perdas de hortalicas frescas na cidade de Araras
€ uma realidade que se reflete também, na escassez de dados sobre as perdas
desses produtos nas cidades do interior de todo o pais. Além disso, a diferenca entre
as metodologias aplicadas em cada estudo dificulta a comparagéo dos valores de
perdas em diferentes regiées do pais, além do Brasil ser um pais grande com
diferentes realidade socioeconémicas e culturais.

Por se tratar de alimentos pereciveis, ndo ha como se objetivar zerar as
perdas de hortalicas, entretanto, a mitigacdo dessas perdas deve ser objetivo em
todas as etapas da cadeia produtiva. Alimentos ainda aptos para o consumo humano,
mas que porventura estariam prestes a ser perdidos por falta de tempo hébil para
comercializacdo, especialmente devido a maior oferta que demanda nos locais de
comercializacdo, podem ter como destino a doacdo para diferentes tipos de
instituicées como organiza¢gdes ndo governamentais (ONG), campanhas de doacéo,
associagles, entre outras. J&4 o alimento que teve de fato sua vida de prateleira
finalizada em decorréncia da perda de qualidade e que seria jogado no lixo, pode ser
reaproveitado de outras maneiras que nao a alimentacdo humana, como seu uso para
alimentacdo animal e na pratica de compostagem.

No municipio de Araras, o principal destino para as hortalicas néo
comercializadas € o lixo (Tabela 1). As maiores porcentagens de produtos que vao

para o lixo nas feiras livres sdo de alface crespa (86,5%) e brocolis (100%). Para os
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verdurdes, as maiores porcentagens de produtos destinados ao lixo sdo tomate (97%),

seguidos de alface crespa e brocolis (93,4% em ambas).

Tabela 1: Perda média semanal de hortalicas frescas (alface crespa, tomate,
mandioquinha e brocolis) no Municipio de Araras-SP e seu destino, conforme indicado

pelos estabelecimentos entrevistados.

% DESTINO EM FUNCAO DO PPVAC

alimentacao
HORTALICAS VPE VAC PPVAC (%) lixo composteira animal doacéo

FEIRAS LIVRES
Alface crespa

(unidade) 77 307 25 86,5 0 0 13,5
Tomate (Kg) 95,6 391 25 72,3 0 1,7 26
Mandioquinha

(Kg) 9,2 428 21,5 67,4 0 0 32,6
Brocolis

(unidade) 2 48 4,2 100 0 0 0
VERDUROES

Alface crespa

(unidade) 61 608 10 93,4 0 3,6 3
Tomate (KQ) 91 1155 8 97 0 0 3
Mandioquinha

(Kg) 55 111 5 82 0 3 15
Brécolis

(unidade) 55 370 15 93,4 0 0 6,6

VPE: Volume médio de Perdas (Kg ou Unidades); VAC: Volume médio Adquirido para Comercializagao
(Kg ou Unidade); PPVAC(%): Porcentagem de perdas em relacdo a quantidade adquirida para
comercializagdo ([PPVAC(%)= (VPE/VAC) X 100]).

Conforme mostra a Tabela 1, a compostagem ndo é uma pratica de
escoamento utilizada por nenhum dos estabelecimentos. Esta informacgéo é relevante
pela possibilidade da criagdo de estratégias que viabilizem esta prética, tendo retornos
tanto para os comerciantes quanto para produtores. Segundo Zhao et al., (2020) a
compostagem é reconhecida como uma tecnologia que possibilita a estabilizacao da
carga organica, reducdo da massa e do volume, higienizacdo e reciclagem de
nutrientes, possibilitando a conversao de residuos sélidos organicos em um produto

seguro e benéfico para a agricultura.
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Tabela 2: Porcentagem de respostas quanto ao diagnostico (Anexo Il) referente a
estrutura dos estabelecimentos quanto a recep¢ao, armazenamento e comercializa¢do para alface

crespa, tomate, mandioquinha e brécolis

. o Feiras livres (%) Verdurdes (%)
DlagnOStICO Alface Tomate Mandioquinha Brdécolis Alface Tomate Mandioquinha Brécolis
crespa crespa

Oferta maior do que a demanda

Sim 50 50 20 33 67 100 0 0

N&o 50 50 80 67 33 0 100 100
Veiculo utilizado para transporte

Fechado sem refrigeracéo 25 50 20 50 33,3 33,3 33,3 33,3

Fechado com refrigeracéo 0 0 0 0 33,3 33,3 33,3 33,3

Aberto com cobertura 50 50 60 50 33,3 33,3 33,3 33,3

Aberto sem cobertura 25 0 20 0 0 0 0 0
Armazenamento do produto antes de ir para a gondola

Nao 50 33 100 67 0 0 0 0

Algumas horas 0 67 0 33 0 0 0 0

Meio dia 50 0 0 0 33,3 0 33,3 33,3

Um dia 0 0 0 0 33,3 333 33,3 33,3

Dois dias 0 0 0 0 33,3 333 33,3 33,3

Quatro dias 0 0 0 0 0 33,3 0 0
Troca de caixas do distribuidor para caixas prépria

Sim 12,5 50 40 16 100 67 100 100

Nao 87,5 50 60 84 0 33 0 0
Temperatura de armazenamento

Refrigerada 25 0 0 33 33 0 0 100

Ambiente 75 100 100 67 67 100 100 0
Disposi¢do no armazenamento

No chéo caixa sob caixa 62,5 84 100 33 100 100 100 100

Em suporte caixa sob caixa 37,5 16 0 67 0 0 0 0
Sobreposicédo de produtos na géndola

Sim 75 100 100 33 50 100 67 84

Nao 25 0 0 67 50 0 33 16
Utilizacdo de embalagem para comercializacéo

Sim 0 0 0 16 33 33 33 33

Nao 100 100 100 84 67 67 67 67
Temperatura na comercializagcédo

Ambiente fechado com

gbndolas refrigeradas 0 0 0 0 16 16 16 16

Ambiente fechado sem

refrigeracéo 0 0 0 0 84 84 84 84

Ao ar livre com cobertura de

lona 100 100 100 100 0 0 0 0
Manuseio excessivo

Sim 87,5 100 80 67 67 100 67 33

Néo 12,5 0 20 33 33 0 33 67
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5.1. Alface Crespa

Conforme descrito pelos participantes da pesquisa, das alfaces adquiridas
pelas feiras livres, 25% séo perdidas, o que representa uma média de 77 unidades
por estabelecimento por semana e os verdurdes apresentam uma perda de 10% das
unidades adquiridas, média de 61 unidades de alface por verdur6es em uma semana
(Tabela 1).

Para as redes varejistas de maneira geral, a murcha e os danos mecéanicos,
sdo as principais razdes para a perda desse vegetal (LUENGO et al., 2007). O
amarelecimento das folhas foi mencionado por todos o0s estabelecimentos
classificados como verdurdes, enquanto nas feiras livres, apenas 37,5% dos
estabelecimentos apontam essa causa como relevante (Tabela 3). Lana, MM. e Moita,
AW. (2019), afirmam que praticas que levam a ocorréncia de lesdes comprometem a

gualidade visual e aceleram o murchamento e o amarelecimento.

Tabela 3: Porcentagem de resposta dos estabelecimentos quanto a ocorréncia de

danos fisiolégicos, mecéanicos e biolégicos em alface crespa.

ALFACE CRESPA Feiras livres (%) Verdurdes (%)

Danos fisiolégicos

Murcha 62,5 100
Escurecimentos 0 50
Amarelecimento 37,5 100
Danos mecéanicos
62,5 83
Danos biol6gicos
Contaminacgéo microbiana 0 0
Ataque por inseto praga 0 0

Os danos mecanicos (Tabela 3) em alface sao frequentemente ocasionados
devido ao manuseio excessivo, conforme relatado por 67% dos verdurdes e 87,5%
das feiras livres (Tabela 2). Aléem disso, a pratica de trocar as caixas do distribuidor
por caixas proprias foi relatada em todos os verdurdes e em 12,5% das feiras (Tabela
2). Segundo Lana, MM. e Moita, AW. (2020), para diminuir as perdas de hortalicas
folhosas, é imprescindivel a mudancga de habito do consumidor de apertar, sacudir

e/lou jogar para os lados antes de decidir qual comprar e eliminar a pratica dos
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comerciantes da “virada das caixas”. A mudanca nessas atitudes, visa aumentar a
qgualidade e a durabilidade das hortalicas, assim como, a produtividade do trabalho.

A sobreposicdo das folhosas na goéndola, pratica adotada por 50% dos
verdurdes e 75% das feiras livres, e a comercializagdo sem o uso de embalagens em
67% dos verdurdes e em 100% das feiras livres, s8o outras praticas que justificam o
impacto dos danos mecanicos em ambos os tipos de comércios (Tabela 2). Segundo
Luengo (2014), o amassamento e a quebra de folhas facilitam a infeccéo por fungos
e bactérias presentes no ambiente, diminuindo a atratividade e a qualidade destes
produtos, que acabam sendo preteridos ou jogados no lixo.

O transporte em veiculos sem refrigeracao, sejam esses abertos ou fechados,
praticado por 67% dos verdurdes e 100% das feiras livres, além do armazenamento
prévio antes da exposicdo na gondola, que pode durar de meio dia a dois dias
praticado por 100% dos verdurdes, e meio-dia em 50% das feiras livres, em
temperatura ambiente por 75% das feiras livres e 67% dos verdurdes, sdo possiveis
explicacbes para os danos fisiologicos citados pelos participantes, murcha e o
amarelecimento (Tabelas 2 e 3). A manutencdo da cadeia do frio € uma das praticas
mais importantes na conservacao de alimentos pereciveis. Manter as hortalicas ao frio
durante toda a cadeia de distribuicdo até o consumidor final atua na conservacao, na
manutencdo da qualidade e na seguranca das mesmas (MERCIER et al. 2017,
SHASHI et al. 2018; SOUZA et al. 2013).
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Figura 2: Alface crespa, adquirida em um dos

estabelecimentos de comercializacdo estudados,

com sintomas de murcha.

A comercializacdo sem embalagens também é uma pratica comum em ambos
0s setores, mencionada por 67% dos verdurdes e 100% das feiras livres 0 que pode
justificar a murcha (Figura 2) mencionada como causa das perdas (Tabela 3). A
utilizacdo de embalagens plasticas para hortalicas folhosas, que possuem alta relacéo
superficie/volume, e, portanto, altas taxas transpiratérias, € imprescindivel para
minimizar a perda de agua e a consequente murcha desses produtos (HENZ, et al.

2008).

5.2. Tomate

A porcentagem de perda de tomate nos verdurdes foi de 8% o que equivale a
uma média de 91 Kg por estabelecimento, enquanto para as feiras livres a
porcentagem foi de 25%, uma média de 95,6 Kg de tomate (Tabela 1). Segundo
TOMMY et al (2018) os principais agentes causais das perdas de tomate sao os danos
mecanicos e danos fisiol6gicos, o que foi de fato observado no presente estudo
(Tabela 4).

As perdas de tomate, para os verdurbes e as feiras livres do municipio,

bY

respectivamente, estdo associadas principalmente a murcha (100% e 62,5%),
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amadurecimento excessivo (100% e 62,5%) e aos danos mecanicos (84% e 62,5%)
(Tabela 4). O escurecimento foi apontado como causa de perda de tomate por 50%
dos verdurdes, entretanto nao foi fator mencionado nas feiras livres, assim como
danos bioldgicos (contaminacdo microbiana ou ataque de insetos pragas) ndo foram
mencionados como problemas para essa cultura, em ambos o0s estabelecimentos
(Tabela 4).

Tabela 4: Porcentagem de resposta dos estabelecimentos quanto a ocorréncia de

danos fisiolégicos, mecéanicos e bioldégicos em tomate.

TOMATE Feiras livres (%) Verdurdes (%)

Danos fisiolégicos

Murcha 62,5 100
Escurecimentos 0 50
Amadurecimento excessivo 62,5 100
Danos mecéanicos
62,5 84
Danos biol6gicos
Contaminacgéo microbiana 0 0
Ataque por inseto praga 0 0

Existem diversas praticas realizadas pelos estabelecimentos que justificam as
perdas por danos mecanicos. JA no inicio da cadeia de comercializacdo, 67%
verdurbes e 50% das feiras livres apontaram que realizam a troca de caixas do
distribuidor para caixas proprias (Tabela 2). Segundo Rosa et al., (2018) a queda do
produto contra superficies duras, causando impactos € muito comum em operagoes
de embalagem, carregamento e descarregamento do produto.

A comercializacdo sem embalagens € praticada por 100% das feiras livres e
67% dos verdurbes. O transporte do tomate é realizado em veiculos, abertos ou
fechados, sem refrigeracédo, em 100% das feiras livres e em 67% dos verdurbes
(Tabela 2). Para o pimentéo, fruto da mesma familia do tomate, os veiculos usados
para transporte devem diminuir ao maximo o nivel de impactos e vibracbes e de
maneira geral para as hortalicas, o uso de transporte sem refrigeragdo e sem
embalagens adequadas, favorece os danos sobre a epiderme, esfolando-as devido a

movimentacdo em excesso (ROSA et al, 2018).
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A sobreposicdo de produtos na géndola € uma pratica adotada por todos os
verdurbes e todas as feiras livres (Tabela 2). A compressdo é aumentada com a
sobreposicao de frutos e o empilhamento de caixas (LI & THOMAS, 2014) o que pode
causar danos mecénicos. Além disso, danos mecéanicos também podem ser
provocados por manuseio excessivo dos produtos na gbéndola por parte dos
consumidores, pratica relatada por todos os verdurdes e feiras livres (Tabela 2).

Os danos fisioldgicos, murcha e amadurecimento excessivo, foram
mencionados por 62,5% das feiras livres e por 100% dos verdurdes (Tabela 4). Esses
fatores causais de perdas podem ser justificados pelo longo tempo de armazenamento
antes de ir para a géndola praticado por 100% dos verdurdes, com duracdo de um a
quatro dias. J& nas feiras livres esse armazenamento é menor, de apenas algumas
horas, praticado por 67% desses estabelecimentos. Além disso, 0 armazenamento
dos tomates € feito em 100% de ambos os estabelecimentos em temperatura
ambiente, o que junto ao transporte sem refrigeracéo, fator ja mencionado, podem
provocar maiores indices de murcha e amadurecimento excessivo dos frutos (Tabela
2).

No formulario diagndstico foi mencionado pelos participantes haver maior oferta
gue demanda de tomate em 100 % dos verdurdes e 50% das feiras livres (Tabela 2).
Frutos climatéricos como o tomate, atravessam uma fase de producdo maxima de
etileno e intensificacdo da respiragéo, o que resulta em seu amadurecimento (ROSA
et al., 2018) durante o periodo pés-colheita. Nesse sentido, Tofanelli et al., (2009)
recomendaram cuidados com o gerenciamento do volume ofertado, pois as condi¢des
de escoamento e comercializacdo geram prolongamento no tempo de exposi¢do o

que afeta a qualidade inicial do produto e culmina em perdas fisiologicas.
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Figura 3. Fruto de tomate

escurecimento e dano mecanico

O escurecimento dos frutos de tomate (Figura 3) foi relatado como causa de
perda por 50% dos verdurdes, porém ndo foi mencionado como causa de perda pelas
feiras livres (Tabela 4). O processo de escurecimento pode ser explicado devido a
senescéncia natural do tomate, ou pelos danos mecanicos que aceleram a
senescéncia. Esse escurecimento € normalmente ocasionado por atividade de
enzimas, tais como a polifenoloxidase, que catalisa a oxidagcdo de compostos
fendlicos e produzem pigmentos escuros na superficie de frutos e vegetais cortados
(NUNES, 2007).

5.3. Mandioquinha

Conforme descrito pelos participantes da pesquisa, entre as mandioquinhas
adquiridas pelas feiras livres, 21,5% séao perdidas, o que representa uma média de
9,2 Kg por estabelecimento por semana (Tabela 1). Os verdurdes apresentam uma
perda de 5%, o que corresponde a uma média de 5,5 Kg de mandioquinha perdidas
em uma semana (Tabela 1).

As perdas de mandioquinha estdo associadas principalmente aos danos
mecanicos (67% e 100%) e aos danos biolégicos, sendo contaminacédo microbiana
(50% e 100%) e ataque por inseto praga (100% e 60%) para os verdurdes e as feiras
livres, respectivamente. A murcha, foi apontada como causa de perdas em 17% do
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verdurdes e ndo foi mencionada como causa de perda de mandioquinha nas feiras
livres (Tabela 5).

Para a mandioquinha, a velocidade em que a murcha e a senescéncia ocorrem,
é influenciada principalmente, pelas altas temperaturas e falta de embalagem, e isso
acontece por que o tecido dermal desse 6rgao possui elevada condutividade elétrica
(LUENGO et al., 2007). O transporte da mandioquinha é realizado em veiculo sem
refrigeracdo por todas as feiras livres e 67% dos verdurbes, enquanto o
armazenamento sem refrigeracdo antes de ir para a goéndola é praticado por 100%
dos verdurdes e das feiras livres (Tabela 2). A comercializagcdo sem embalagem &
realizada por 100% das feiras livres e 67% dos verdurdes.

Souza et al.,, (2003), explicam que, devido a sua alta perecibilidade e
deterioracdo a mandioquinha apresenta varios problemas pds-colheita e de maneira
geral, considera-se a vida de prateleira de 2-3 dias quando mantidas sem refrigeracao.
Segundo Henz, (2005), a vida de prateleira da mandioquinha pode alcancar de 3 a 7
dias com o uso de bandejas recobertas com filme plastico, entretanto, Moretti e Aradjo,
(2001), destacam que a embalagem s6 funciona bem se mantida sob refrigeracéo.

O fato de as feiras livres ndo terem indicado a murcha como causa de perda
pode ser devido a maior rapidez na comercializacao desse tipo de estabelecimento,
ou seja, a mandioquinha é recebida ou colhida e comercializada no mesmo dia. Além
disso, apenas 20% das feiras livres citaram que ha maior oferta que demanda desse

produto na comercializagao.

Tabela 5: Porcentagem de resposta dos estabelecimentos quanto a ocorréncia de

danos fisiolégicos, mecéanicos e bioldgicos em mandioquinha.

MANDIOQUINHA Feiras livres (%) Verdurdes (%)

Danos fisiolégicos
Murcha 0% 17
Danos mecéanicos

100 67

Danos biolégicos

Contaminagéao microbiana 100 50
Atague por inseto praga 60 100




31

As principais causas de danos mecanicos em mandioquinha no estado de S&o
Paulo, sdo as rachaduras (rompimento parcial da raiz), rupturas (rompimento
superficial do tecido sem destacar-se da raiz), as quebras (separacdo completa em
duas ou mais partes) e as lesdes superficiais (remocéo parcial da periderme) (SOUZA,
et al.,2003). De acordo com Henz et al., (2005), a lesdo superficial é ocasionada
principalmente pela friccdo das raizes umas contra as outras e com as paredes das
embalagens asperas.

Os dados apresentados na tabela 2, indicam praticas nos estabelecimentos que
podem aumentar os danos mecanicos, a exemplo da troca de caixa no momento da
entrega, que € realizada por 40% das feiras livres e 100% dos verdurdes, 0 manuseio
excessivo que € relatado por 80% das feiras livres e 67% por verdurbes e a
sobreposicao da gbndola, indicado por 100% das feiras livres e 67% dos verdurdes.
Segundo Souza et al., (2003), esses danos possuem importancia pois aceleram os
processos fisioldgicos como a transpiracdo, além de afetar diretamente a aparéncia

do produto (Figura 4).

Figura 4: Mandioquinha com danos

mecanicos e danos fisioldgicos.

As doengas e os danos causados por insetos que prejudicam as hortalicas apos
serem colhidas geralmente tém inicio quando as plantas estdo crescendo no campo,
antes de serem colhidas (LUENGO et al., 2007). Chiebao (2008), ao estudar a
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conservacdao da mandioquinha, aponta que os danos mecanicos podem ser uma
causa primaria de perdas para danos fisioldgicos e danos biologicos. Em estudo sobre
as perdas de hortalicas realizado em Areia-PB, Almeida et al., (2012) demonstram que
as injurias em lotes durante o transporte e armazenamento, constituem uma
significativa fonte de inoculo e disseminacdo de patdogenos, o que pode justificar
também os dados obtidos no presente estudo. O armazenamento das caixas é
realizado no chéo, caixa sob caixa, por 100% dos verdurdes e das feiras livres (Tabela
2), pratica que também pode favorecer o contato com insetos pragas.

5.4. Brécolis

Os dados apresentados na tabela 1 demonstram que apenas 4,2% dos brécolis
adquiridos pelas feiras livres sédo perdidos, o que representa uma média de 2 unidades
por estabelecimento por semana, ja os verdurdes apresentam uma perda de 15% das
unidades adquiridas, média de 55 unidades por semana.

Os danos mecanicos, ocorrem em 67% dos verdurbes e em 17% das feiras
livres. Os danos fisioldgicos indicados foram, a abertura de floretes com incidéncia de
50% nos verdurdes e 33% nas feiras livres e 0 escurecimento e amarelecimento,
ambos com 83% nos verdurdes e 17% nas feiras livres. Os danos bioldgicos indicados
foram a contaminacdo microbiana (67% e 0%) e ataque por insetos pragas (67% e
17%), em verdurdes e feiras livres, respectivamente (Tabela 2).

O brécolis registrou a maior taxa de perda entre as hortalicas em verdurdes,
em comparagdo com feiras livres, conforme demonstrado na Figura 1. Essa
discrepancia também se refletiu nos danos, com maiores percentuais em verdurdes
do que em feiras livres, como indicado na Tabela 6. Os danos fisioldégicos sé&o
processos naturais que ocorrem durante a senescéncia de produtos horticolas.
Inflorescéncias consistem em tecidos metabolicamente ativos e altamente suscetiveis
a desidratacdo (FINGER e VIEIRA, 2023). Embora os participantes da pesquisa nao
tenham fornecido porcentagens que evidencie haver maior oferta em relagdo a
demanda, 33% feiras livres e 0% verdurdes (Tabela 2), os fitorreguladores, durante o
tempo de armazenamento, continuam desempenhando papel crucial no controle da
senescéncia do brécolis. Um exemplo é a reducdo da producéo de citocinina pos-

colheita, contribuindo para a senescéncia natural da inflorescéncia (PEREIRA, 2019).
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Apesar de ter sido indicado que é feito armazenamento refrigerado em 100%
dos verdurdes, a auséncia do resfriamento ao longo da cadeia de comercializacao,
desde a colheita até o consumidor, pode explicar os altos danos fisiolégicos, como
amarelecimento (83%), escurecimento (83%) e abertura de floretes (50%) (Tabela 6).
De acordo com Pereira, (2019), a continuidade do resfriamento € crucial até o
consumo, envolvendo pré-resfriamento, transporte, armazenamento e venda sob
refrigeracao, para evitar problemas causados por variagdes abruptas de temperatura,
a exemplo da condensacao.

A interrupcéo da cadeia do frio para os verdurdes ocorre durante o transporte
do brécolis, realizado em veiculos sem refrigeracdo em 67% dos casos, e durante a
comercializagdo, na qual 84% dos verdurbes usam gdndolas também sem
refrigeracdo, alocadas em ambientes fechados com estruturas que minimizam a
insolacdo direta nas hortalicas, como paredes e teto. Essas condicdes podem

influenciar as altas porcentagens de danos fisiologicos em verdurdes (Tabela 6).

Tabela 6: Porcentagem de resposta dos estabelecimentos quanto a ocorréncia de

danos fisiolégicos, mecéanicos e bioldgicos em brocolis.

BROCOLIS Feiras livres (%) Verdurdes (%)

Danos fisiolégicos

Abertura de floretes 33 50
Escurecimentos 17 83
Amarelecimento 17 83

Danos mecéanicos
17 67

Danos biol6gicos
Contaminacgéo microbiana 0 67
Ataque por inseto praga 17 67

A abertura de florete foi causa de perda para brocolis indicada por 33% das
feiras livres, e o0 escurecimento e o0 amarelecimento por 17% desses
estabelecimentos. Segundo Gioppo (2011), a vida atil dos brdocolis em temperatura
ambiente é de apenas 2 dias devido a elevada producdo de etileno e a alta taxa
respiratoria. O transporte € realizado em temperatura ambiente por 100% das feiras

livres, 0 armazenamento € também realizado em temperatura ambiente em 67% das
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feiras livres e a comercializacdo, em ambientes a pleno sol cobertos apenas com lona
em 100% desses estabelecimentos (Tabela 2). A auséncia da utilizagdo do uso do frio
s6 acarreta prejuizos, impedindo a reducéo da atividade metabdlica e dos processos
como respiragéo, producédo de etileno, alteracdes de composicdo e diminuicdo na
velocidade de senescéncia (CAVATTE et al., 2023).

Os danos mecanicos sdao mencionados por 17% das feiras livres e 67% do
verdurbes (Tabela 6). A relevancia desses danos para os verdurbes pode estar
associado as porcentagens de estabelecimentos que praticam a troca de caixas,
sendo 100% dos verdurdes e apenas 16% das feiras livres, a sobreposi¢ao de brécolis
na géndola realizado por 84% dos verdurdes e 33% das feiras livres (Tabela 2). Essas
praticas favorecem o atrito entre os proprios brocolis e entre o brécolis e as
superficies. Os danos mecéanicos aumentam a sintese de etileno que é responsével
por diversos efeitos fisiolégicos, destacando-se, a inducdo do amadurecimento, da
senescéncia, da perda de clorofila, da abscisdo, de desordens fisiol6gicas, além de
outras respostas que promovem a deterioracdo dos produtos horticolas no transporte,
no armazenamento e na comercializacao (MAPELI et al, 2023).

Segundo Lana e Banci, (2020), os danos mecéanicos, como o rompimento de
tecidos externos, afetam negativamente a aparéncia das hortalicas, aceleram a perda
de agua e podem servir de porta de entrada para fitopatdbgenos, além de causar
mudancas indesejaveis no sabor e aroma. A polifenoloxidase, enzima que promove a
oxidacao de compostos fendlicos produzindo, primeiramente, quinona que depois se
condensa em pigmentos escuros e insoluveis, tém sua atividade geralmente elevada

em tecidos infectados ou com danos mecanicos (LIMA, 2017).
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Figura 5: Brocolis em processo de deterioracao

severa.

A comercializacdo sem embalagem é praticada por 84% das feiras livres e 67%
dos verdurbes (Tabela 2). A falta de uso de embalagem plastica, mesmo com
refrigeracdo, pode estar relacionada com o alto amarelecimento dos brécolis nos
verdurdes (83%) (Tabela 6). Galvao (2008), em seu estudo demonstra que a aplicacao
de filme PVC aliada a refrigeracéo (5°C) foi suficiente para evitar em 49% da perda de
massa fresca de brocolis.

Lana e Banci (2020), mencionam que a utilizacdo de embalagens plasticas
associadas a refrigeracdo, sao importantes estratégias para reduzir o impacto de
danos mecanicos, diminuir a taxa respiratéria, inibir a producao de etileno e retardar
o amadurecimento, a degradacdo da clorofila e a senescéncia. Porem o uso de
embalagens sem refrigeragdo durante longo periodo de armazenamento e
comercializacdo pode resultar em aumento da taxa respiratéria e de producao de COz,
acelerando a deterioracao.

Os danos biologicos por ataque de insetos pragas, foram relatados por 67%
dos verdurdes e 17% das feiras livres, a contaminag¢ao microbiana foi relatada apenas
pelos verdurdes, 67% (Tabela 6). Esta diferenca pode ser explicada pelo fato do
armazenamento dos brécolis em 100% dos verdurdes ser feito em caixas sob caixas
diretamente no chéo, de meio dia a dois dias e como ja citado acima, em muitos casos

sem embalagem (67%) (Tabela 2). Essa condi¢cao de armazenamento pode favorecer
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0 contato com insetos. Ja nas feiras livres 0 armazenamento é realizado em cima de
suportes caixa sob caixas por 67% dos estabelecimentos e essa mesma porcentagem
dos estabelecimentos relatam ndo haver armazenamento do produto entre sua

chegada e comercializacao (Tabela 2).

5.5. Recomendacdes parareducédo das perdas ao longo do manejo pos-colheita

dos estabelecimentos estudados

De acordo com os resultados obtidos nesse estudo, uma das
recomendacdes para a reducdo das perdas das hortalicas estudadas, tanto nos
verdurdes como nas feiras livres é o0 uso de refrigeracdo que agiria no controle da
perda de agua, das reacdes metabolicas indesejaveis e na decomposicdo microbiana
(CHITARRA e CHITARRA, 2005). De acordo com Cavatte et al., (2023), a refrigeracéo
seria mais utilizada se ela deixasse de ser associada a elevagcdo do custo de
comercializacdo e fosse associada a uma maior vida de prateleira dos produtos e
conseguentemente menores perdas e maior manutencao da qualidade dos produtos.

Além disso, o uso de embalagens pode também contribuir na reducao das
perdas desses produtos, pois elas tém a funcédo de permitir o manuseio adequado e
rapido, protegé-los no transporte, armazenamento e comercializacdo, assim como
reduzir a deterioragcdo na comercializacdo (FINGER e VIEIRA, 2023). A escolha da
embalagem correta é de suma importancia e deve conter os atributos necessarios
para evitar as perdas (GOMES et al., 2023).

A taxa de difusdo do vapor de agua do produto no ambiente é impactada
pela relacdo entre a area superficial e o volume do mesmo, assim como pela qualidade
da superficie protetora e sua integridade fisica (LAURIN et al., 2005). Hortalicas de
folhas apresentam uma propor¢cdo notavel entre a area superficial e o volume,
juntamente com uma taxa de respiracao elevada (CAVATTE et al, 2023). De acordo
com Lima et al.,, (2023), o brocolis demonstra uma intensidade de respiragao
extremamente alta, excedendo 100 mg de COz2 kg h1, enquanto a alface exibe taxas
elevadas, variando entre 40 e 70 mg de CO:2 kg? h'l, em contraste, o tomate possui
uma baixa intensidade de respiragdo, oscilando entre 10 e 20 mg de CO2 kg* h.
Portanto, devido as suas fungdes, a utilizacdo de embalagens desempenha um papel
de suma importancia na preservacdo da qualidade da alface e do brocolis,

especialmente quando comparados ao tomate.
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A capacitacdo do comerciante e da equipe de funcionarios pode ajudar a
resolver problemas como a ocorréncia de manuseio excessivo ou incorreto
armazenamento das hortalicas. Segundo Tomm et al.,, (2018) o baixo nivel de
conhecimento dos comerciantes pode ter um impacto negativo na qualidade do
servico, oferta dos produtos, tomada de decisdes, administracao da receita, marketing
e conservacao dos hortifratis. Investir em conhecimento sobre boas praticas de
conservacgao, identificacdo de sinais de deterioracdo e separagdo adequada dos
produtos contribui para a preservacao da qualidade e a maximizacéo da vida util das
hortalicas. A adocéo de sistemas de gestao de estoque eficientes e a implementacao
de controles periddicos para identificar possiveis perdas ajudam na tomada de
medidas corretivas oportunas, reduzindo o desperdicio ao longo da cadeia de
distribuicdo (ZARO, 2018).

As politicas de precificacdo associada a queda da qualidade dos produtos
€ uma estratégia que visa direcionar ao consumidor a venda dos produtos que estéo
prestes a perder a qualidade dentro da janela de comercializagéo, mas que ainda séao
adequados para o consumo. Essas politicas devem ser baseadas na efetividade de
medidas tanto internas quanto externas, como o controle eficiente do estoque e das
gbndolas, estreita relacdo com produtores ou distribuidores e conscientizacao sobre
0 consumo. A reducdo nos precos deve ser sempre de produtos, embora de qualidade
inferior, ainda aptos para 0 consumo.

A doacéo de produtos excedentes para instituicbes de caridade ou bancos
de alimentos também € uma medida relevante para minimizar o desperdicio e impactar
positivamente a sociedade e o meio ambiente. No ambito da Camara e do Senado
Federal, existem diversos Projetos de Lei em tramitacdo que tém o objetivo geral de
autorizar ou obrigar empresas do setor alimenticio a realizarem doacdes para
entidades beneficentes, sem fins lucrativos ou bancos de alimentos, beneficiando
pessoas em situacdo de vulnerabilidade (PEIXOTO e PINTO, 2016). No entanto,
ainda existem riscos legais para os doadores relacionados ao Codigo Civil e ao Cddigo
de Defesa do Consumidor, que podem estar sujeitos a problemas de saude das
pessoas que recebem as doagbes, mesmo que nao haja intengdo maliciosa
(PEIXOTO e PINTO, 2016).

Além disso, alguns projetos propdem a doacdo de alimentos improprios
para o consumo humano para alimentacédo animal ou compostagem. O Projeto de Lei

n° 2.131/2015, de autoria do Deputado Altineu Coértes, trata da exigéncia imposta aos
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estabelecimentos envolvidos na producdo ou comercializacdo de alimentos, no
sentido de disponibilizar produtos que estejam abaixo dos padrdes de comercializacéo

para fins de alimentacé&o, biodigestor ou compostagem (BRASIL, 2015).

5.6. Proposicdes intersetoriais externas aos ambientes estudados para reduzir

as perdas

Existem proposicdes externas que podem impactar nas formas de consumo
visando a diminuicao de perdas fora do estabelecimento de comercializacdo. Embora
essas perdas ndo tenham sido estudadas no presente trabalho, sdo inUmeros o0s
fatores socioecondémicos e culturais que afetam as decisbes de como, quando e
porque consumir ou nao hortalicas, gerando impacto dentro e fora dos
estabelecimentos de comercializacdo. As perdas de alimentos a nivel do consumidor
geram um custo imenso, pois engloba todos os custos de todos 0s recursos usados
em todas as etapas anteriores da cadeia (LANA, 2021).

Diversas organizacdes no Brasil estdo ativamente envolvidas em
campanhas de conscientizac¢ao sobre o desperdicio de alimentos, incluindo hortalicas.
O movimento "Sem Desperdicio”, liderado pelo chef Massimo Bottura, combate ao
desperdicio em restaurantes e promove acfes sociais. A campanha "Brasil Sem
Desperdicio” do Ministério da Cidadania mobiliza a sociedade para evitar o
desperdicio, enquanto a campanha "Aproveitar Alimentos" do Instituto Akatu promove
o aproveitamento integral dos alimentos. A conscientizacdo sobre o0 consumo
sustentavel é abordada pela campanha "Eu como com respeito" da WWF-Brasil. Além
disso, iniciativas como "Comida Invisivel" da Embrapa e destacam a importancia de
reduzir o desperdicio de alimentos em toda a cadeia produtiva, principalmente na
etapa final, o consumidor.

Governo e autoridades locais podem desempenhar um papel crucial na
reducao de perdas de hortalicas. Incentivos financeiros para a adocao de tecnologias
de refrigeracdo, a implementacao de regulamentos de armazenamento e transporte,
bem como a promocao de feiras livres e mercados de agricultores e a conscientizacao
e educacdo dos consumidores sobre o desperdicio de alimentos sdo fundamentais
para diminuir as perdas (PEIXOTO, 2018). De acordo com um estudo feito por Gandra
(2022), metade do lixo que produzimos no Brasil € composto por materiais organicos.

Até o0 ano de 2040, espera-se que sejamos capazes de aproveitar mais de 13 mil
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toneladas de lixo orgéanico todos os dias. Para alcancar essa meta, 0 governo criou
um plano chamado Plano Nacional de Residuos Sélidos (Planares) através de um
decreto em abril de 2022. Esse plano oferece oportunidades para as cidades criarem
formas de tratar e dar valor para o lixo orgéanico que produzimos.

Além disso, a compostagem, a alimentacdo animal e a doacdo sao
abordagens poderosas para lidar com residuos organicos. Cada uma dessas
estratégias contribui para reduzir as perdas, aproveitar a0 Maximo 0S recursos
disponiveis e beneficiar tanto o meio ambiente quanto as comunidades. Uma das
direcbes para um futuro realmente sustentavel esta em transformar o que é

considerado “lixo” em recursos valiosos para a terra, 0s animais e as pessoas.

6. CONCLUSOES

As hortalicas indicadas pelos varejdes e feiras livres como sendo aquelas
com maiores indices de perdas na cidade de Araras-SP foram a alface crespa, o
tomate, a mandioquinha e o brdocolis. Dessas, apenas o brécolis apresentou maiores
indices de perdas nos varejoées em relacéo as feiras livres. Tanto nos varejoes quanto
nas feiras livres o principal destino desses produtos é o lixo. De maneira geral, a
presenca de danos mecanicos é observada tanto em feiras livres quanto em verdurdes
para todas as hortalicas. No que se refere aos danos bioldgicos, eles se mostraram
mais significativos para a mandioquinha nas feiras livres e nos verdurdes, enquanto
para o brécolis, essa relevancia foi constatada apenas nos verdurdes. Por outro lado,
os danos fisioldégicos somente ndo desempenham um papel relevante nas perdas da
mandioquinha.

A reducdo de perdas de hortalicas em verdurdes e feiras livres é um desafio
complexo devido as diferentes estruturas de comercializacdo dos dois
estabelecimentos. A aplicacdo de técnicas poés-colheita desempenha um papel
fundamental no aumento do periodo de conservacdo de hortalicas, contribuindo
significativamente para a reducédo das perdas.

E de suma importancia ressaltar que ndo existe uma abordagem de
preservacao Unica que seja universalmente aplicavel a todos os tipos de hortalicas e
estabelecimentos. A eficAcia dessas técnicas estd intrinsicamente vinculada a
diversos fatores, como as condi¢bes e o tempo de armazenamento, o transporte, a
comercializacao e as caracteristicas fisico-quimicas inerentes a cada tipo de alimento.

A implementag&o de medidas internas, como uso da refrigeracao e politicas
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de precificacdo, aliada a acfes externas, como educacao e politicas publicas pode
contribuir significativamente para a minimizacdo das perdas, beneficiando a

seguranca alimentar, a economia local e 0 meio ambiente.
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ANEXO |

PRE DIAGNOSTICO: FICHA CADASTRAL e IDENTIFICACAO DE
HORTALICAS COM MAIORES INDICES DE PERDA

Nome do estabelecimento:

Data da entrevista:

Endereco:

Nome do entrevistado:

Tamanho do comércio (m?)

até 100 m2 (), até 200 m2 ( ), Até 300 m2
(), até 400 m2( ), até 500 m2 ( ), acima de
500m2 ( ).

Qual classificagdo vocé da para o seu
estabelecimento?

Verdurdo ( ), Quitanda ( ), Mercado
Hortifruti ( ), Feiralivre ( ), Sacolao ( ),
Emporio ( ), Supermercado ( ), Hipermercado

()

Dentre essas hortalicas folhosas, quais as duas que mais perdem? Qual a % média
dessas perdas? (Colocar nimero 1 para a primeira que indicarem e 2 para a segunda)

Alface <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),

Tipo: 30-40% (), 40-50% ( ), >50% ()

Couve <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Almeir&o <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Repolho <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Acelga <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ),>50 % ( )

Racula <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ),>50 % ( )

Chicoria <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ),>50 % ( )

Espinafre <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Outras: <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),

30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 % ( )
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<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% (), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ()

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50% ( )

Dentre os bulbos, as raizes e os tubérculos, quais os dois produtos citados abaixo que
mais perdem? Indique a % média.
(Colocar numero 1 para a primeira que indicarem e 2 para a segunda)

Batata inglesa

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ()

Mandioquinha/Baroa

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Inhame <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Cenoura <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50% ()

Gengibre <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% (), 40-50% ( ), >50% ()

Batata doce <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),

30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Aipim/ mandioca

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ()

Rabanete <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Cebola <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Alho <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Outros <5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),

30-40% (), 40-50% ( ), >50 % ( )

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ()

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ()

Dentre as inflorescéncias, qual a porcentagem estimada para cada uma das listadas

(Colocar numero 1 para a primeira que indicarem e 2 para a segunda)

abaixo?




50

Brécolis <5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% (), 20-30% ( ),
30-40% (), 40-50% ( ), >50 % ( )
Couve-flor <5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),

30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 % ( )

Dentre as hortalicas fruto, quais as duas que mais perdem e qual a % media dessas

(Colocar numero 1 para a primeira que indicarem e 2 para a segunda)

perdas?

Tomate

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ()

Abébora italiana

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Pepino

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Pimentao

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Quiabo

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ()

Berinjela

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ()

Outros:

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ()

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-30% ( ),
30-40% ( ), 40-50% ( ), >50 % ( )

Qual a frequéncia semanal de compras das:

Folhosas

Todos os dias ( ), Todos os dias 2x ( ), Dia sim
Dianédo ( ), 3x semana ( ), 2x semana ( ).
Outro:

Bulbos, Raizes e tubérculos

Todos os dias ( ), Todos os dias 2x ( ), Dia sim
Diando ( ), 3x semana ( ), 2x semana ( ).
Outro:

Inflorescéncias

Todos os dias ( ), Todos os dias 2x ( ), Dia sim
Dianédo ( ), 3x semana ( ), 2x semana ().
Outro:
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Frutos Todos os dias ( ), Todos os dias 2x ( ), Dia sim
Diando ( ), 3x semana ( ), 2x semana ( ).
Outro:
Quantos fornecedores séo parceiros na compra de:
Folhosas 1(),2(), 3() 4(),5(),60umais(),

Producdo prépria ( )

Bulbos, raizes e tubérculos

1(),2() 3() 4(),5() 6oumais(),
Producdo prépria ( )

Inflorescéncias

1(),2() 3() 4()5() 6oumais(),
Producdo proépria ()

Frutos

1(),2() 3() 4()5() 6oumais(),
Producdo proépria ()
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DIAGNOSTICO: Condigdes de transporte/armazenamento/comercializacio das
hortalicas

Coleta de dados (Jun)

Estabelecimento:

PRODUTO: X

Data de recebimento:

Data da coleta dos dados:

Qual a frequéncia de compra?

Todos os dias (), Todos os dias 2x ( ),
Dia sim Dia néo ( ), 3x semana ( ), 2x
semana ( ). Outra:

Vocé considera que ha maior oferta que
demanda desse produto semanalmente?

()sim

) néo

Qual tipo de veiculo é usado para o
transporte?

Caminhao fechado ( ):
Possui refrigeragéo ( )
N&o possui ()

Caminhao aberto ( ):

E colocado alguma cobertura como
plastico para o transporte ( )
Totalmente descoberto ( )

Qual a embalagem em que ela chega?

Caixa de madeira ( ) Caixa de plastico
( ) Caixade papeldo ( ) sacos

()
Outra:

O produto é armazenado antes de ir para a
gbndola?

Sim () Nao ()

Qual o tempo entre 0 momento da entrega e a
exposicao na géndola?

algumas horas ( ), %2 dia( ),1dia( ), 2

dias( ),3dias( ), 4dias( ),5dias( ), 6

dias ou mais ( ), quanto:

O produto é entregue em:

Caixa do distribuidor ( ) Caixa do
distribuidor com troca para caixa propria
Caixa propria ()

A qual temperatura ela fica armazenada?

Refrigerada ( ), Ambiente ( )

Luminosidade incidente

baixa ( ), media ( ), alta ( )
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Disposi¢do no armazém

chao ( ):
caixa sobre caixa ( ), caixas lado a lado ( )

Em cima de suportes ( ):
caixa sobre caixa ( ) caixa lado a lado ( )

Condicdes gerais das gondolas

Hé sobreposicdo de produtos nas géndolas?

()sim ( ) nédo

Disposicao nas gondolas (prox a quais outras
hortalicas):

Tipo de embalagem para venda:

Sem embalagem ( )
Sacos transparentes ( )
Sacos coloridos ( ) cor:
Vécuo ()

Outra:

Temperatura do local de comercializacao:

Refrigerado ( )

Ambiente ( ):

Pleno sol () Apenas cobertura ( )
Totalmente fechado ()

Temperatura do dia da coleta de dados:

Vocé observa manuseio excessivo desse
produto pelos consumidores?

( )sim( )nao

Principais causas identificadas pelo varejista das perdas das hortalicas

Folhosa:

XXXXXXX

Murcha

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Amarelecimento

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Danos mecéanicos

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()
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Escurecimento

< 5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Contaminagdo por microrganismos

< 5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Causa especifica 1:

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Causa especifica 2:

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Outra(s) causas citadas ou observadas:

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Raiz, bulbo ou tubérculo:

XXXXXX

Danos mecéanicos

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Murcha

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Contaminacdo microbiana

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Danos por ataque de insetos praga

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Causa especifica 1:

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Causa especifica 2:

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Outra(s) causas citadas ou observadas:

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Inflorescéncia:

XXXXXX
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Abertura dos floretes

< 5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Escurecimento

< 5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Dano mecanico:

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Contaminacéo microbiana

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Causa especifica 1:

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Causa especifica 2:

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Outra(s) causas citadas ou observadas:

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Hortaliga fruto:

XXXXXX

Amadurecimento excessivo

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Murcha

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Contaminacdo microbiana

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Danos por ataque de insetos praga

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Causa especifica 1:

<5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()




56

Causa especifica 2:

< 5% ( ), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()

Outra(s) causas citadas ou observadas:

<5% (), 5%-10% ( ), 10-20% ( ), 20-
30% ( ), 30-40% ( ), 40-50% ( ), > 50 %
()
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ANEXO Il

DATA: Folhosa: XXXXX

DATA: Tubérculo: XXXX

Nome do Estabelecimento:

Nome do Estabelecimento:

Data recebimento da folhosa:

Data recebimento do tubérculo:

Quantidade adquirida (unidade):

Quantidade adquirida (KG):

Quantidade n&o comercializada (unidade):

Quantidade ndo comercializada (KG):

DESTINO DO QUE NAO FOI
COMERCIALIZADO

DESTINO DO QUE NAO FOI
COMERCIALIZADO

Destino Quantidade

(unidade)

Destino Quantidade (KG)

Lixo

Lixo

Composteira

Composteira

Doacéo

Doacéao

Alimentacao de
animais

Alimentacao de
animais

Outros

Outros
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DATA: Inflorescéncia:
XXXXX

DATA:

Inflorescéncia:
XXXXX

Nome do Estabelecimento:

Nome do Estabelecimento:

Data recebimento da folhosa:

Data recebimento do tubérculo:

Quantidade adquirida (unidade):

Quantidade adquirida (Unidade):

Quantidade ndo comercializada (unidade):

Quantidade n&o comercializada (Unidade):

DESTINO DO QUE NAO FOI
COMERCIALIZADO

DESTINO DO QUE NAO FOI

COMERCIALIZADO

Destino Quantidade
(unidade)

Destino

Quantidade
(Unidade)

Lixo

Lixo

Composteira

Composteira

Doacéo

Doacéao

Alimentacao de
animais

Alimentacao de
animais

Outros

Outros




