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RESUMO

O tomate ¢ considerado a hortalica mais popular e mais consumida no mundo.
Registra o segundo maior volume de produgio/ano da categoria legumes. No
ranking de produgdo mundial, o Brasil se encontra em oitavo lugar. Em 2.003, no
Brasil, de acordo com o ranking por espécie, o tomate ocupa o primeiro lugar,
apresentando um crescimento médio/ano de producdo igual a 6%. O Parand
encontra-se na décima terceira posicdo do ranking brasileiro, com crescimento
médio/ano da producio (13%) equivalente a0 da China,que ocupa o primeiro lugar
do ranking mundial. Considerando os dados acima e que mais da metade do tomate
produzido no Brasil seja destinado ao consumo in patura (cerca de 60%), o tomate
apresenta uma série de problemas nos varios segmentos da cadeia produtiva, desde o
produtor até o consumidor final, acarretando, nessa cadeia, uma significativa perda.
Esta perda varia numa média entre 20% -~ 50%,podendo considerar como média
final 30%. Considerando a perda de 30%, significa que no mundo se perde
anualmente cerca de 31 milhSes de toneladas, que no Brasil se perde cerca de 954
mil toneladas, e que no Parand essa perda chega a cerca de 126 mil toneladas,
repregentando, em valores atuais de atacado, (R$/Kg 0,57 — média dos dltimos anos
a0 CEASA-PR), RS 1,8 bilhdes a nivel mundial, R$ 544 milhdes a nivel nacional e

RS 72milhdes a nivel estadual.

Palavras Chave: Tomate, perdas no pos-colheita, classificacfo.
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1 INTRODUCAO

O tomate (Lycopersicon esculentum mill) ¢ originario da regido andina, do
norte do Chile até o Peru. No século XV, foi levado para o México, onde foi
domesticado ¢ ai entdo introduzido na Europa. Para o Brasil, foi trazido na época
da colonizagio, mas seu cultivo s6 teve grande expansio depois do fluxo das
imigragfes nas regides Sudeste ¢ Sul. A partir de 1.970, o cultivo do tomateiro
expandiu sua fronteira para todos os estados (CEAGESP, 2003).

E um fruto fragil, porém de grande valor nutritivo, pois é rico em vitamina
A, complexo B, Bl, B2, B3, Bo6, glicose, frutose, lipidios, proteinas ¢ sais
minerais como f6sforo, cdlcio, potdssio e magnésio, além do licopeno, cuja
principal propriedade € prevengdo do cancer de préstata ¢ outras evidéncias na
atuagdo em cincer de es6fago, mama, pulmio ¢ pele. Atua como antioxidante
protegendo o corpo de substincias conhecidas como radicais livres. O tomate “in
natura” tem entre 3,1 ¢ 7,74 mg licopeno/100g (CEAGESP, 2003).

Pelas facilidades e versatilidades de utilizac3o (indfstria / ¢ consumo in
natura), o tomate ¢ a hortalica mais popular ¢ consumida no mundo, registra o
segundo maior volume de produgio/consume da categoria “legumes”, vindo logo
apés a batata. Ele € importante economicamente, pelo valor da produgio;
socialmente, pelos empregos diretos € indiretos que gera (MORIMOTO, 2003).

Analisando-se a Tabela I, no rancking de produgio mundial temos em
primeiro lugar a China, seguida dos Estados Unidos, Turquia, {ndia, Italia, Egito,
Espanha, Brasil, etc.

Quanto 4 produg3io mundial de tomate, no periodo de 1997/2003, a China
apresentou um aumento de produgdo média/ano de 13%, enquanto a produgdo
mundial teve uma evolugdo média/ano de apenas 4,3% .

A produgio da China em 2003 representou 25,46% da produciio mundial
secundado pelos Estados Unidos 9,2%, Turquia 9,0%,india 6,5%. O Brasil
participou apenas com 3,0%.



TABELA 1. PRODUCAO MUNDIAL DE TOMATE

Paises 1997 1998 1999 2000 200120022003

China 16.368.848 17096915 18608.504 22324767 24.116211 27.151.121 28.851.121
gi‘;‘i‘;‘ 10.534.000  10.009.060 13.310.860 11.558.800 10.001.720 12.238.000 10.382.000
Turguia  6.600.000  8290.000  8.956.000  8.890.000  8.425.000  9.450.000  9.750.000
india 7.000.000  6.180.000  8270.000  7.430.000  7.280.000  7.420.000  7.420.000
Itilia 5574497 5977200  7.253.000  7.538.100 6528636  5.747.700  6.634.150
Egito 5.873.441 5753279 6273760  6.785.640 6328720  6350.000  6.350.000
Espanba 3.360.207  3.560.400 3874720  3.766.328  3.971.691 3.878.400  3.848.600
Brasil 2717965  2.784.111 3305053 2982840  3.103.290  3.652.920  3.641.400
Trd 2547075 3204076 3490482  3.190.999  3.009454  4.109.000  3.005.000
Mésxico 23203927 2251909 2411112 2.086.030  2.182936 1989990  2.148.130
Riissia 1597610  1.661.890 1696390 1685100 1950600  1.979.530  2.015.860
Grécia 2013279 2085.110  2.098.446  2.057.184  1.§19.923 1574000  1.700.000
Chile 1.121.000 1205200  1.243.000  1.185.000  1262.65¢  1.287.000  1300.000

Usbequistio 880.000  910.000 1020000 994200 1040000  1.089.000  1.100.000
Marrocos  804.780 1242400 1116000  1.165.000  881.000 991020  1.004.110
Portugal 941017 1243918 1151526  1.009.682  1.072237 994372  1.000.000
Ucrania 395700 1188000 1325000 1126500  1.053.000  1.038000  1.000.000
Nigéria  650.000  801.00 879.000  §79.000  §79.000  889.000  889.000
Franga 805000 883900 921489  848.170 859333 815627  834.000
Argélia 688527 752277 954804 816839 830531 814941  820.000
Roménia 462504  677.517 708600 628675  651.699 658777 818936
Tunisia 500000  663.000  930.000 950000  750.000  810.000  800.000
Outros 16376505 17229424 18.903.659 18670343  18.173.237  18.066.777 _ 17.995.991

Eﬁi&iﬁ‘ 90.132.637 95.656.526 108.701.435 108.569.197 106.170.882 112995175 113.308.258
Forte: FAG ~Food Agricaliure ﬂrganizatic}:i e o O

O tomate € produzido em praticamente todas as regides geograficas do
Brasil, sob diferentes sistemas de cultivo ¢ diferentes niveis de manejo cultural
(MORIMOTO, 2003).

Quanto 3 produgio de tomate no Brasil no ultimo triénio, o Pais produziu,
em média, trés milhdes de toneladas de tomates, sendo os principais Estados
produtores: Goids (27,5%), Sdo Paulo (20,8%) ¢ Minas Gerais (18,1%), que
somadas representamn mais de 65% da producdo brasileira (OLIVEIRA ¢
BERGAMASCO, 2003).

Conforme observamos na tabela 2, a regiio Sudeste responde por 47% da

producdio nacional de tomate, com destague para o estado de Goids em 2003.



TABELA 2. PRODUCAO BRASILEIRA DE TOMATE

_Regides 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003
NORTE 16.667 20377 18849 15597 20133 20576  6.601
RO 4004 2265 1.813 2581 3.381 1.064

AC 77 79 82 70 73 73

AM 3249  3.826 3255 3255 3255 3793  3.708
RR 498 560 800 800 3260 3500 2893
PA 5.671 7229 6997 6602 8736  10.406

AP

TO 3.168 6418 5902 2829 1428 1740

NORDESTE 627014 518192 437.888 385424 404425 581.825 507.240
MA 9209 13262 10348 6905 6813 7209 1476
PI 2267 7121 2048 2043 2098 13890

CE 78011 69220  73.837  88.348 79372 95945 101277
RN 8.715 1923 4673 7290 7.045 11.178  11.895
PB 25012 9311 15131 16157  12.000 14941  15.165
PE 218905  140.047 89324 89227  96.609  207.736  154.104
AL

SE 6712 5906 4905 4801 5214 5163 5573
BA 273.183 271402 237622 170653 195275 237.763 211750
SUDESTE ;357027 1.558.694 1.688.872 1.530.057 1.549.041 1.675.872 1.751.933
MG 395.762 544282 655.026 532380 626580 637219 689275
ES 126.811 97588 104776 95289 99433  109.539 118.109
RJ 192.154 205324 180470 193328 197398  163.124  176.569
sp 642.300 711500 748.600 709.060 625.630 765990  767.980
SUL 307.830  327.658 341.159 334251 361370 398371 389.035
PR 89937  101.895 105552 116092 137509 168.865 162.181
8C 137.192 136656  134.812 115402 125201 127350  129.096
RS 80.701  89.107  100.795 102.757 98660  102.156 98.658
C.OESTE 414427 359.196 818285 739.468 768.393 976279  1.038.123
MS 6513 7686  T6% 6419 7070 1110 5.065
MT 3905 3245 3006 4098 3021 2355 2204
GO 391.091  331.813 788984 712448 742.182 951410 1.016.788
DF 12918 16446 18605 16503 16.120 15404  14.066
BRASIL  2.717.965 2.784.111 3.305.053 3.004.797 3.103.363 3.652.923 3.693.332

Fonte: IBGE

A producdo de tomates no Brasil concentra-se, portanto em estados com

menor risco de geadas ¢ de climas amenos, sendo pouca a sua produgiio no

norte/nordeste devido ao excesso de calor ¢ menor também no sul devido ao
maior risco com geadas (MORIMOTO, 2003).
A produciio paulista ¢ destinada 68% ao consumo in natura. Sio Paulo, que

domina a distribuicio do produto no Brasil, os precos da CEAGESP - SP sdo
parimetros de venda para todo o pais (segundo CAMARGO FILHO, 2001 citado
por OLIVEIRA ¢ BERGAMASCO, 2003).



Quanto ao rancking da produgdo de tomate no Brasil em 2003, ele ocupa o
1° lugar, representando 29,3% sobre o total de olericolas, seguido de batata
(24,7%) e cebola (9,5%), que somadas, representam cerca de 63,5% de toda a
producio de olericolas, demonstrando alta concentracfio nesses produtos e
especialmente em tomate ¢ batata, onde s6 elas representam 54%. Isso demonstra
também a pequena amplitude no hébito alimentar do nosso consumidor
(MORIMOTO, 2003).

Quanto & evolugio da producio, periodo de 97/03, ela € positiva em torno
de 6%/ano, portanto, maior que o da média mundial (4,3%), embora nfio chegue
a metade da China (13%).

Quanto 3 produgdo de tomate no Parana, ele ocupa a 13° posi¢do no ranking
brasileiro ¢, especificamente no Parand, entre todas as olericolas produzidas, ele
¢ a 3* mais produzida, representando 11,2%. A sua producdo, somada ao da
segunda mais produzida (repetho), representa 23% (MORIMOTO, 2003).

QUADRO 1. EVOLUCAO DA PRODUCAO DE TOMATE NO PARANA

Producao de Tomate no Parand em toneladas

Anos 1997 1998 1999  |2.006  |2.001 2002 |2.003

Toneladas |89.937 101.895 |105.552 |116.092 [137.509 |168.865 |162.181

Fonte: IBGE

Analisando o Quadrol, verificamos que houve um aumento na produgdo
paranaense de tomate a partir de 1997. A produgiio evoluiu em 80,32% de 1997
até 2003, com crescimento médio por ano de 13 %.

A evolugio média/ano da produgiio de tomates no Parana (13%) tem indice
equivalente ao da China (13%). Porém, é mais que o dobro da do Brasil (6%),
mostrando que no Parana o seu cultivo e produgio comecam a tomar impulso
nesses ultimos anos.

As principais regiGes/municipios produtores do Parand (2002) sfo:
Apucarana (19,2%), Curitiba (18,7%), Santo Antdnio da Platina (16,4%) e




Cornélio Procopio (6,7%), concentrando, portanto, maior produgio nas regides
do norte devido menor risco com geadas (MORIMOTO, 2003).

Este trabalho visa mostrar as razdes dos altos indices de perdas para o
tomate no pés-colheita, e também, medidas adequadas a serem tomadas para a

reducio dessas perdas em todos os segmentos envolvidos nesta cadeia.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Agregar valor ao tomate através da melhoria na qualificacdo e embalagem,
desde o produtor até o consumidor final, reduzindo-se conseqiientemente as

perdas.

2.2 Objetivos Especificos

* Através da classificacio

~  Methor apresentagiio do produto

- Simplificar e facilitar as transagdes comerciais

- Aumentar a credibilidade e competitividade do produto

= Reduzir perdas evitando a comercializagdo de produtos inadequados

- Aumentar a vida Gtil do produto (tomate) na prateleira

-  Aumentar lucro ao produtor ¢ a toda cadeia de comercializacio e de

CONsumo.

* Através do uso de embalagens adequadas

- Garante a proteglio ¢ seguranga do produto

= Uniformiza a apresentagdo do produto

- Facilita o manuseio, o armazenamento, 0 empilhamento ¢ o transporte do

produto.



3 BIAGNOSTICO

Embora mais da metade do tomate produzido no Brasil seja destinado ao

consumo “in natura” (cerca de 60%), ele apresenta uma série de problemas, nos
varios segmentos da cadeia produtiva, desde o do produtor até o do consumidor
final, acarretando, nessa cadeia, uma significativa perda.
MUKAI e KIMURA (1986 citados por LANA et al, 1999) estimaram a perda de
tomate no atacado entre 0-50% em época chuvosa ¢ entre 15-50% na época seca.
Neo varejo as perdas foram estimadas entre 15-50% em época chuvosa e entre 0-
30% em €poca seca.

Essa perda varia, portanto, numa média entre 20% e 50% (COURSEY,
1983 citado por CHITARRA ¢ CHITARRA, 1990), podendo considerar como
média final em torno de 30%, referido num trabalho realizado pela FEAGRI —
Campinas.

Nesse percentual, significa que no Mundo se perde anualmente cerca de 31
milhdes de toneladas, que no Brasil se perde cerca de 954 mil toneladas, e que no
Parana essa perda chega a cerca de 126 mil toneladas, representando, em valores
atuais de atacado, (R$/Kg 0,57 — média dos ultimos anos no CEASA - PR), RS
1,8 bilhdes a nivel mundial, R$ 544 milhdes a nivel nacional ¢ R$ 72 milhGes a
nivel estadual.

Dentre as muitas causas de perdas pés-colheita de produtos pereciveis,

muitas podem ser consideravelmente reduzidas pela aplicagio de praticas

As injirias mecinicas causam uma série de alteracdes metabdlicas e
fisiologicas em tomates, levando ao aparecimento de sintomas externos (FULK e
HALSEY, 1973 citado por FERREIRA et al, 2003).

O dano mecénico corresponde a uma reducio da qualidade fisica, causando
uma deterioragdo parcial ou total (CHITARRA e CHITARRA, 1990). Esses
danos mecénicos ogcorrem durante o manuseio do produto, durante ¢ apds a

colheita (selecfio, embalagem, transporte ¢ exposi¢do).



No Brasil, a colheita do tomate de mesa ¢ predominantemente manual ¢ do
tipo indeterminado, ou seja, possui colheitas muitiplas, iniciadas na base da
planta, estendendo-se durante o ciclo até o ponteiro (FERREIRA, 2003). Quanto
ao material utilizado para a colheita do tomate estudos demonstram que as perdas
sd0 maiores quando se utilizam as sacolas de lonas plasticas ao invés da cesta de
bambu, pois elas acarretam uma maior pressiio sobre os frutos, causando,
portanto, maiores danos (FERREIRA, 2003).

E muito importante que se observe o “ponto adequado de colheita“ antes de
se iniciar a colheita propriamente dita, pois os tomates devem ser cothidos ainda
verdes, porém fisiologicamente desenvolvidos (GAYET et al, 1995). O tomate ¢é
um fruto climatério e o processo de maturacdio inicia-se com a elevagio da
atividade respiratéria (GAYET et al, 1995) apés a sua colheita, ou seja, o tomate
completa a sua maturacdo depois de destacado da planta mée.

Num processo continuo, segundo CHITARRA e CHITARRA (1990), o
tomate entra na fase de senescéncia e morte. A maturagio normal do tomate é
afetada pelas condi¢bes ambientais, principalmente pela temperatura, umidade
do ar ¢ macewat;ﬁs de CO, ¢ O, (KADER, 1978 citado por COSTA ¢
CAIXETA FILHO, 1996).

Além do processo inicial de maturacio e senescéncia ¢ além dos problemas
mecdnicos, outra causa da perda do tomate € na deficiéncia na sua qualifica¢io.
A esse respeito, FILGUEIRA (1981), definiu a classificagio como sendo a
utilizagio de padrdes estabelecidos para comparagio do produto. Pode ser
manual ou mecinica ¢ tem como objetivo definir caracteristicas de identidade
(caracteristicas  intrinsecas),  qualidade  (caracteristicas  extrinsecas)
acondicionamento, embalagem e apresentacio do tomate destinado ao consumo
“in natura”, a ser comercializado entre os Paises do mercosul, bem como o
mercado interno (RASERA, 2004).

KADER et al (1978 citado por COSTA ¢ CAIXETA FILHO, 1996) relatam
que nem sempre os parimetros que determinam a qualidade do tomate
(aparéneia, firmeza, aroma e valor nutricional) sdo os que o consumidor utiliza

para seiecionar o produto na hora da compra (aparéncia € aroma).



Buscando definir um padrdo tnico de classificagdo, o MAFA (Ministério da
Agricultura Pecudria ¢ Abastecimento), através da lei federal n® 9972 de 25 de
maio de 2000 pela portaria n°553 de 30 de agosto de 1995 (RASERA, 2004),
estabeleceu como padrio oficial a seguinte classificagiio para o tomate de
consumo “in natura™ grupo, subgrupo, classe ou calibre, tipos ou graus de
sele¢io ou categoria, visando a sua qualificagio extrinseca.

O tipo de embalagem utilizada para o tomate também apresenta infimeros
problemas provocatérios de perdas. A embalagem para o tomate deve ser tal qual
o proteja contra danos decorrentes das agSes mecinicas de manuseio ¢ como
também deve permitir adequada ventilagio (GAYET et al, 1995).

Ainda hoje, a caixa tipo “K” é a mais utilizada para ¢ tomate, cuja
embalagem tem sido criticada ao longo dos anos pelas suas deficiéncias
(FILGUEIRA, 1981). Em geral os tomates acondicionados em caixa tipo “K”
sofrem sérios problemas de danos mecanicos, especialmente cortes ¢ amassados.
Além disso, apresenta tabuas de madeira com superficie dspera ¢ muitas vezes
com nés. Algumas destas embalagens, apés 3 a 4 anos de uso continuo, podem
chegar a acumular até 100 pregos (CASTRO, CORTEZ ¢ VIGNEAULT, 2003)
e, 0 que € pior, acumula esporos de fungos e bactérias (REZENDE, 1.992 citado
por COSTA e CAIXETA FILHO, 1996).

A utilizagio desta caixa, num estudo feito pela Secretaria de Agricultura do
Estado de S#io Paulo em 1.999, apresentou perdas em torno de 34% de tomate,
com uso desse tipo de embalagem (CASTRO, CORTEZ ¢ VIGNEAULT, 2003).

O uso da caixa “K” favorece a proliferacio de patdgenos, ao serem
reutilizadas sem qualquer tipo de limpeza, contaminando produtos sadios
(REZENDE, 1992 citado por COSTA e CAIXETA FILHO, 1996).

A posigdo do fruto dentro da caixa também influencia a seriedade do
ferimento. Por exemplo, os tomates colocados em contato com a tampa, laterais
ou base da caixa “K” sfio mais susceptiveis a abrasSes que aqueles posicionados
no meio da embalagem. Os tomates localizados entre as ripas de madeira ¢ os
frutos do fundo da embalagem estfio mais sujeitos a danos por amassamento. Os

danos mecéanicos podem gerar desenvolvimento de podriddes durante o
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armazenamento, reduzindo a vida de prateleira do tomate (CASTRO, CORTEZ e
VIGNEAULT, 2003).

Em sintese, na escolha de uma embalagem, deve-se levar em consideragiio
o volume, o nimero adequado de camadas, a matéria prima a ser utilizada, pois ¢
importante acomodar o tomate sem causar danos (CHITARRA e CHITARRA,
1990). O aumento progressivo de danos fisicos e conseqiientes perdas pode estar
relacionado nio somente A utilizacio de caixas “K”, mas também ao manuseio ¢
transporte (FERREIRA, 2003).

O transporte, quando realizado de maneira inadequada, mesmo sendo em
caixas com methor “protecio” para o fruto, pode proporcionar um aumento
significativo na porcentagem de danos fisicos e novamente altas perdas.
(FERREIRA, 2003).

Também, o uso de refrigeracdo é importante para reduzir a velocidade do
amadurecimento € senescéncia do produto, a taxa de crescimento de organismos
deteriorantes, e assim diminuir o desenvolvimento de enrrugamento e podriddes,
que serfio futuras perdas. (CASTRO, CORTEZ ¢ VIGNEAULT, 2003).
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4 METODOLOGIA DE PESQUISA

Foi utilizado o método de pesquisa em sites especificos, literaturas,
apostilas ¢ também entrevistas com profissionais ligados diretamente ao
CEASA/Pr (Centrais de Abastecimentos do Parand) ¢ EMATER (Empresa

Paranaense de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural).
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5 RECOMENDACOES/ACOES A SEREM DESENVOLVIDAS

5.1 No transporte interno
- Verificar a manuten¢@o das estradas internas da lavoura e da propriedade,

para evitar danos ao produto na hora do transporte.

5.2 Durante a colheita

- Verificar 0 “ponto adequado de colheita”. Esse ponto de colheita deve ser
verificado analisando-se alguns frutos. Essa analise consiste no corte transversal
do fruto, verificando se ha presenga ou ndo de material gelatinoso em seu
interior, ou também no caso de ocorrer o corte da semente na hora da analise, o
tomate ndo estard em condi¢Ges de ser colhido; se ao contrério, a 1dmina passar
sem ferir as sementes, a colheita pode ser efetuada.

- A colheita precoce afeta total ou parcialmente o processo de
amadurecimento do tomate, assim como a colheita tardia traz conseqiiéncias
irreversiveis de perdas.

- Cuidados especiais na hora da colheita devem ser tomados para que ndo se
provoque qualquer tipo de dano mecénico ao produto, quer seja através de
tesouras, como também unhadas, choques e batidas, derrubadas do produto no
chio, etc. Além de proporcionar mau aspecto visual, favorecem a entrada de
doengas ¢ aceleram o processo de maturagdo ¢ apodrecimento do produto.

- Realizar a colheita nas horas mais frescas do dia, sem chuva ou orvalho.
Fazé-la manualmente, com o auxilio de uma tesoura. Corta-se 0 pedinculo a lem
da inser¢fio do fruto. Os frutos colhidos s3o colocados, de preferéncia, em uma
cesta de bambu, devidamente forrada. Posteriormente, transferi-los para caixas
plasticas, devendo ser imediatamente transportadas para um galpfo, evitando a
exposicio ao sol. Nesse galpfio, os tomates colhidos sfo selecionados e

beneficiados com o0 uso ou ndo de maquinarios.
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- Desinfectar os materiais utilizados na colheita (tesouras, cestos, caixas,
sacolas, etc) utilizando-se solugfio de hipoclorito de s6dio na concentragio de

400ppm (para materiais plasticos) e 800ppm (para madeira).

5.3 Na pos-colheita

- No galpdo (packing house), realizar a limpeza geral (lavagem, secagem).
A lavagem devers ser feita em agua limpa, removendo toda a sujeira aderida. Em
seguida, os frutos sdo levados para um tanque contendo solugdo fingica para
prevengdo no pés-colheita de certas doencas que podem provocar podriddes. Os
fungicidas, cujo uso € permitido no caso do tomate, sdo Thiabendazoie e
Benomyl, nas dosagens de 100ml/100] de agua ¢ 100g/1001 de agua. O uso do
produto Benomyl em tomate ¢ permitido somente em alguns paises
importadores, que devem ser consultados antes do envio do produto. O prazo de
caréncia a ser respeitado € de dez dias.

- Nio se recomenda o tratamento pds-colheita com fungicida para tomates
destinados & exportagdo via aérea. Outro caso em que € dispensavel o uso de
tratamento com fungicida € nos tomateiros em que os tratamentos fitossanitarios
sdo feitos com muito cuidado.

- O tomate destinado 3 exportacio deve conter um elevado teor de umidade
relativa do ambiente em que se encontra. Quando nfo € possivel manter essa
umidade, deve-se recorrer a aplicagio de ceras.

- Uma alternativa para o transporte do tomate a longas distincias € a
aplicagdo de ceras como tratamento de protecio, evitando o amadurecimento
rapido do tomate.

- Deve-se tomar cuidado com relacdio a espessura da camada de cera a ser
aplicada. Quando fina, nfio tem efeito, e quando excessiva, pode provocar
sabores estranhos. A cera de carnatba ¢ uma solugfio simples, barata e de facil
aplicagfo: basta pulveriza-la em cima dos tomates. No caso de usa-la na forma
de emuisfio, deve-se diluir no minimo em 50%, para que consiga um bom

resultado na qualidade do fruto.
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- A aplicagdo de ceras, em muitos casos, ndo ¢ recomendada, em virtude da
proibi¢do do pais importador, ¢ necessario consultar o importador na hora de
fechar o contrato de venda.

- O uso de envoltdrios de protegdo tipo filme plastico, celofane e papel de
seda, ndo se mostrou uma boa solugdo para a perda de peso do tomate; ao
contrario, tem causado dificuldade no resfriamento e aumentando a incidéncia de
podriddes.

- Classificar o tomate de acordo com as normas oficiais do MAPA
(Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento). O tomate, para 0 consumo
in natura, deve ser classificado em: Grupo, Subgrupo, Classe ou Calibre, Tipos

ou Graus de Sele¢do ou Categoria.

Grupo: De acordo com o formato do fruto, o tomate serd classificado em dois

grupos.
- Oblongo: Quando o didmetro longitudinal for maior que o transversal.

- Redondo: Quando o didmetro longitudinal for maior que o transversal.

J

FIGURA 2. TOMATE REDONDO
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Subgrupo: De acordo com a coloragio do fruto, em fun¢do do estigio de
maturac¢ao o tomate sera ciassificado em cinco subgrupos.

- Verde maduro: Quando se evidencia o inicio de amarelecimento na regido
apical do fruto.

- Pintado (de vez): Quando as cores amarelo, rosa ou vermelho encontram-se
entre 10% e 30% da superficie do fruto.

- Rosado: Quando de 30% a 60% do fruto encontra-se vermelho.

- Vermelho: Quando o fruto apresenta entre 60% a 90% da superficie
vermelha.

- Vermelho maduro: Quando mais de 90% da superficie do fruto encontra-se
vermelho.

- Permite-se numa mesma amostra até trés colora¢es consecutivas.

Classe ou Calibre: De acordo com o maior didmetro transversal do fruto, o

tomate oblongo sera classificado em trés classes conforme o quadro.

QUADRO 2. CARACTERISTICAS DAS CLASSES OU CALIBRES DE
ACORDO COM O MAIOR DIAMETRO TRANSVERSAL DO
TOMATE OBLONGO

Classes ou Calibres

Maier didmetro transversal do frute (mm)

Grande Maior que 60
Meédio Maior que 50 até 60
Pequeno Maior que 40 até 50

Fonte: Curso Oficial de Formagio e Habilitagio de Classificadores de Alho, Batata,
Cebola, Tomate, Abacaxi, Uva Fina, Uva Ristica, Kiwi.

O tomate redondo, com excecio da variedade ceraciforme (cergja), de

acordo com o maior didmetro transversal do fruto, serd classificado em quatro

classes conforme quadro abaixo.
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QUADRO 3 - CARACTERISTICAS DAS CLASSES OU CALIBRES DE
ACORDO COM O MAIOR DIAMETRO TRANSVERSAL DO

TOMATE REDONDO
Classes ou Calibres’
Maior didmetro transversal do frute (mm)
Gigante ' Maior que100
Grande Maior que 80 até 100
Médio Maior que 65 até 80
Pequeno Maior que 50 até 65

Fonte: Curso Oficial de Formagdo e Habilitagio de Classificadores de Alho, Batata, Cebola,
Tomate, Abacaxi, Uva Fina, Uva Ristica, Kiwi.

Tipos ou Graus de Selegiio ou Categorias: De acordo com os indices de a
ocorréncia de defeitos na amostra, o tomate serd classificado nos tipos ou

categorias estabelecidos na tabela abaixo.

TABELA 3. CLASSIFICACAO DO TOMATE EM CATEGORIAS DE

ACORDO COM OS DEFEITOS
Defeitos Graves Total de Defeitos
. Dano por Podridio , )
Tipos Podriddo  Passado Queimado  Graves Leves
geada Apical
Extra 0 1 1 1 1 2 5

Categoria 1,
Especial 1 3 2 1 2 4 10

Selecionado

Categoria I
2 15

W
s
|\
(S8}
-}

ou Comercial

Fonte: Curso Oficial de Formagdo e Habilitagdo de Classificadores de Alho, Batata,
Cebola,Tomate, Abacaxi, Uva Fina, Uva Ristica, Kiwi.

1 . . .
Obs: Tolera-se a mistura de tomates pertencentes a classes diferentes, desde que a somatéria das

unidades nfio supere 10% e pertencam a classe imediatamente superior e/on inferior.
] & D



17

Dano profundo Podridao apical Dano por frio

;;,"nv_k S 5 K B
FIGURA 3. TOMATES COM DEFEITOS *

5.4 Na Embalagem:

- Os tomates classificados devem ser embalados para serem expedidos para
o mercado. As embalagens devem ser resistentes e suficientes para suportar o
manuseio do tomate durante o carregamento e descarregamento, a compressao do
peso de outras caixas acima, o impacto e a vibragdo durante o transporte € a alta
umidade durante o armazenamento e transporte.

- Nao sdo recomendadas embalagens muito profundas para os tomates, pois
0 peso excessivo poderia danificar o produto proximo ao fundo.

- Deve-se evitar também caixas de alta rugosidade e abrasivas, e/ou utilizar
acessorios internos como bandejas plasticas ou de papeldo, para reduzir a

formacéo de ferimentos no produto.

FIGURA 4. DANO MECANICO PROVOCADO PELA CAIXA “K™

- No Brasil, a EMBRAPA desenvolveu em 1.999 uma embalagem plastica
com dimensdes externas 500x300x230mm (comprimento x largura x altura) que

deve ser utilizada para tomates. Essa embalagem € retornavel e passivel de

? Para maiores informagdes sobre 0s requisitos gerais, consultar portaria n® 553 de 30 de agosto de 1995.
* Ferimentos de tomates acondicionados em caixa “K”
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lavagem e higienizagdo e ndo constitui veiculo de contaminagdo. Comporta
pequeno nimero de camadas de produtos, possui superficie lisa e dispositivo de
encaixe para empilhamento, ndo ¢ tampada e, por dentro, tem cantos
arredondados. Auto-expositiva, vai direto do campo para o supermercado. A

capacidade da caixa desenvolvida pela EMBRAPA para o tomate € de 13 kg.

FIGURA 5. “CAIXA EMBRAPA”. *

- Outra opgdo ¢é as embalagens de papelio ondulado, apesar de
apresentaram o inconveniente da redug¢do de sua resisténcia estrutural quando
expostas a ambientes de alta umidade. Deve-se dar preferéncia as embalagens de
papeldo desenvolvido com tecnologia para barrar a umidade (como o modelo
plaform) que mantém sua integridade mesmo ap6ds longos periodos de exposi¢do
a condig¢des climaticas adversas.

- A caixa de papeldo ondulada deve possuir pelo menos 5% de sua érea total
perfurada para ventilagdo. Os furos devem medir no minimo 25mm de didmetro.
Uma opgao € o uso de dois furos de ventilagdo em cada lateral e um furo al¢a em
cada testeira. Embora os furos de formato circular sejam amplamente utilizados,
os preferidos sdo os de formato ovalado vertical, que pode ajudar a manter a

resisténcia da caixa a compressio.

* “Caixa Embrapa” desenvolvida para pimentio e tomate.
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FIGURA 6. CAIXA DE PAPELAO PARA TOMATES °

- A embalagem ideal deve proteger e manter a qualidade do produto.

- As embalagens devem ser descartiveis ou retornaveis, passiveis de ser
desinfectadas e paletizdveis. A paletizagdo tem o objetivo de agrupar as
embalagens de produtos em unidades para agilizar as operagdes de carregamento
e descarregamento, otimizar o transporte e economizar espagos de armazenagem.

- A paletizagdo das embalagens deve ser compativel aos paletes de 1,00m x

1,20m.

- O empilhamento deve ser adequado para o0 movimento do ar, facilitando a

remogdo do calor e o seu resfriamento rapido.

5.5 Identificacdo do produto e do produtor

- Ap6s o tomate ser classificado e devidamente embalado deve ser rotulados
e conseqilentemente divulgados. A rotulagem promove a melhoria da
embalagem, contribuindo para firmar a imagem de profissionalismo do produtor
e do comerciante.

- Ao rotular o produto, o responséavel passard a cumprir as exigéncias legais
como: Nome do produtor, origem do produto, utilizacio de embalagens

adequadas, facilitando a rastreabilidade.

- O rétulo identifica o produto, o peso liquido, a qualidade, a origem e o seu
responsavel.

* Tomates acondicionados em caixa de papeldo ondulado.



5.6 Informacdes que deverio conter no rétulo:

- A identificacdo do responsavel:
Nome
Endereco

Inscri¢do do INCRA

- As informagdes sobre o produto:
Variedade

Aspecto qualitativo (Classificagdo do produto)
Aspecto quantitativo (Peso liquido do produto)

Data do embalamento

Normas para o tamanho da letra (portaria INMETRO ntimero 157/02):

20

Nio existem normas quanto ao tamanho dos rétulos € ou outros materiais

identificatorios mas, conforme o tamanho do painel onde os rétulos e ou outros

materiais v@o ser colocados, existem normas (INMETRO) sobre o tamanho

(altura) das letras, conforme abaixo:

QUADRO 4. RELACAO ENTRE O TAMANHO DA SUPERF ICIE DO
PAINEL PRINCIPAL E A ALTURA MAXIMA DAS LETRAS

NO ROTULOG DO PRODUTO
Superficie do painel principal em cm? Altura méxima das letras em mm
Menor ou igual a 10 1,0
Entre 10 2 40 2,0
Entre 40 a 170 3,0
Entre 170 a 650 4.5
Entre 650 a2 2.600 6,0
Acima de 2.600 10,0

Fonte: Mercado de frutas e hortalicas e seus canais de comercializagio.
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ariedade: TOAT -

Responsavel:

Inscricdo no INCRA ou CEl:
Endereco:

Municipio: Estado:

Grupo:

Subgrupo:

Classe;

Categoria:
identificacao do lote:

Representante:

CNPJ: IE:
Endereco:

Municipio: Estado:

I Peso liquido:

Embalado em:

FIGURA 7. EXEMPLO DE ROTULO

5.7 Transporte

- O transporte de tomate no mercado interno e regional deve ser feito com
uso de lonas limpas e de cores claras, garantindo a circulagdo de ar, para evitar o
abafamento e calor excessivo sobre o produto.

- No caso de mercados mais distantes e ou para exporta¢do o tomate deve
ser transportado em caminhdes ou “containers” frigorificado para preservar a

qualidade do produto.

5.8 Armazenagem

- O armazenamento consiste em conservar o tomate por algum tempo, com
objetivo de prolongar sua vida, para escalonar as suas ofertas no mercado,
fugindo dos precos baixos ou agregando valores.

- O uso de refrigeracdo para o tomate ¢ importante, pois reduz a velocidade
de amadurecimento, a senescéncia do produto e o desenvolvimento de podriddes.
Um dos métodos utilizados para armazenagem do tomate ¢ a cAmara fria.

- Todo tomate vermelho a ser armazenado em cimara fria deve passar antes

pelo pré-resfriamento, recebendo um choque térmico.J4 os tomates verdes no
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precisam de pré-resfriamento, podendo ser levados apés a colbeita diretamente
para camara fria.

- Na cémara fria os tomates com mais de 50% da superficie vermelha,
devem ser armazenados a uma temperatura entre 7°c a 10°c e umidade relativa
do ar entre 85% a 90%, conservando o produto por 7 a 14 dias.

- J4 os tomates verdes devem ser armazenados em camara fria 3 uma
temperatura entre 13°¢c a 16°c ¢ umidade relativa do ar entre 85% a 90%,
conservando o produto por 21 a 28 dias.

- Outro processo que pode ser usado para armazenagem e/ou transporte do
tomate ¢ a atmosfera controlada. Esse processo prolonga o tempo de
armazenamento e/ou transporte, preservando a qualidade do tomate de fruto
recém colhido.

- Os tomates verdes devem ser armazenados a 13°C com 3% de O, € sem
CO, por seis semanas. Recomenda-se absorvedores de CO,, pois se existir gas na
cdmara, mesmo que em teores baixos, ocorrera atraso na mudanga para coloragdo
vermelha dos frutos.

- No caso de tomates vermelhos, o teor de CO, deve permanecer cerca de

3% sem causar-lhes qualquer dano, ¢ o O, deve ser elevado para 5%.
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6 ESTRATEGIA DE ACAO

Os objetivos propostos deverdio ser atingidos seguindo as seguintes

estratégias:

- Utilizar entidades/6rgdos ligados aos produtores e profissionais envolvidos
com o meio rural como: EMATER, CEASA, SENAR, APRAS, etc.

- Elaborar cartilhas com informagdes técnicas do Padrao oficial de selegio €
classificacdio, das normas corretas para embalagem e rotulagem para uma melhor
comercializagdo.

- Fazer treinamento de profissionais para que possam conhecer mais sobre a
classificacdo de produtos horticolas € como orientar o produtor a selecionar o
produto.

- Promover reunides de grupos de agricultores e atacadistas para receber
orientagdes de como selecionar, embalar e rotular adequadamente o produto no
campo, reduzindo perdas e agregando valores.

- Distribuir cartilhas para o produtor, atacadista, contendo informacdes e
orientagdes sobre selecdo e classificagdo, embalagens, rotulagem e devida
comercializag#o.

- Apresentar tomates com defeitos os quais ndo deverdio estar presentes em
uma caixa para comercializacdo (sele¢do adequada).

- Fazer demonstragdes de tipos de embalagens adequadas a serem usadas.

- Demonstrar nas reunides de agricultores e atacadistas o custo e as
vantagens da lavagem e higienizagfo de caixas plasticas.

- Entrar em contato com o mercado varejista € promover cursos de
orientagdes para repositores do setor hortifruticolas nos supermercados, para que
conhegam mais sobre o produto que estdo manipulando e a maneira adequada de
faze-lo para evitar perdas.

- Demonstrar nas reunides para o mercado varejista a redugdo das perdas e

vantagens da utilizacdo de caixas auto-expositivas.
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- Distribuir cartilhas para o consumidor orientando que a classificacdo,
embalagem adequada e rotulagem s3o métodos simples de seguranga alimentar,
principalmente para produtos de consumo “in natura”.

- Fazer chamadas na televisdo, dando énfase para seguranca alimentar no

consumo de produtos “in natura”.
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7 AREA DE ABRANGENCIA

O inicio do programa serd desenvolvido na regiio metropolitana de
Curitiba, utilizando 20% dos produtores de tomate de cada municipio como
unidade demonstrativa, estendendo-se mais tarde para o restante do Estado.Os
municipios produtores de tomate da regido de Curitiba sdo: Colombo (250), Sdo
José dos Pinhais (120), Almirante Tamandaré (120), Araucaria (80), Campo
Magro (60), Mandirituba (30),que no total corresponde a 660 produtores de

tomate.



8 METAS

TABELA 4. METAS A SEREM ALCANCADAS
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Especificacdes Ano Total
00 (zero) 01 02 03 04 05
(30%) (25%) (20%) (15%) (10%) (10%) (20%)
teducdo de perdas 9.098 ton 7.582ton 6.066 ton 4.549ton 3.033ton 3.033ton  6.065 ton
ton (%) valores R$ R$ RS RS RS R$ R$
em R$ (1) 5.185.860 4.321.740 3.457.620 2.529.930 1.728.810 1.728.810 3.457.050
milhdes  milhdes milhdes milhdes milhdes  milhdes  milhdes
NP° de técnicos €
engenheiros a
) 00 (zero) 03 03 03 03 04 i6
serem treinados
)
N° de cursos para
treinamento 00 01 01 01 01 01 05
técnico (3)
Produtores a
erem capacitados
como unidades 00 12 20 30 30 40 132
demonstrativas
(UD) @
N° de cartilhas a
serem usadas no
) 00 112 120 130 130 168 660
treinamento de
produtores (5)
\N° de produtores
00 100 100 100 100 128 528

alcancados (6)
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(1) — E impossivel atingir nivel zero de perdas por ser um produto muito
perecivel.

(2) — Nio possuem técnicos treinados adequadamente e que conhecem o0s
padrdes oficias.

(3) — 12 cursos serdo dados para capacitacio dos técnicos e engenheiros.

(4) — Produtores funcionando como unidade demonstrativa. Total de produtores a
serem capacitados € de 132.

(5)— Cartilhas contendo informacdes de selegfio, embalagem e rotulagem para
melhor comercializacio.

(6) _ Produtores que foram alcangados pelo programa de prevencido de perdas

pos-colheita.
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9 ENTIDADES/ORGAOS ENVOLVIDOS E RESPONSABILIDADES

a) CEASA-PR (Centrais de Abastecimento do Parana S/A):

- Responsavel pela campanha paranaense de rotulagem e embalagem: Feita
através de palestras com demonstragio de como rotular dentro das normas
exigidas.Essas palestras s30 administradas em sindicatos, associag¢des,e
comunidades rurais.

- Curso oficial de formagdo e habilitagdo de classificadores de produtos
horticolas, homologado pelo Ministério da Agricultura (somente para
engenheiros e técnicos agricolas): Fazendo treinamento e demonstragdo dos
defeitos e classificacdo seguindo um padrfo oficial

- Palestra de capacitagdo pos-colheita

- Fisiologia p6s-colheita de produtos

b) SENAR-PR (Servigo Nacional de Aprendizagem Rural):

Oferece cursos e treinamentos para melhorar a produgio, a renda e a qualidade
de vida da familia rural paranaense. Podem participar dos cursos os trabalhadores
rurais, os produtores rurais e suas familias, técnicos agropecudrios € outros
profissionais envolvidos com o meio rural.

Curso oferecido:

- Trabalhador na olericultura basica: Qualificacdo na produgio de tomate —
esse curso ensina o produtor a selecionar o produto no campo para que tenha
menores perdas e uma melhor comercializacdo.Esse treinamento € feito através
de demonstracdes de tomates contendo os defeitos os quais ndo deverdo conter
numa caixa para comercializacdo, conscientizando o agricultor a selecionar o

produto, para conseguir um melhor preco.
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¢) EMATER-PR (Empresa Paranaense de Assisténcia Técnica e Extensio
Rural):

Esta voltada a ajudar o produtor (assisténcia técnica) a conduzir sua lavoura
da melhor maneira, rendendo produtos de melhor qualidade. Acessora o produtor
durante o trabalho de colheita e pds-colheita para que consiga melhores precos
na comercializacio.

Sera feito treinamento dos técnicos e engenheiros, oferecendo cursos
oficiais de classificagdo, palestras de rotulagem e embalagem para que possam
orientar os produtores no trabalho de extensdo rural. No inicio da implantagdo do
trabalho de reducdo de perdas a EMATER serd responsavel pelo
acompanhamento das propriedades demonstrativas, as quais servirdo de modelo

para implantacéo do restante das propriedades produtoras de tomates.

d) APRAS

- Aprimora as rela¢des entre supermercadista, fornecedores e consumidores,
sem interferir na livre iniciativa de cada um.

- Promove certames de divulgacio, treinamentos, conferéncias, convengdes ¢
exposi¢gdes, em estreita e conjunta participacdo dos setores de producdo e
distribuigido

- Acompanha a evolugdo dos sistemas operacionais ¢ gerenciais, cada vez
mais modernos, proporcionando uma programacio de cursos, treinamentos, €

capacitagcdo dos associados e seus funcionarios.
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10 CONCLUSAO

O objetivo deste trabalho é demonstrar que existem medidas simples e
baratas, que podem ser aplicadas ao longo da cadeia para reduzir drasticamente a
perda pos-colheita, podendo agregar maior renda, ndo s6 para o produtor, como

para todos os segmentos envolvidos nesta cadeia.
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