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PROCEDENCIA E ESTIMATIVA DE PERDAS POS-COLHEITA DE FRUTAS
TROPICAIS E TEMPERADAS NA MICRORREGIAO DE CHAPADINHA (MA)
RESUMO
A fruticultura € uma das atividades mais importantes no cendrio agricola brasileiro e contribui
de forma direta sobre aspectos socioecondmicos. Apesar de sua grande relevancia, a cadeia
produtiva de frutas pode ser impactada negativamente pelas perdas pds-colheita. No
Maranhio, as pesquisas referentes a esta tematica sdo escassas € demonstram necessidade de
resultados que promovam a compressao dos efeitos desses provaveis prejuizos, assim como a
identificacdo de seus agentes causais, na etapa de comercializacdo. Diante do exposto,
objetivou-se realizar um levantamento no mercado varejista de Anapurus, Mata Roma, Sao
Benedito do Rio Preto, Urbano Santos e Beldgua (MA), com o intuito de obter estimativas,
identificar causas e propor solucdes que possam auxiliar em acdes especificas no setor,
melhorando a qualidade dos produtos ofertados e aumentar a rentabilidade da atividade
comercial. A pesquisa foi conduzida entre os meses de abril e junho de 2016, através de
entrevistas diretas, em pontos de comercializa¢do de frutas nas cinco cidades da Microrregiao
de Chapadinha (MA). Para isto, utilizaram-se questiondrios com perguntas objetivas e
subjetivas que abrangeram aspectos relacionados ao manuseio, armazenamento,
comercializacdo e perdas pds-colheita de frutas (abacate, abacaxi, banana, laranja, maca,
mamao, manga, maracuji, melancia, meldao amarelo, péra e uva). Ao término do estudo,
obteve-se a seguinte ordem decrescente de perdas pds-colheita: abacate (11,76%) > mamao
(11,65%) > banana (10,82%) > uva (10,08%) > maracuja (9,28%) > abacaxi (8,62%) >
melancia (8,5%) > manga (8%) > laranja (7,12%) > maca (6,68%) > péra (6,52%) > meldo
(4,32%). As principais causas diagnosticadas de perdas pds-colheita foram as desordens
fisiolégicas e danos mecanicos. O adequado planejamento da quantidade ofertada,

higienizacdo dos estabelecimentos comerciais, capacitacdo em boas praticas pds-colheita e o
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estimulo a produgdo de frutas no Maranhdao podem afetar diretamente na reducdo de perdas
pos-colheita, com melhoria de pregos, qualidade, geracdo de empregos e melhor aplicacdo de
renda.

Palavras-chave: planejamento; comercializa¢do; prejuizos.

PROVENANCE AND ESTIMATION OF POST-HARVEST LOSSES OF TROPICAL
AND TEMPERED FRUITS IN THE MICROREGION OF CHAPADINHA (MA)
ABSTRACT
Fruit cultivation is one of the most important activities in the brazilian agricultural scenario
and contributes directly to socioeconomic aspects. Despite its great relevance, the productive
chain of fruits can be negatively impacted by post-harvest losses. In Maranhao, research on
this subject is scarce and demonstrates the need for results that promote the compression of
the effects of these probable damages, as well as the identification of its causal agents, in the
commercialization stage. In view of the above, it was aimed to survey the retail market of
Anapurus, Mata Roma, Sao Benedito do Rio Preto, Urbano Santos and Beldgua (MA), with
the purpose of obtaining estimates, identifying causes and proposing solutions that may aid in
specific actions In the sector, improve the quality of the products offered and increase the
profitability of the commercial activity. The research was conducted between April and June
of 2016, through direct interviews, at fruit marketing points in the five cities of the
Chapadinha (MA) Microregion. For this purpose, questionnaires were used with objective and
subjective questions covering aspects related to the handling, storage, commercialization and
post-harvest losses of fruits (avocado, pineapple, banana, orange, apple, papaya, mango,
passion fruit, watermelon, yellow melon, pear and grape). At the end of the study, the
following order of post-harvest losses was obtained: avocado (11,76%) > papaya (11,65%) >
banana (10,82%) > grape (10,08%) > passion fruit (9,28%) > pineapple (8,62%) >

watermelon (8,5%) > mango (8%) > orange (7,12%) > apple (6,68%) > pear (6,52%) > melon
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(4,32%). The main causes of post-harvest losses were physiological disorders and mechanical
damage. Adequate planning of the quantity offered, hygiene of commercial establishments,
training in post-harvest good practices and stimulation of fruit production in Maranhio can
directly affect the reduction of post-harvest losses, with improved prices, quality, job creation
and better income application.
Keywords: planning; commercialization; losses.

INTRODUCAO

As frutas sdo alimentos expressivamente consumidos em todo mundo e a grande
diversidade de sabores aliadas aos beneficios no seu consumo promoveram a expansio e
notoriedade da cadeia produtiva fruticola (Aroucha et al. 2012).

O agronegdcio do setor tem uma grande importancia social por possibilitar a geracdo de
indmeros empregos, sobretudo no setor primério, devido a elevada exigéncia de mao-de-obra
desde o plantio até a comercializacdo. Estima-se que cada hectare plantado com frutiferas
possa gerar, em média, entre trés e seis empregos diretos e um nimero idéntico de empregos
indiretos (Gasques 2010; Tofanelli et al. 2009).

Dessa forma a fruticultura é um dos setores de grande relevancia para o agronegdcio,
sendo o Brasil, o terceiro colocado no ranking das principais nag¢des produtoras de frutas,
ficando atrds apenas da China e India, respectivamente (Reetz 2015). Incrementar a produgio
de frutas é uma solucdo primdria para atender a futura demanda global de alimentos, seja pelo
aumento da drea plantada ou pelo rendimento das culturas. Viabilizar a chegada do alimento
produzido até a populagdo, através da reducdo de perdas e desperdicios com a adogdo de
solucdes eficientes ao longo da cadeia produtiva, configura uma das formas de garantir
seguranca alimentar e nutricional a todo o mundo (FAO 2011).

Para Ferreira et al. (2006), as perdas agricolas sdo definidas como redu¢des na

quantidade fisica do produto disponivel para consumo, que podem vir acompanhadas por uma
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depreciacdo na qualidade, restringindo o seu valor comercial ou nutritivo. Conforme estes
autores, as perdas pds-colheita geram graves consequéncias econdmicas e sociais, por
proporcionarem variagdo no comportamento do mercado e indu¢do de mudangas em
importantes parametros econdmicos, especialmente o preco dos hortifrutis.

Segundo Parisi et al. (2012), as perdas pds-colheita podem ter variacdo conforme a
regido, com maiores estimativas nas tropicais, devido a auséncia de uma cadeia de frio
adequada a conservacgao de produtos.

A fase de pds-colheita € uma das fases mais criticas dentro do processo produgdo-
comercializacdo, uma vez que ela define, desde o momento que se colhe até o consumo, a
qualidade e a capacidade de conservacdo da fruta (Rinaldi 2011). As perdas pds-colheita de
frutas podem ocorrer por manejos inadequados durante a colheita, processamento,
armazenamento, transporte e comercializacdo em virtude de injirias mecanicas,
fitopatoldgicas e fisioldgicas Tais perdas devem ser eliminadas ou pelo menos minimizadas, a
fim de aumentar a oferta de produtos e evitar desperdicios. (Parisi et al. 2012, Chitarra &
Chitarra 2005).

Estudos que indiquem indices e causas confidveis das perdas pods-colheita sdo de
fundamental importancia por constiturem requisitos para a reducdo de desperdicios,
aumentando o lucro e competitividade dos comerciantes (Ribeiro et al. 2014). Percebe-se
neste contexto, a escassez de pesquisas sobre tal temdtica no estado do Maranhdo, onde
conforme dados obtidos por Tomm et al. (2016), foi verificado que em cidades como
Chapadinha (MA), 87% dos hortifrutis comercializados sao oriundos de outros estados.

A microrregido de Chapadinha apresenta um efervescente cendrio para comercializacdo
de produtos, sobretudo, hortifritis, os quais promovem a geracdo de emprego e renda para
diversas familias, com panorama de crescimento continuo. Segundo o Anudrio Estatistico do

Maranhao (2010), a mesma estd localizada na por¢ao oriental do estado do Maranhdo sendo
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inserida na mesorregido Leste Maranhense. De acordo com Botelho & Diniz (2012) esta
microrregido € formada pelos municipios de Chapadinha, Brejo, Buriti, Magalhdes de
Almeida, Beldgua, Urbano Santos, Sdo Benedito do Rio Preto, Mata Roma e Anapurus
limitando-se com as microrregides do Baixo Parnaiba Maranhense, Baixo Parnaiba Piauiense
(PI), Codo, Coelho Neto, Itapecuru Mirim, Leng6is Maranhenses e Roséario (MA).

Diante da significincia que as perdas exercem na cadeia produtiva de frutas, com maior
destaque aquelas ocorridas na etapa pds-colheita, objetivou-se realizar um levantamento no
mercado varejista de Anapurus, Mata Roma, Sao Benedito do Rio Preto, Urbano Santos e
Belagua (MA), com o intuito obter estimativas, identificar as causas das perdas pds-colheita e
propor solugdes que possam auxiliar em acgdes especificas no setor, melhorar a qualidade dos
produtos ofertados e aumentar a rentabilidade da atividade comercial.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi conduzida entre os meses de abril e junho de 2016, através de entrevistas
diretas no setor varejista de hortifratis da Microrregiao de Chapadinha (MA), sendo realizada
em 45% do total de estabelecimentos de comercializacdo de hortifritis, localizados nas
cidades de Anapurus, Mata Roma, Sdo Benedito do Rio Preto, Urbano Santos e Beldgua
(MA). Foi realizado um levantamento prévio dos principais estabelecimentos comerciais nas
prefeituras municipais das referidas cidades, a fim de aumentar a relevancia do estudo, frente
ao volume comercializado e a notoriedade dos pontos comerciais para a populacio local.

A microrregido de Chapadinha localiza-se na por¢do oriental do estado do Maranhdo
sendo inserida na mesorregido Leste Maranhense e possuindo as seguintes coordenadas: ao
norte, latitude 03° 09' 18" s — longitude 43° 30" 37" w, no municipio de Beldgua; latitude 03°
12’ 28” s — longitude 43° 24’ 13” w, no municipio de Urbano Santos; ao leste, : latitude 03°
40’ 18” s - longitude: 43° 06’ 58” w, no municipio Anapurus, latitude 03° 37 30” s -

longitude: 43° 06° 40” w, no municipio de Mata Roma; ao oeste, latitude 03° 20° 017 s -
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longitude: 43° 31’ 42” w, no municipio de Sdo Benedito do Rio Preto (Anuério Estatistico do
Maranhio 2010; Botelho & Diniz 2012).

Nas entrevistas, utilizou-se um questiondrio socioecondmico elaborado conforme
Almeida et al. (2012) o qual dispunha de perguntas objetivas e subjetivas que abrangeram
aspectos relacionados a0 manuseio, armazenamento, comercializa¢do e perdas pds-colheita
de frutas (abacate, abacaxi, banana , laranja, macd, mamado, manga, maracuji, melancia,
meldo amarelo, péra e uva).

Com intuito de promover um melhor detalhamento da pesquisa, os fatores causais de
perdas poés-colheita de frutas, apontados por Chitarra & Chitarra (2005) foram previamente
inseridos no questiondrio e englobaram danos mecanicos, desordens fisioldgicas, injdrias
fitopatoldgicas. Possibilitando assim, que os comerciantes apontassem as principais causas
das perdas para cada fruta, bem como a referida estimativa das mesmas.

Os dados obtidos foram analisados por estatistica descritiva, expressos em porcentagem
de perdas (%) e apresentados em tabelas, associando-se as perdas médias de cada fruta a
porcentagem relativa de atuag@o do fator causal. Assim, as perdas pds-colheita receberam a
denominacdo de perdas fisioldgicas, fitopatologicas e mecanicas. Sobre a porcentagem média
de perdas de cada fruta foram mensurados o erro padrao da média e o coeficiente de variagdo.

Tendo em vista a complementacdo das informacdes estimou-se o volume ofertado de
frutas como sendo a quantidade em kg semana’ disponivel para comercializacdo nos
estabelecimentos analisados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As perdas pds-colheita foram estimadas para abacate, abacaxi, banana, laranja, maca,

mamao, manga, maracujd, melancia, meldo amarelo, péra e uva, e encontram-se registradas na

Tabela 1.



Tabela 1. Perdas registradas durante a comercializag@o de frutas na Microrregido de Chapadinha (MA).

15

--- Perdas (%)---

Frutas (ke lﬁgna'l) PM (%) Fisio Mec Fito C.V. E.P.
Abacate 697 11,75 823 235 1,17 16,78 0,09
Mamao 532 11,64 10,62 1,02 - 6,14 0,02
Banana 4.121 10,81 8,06 2,75 - 19,67 1,75
Uva 476 10,08 10,08 - - 18,51 0,06
Maracujé 517 9,26 8,08 0,59 0,59 14,70 0,04
Abacaxi 394 8,61 6,89 - 1,72 14,10 0,05
Melancia 3.129 8,50 724 0,62 0,62 8,83 0,18
Manga 400 8,00 8,00 - - 13,29 0,04
Laranja 1.445 7,12 593 1,18 - 15,65 0,10
Macga 733 6,67 6,09 0,58 - 16 0,07
Péra 138 6,52 6,52 - - 12,53 0,03
Melao 670 4,32 432 - - 897 0,01

V.M.C. = Volume médio comercializado; P.M. = Perda média total; Fisio = Perda fisiol6gica; Mec = Perda

mecanica; Fito= Perda fitopatoldgica; C.V.= Coeficiente de varia¢do; E.P.= Erro padrdo da média.

e Abacate

O volume de comercializagdo semanal do abacate foi de 697 kg com perdas médias

totais estimadas em 11,76%. As desordens fisioldgicas (8,23%), danos mecanicos (2,35%) e

injurias fitopatoldgicas (1,17%) foram apontados como as principais causas. Estudos

realizados por Nascimento et al. (2016) evidenciaram estimativas de 16,6%, para o municipio

de Chapadinha (MA), onde as desordens fisioldgicas, também obtiveram maior magnitude

(9,2%), semelhante ao encontrado neste estudo. De acordo com Russo et al. (2013), o abacate

€ um fruto climatérico, cujo amadurecimento ocorre poucos dias apds a colheita, e o
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comportamento pods-colheita pode ser influenciado pela temperatura e pelo tempo de
armazenamento.

No presente trabalho, foi possivel analisar que as desordens fisioldgicas relacionaram-se
ao rdpido amadurecimento, podendo estar associado as condicdes de estocagem e
comercializa¢do sob altas temperaturas, onde observou-se médias acima de 35°C no periodo
de realizacdo do estudo. Cabia & Vieites (2013) acrescentam que o rapido amadurecimento
do abacate € indesejdvel para sua comercializa¢do, pois restringe muito seu tempo de
durabilidade. Segundo Picanco (2009) mesmo sob condicdes adequadas de temperatura e
umidade relativa, a conservagdo do abacate ndo € satisfatoria por longo periodo em virtude de
fatores como perda de massa e firmeza.

Os danos mecanicos deram-se basicamente por cortes € amassados nos frutos, os quais
podem ter ocorrido em consequéncia das condi¢Oes ingremes de transporte aliadas ao
manuseio ineficiente. De acordo com Kasat (2007) essas injurias mecanicas afetam
diretamente o fruto reduzindo seu valor comercial e sua vida util, nisto, frutos murchos,
amassados, sem a cor caracteristica e com aparéncia desagraddvel sdo constantemente
presenciados.

Outro aspecto relevante foram as injurias fitopatologicas que segundo Nascimento et al.
(2016), podem ser decorrentes de danos mecanicos que facilitam a entrada de patégenos ou
em virtude do amadurecimento que reduz a consisténcia do fruto facilitando a penetracdo de
organismos patogénicos.

e Mamao

O mamao € altamente perecivel na fase pés-colheita registrando os maiores indices de
perdas dentre as fruteiras tropicais, normalmente devido as contaminacdes microbioldgicas,
desordens fisiologicas, danos mecanicos, amadurecimento excessivo, manuseio inadequado e

perda da integridade estrutural devida a alta umidade do fruto (Godoy et al. 2010).
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Para esta fruta, o volume de comercializacdo ofertado semanalmente foi de 532 kg e as
perdas médias totais foram estimadas em 11,65%, com 10,62% oriundos de desordens
fisiolégicas e 1,02% de danos mecanicos. Nascimento et al. (2016) constataram perdas para o
mamao no municipio de Chapadinha (MA) nas quais 10,8% foram oriundas de desordens
fisioldgicas e 4,3% provenientes de danos mecanicos.

As desordens fisioldgicas no mamao podem estar relacionadas a nido observancia do
ponto ideal de colheita o que pode ter influenciado negativamente na etapa pds-colheita, com
redu¢do da qualidade final, como amadurecimento excessivo e amolecimento. Conforme
Jacomino et al. (2007), os frutos climatéricos devem ser colhidos no seu estadio de
amadurecimento fisiologico (maturagdo), pois fora deste ocorrem perdas apds a colheita. O
fruto colhido neste estddio € mais resistente as injurias e a0 armazenamento, enquanto o fruto
maduro, apesar de possuir boa qualidade sensorial, ndo suporta as condi¢des de transporte e
armazenamento. Os autores afirmam ainda que frutos colhidos imaturos podem ser propensos
as desordens fisioldgicas, como perda de massa.

As perdas por danos mecanicos (1,02%), possivelmente deram-se pelos aspectos
morfologicos do mamao, o qual apresenta epiderme fina e polpa macia. Isso o torna mais
suscetivel a impactos durante as atividades de colheita e pds-colheita, especialmente sob
condi¢Oes de manuseio e transporte inadequados. De acordo com Nascimento et al. (2016)
essa caracteristica facilita a ocorréncia de cortes e amassamento durante o transporte e
manuseio, bem como pode ocasionar o aumento na producdo de etileno e facilitar o ataque de
agentes patogénicos.

e Banana

O volume ofertado para comercializa¢do foi de 4.121 kg com perdas totais estimadas

em 10,82% tendo por fatores causais as desordens fisioldgicas (8,06%) e danos mecanicos

(2,75%). Ferrao et al. (2016) constataram perdas médias totais de até 17 % desta fruta no
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municipio de Chapadinha (MA), o qual foi superior ao das cidades em estudo. Isso pode ser
explicado devido ao maior volume de frutos ofertados, bem como ao menor espago amostral
avaliado.

As desordens fisioldgicas foram primordialmente relacionadas ao amadurecimento
excessivo. Nota-se que o amadurecimento da banana é afetado basicamente pelas condi¢des
de armazenamento as quais os frutos sdo submetidos, dentre elas a temperatura elevada.
Atrelado a isto é possivel identificar que o tempo de permanéncia dos frutos no
estabelecimento também pode ter contribuido para tal acontecimento. De acordo com Ferrao
et al. (2016) o maior tempo de comercializacdo predispde ao amadurecimento e diminui a
aceitacdo pelo consumidor.

Segundo Lima et al. (2013) a banana € uma fruta climatérica e por isto apresenta uma
respiracdo elevada na etapa pos-colheita o que ocasiona perdas fisioldgicas expressivas,
sobretudo, em condi¢Oes de alta temperatura e baixa umidade relativa do ar. De acordo com
Silva & Melo (2013), a variacdo na temperatura pode aumentar a velocidade de maturagdo e
alterar a cor da casca, e no que diz respeito a umidade relativa, a mesma pode influenciar na
perda de peso e favorecer a incidéncia de fungos nos frutos.

Sabe-se que a banana € uma fruta suscetivel a danos mecéanicos que podem
comprometer negativamente a sua qualidade. As perdas por estes danos, 2,75%, foram
decorrentes basicamente de amassamento e cortes nos frutos podendo relaciond-los as
condic¢des de transporte € manuseio inadequados.

No transporte da banana para o Maranhdo, as mesmas sdo acondicionadas, a granel, na
extensdo das carrocerias, cobertas por lonas, o que predispde a danos mecanicos, desordens
fisioldgicas e contaminagdo. De acordo com Carvalho et al. (2015), esse tipo de escoamento €
muito comum em diferentes regides do Brasil e ocasiona muitas perdas e prejuizos, na etapa

pos-colheita da banana. Respostas fisicas e fisiolégicas ao dano mecanico, tais como
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alteracdes na cor e sabor, aceleracdo do amadurecimento, aumento na perda de peso e maior
atividade enzimética sao mencionadas por Maia et al. (2011), ao estudar o armazenamento de
banana.

e Uva

Em relacdo a uva, o volume de comercializacao foi de 476 kg, com 10,08% de perdas
médias totais, as quais foram causadas em sua totalidade, por desordens fisiologicas. Oliveira
et al. (2009) obtiveram perdas médias de 20,34%; 10,14%; 16,55% e 13,75%, no mercado
varejista de Londrina, Maringd , Cascavel e Foz do Iguacu (PR), respectivamente. Tom et al.
(2016) constataram perdas médias totais de 10,71%, em Chapadinha (MA), semelhante ao
encontrado no presente estudo.

As perdas de uva para a microrregido de Chapadinha (MA) podem estar intimamente
associadas as condi¢des de armazenamento. As frutas sdo comercializadas em bancadas,
expostas a temperatura alta, entre os meses de estudo, o que ocasiona desordens fisioldgicas,
com depreciacdo da qualidade e aceitacdo comercial.

Os estabelecimentos estudados, quase que em sua totalidade, ndo dispunham de
armazenamento refrigerado e se tratando da uva, que € uma fruta exigente em temperatura de
acondicionamento, isto é um agravante. Segundo Tom et al. (2016) em mds condicdes de
armazenamento e comercializacdo, sobretudo, pela auséncia de refrigeracao, a uva tende a se
deteriorar mais rapidamente culminando em prejuizos econdmicos expressivos.

Em uva, que € um fruto nio climatérico e ndo apresenta pico de producdo de etileno
associado a colheita, o efeito mais previsivel € o aumento da atividade respiratdria, que resulta
na degradacdo de substancias acumuladas nos tecidos, principalmente acidos organicos e
acucares. O consumo destas substancias, associada a perda de dgua, tende a limitar a vida qtil

da uva (Zoffoli 2008).
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e Maracuja

O volume ofertado semanalmente foi de 517 kg, com perdas médias totais estimadas em
9,28%. As desordens fisiolégicas (8,08%), danos mecanicos (0,59%) e as injdrias
fitopatoldgicas (0,59%) foram apontados como os principais agentes causais.

As desordens fisioldgicas nos frutos deram-se basicamente por rdpido amadurecimento
e perda de massa fresca, que culminou em consequente enrugamento da casca. Isso pode ter
sido causado pelas condi¢cdes de alta temperatura, baixa umidade relativa e manuseio
inadequado. Sabe-se que o maracuji é um fruto climatérico e que apresenta uma elevada taxa
respiratéria que combinada as condic¢Oes ineficientes de armazenamento pode ocasionar
redugdo em sua qualidade.

Segundo Santos et al. (2008), durante longo periodo de armazenamento, o maracuja
apresenta enrugamento da casca devido ao processo de senescéncia € muito embora sua polpa
esteja em perfeito estado, o mesmo pode ser desvalorizado visualmente pelos consumidores.

De acordo com Venéncio et al. (2013) os sintomas de senescéncia iniciam entre trés e
sete dias ap0s sua colheita retratando entdo a necessidade de sua rdpida comercializacdo. Em
relacdo aos danos mecanicos, os mesmos podem ter ocorrido durante o transporte € manuseio.
Sabe-se que durante tais etapas, 0 maracuja estd sujeito a cortes e amassamentos que podem
comprometer a sua aparéncia e também promover aceleracdo da deterioracdo tornando-o
inapto ao consumo. Segundo Luengo et al. (2003) as injirias mecanicas podem causar
aumento da producdo de etileno e da taxa respiratéria ocasionando redug@o na vida 1til pds-
colheita do produto.

Em demais termos, os danos mecanicos podem ter contribuido também para a
ocorréncia das injdrias fitopatoldgicas, facilitando a penetragdo dos patdégenos nos frutos

resultando na reducdo da qualidade visual e acelerando também o processo de deterioragao.
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e Abacaxi

Para o abacaxi, o volume ofertado por semana foi de 394 kg, com perdas médias totais
de 8,62%. As desordens fisioldgicas e injurias fitopatolégicas foram responsdveis por 6,89% e
1,72% destas perdas, respectivamente. Estas desordens fisiolégicas culminaram em
senescéncia, perda de massa e depreciacdo dos aspectos qualitativos. Tais fendmenos podem
ter sido influenciados pelas condi¢cdes de armazenamento, transporte € manuseio inadequados
que restringiram a vida util do fruto.

Outro fator preponderante pode ter sido o ponto de colheita, pois, frutos colhidos em
estdgio de maturacdo inadequado, podem ocasionar rejeicio de mercado e/ou ripida
senescéncia. Sabe-se que o abacaxi ndo € um fruto climatérico, porém, seu elevado teor de
dgua lhe confere uma polpa macia, suculenta e consequentemente perecivel (Martins et al.
2012). Estas caracteristicas quando submetidas a condi¢des de alta temperatura e umidade
relativa reduzida podem promover alteragcdo na textura e firmeza, com aumento de
suscetibilidade a danos mecanicos e injurias fitopatoldgicas.

Os problemas fitopatoldgicos podem estar associados tanto ao transporte € manuseio
inadequado, quanto as doengas no campo, dentre elas, ha a possibilidade do fungo peduncular
e fusariose. Dentre as causas das perdas sofridas pelo abacaxi a grande maioria € resultante de
ataque de fitopatégenos, particularmente as devidas ao agente causal Fusarium subglutinans
responsavel pela fusariose, doenca que promove perdas entre 30 a 40% podendo chegar a
100% da producao (Santos et al. 1996; Ribeiro et al. 2011 ).

Presume-se entdo, que a alta temperatura aliada ao teor de umidade dos frutos propicia
condi¢des favordveis ao desenvolvimento de agentes patogénicos, que podem causar
podriddes e alteracdes no sabor. Isto se configura entdo na necessidade de um armazenamento

correto € um manuseio cuidadoso.
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e Melancia

Para a melancia, o volume de comercializacdo ofertado foi de 3.129 kg. As perdas
médias totais foram estimadas em 8,5% e resultantes de desordens fisioldgicas (7,24%), danos
mecanicos (0,62%) e injurias fitopatoldgicas (0,62%).

As desordens fisioldgicas podem ter sido ocasionadas pelo manuseio e transporte
ineficientes, bem como pela falta de armazenamento adequado. Tais aspectos podem ter
contribuido para aceleragdo da senescéncia dos frutos. De acordo com Durigan e Mattiuz
(2007), a melancia € um fruto que apresenta elevado teor de dgua, polpa macia e
consequentemente apresenta alta perecibilidade. Dias & Lima (2010) comentam que, mesmo
sob condicdes Otimas de armazenamento, a melancia apresenta vida util pds-colheita
relativamente curta, e devendo ser consumida preferencialmente 2 a 3 semanas apds a
colheita.

Durante o transporte e manuseio a melancia também € suscetivel a impactos, o que pode
ter ocasionado as perdas por danos mecanicos concomitantemente as injurias fitopatologicas.
Segundo Durigan e Mattiuz (2007) a ocorréncia de ferimentos pode comprometer a aparéncia,
firmeza, sabor e vida ttil da melancia e, além disso, podem facilitar a ocorréncia de
podriddes.

A melancia € transportada a granel, em caminhdes, do centro de produgdo ao de
comercializa¢do, e percorre longas distancias, algumas vezes em estradas com condig¢des
precérias, especialmente no Maranhdo. Isto favorece a danos mecanicos e distirbios
fisiolégicos que culminam em efeitos negativos na qualidade do fruto e susceptibilidade a
patégenos (Nascimento et al. 2016). Nesse sentido é importante estimular a produgdo local e a
aquisi¢cdo em cidades vizinhas ao centro comercial, com destaque ao pélo de fruticultura

irrigada que tem se expandido em S@o Bernardo (MA).
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e Manga

O volume de comercializagdo ofertado por semana foi de 400 kg, com 8% de perdas
médias totais, as quais foram decorrentes de desordens fisioldgicas. A totalidade destas perdas
deu-se devido ao rdpido amadurecimento e perda de dgua, com reflexos na redugdo da firmeza
do fruto. Isto pode ser explicado pelo aumento da taxa respiratdria e transpiracdo do fruto,
sob condi¢des de alta temperatura e baixa umidade relativa do ar, muito comuns na
Microrregiao de Chapadinha. A diminuiciao do teor de 4gua ndo apenas deprecia a aceitagdao
comercial do produto, mas também antecipa a sua senescéncia.

Segundo Hojo et al. (2007), a manga € uma fruta que apresenta alta perecebilidade sob
condi¢des ambientais inadequadas, o que lhe confere uma vida util limitada em razdo do
amaciamento excessivo da polpa. Os autores acrescentam que a temperatura utilizada durante
o armazenamento ¢ de grande importancia, pois exerce influéncia na taxa de respiracdo e
transpiracio dos frutos, com retardamento do seu amadurecimento e senescéncia.

e Laranja

O volume de comercializagdo da laranja foi de 1.445 kg com perdas médias totais
estimadas em 7,12%, onde os principais fatores causais relacionaram-se as desordens
fisiolégicas (5,93%) e danos mecanicos (1,18%).

As desordens fisioldgicas deram-se principalmente pela perda de firmeza dos frutos, o
que pode estar relacionada ao aumento da transpiracdo dos frutos sobre as condig¢Oes
inadequadas de transporte, estocagem e comercializagdo. Segundo Ladaniya (2008), a perda
de umidade € tida como principal causa de deterioracdo nos citricos e resulta em perdas
quantitativas e qualitativas. Esta redu¢do na umidade pode tornar o fruto inapto para a
comercializacdo, tendo em vista a reducdo na sua qualidade visual principalmente pelo

aspecto enrugado e desidratado da casca.
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Os danos mecanicos observados foram, sobretudo, os cortes € amassamentos. Estas
lesdes podem ser oriundas do transporte inadequado e culminam na redu¢do da qualidade do
produto. Nisto além da depreciagdo visual, os mesmos podem desencadear reacdes
bioquimicas que comprometem o sabor e a coloracdo da polpa. Conforme Fischer et al.
(2007), os danos mecanicos provocam o rompimento das glandulas de 6leo da epiderme, onde
podem aparecer manchas denominadas de oleocelose. Estas lesdes prejudicam a qualidade de
frutas citricas, com alteragao da aparéncia e reducao do tempo de prateleira.

e Maca

Em relacdo a maca, o volume ofertado semanalmente foi de 733 kg. As perdas médias
totais abrangeram 6,67% e resultaram de desordens fisioldgicas (6,09%) e danos mecanicos
(0,58%). Tom et. al (2016) constataram perdas de 5,77% para esta fruta para a cidade de
Chapadinha — MA, sendo um percentual relativamente menor ao encontrado no presente
estudo, o que pode ser explicado possivelmente pelas melhores condi¢des de
acondicionamento dos produtos nos estabelecimentos comerciais da referida cidade.

No que concerne as causas fisiolégicas, as mesmas provavelmente deram-se em virtude
da senescéncia antecipada pela perda de firmeza da polpa, que podem ter sido ocasionados
pelas condi¢des de transporte e comercializacdo.

A menor firmeza da polpa ndo resulta apenas em menor apreciacdo sensorial pelos
consumidores, pois frutos com essa caracteristica normalmente apresentam maior incidéncia
de escurecimento da polpa e sao mais vulnerdveis a danos mecanicos e podriddes (Zeebroeck
et al. 2007; Mitsuhashi-Gonzalez et al. 2010).

A perda da firmeza de polpa de macd é um dos principais fatores que determina
qualidade e o periodo de conservacdo (Gwanpua et al. 2012). Segundo Brackmann (2008), o
armazenamento refrigerado da macga pode contribuir beneficamente para reducdo da taxa

respiratéria e da producgdo de etileno, favorecendo a conservagdo das caracteristicas fisico-
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quimicas e inibindo assim a ocorréncia de alguns distirbios fisioldgicos. O ponto de colheita
€ outro aspecto a ser analisado, pois, caso os frutos tenham sido colhidos muito maduros
consequentemente chegardo aos pontos de comercializagdio em um estddio de
amadurecimento significativo, tendo em vista a distancia desses pontos em relagdo as regides
produtoras. De acordo com Betinneli (2016) o estdgio de maturacdo na colheita é um dos
fatores que mais influencia na qualidade pds- colheita das macas e contribui para a sua
senescéncia.

Os danos mecanicos também contribuiram para redu¢do da qualidade desta fruta.
Segundo Zeebroeck et al. (2007) podem ocorrer deformacgdo na superficie dos frutos sem que
haja rompimento da epiderme, resultantes de batidas, vibragdes e compressao das frutas em
diferentes etapas da cadeia produtiva e estes danos depreciam a aparéncia externa das frutas e
aumentam risco de contaminagcdo por fungos e bactérias quando hd a inducdo de
microrrachaduras da epiderme.

Conforme Ramos et al. (2012) estas lesdes podem desencadear reacdes bioquimicas e
influenciam nas caracteristicas organolépticas do produto. Desta forma podem ocorrer
também modificacdes da coloracdo e sabor, com reducdo subsequente da vida util pds-
colheita.

e Péra

O volume de comercializa¢do ofertado da péra foi de 138 kg, onde foram constatadas
perdas médias totais de 6,52% que em sua totalidade foram oriundas de desordens
fisioldgicas. Tom et al. (2016) relataram perdas de 9,11% para a comercializacdo desta fruta
no municipio de Chapadinha, com resultados superiores aos verificados nesse trabalho .

Os distirbios fisioldgicos em péras sao caracterizados pelo amolecimento e
escurecimento da polpa e s@o responsdveis pela reducdo da qualidade dos frutos em poés-

colheita (Franck et al. 2007).Em teoria, as desordens fisioldgicas evidenciadas no presente
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trabalho, deram-se principalmente em virtude das condi¢des inadequadas de armazenamento,
pois, sabe-se que os eventos fisioldgicos sdo diretamente afetados pela temperatura, umidade,
como também pelo periodo de tempo no qual os mesmos permanecem armazenados. Nesse
sentido, observou-se a predominancia de temperaturas elevadas, baixa umidade relativa do ar
e extenso periodo de comercializacdo, especialmente devido ao pre¢co do produto na
Microrregidao de Chapadinha.

Segundo Rufino (2014) na péra, as alteragdes na textura, tais como amolecimento dos
tecidos sdo eventos que podem ocorrer durante o periodo pods-colheita. A alteragdo na
epiderme dos frutos € ocorrente durante a maturacdo e tal processo € acelerado na presenca de
etileno e influenciado pelos fatores de armazenamento (luz, temperatura, umidade)
culminando no amarelecimento da fruta e consequente reducdo de sua qualidade. Estes
aspectos também sdo responsdveis pela maior velocidade na qual os frutos chegam a
senescéncia, nisto, considera-se a pé€ra como uma fruta perecivel e que demanda
acondicionamento refrigerado adequado para prolongamento de sua vida util pds-colheita.

Devido as limitac¢Oes financeiras dos comerciantes, na maioria dos casos ndo € possivel
a recomendacdo do armazenamento refrigerado. No entanto, o planejamento da quantidade
ofertada e o adequado manuseio podem promover eficiente redu¢do de perdas pds-colheita
para péra.

e Meldo

O volume ofertado de meldo foi de 679 kg, com perdas médias totais de 4,32% que em
sua totalidade deram-se em virtude de desordens fisioldgicas. Estas desordens, provavelmente
ocorreram em virtude do manuseio e armazenamento ineficiente. A alta temperatura em
combinacdo com umidade relativa baixa podem ter influenciado na perda de dgua frutos,

causando-lhes enrugamento da casca e comprometimento do aspecto visual.
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A firmeza de polpa € um dos atributos de qualidade que mais influenciam na qualidade
final de um fruto, visto que o amolecimento precoce dos tecidos acelera o processo de
senescéncia (Gomes Junior 2005). De acordo com Medeiros et al. (2012) a firmeza da polpa
torna os frutos mais resistentes ao transporte e comercializacao.

Segundo Aroucha et al. (2012) as caracteristicas internas e externas do fruto sdo
fundamentais na comercializac¢do, tendo em vista que a aparéncia € o primeiro atributo que
chama aten¢ao do consumidor.

O meldo ¢ classificado como fruto climatérico, ou seja, fruto que pode amadurecer na
planta ou apds a colheita, quando colhido imaturo, devido a elevada producgdo de etileno.
Depois de colhidos, os frutos apresentam aumento na atividade metabdlica paralelamente ao
aumento na taxa respiratoria, o que reduz sua vida pés-colheita (Chitarra & Chitarra 2005). A
transpiracdo, respiracdo € outros processos bioquimicos durante a senescéncia podem
contribuir para a perda de dgua pelos tecidos vegetais com consequente redugdo do turgor
celular, influenciando assim, na firmeza do fruto (Morgado et al. 2013).

Segundo Morgado (2013), o meldo apresenta uma vida util relativamente curta quando
armazenado sob temperatura ambiente fazendo-se necessdrio o uso de técnicas como
refrigeracdo a fim de aumentar a sua vida de prateleira. O armazenamento dos frutos sob
baixas temperaturas diminui a respiracdo e o metabolismo, mantendo suas qualidades
organolépticas por mais tempo (Senho et al. 2008). Para a situacdo evidenciada no presente
estudo, a ado¢do do armazenamento refrigerado pode ser substituida pelo planejamento eficaz
da quantidade ofertada e consequente reducdo da exposicdo dos frutos as adversidades
ambientais de comercializagao.

As perdas de todas as frutas supracitadas podem estar também associadas ao perfil

socioecondmico dos comerciantes, pois a escassez de capacitagdo em boas praticas pds-
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colheita e de capital para investimentos em tecnologias pds-colheita podem contribuir para o
incremento dos prejuizos via perdas pds-colheita.

Segundo Faro (2016), na microrregido de Chapadinha hd a predominéncia do baixo
nivel de escolaridade por parte dos agentes de comercializacdo aliado a uma renda mensal de
até dois saldrios minimos. Os hortifrtitis apresentam, em sua maioria, procedéncia de outros
estados, especialmente do Ceard, via Tiangud (CE), o que denota a escassez em investimentos
no setor produtivo de frutas no Maranhdo. De acordo com mesmo autor, existe uma
necessidade frequente de técnicas de armazenamento, sobretudo, em relacdo a refrigeracdo.
Somado a isso, as limitacdes na infraestrutura rodovidria expde susceptibilidade a danos
mecanicos, desordens fisioldgicas e injdrias fitopatoldgicas. Nao obstante, os precos sao
elevados e a qualidade depreciada, comparativamente as regides produtoras.

CONCLUSOES

A partir do levantamento realizado na Microrregido de Chapadinha — MA foi possivel
obter a seguinte ordem decrescente de perdas pds-colheita: abacate (11,76%) > mamao
(11,65%) > banana (10,82%) > uva (10,08%) > maracuja (9,28%) > abacaxi (8,62%) >
melancia (8,5%) > manga (8%) > laranja (7,12%) > maca (6,68%) > péra (6,52%) > meldo
(4,32%).

O adequado planejamento da quantidade ofertada, higienizacdo dos estabelecimentos
comerciais, capacitacdo em boas praticas pds-colheita e o estimulo a producdo de frutas no
Maranhao podem afetar diretamente na reducdo de perdas pds-colheita.

com melhoria de pregos, qualidade, geragdo de empregos e melhor aplicacdo de renda.
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