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A rentabilidade da agricultura depende
da pos-colheita

© Melhoria da qualidade
(aspeto, sabor, valor
nutricional)

o Novos produtos

o Nichos de mercado
o Seguranca alimentar
o Reducao de perdas!




Piramide dos alimentos

Oleos e Gorduras Ah , Acucares e Doces
2 porgoes 2 porgoes
Doy T ‘-& pors

Carnes e ovos
1 porgao

Leite e
Produtos Lacteos
3 porgoes

Leguminosas
1 porgao

Frutas
3 a 5 porgoes

Hortalicas
4 a 5 porgoes

Cereais,
tubérculos
e raizes

5 a9 por¢oes
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orque se deter ram tao depressa
05 fruto: [egumes?



 CARACTERISTICAS: 03 HORTOFRUTICOLAS

o Possuem alto teor em agua

O

o Sao diversificados
- genoma
- tipo de tecidos
- estado fisioldgico

o Alteram-se com a idade
- Vivos mesmo apos a
separacao da “planta-mae”

- morrem

o Tém requisitos proprios



OS PRODUTOS
HORTOFRUTICOLAS
FRESCOS SAO
SISTEMAS VIVOS QUE
“ENVELHECEM”



OBJE' TIVOS

1- Melhorar a qualidade e valor dos produtos
hortofruticolas  frescos  disponiveis no
mercado.

2- Reduzir as perdas pos-colheita e melhorar a
eficiéncia do mercado.

3- Explorar tecnicas para resolver problemas
especificos do manuseamento de produtos
hortofruticolas apos a colheita.



dependem de:

o Manuseamento
o lransporte

o Armazenamento
o Comercializacao




o Continuacao dos processos
metabolicos (respiracao)

Perda de agua (transpiracao)
~eridas e pisaduras

Doencas

o Presenca de Etileno

o Temperatura

o Desordens fisiologicas.

O O O




* Produto;
e Consumidor;
* Tempo entre colheita

e consumao.




IMPORTANCIA DA RESPIRACAO
NA POS-COLHEITA

o Consumo de oxigénio e libertacao de CO2

o Producao de calor pela respiragao
o Transpiracao
O

o Perda de substrato e consequentemente
de reserva nutritiva e agua.



oo 0L 1 25 perdas'




RESPIRACAO

Baixar a respiracao

|

Baixando a Temperatura



RESPIRACAO

Baixar a respiracao

alterando
Composicao atmosférica
(<02; >C02)



TRANSPIRACAO

Baixar a transpiracao

|

Baixando a Temperatura

Aumentando a humidade relativa




TECNOLOGIAS DE CONSERVACAO

)V‘W

o Importante conhecer
a natureza e a
fisiologia do produto
para que se possam
adaptar as téecnicas
de conservacao
corretas.



COL!EHA

-Colher no estado de maturacao correto

-Cuidados a colheita



COLHEITA

o Colher cedo pela manha

o Sombreamento

o Evitar perda de agua

o Circulacao do ar

o Cuidados sanitarios e de manuseamento
o Eliminar os produtos danificados

o Cuidados de limpeza de alguns produtos







Factores a considerar no armazenamento
de hortofruticolas frescos

o Armazenam-se melhor no frio.

o Sao danificados por temperaturas

de ‘chilling’ ou temperaturas de
congelacao.

o Perdem agua em “ar seco”.



Preparacdo para o armazenamento




TEMPERATURA E HUMIDADE

ALTERACAO DA COMPOSICAO
ATMOSFERICA



TRATAMENTOS POS-COLHEITA

o Tratamentos especificos aplicados aos produtos com o
objetivo de prolongar a sua vida em armazenamento:

- cura de bolbos e raizes

- peliculas ediveis

- aplicacao de fungicidas

- anti-abrolhantes

- fumigacao para controle de insetos
- irradiacao

- tratamentos com calor

- tratamentos com calcio

- acido acetico

- Acido ascorbico

- Bicarbonato ou carbonato de sddio
- Hipoclorito de sodio ou de calcio

- aplicacao de 1-MCP.







Pelicu ediveis

ase de Alginato, Pectina, Carnatba, outras
Enriquecidas com oleos essenciais

Aplicacao




RESULTADOS NO LABORATORIO
DE POS-COLHEITA NA UAIg

o Peliculas ediveis com base de alginato, pectina
ou carnauba enriquecidas com oOleos essenciais
sao efetiveis na preservacao da qualidade pods-
colheita na maioria dos produtos
hortofruticolas

o A sua acgao é principalmente atuando como
antioxidante e/ou antimicrobianos

o Também provaram ter efeito na reducao do
desenvolvimento de determinadas desordens
fisiologicos de conservacgao



RESULTADOS NO LABORATORIO
DE POS-COLHEITA NA UAlg
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o As formulacoes mais eficientes diferem de
produto para produto

o Ter em atencgao que a pelicula edivel nao pode
alterar, de forma significativa, as propriedades
organoléticas do produto.




Obri jada



