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1. INTRODUCAO

Produtos como frutas e hortalicas possuem grande importancia para a ali-
mentagdo humana, resultante de seu alto contetido de minerais, vitaminas, fibras
e antioxidantes. Devido a busca por uma condi¢do de vida mais saudavel, consu-
midores cada vez mais se preocupam com o que estdo ingerindo, aumentando o
consumo destes alimentos.

Segundo Moraes et al. (2010), existem variados fatores que favorecem a
adicao de vegetais a dieta regular de uma pessoa como o baixo valor energético,
alta presenga de fibras, que auxiliam na digestdo, os altos niveis de micronutrien-
tes, entre outros fatores, demonstram o beneficio de seu consumo. Uma caracte-
ristica negativa das frutas e hortali¢as ¢ atribuida a sua alta perecibilidade, ne-
cessitando de manipulacdes com cuidados maiores e processos de conservacao e
armazenagem adequados (LIMA, 2016).

Conforme citado por Alan Bojanic, representante da FAO (Food and
Agriculture Organization) no Brasil, cerca de 10% a 30% dos alimentos sdo
desperdigados, desde a colheita até o encontro com o consumidor (GANDRA,
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2017). Outros dados também da FAO (2018) indicaram que, por ano, sdo des-
perdigados um ter¢o aproximadamente de toda a producdo alimentar em todo
o planeta, ndo servindo para consumo humano.

Nota-se que nas cadeias produtivas de frutas e hortalicas ocorrem grandes
quantidades de perdas, inviabilizando o consumo humano destes produtos e
acentuando prejuizos ao comerciante, ao produtor ¢ ao consumidor que terad
menos alimentos disponiveis (CECCATO; BASSO, 2016). Aspectos senso-
riais e nutricionais podem ser afetados de maneira negativa pelas etapas de
produgdo mal realizadas, principalmente na aparéncia (cor, brilho, tamanho)
sendo este o atributo sensorial mais importante para o comprador (FREIRE;
SOARES, 2014).

O Brasil ¢ um importante produtor de frutas, alcangando o 3° lugar no
ranking mundial de produgdo, atingindo 45 milhdes de toneladas (EMBRAPA,
2018). Feiras-livres sdo tradicionais em todo o pais, sendo um segmento impor-
tante do mercado varejista, ocorrendo normalmente em periodicidade semanal
em ruas ou avenidas dos municipios ao ar livre, tendo como objetivo aumentar a
distribuicao e disponibilidade de alimentos, principalmente das frutas, legumes
e verduras (FLV) para a populagio (MASCARENHAS; DOLZANI, 2008).

Para o desenvolvimento do estudo, foram visitadas trés feiras-livres em re-
gides diferentes do municipio de Londrina-PR, buscando informacdes e coletan-
do dados em relagdo as FLV comercializadas em cada barraca, identificando os
principais fatores causadores de perdas assim como a realiza¢do de uma sintese
de agdes corretivas para beneficiar a qualidade dos produtos, visando a diminui-
c¢ao do desperdicio.

O objetivo deste trabalho foi realizar um levantamento de dados e infor-
magoes sobre as perdas envolvendo frutas, legumes e verduras (FLV) em trés
feiras-livres no municipio de Londrina-PR.

2. A INSEGURANCA ALIMENTAR NO MUNDO E 0S DESPERDICIOS

Segundo a ONU, anualmente 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos sdo di-
recionados ao lixo nas cadeias produtivas agroindustriais. Este valor simboliza
um total de 30% de tudo o que ¢ produzido mundialmente por ano, atraindo aten-
coes e preocupando especialistas e técnicos da area para elaboragao de solugdes
e planejamentos de cendrios futuros sobre a inseguranca alimentar em todo o
mundo. Cerca de 800 milhdes de pessoas, o equivalente a 11% da populagao
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mundial se encontra em estado de fome, todavia a quantidade produzida de
alimentos no planeta todos os anos supriria esta demanda. A distribuicao dos
alimentos assim como os fatores que impedem a eficiéncia e organizagdo desta
acdo devem ser estudados e investigados, a fim de atender as questdes corres-
pondentes as crises sociais relacionadas a inseguranca alimentar e a extrema
pobreza no mundo (FAO, 2017).

Dados comparados também indicaram que as perdas e desperdicios ocorrem
em maior quantidade nos paises subdesenvolvidos ao contrario dos desenvolvi-
dos, que possuem niveis de renda maior. Grande parte destas perdas acontece
na pos-colheita, quando o produto ¢ colhido e passa pelas demais etapas, até
chegar ao consumidor. O manuseio e armazenamento foram identificados como
as etapas que mais causaram desperdicios de alimentos ao longo da cadeia de
producdo (COSTA; GUILHOTO; BURNQUIST, 2015).

2.1 O SETOR DE FRUTAS E HORTALICAS NO BRASIL

Frutas e hortalicas sdo ricas em compostos como fibras, minerais e vita-
minas, possuindo papel importantissimo na dieta humana e cada vez mais
atraindo a atencdo dos consumidores no mundo como um dos principais fatores
que ajudam a saude, proporcionando uma vida melhor. Contudo, estes produ-
tos devido ao seu metabolismo, sdo altamente pereciveis, apresentando um alto
namero de perdas no decorrer de toda a linha de produgdo, se comparado com
outras cadeias produtivas de alimentos (CECCATO; BASSO, 2016).

De acordo com a Embrapa (2018), o Brasil produz cerca de 45 milhdes de
toneladas de frutas, ocupando o terceiro lugar no ranking mundial. Deste total,
65% permanecem no mercado interno, enquanto 35% sdo exportados. As princi-
pais hortalicas comercializadas sdo: batatas, alface, melancia, tomate entre outras
espécies. Mais da metade destes produtos ¢ de dominio produtivo de agricultura
familiar, demonstrando o grande impacto deste setor para a economia brasileira
e renda de algumas familias.

Em nosso pais, apesar dos nimeros muito positivos da producdo, apenas
40% da populacdo brasileira consome algum tipo de fruta ou hortalica diaria-
mente, segundo pesquisa realizada pela Datafolha em 2017. Os principais fatores
que influenciam os consumidores brasileiros que compram estes produtos sao:
gosto ou preferéncia a apenas certos tipos de hortalicas ou frutas (31%), sazona-
lidade (17%), aparéncia (14%) e preco (14%) (BOSQUEIRO, 2018).
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Durante a pratica da venda de frutas e hortalicas em mercados atacadistas
ou varejistas como sacoldes, centros de abastecimentos ou feiras-livres, sdo ob-
servados importantes critérios para a comercializagdo do produto. O tamanho da
fruta assim como sua aparéncia (se ha danos graves ou leves) e seu peso liquido,
sdo fatores determinantes para uma transparéncia durante a comercializagdo
(CEAGESP, 2017). As perdas graves e leves, identificadas pelo consumidor ou
funcionarios do estabelecimento, sdo decorrentes de varias etapas nas cadeias
produtivas mal realizadas, sendo mais facil identificar estas perdas, quando estes
produtos se encontram no comércio varejista € com o consumidor (PARFITT;
BARTHEL; MACNAUGHTON, 2010).

2.2 PRINCIPAIS CAUSAS DE PERDAS POS-COLHEITA

Existem diversos motivos que promovem o prejuizo para os comerciantes
e produtores. Um dos principais fatores, se ndo o maior sdo os maus cuidados
e irregularidades encontrados durante toda a cadeia produtiva das frutas e
hortaligas, do plantio e colheita até a venda, injurias vao ocorrendo em uma
grande quantidade. Aspectos como falta de higiene, desconhecimento do pro-
cesso, condi¢des climaticas ruins, utilizagdo de equipamentos e tecnologias de
forma errada, temperatura incorreta em etapas de refrigera¢do, armazenamentos
prolongados, questdes de infraestrutura como transporte, estradas e portos sao
alguns dos fatores que contribuem para as perdas (FREIRE; SOARES, 2014;
WEISS; SANTOS, 2012).

Perdas sdo resultantes de defeitos, definidos como uma caracteristica
comprometedora em relagdo a qualidade e uso do produto como as FLV, oca-
sionando menor tempo de disponibilidade para ser consumido, diminuindo
seu valor de comercializagdo. Um defeito leve compromete o aspecto visual
do produto como sua casca, formato ou sujidade, causado por impacto ou
corte inadequado do pedunculo, sendo considerado um defeito grave quando
promove rompimentos na casca, aumentando as chances de contaminag¢ao por
parte de micro-organismos. Outro defeito ¢ quando o produto se encontra
murcho, tendo como principal perda o aspecto da aparéncia e a perda visi-
vel de turgescéncia, diminuindo o teor de dgua e levando ao enrugamento
do vegetal, sendo identificada como defeito grave. Por fim, a podriddo, que
também provoca perdas e ¢ classificada também como grave, provocando
transformagdes fisiologicas desagradaveis ao produto, devido a contamina-
¢Oes microbioldgicas, resultando em decomposicao, fermentacao de tecidos
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internos e externos e possiveis problemas de intoxica¢do ao consumidor caso
seja ingerido (CEAGESP, 2017).

2.3 ACOES CORRETIVAS E POSSIVEIS SOLUCOES

Existem trés critérios que ajudam a caracterizar as cadeias produtivas de
alguns paises e avaliar suas futuras tendéncias: a urbanizagdo, devido a uma
acelerada migracao do campo para as cidades, aumentando a necessidade de
alimentar a populacdo, sendo necessarios investimentos em estradas, transpor-
tes e infraestrutura. Transicao dietética de familias com rendas crescentes que
buscam diversificagdo das dietas como carnes, laticinios, peixes, € por fim um
maior comércio focado na globalizacdo, surgindo maiores oportunidades para
exportacdes agricolas, e desenvolvimento do mercado interno (PARFITT; BAR-
THEL; MACNAUGHTON, 2010).

O Brasil ¢ um expoente no agronegocio, ocupando a 3* posi¢do no ranking
mundial de producao de fruticolas, no entanto, para atingir o potencial que
possui como a maior produ¢cdo do mundo em alguns mercados alimenticios,
investimentos deverdo ser realizados em certas areas que causam prejuizos,
somente pensar no aumento da produtividade nao ¢ suficiente para solucio-
nar as grandes quantidades de perdas (EMBRAPA, 2018; RINALDI, 2018). A
distribui¢do, assim como 0 manuseio correto sdo essenciais para aumentar a
disponibilidade destes produtos a populacdo, da mesma maneira uma infraes-
trutura moderna da sociedade também ¢ importantissima para diminuir o des-
perdicio através de veiculos, estradas e portos inadequados ou ultrapassados
(WEISS; SANTOS, 2012).

Durante a exposi¢do dos produtos para a venda em estabelecimentos co-
merciais como supermercados, lojas ou atacados, sao recomendados manter os
aspectos higiénico-sanitarios do local em condi¢des satisfatorias e agradaveis,
realizar treinamento de pessoal para manuseio correto e higiénico, se atentar no
embarque e desembarque evitando perdas ou quedas de produtos, entre outros.
Uma causa grande para as perdas € o manuseio, por parte dos consumidores, que
apertam ou mesmo furam o produto com a unha quando estes estdo expostos
para a venda (FREIRE; SANTOS, 2014; CECCATO; BASSO, 2016).

Os aspectos relacionados com a qualidade do produto ndo podem melho-
rar apés a etapa da colheita, restando apenas a realizagdo de agdes e cuidados
visando a conservagao das frutas e hortalicas e a diminui¢ao das perdas. Evitar
0 manuseio a0 maximo possivel garante menores chances de consumidores ou
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manipuladores causar qualquer tipo de injiria ou dano ao produto, o que resulta
na entrada de micro-organismos e o escurecimento na parte danificada, ocasio-
nando diminui¢do da qualidade. Durante a exposi¢ao dos frutos ou hortalicas
nas gondolas de lojas ou supermercados, também ¢ recomendado a utilizagao das
caixas dos produtores, realizando a reposi¢ao destes produtos quando a mesma
estiver vazia. O empilhamento assim como a mistura de produtos velhos com
novos deve ser proibido, pois evita a “escolha” do consumidor. Por fim, condi-
coes de armazenamentos refrigerados devem ser feitos em temperatura adequa-
da para os produtos (12 °C), atentando-se para a umidade relativa e promovendo
eficiéncia e conservacao na qualidade das FLV (CEAGESP, 2009).

3. METODOLOGIA

Para a obtencdo de dados e informagdes, foi necessaria a visitagdo em trés
feiras-livres em regides diferentes no municipio de Londrina-PR. O acompanha-
mento das etapas corriqueiras de um feirante comum de FLV foi realizado em
22 barracas, com a permissao e consentimento dos feirantes, analisando a mani-
pulagdo, a higiene do local, entre outros critérios para o aprofundamento da dis-
cussdo e averiguacdo de possiveis erros que poderiam ou nao estar acarretando
as perdas. O mimero de produtos desperdicados aproximadamente por barraca
foi identificado por meio do acompanhamento da etapa de selecdo dos vegetais
para a comercializag@o junto aos feirantes, onde os produtos danificados de qua-
lidade reduzida foram posicionados em caixas atras da barraca (nas calgadas) ou
embaixo das mesas, desta maneira também foram adquiridos os dados sobre os
diferentes tipos de perda (podriddo, murchamento e dano mecanico). Durante
este acompanhamento, obteve-se o numero de produtos vendidos em cada barra-
ca especificamente, além de outras informagdes por meio de conversas informais
com os feirantes e consumidores em relagdo aos fatores colaboradores para as
perdas de frutas, legumes e hortaligas.

3.1 IDENTIFICACAO DAS IRREGULARIDADES

Visto que algumas irregularidades ou maus cuidados podem gerar um
impacto negativo nas FLV devido a sua sensibilidade, alguns fatores foram es-
tudados e avaliados. Critérios como higienizagao do local, se ha empilhamento
dos produtos durante a venda, se os produtos estragados estdo devidamente
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separados dos que estdo saudaveis, excesso ou mesmo falta de agrotdxico nos
produtos, se o manuseio dos clientes e feirantes € correto, se o vestuario dos
mesmos esta adequado, entre outros fatores foram observados durante as visi-
tacoes, de acordo com as boas praticas de fabricacao e higiene-sanitaria esta-
belecidas pela Resolugdo n° 216 (BRASIL, 2004).

3.2 ACOES CORRETIVAS

Apos a averiguagao das falhas e irregularidades observadas, foram elabora-
das algumas agdes corretivas e sugestivas para os principais entraves causadores
de desperdicio e diminui¢ao de qualidade dos produtos oferecidos pelos feiran-
tes, por meio de alguns critérios estabelecidos pela legislacao (BRASIL, 2004)
e pela literatura abordada (FREIRE; SOARES, 2014; WEISS; SANTOS, 2012;
BELIK; CUNHA; COSTA, 2012).

3.3 AVALIACAO DA QUALIDADE DOS PRODUTOS

Foram comprados quatro produtos (maga, laranja, abobrinha e tomate) entre
os mais conhecidos pela populagdo, em triplicata de diferentes barracas com o
intuito de classificar e analisar alguns parametros de qualidade, como seu dia-
metro, peso e aspectos visuais, de acordo com as cartilhas disponibilizadas pelo
SIEM - Sistema de Informacao e Estatistica de Mercado da CEAGESP (CEA-
GESP, 2017) avaliando possiveis defeitos leves ou graves no produto.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os produtos mais vendidos (Grafico 1) foram a ponca (17%), seguido pelo
tomate, laranja e banana, todos com 14%, enquanto a beringela (7%) se encon-
trou em quinto lugar como produto mais vendido, restando os demais com 3%
apenas (mandioca, abacaxi, mamao, morango, brocolis, batata, abobrinha etc).
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Grafico 1 — Frutas, Legumes e Verduras (FLV) mais vendidos

Produtos mais vendidos (%)

17%

14% 14% 14%
7%
3%

Laranja Ponca Banana Beringela Tomate QOutros

Fonte: Autoria propria (2018).

Em levantamento realizado pela CEAGESP, os cinco produtos com maiores
indices de venda em média sdo o limao, melancia, mag¢d, mamao e laranja (EN-
TREPOSTO, 2018). A época do ano em que se realizou o estudo deve ser levada
em consideracdo, uma vez que a venda dos produtos variam de acordo com a
sazonalidade dos mesmos.

A ponca, tomate, laranja e banana foram produtos onde houve as maio-
res porcentagens de perdas entre os vegetais analisados e na categoria das
vendas apresentaram os maiores indices. Este fato se deve possivelmente
pela manipulagao excessiva pelos feirantes e consumidores. A selegao por
parte dos vendedores e pelo consumidor que busca produtos com maiores
qualidades promove injurias mecanicas que resultam em apodrecimento,
uma vez que grande parte dos vegetais manuseados sdo posicionadas de
maneira incorreta nas gondolas, facilitando quedas e amassamentos, entre
outras perdas relacionadas (VAZ et al., 2003).

Outro fator a ser considerado neste setor € o tempo de vida ttil limitado de
certos produtos, que apds algum tempo ja demonstram caracteristicas de velho
ou “passado” para o consumidor. De acordo com alguns feirantes, as FLV obtidas
para a venda, sdo direcionadas para serem comercializadas em questdo de trés a
cinco dias no maximo. Estes vegetais, por ndo estarem em condi¢des de refrige-
racdo que auxiliariam em sua conservagao, tém seu processo metabolico acele-
rado, denegrindo o produto e resultando em prejuizos econdmicos ao vendedor
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(LIMA, 2016). Durante o processo respitorio ocorre a oxidacao de substancias
mais complexas, sendo utilizado apenas 40% da energia produzida provenientes
da quebra de cadeias carbonicas, enquanto os restantes 60% sdo descartados
na forma de calor. Devido a isso as FLV em locais fechados sem refrigeracao
adequada aumentam a temperatura ambiente. O calor promove aceleramento da
respiragdo nos vegetais, resultando em desgaste da matéria seca, prejudicando
o amadurecimento dos tecidos, reduzindo a vida util, perda de coloracado, entre
outros sintomas (CORTEZ et al., 2002). A refrigeracdo ¢ tdo importante pois
consegue diminuir justamente a taxa respiratoria, além da perda de agua, di-
minuindo também a presenga de micro-organismos patogénicos (OLIVEIRA;
SANTOS, 2015).

As perdas sdo ocasionadas por diversos fatores nas linhas produtivas (Figura
1), desde as etapas iniciais da produgdo até o produto ser disponibilizado para
compra ao consumidor. Danos mecanicos, manuseio, altas temperaturas, acon-
dicionamento incorreto, contaminagdo por micro-organismos, falta de higiene,
entre outros fatores sdo acumulados, potencializando as perdas (CENCI, 2006).

Figura 1 — Fluxograma das etapas comuns da cadeia produtiva de frutas e hortalicas in natura

Producao/
Colheita

Manuseio/

Armazenagem

Transporte

Comércio

Consumidor

Fonte: Costa, Guilhoto e Burnquist (2015).
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No acompanhamento realizado com os feirantes, obteve-se uma média de

14,52% de perdas ao total de FLV, verificando-se entdo as perdas em relacao as
barracas analisadas, conforme a Tabela 1.

Tabela 1 — Quantidade de perdas em diferentes barracas

Porcentagem de Perdas Quantidade de Barracas

Maiores ou igual a 20% 7
Entre 10 a 19% 6
Entre 9 a 5% 6

3

Menores que 5%

Fonte: Autoria Prépria (2018).

Com os dados obtidos, notou-se que sete barracas apresentaram maiores
perdas (>20%), sendo seguida pelos grupos com porcentagem de perdas de 10
a 19% e 9 a 5%, sobrando apenas trés barracas com niveis inferiores a 5%.
Estes valores geram motivos para preocupacao em relagdo ao aproveitamento e
eficiéncia da qualidade e quantidade de produtos comercializados por parte dos
feirantes, demonstrando uma grande parcela de desperdicio.

Em estudo relacionado no municipio de Boa Vista - RR, Farias (2015) cita
que em média, 41% dos feirantes perdem entre 5 a 10 Kg de produtos por dia,
enquanto 37% perdem 5 Kg. Tofanelli et al. (2009) em pesquisas feitas em fei-
ras-livres no municipio de Mineiros - GO, relataram que as taxas de perda apre-
sentaram valores de 15,2% de FLV, quantidade préxima a média obtida durante
este estudo (14,52%).

Quando este produto se encontra danificado, sua qualidade ¢ reduzida e sua
disponibilidade afetada negativamente, facilitando contaminagdes microbioldgi-
cas, assim como a reducao de nutrientes (FREIRE; SOARES, 2014), se tornando
um produto rejeitado pelos clientes e pelos proprios feirantes, que durante a sele-
¢do das FLV com maior qualidade, acabam por posicionar as danificadas, podres
ou murchas em caixas separadas como demonstrado na Fotografia 1, afim de
comercializa-las por um valor mais baixo, além de doa-las para moradores de
rua ou animais.
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Fotografia 1 — Caixa contendo produtos perdidos

Fonte: Autoria Prépria (2018).

Os produtos, antes de serem disponibilizados ao consumidor para a venda
passam por algumas etapas bdsicas, iniciando-se na colheita as primeiras
perdas, uma vez que muitos operarios ndo possuem o conhecimento para um
procedimento correto, resultando em produtos colhidos em pontos de maturagao
incorreto, com pragas, danos ou cicatrizes na superficie, entre outros defeitos
fisiologicos (EMBRAPA, 2018).

A etapa do transporte também ¢ crucial na qualidade do vegetal. De acordo
com Weiss e Santos (2012), a infraestrutura do setor rodoviario afeta de forma
significante a qualidade de frutas, uma vez que as rodovias para portos ou mesmo
para o mercado interno se encontram em condi¢des irregulares, somado aos
vegetais posicionados em veiculos de maneira inapropriada sem a refrigeracao
adequada, o resultado ¢ a diminui¢@o ainda maior de qualidade.

Quando nas feiras-livres, estes produtos ainda sofrem perdas, porém por
responsabilidade do consumidor e dos vendedores, que ndo atendem alguns
critérios basicos na manipulagao, realizando a¢des como o aperto das frutas ou
mesmo utilizacdo da unha para penetrar a casca, a passagem da mao no dinheiro
e depois no alimento sem nenhuma higienizagdo, vestimenta inadequada por
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parte dos vendedores, o empilhamento incorreto, as caixas com produtos danifi-
cados ainda préximos aos saudaveis, possibilitando contaminag¢des e podridao,
entre outros fatores (CECCATO; BASSO, 2016).

Outros dados adquiridos por meio do acompanhamento sdo em relagdo a
identificacdo dentre as FLV comercializadas, qual delas apresentavam maiores
perdas e desperdicios, visando correlacionar possivelmente estes danos com as
caracteristicas de cada espécie conforme representado no Grafico 2.

Grafico 2 — Perdas em diferentes vegetais

Perdas em diferentes vegetais (%)

4
A 4

= Tomate =Poncd = Folhagem Laranja = Banana

Fonte: Autoria Propria (2018).

Durante o estudo, os produtos com maiores perdas foram o tomate (21,73%)
e a ponca (21,73%), sendo seguido pela folhagem (17,39%), banana e laranja,
ambas com os mesmos valores (13,04%). Em estudo relacionado, Tofanelli
et al. (2009) revelaram que os produtos mais desperdicados ocorriam na sua
grande maioria em tomate (2,5%), melancia (25,0%), abobrinha (10,0%) e cebola
(10,0%), também em feira-livres. Para comparagdo de resultado com a literatura,
no entanto, alguns fatores devem ser levados em consideragdo como os costumes
de cada regido, assim como a sazonalidade e pre¢o dos vegetais que variam no
decorrer do ano.

As perdas com o tomate foram mais recorrentes, demonstrando que ¢ uma
espécie na qual os feirantes possuem dificuldade em evitar danos. Este fato pos-
sivelmente ¢ resultado de maus cuidados com o fruto, uma vez que este produto
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assim como algumas folhagens ¢ reconhecido por serem extremamente sensiveis
a possiveis mudangas drasticas de temperatura e umidade, sendo muito depen-
dente do acondicionamento correto, assim como da higienizagdo bem realizada
por parte dos manuseadores (ALMEIDA et al., 2011). Outro problema citado du-
rante as conversas com os feirantes foram os agrotdxicos, que em concentragdes
inadequadas podem resultar na podridao especialmente do tomate.

Ja a tangerina, mais conhecida como ponca nas feiras, possui um tamanho
médio, com formato de esfera, casca fina e firme, contendo frutos entre cinco e
oito sementes, além da cor alaranjada forte, sendo sua sazonalidade caracteristica
entre maio a julho (SEBRAE, 2016). Também sdo identificadas com um pequeno
periodo de colheita (30 a 60 dias), assim como uma grande susceptibilidade a
danos durante o transporte ¢ manuseio (SANTOS, 2011). As frutas citricas de-
monstram sensibilidade em baixas temperaturas, formando manchas circulares
e de coloracdo marrom, além de alteracdes sensoriais, enquanto temperaturas
muito altas provocam uma maior atividade respiratoria e perda de firmeza, além
do acréscimo da podriddo (BRACKMANN et al., 2008).

Uma vez obtidos os dados relacionados aos produtos com as maiores perdas,
buscou-se classificar (Grafico 3) os principais promovedores de prejuizos nas
barracas, onde por meio das frutas, legumes ou verduras danificadas e ja sepa-
radas, facilitou-se a identificacao destes defeitos de trés maneiras diferentes e
de rapido reconhecimento visual: murchamento (40%), podridao (48%) e dano
fisico ou mecanico (12%).

Grafico 3 — Tipos de perdas em Frutas, Legumes e Verduras (FLV)

Classificacdao das perdas (%)

48%

40%

12%

Podridao Murchamento Dano fisico

Fonte: Autoria propria (2018).
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Em pesquisa realizada, Almeida et al. (2012) realizaram um levantamen-
to de perdas nas feiras-livres em Areia - PB, sendo os danos fitopatologicos
(podridao, doencas, contaminag¢do microbiana) e mecanicos (amassamento) 0s
maiores promovedores de perda. Produtos como o tomate apresentaram 2,10% e
14,67% em média para perdas causadas por danos fisicos e podriddo respectiv-
amente, enquanto o pimentdo demonstrou valores de 7,34% e 8,80% em média
novamente para perdas envolvendo podriddo e danos fisicos.

A podridao ¢ caracteristica por ser visivel na casca ou na polpa do fruto,
apresentando decomposi¢do, fermentacao e degradacgdo localizada ou distribui-
das em grandes areas do produto, como registrado na Fotografia 2. A maioria das
podriddes que geram o desperdicio das FLV ¢ causada por micro-organismos
oportunistas que s6 se desenvolvem se houver um ferimento, mesmo que micros-
copico, na casca do produto (CEAGESP, 2009).

Fotografia 2 — Maga com podridao

Fonte: Autoria propria (2018).

J& o murchamento ¢ caracteristico pela desidratacdo e perda visivel de
turgescéncia, resultando em um enrugamento precoce do vegetal. Isto ocorre
devido a grande presenga de 4gua nos frutos que se perde devido a ferimentos ou
acondicionamento incorreto (baixa umidade relativa do ar), acelerando o proces-
so de envelhecimento e perdas de caracteristicas sensorialmente agradaveis ao
consumidor, encaminhando o produto para o descarte (CEAGESP, 2009).
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O dano fisico ou mecanico representa as perdas de vegetais por meio de
amassados, lesdes, alteragdes no formato e estrutura, danos leves e profundos
que facilitam a contaminagdo por micro-organismos, além de acelerar a respira-
¢do metabolica do produto, provocando defeitos na aparéncia, aroma e sabor do
vegetal, diminuindo sua qualidade, como na Fotografia 3.

Fotografia 3 - Dano leve em abobrinha

Figura: Autoria propria (2018).

A classificacdo auxilia na padronizacdo, homogeneidade do lote, tamanho,
assim como seu peso, buscando facilitar a venda, assim como melhorar o setor
como um todo. Cada produto possui seu grupo especifico, reunindo suas ca-
racteristicas semelhantes, de maneira que apresentem suas medidas ¢ formato
de acordo com o que o comércio, literatura ou cartilhas técnicas estabelecem.
Foram comprados e avaliados quanto ao diametro, peso e aparéncia, quatro FLV
diferentes: maca, tomate, laranja e abobrinha, conforme a Tabela 2, contendo as
medidas e dados requeridos pelo SIEM (CEAGESP, 2017) para classificagao ¢
comercializa¢des mais transparentes.
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Tabela 2- Classificagdo dos produtos comprados nas feiras-livres

Classificacoes

Produtos Peso (g) Medidas (mm) Grupo Cotacio
Maca 219,3 £ 16,77 - Gala 80 a 150
Abobrinha 555,33 = 51,08 80 = 8,88 Brasileira Extra
Laranja 208 + 20,66 67,66 = 2,51 Comum B
Tomate 97 =7 - Comprido Extra A

Os resultados estdo expressos em média + desvio padrdo (n = 3). A abobrinha é medida quanto
ao diametro do bojo, enquanto a laranja pelo didmetro equatorial. O tomate e a maga sdo classi-
ficados quanto ao peso apenas, nao necessitando das medidas.

Fonte: Autoria Prépria (2018).

As normas estabelecidas para a Maca Gala com cotacio 80 a 150 em rela-
cao a cartilha (CEAGESP, 2017) ¢ de que apresente peso acima de 180 g, valor
ultrapassado com 219,3 g em média das macas adquiridas nas feiras. O Tomate
“Comprido” com cotagdo “Extra A” pesa menos de 100 g, encaixando-se os 97
g em média obtido. Ja para a Abobrinha, identificada no grupo da “Brasileira”
devido ao formato caracteristico, a medida ¢ dada pelo diametro do bojo, obten-
do-se 80 mm de média aproximadamente, tendo cotagdo “Extra” por ser maior
que 70 mm. Por fim, na Laranja a classificagdo ¢ feita frente ao didmetro equa-
torial do produto, obtendo-se 67,66 mm em média aproximadamente entre as
compradas, encaixando-se no grupo “Comum” de cotagdo “B”, onde os limites
sdo entre 65 a 70 mm em relagdo ao diametro.

Os quatro produtos se encaixaram nos padroes estabelecidos pela utilizagao
da cartilha disponibilizada, demonstrando que a padronizagdo junto a classifi-
cacdo no setor pode beneficiar a qualidade dos produtos nas feiras-livres e seto-
res varejistas em diferentes regides, por meio da utilizagdo de caixas rotuladas
nas gondolas com cada cotagdo estabelecida, assim como o grupo pertencente
de cada vegetal, facilitando a identificagdo e as negociagdes, promovendo um
menor manuseio € selecao de produtos por parte de feirantes e consumidores.

Em relacdo a integridade e qualidade do produto como um todo, ndo se
observou danos na maca, tomate e na laranja; apenas na abobrinha, que ¢ um
produto com tamanho consideravel, com uma grande area de contato e possivel-
mente de atrito com outros produtos.

Apesar da grande variedade e da disponibilidade, as frutas e hortaligas
apresentam a comercializacdo limitada, resultado de sua natureza altamente
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perecivel, ndo sendo possivel melhorar a qualidade destes produtos; apenas ¢
possivel preserva-los até certo ponto, retardando os sintomas e sinais imedia-
tos de degradacdo. Portanto, ¢ essencial que praticas e cuidados se iniciem ja
no campo, mais especificamente na colheita, at¢ o momento onde o produto ¢
disponibilizado a ser comercializado para o consumidor (CORTEZ et al., 2002).

Em grande parte das barracas onde houve o acompanhamento, houve
empilhamento das FLV, o que ¢ prejudicial, pois causa danos mecénicos como
amassamento, quedas, além de diminuir a circulagdo de ar entre os produtos que
se localizam dentro das “pilhas”, provocando aumento na produgdo de etileno
(C,H,), acarretando envelhecimento ¢ murchamento dos vegetais, diminuindo
sua qualidade. Também notou-se o posicionamento de produtos mais velhos
proximos a mais novos, resultando em senescéncia nos novos, além de caixas
contendo os frutos podres e murchos provenientes da etapa de sele¢do anterior
a venda, muito proximos aos saudaveis (em baixo das mesas, nas calcadas atras
das barracas), facilitando a contaminagdo cruzada através de micro-organis-
mos, gerando perdas por podriddo ou mesmo atraindo a presenca de insetos,
ratos, entre outros animais que trazem consigo uma grande carga microbiana
(CORTEZ et al., 2002; CEAGESP, 2009).

Outro problema muito comum nas feiras-livres realizadas a céu aberto € o
clima, podendo prejudicar os produtos com chuvas além de calor e frio muito
intenso. No periodo do dia, a presenca de luz solar em contato com os vegetais
pode resultar em um aumento de temperatura, levando o produto a aumentar sua
taxa de respiragdo, consequentemente degradagdo, como observado em alguns
produtos como o tomate que ¢ muito sensivel a mudancas bruscas de temperatu-
ra, umidade e atrito (ALMEIDA et al., 2011).

De acordo com a legislacdo (BRASIL, 2004), manipuladores devem apre-
sentar vestimenta adequada, com cabelo preso e protegido por rede ou touca, e
ndo se permite barba, o que ndo foi visto durante todas as visitagdes. Nas feiras
¢ comum a manipulacdo de dinheiro e em seguida o contato com o produto, o
que necessitaria da higienizacdo das maos corretamente ou mesmo a utilizacao
de luvas limpas e apropriadas para o manuseio. Além de outras acdes como
fumar, conversar desnecessariamente, espirrar, cuspir € comer proximo aonde os
produtos estdo posicionados durante as atividades dentro da barraca etc.

Consumidores também possuem uma grande parcela para as perdas. Cec-
cato e Basso (2016), em estudo feito em supermercados identificaram o desper-
dicio de frutas, legumes e hortalicas em uma quantidade de 46%, atribuidos
ao manuseio por compradores. Como afirmado por muitos feirantes, os clientes
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manipulam excessivamente os vegetais durante a escolha para a compra de um
produto que apresente as melhores caracteristicas sensoriais agradaveis ao seu
interesse, o que promove a depreciagdo e diminuicao da qualidade dos mesmos.

No Brasil, metade dos alimentos descartados todos os anos sdo atribuidos
ao transporte e o armazenamento apenas (BASILE, 2018). O armazenamento ¢
um fator intrinseco na conservagdo das FLV, variando de produto para produto
as condigdes nas quais eles podem ser armazenados, levando em conta o tempo,
temperatura, atmosfera e umidade. O periodo de armazenamento depende
principalmente da atividade respiratoria do produto, suscetibilidade a perda de
umidade e resisténcia aos micro-organismos causadores de podriddes (RINAL-
DI, 2018). Devido as feiras-livres serem direcionadas a pequenos vendedores e
compradores simples, os métodos de refrigeracdo ndo sdo adotados na maioria
das vezes, sendo planejado pelo feirante a compra e venda dos produtos sema-
nalmente e ndo os armazenar por longo prazo, o que gera muitas perdas, quando
estes alimentos ndo sdo vencidos ou consumidos.

Para os problemas identificados durante o acompanhamento, elaborou-se os
Quadros 1, 2 e 3 contendo agdes corretivas e sugestivas aos feirantes que buscam
diminuir a quantidade de perdas em suas barracas, tratando-se do manuseio/
higiene de gondolas, mesas, caixas contendo produtos e o transporte, de acordo
com a literatura abordada (FREIRE; SOARES, 2014; ALMEIDA, 2011; CEA-
GESP, 2009; CORTEZ et al., 2002; BRASIL, 2004).

Quadro 1 — Agdes corretivas e sugestivas para perdas envolvendo manuseio/higiene

Perdas em: Irregularidades Acbdes Sugestivas

. . Lavar maos e higienizar com alcool 70%
Maios nio higienizadas .
para manuseio dos produtos

Pegar no dinheiro e em seguida | Pessoa responsavel apenas pelo dinheiro e

no produto outra pelo manuseio com produtos
Manuseio excessivo por parte Classificagdo dos produtos por espécies e
Manuseio/ | de consumidores e vendedores | ndo misturar velhos com novos
Higiene
Instrumentos, caixas ou Higienizar os instrumentos, equipamentos e
equipamentos sujos caixas onde os produtos estdo posicionados
Apertar/Furar o produto Manuseio minimo das FLV

. . Utilizar toucas, redes para cobrir o cabelo,
Vestimentas inadequadas . ,
além de mascaras

Fonte: Freire e Soares (2014), Almeida et al. (2011), CEAGESP (2009),
Cortez et al. (2002) e Brasil (2004).
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Quadro 2- Ag¢des corretivas e sugestivas para perdas envolvendo gondolas, mesas ou caixas

Problemas
envolvendo:

Irregularidades

Acdes Sugeridas

Gondolas, mesas
ou caixas conten-
do produtos

Longo tempo de exposi¢io dos
produtos (exposi¢do a luz solar ou
outras fontes de calor)

Proteger os produtos da luz solar,
assim como de altas temperaturas

Empilhamentos ou posicionamen-
tos favordveis as quedas e danos
aos produtos (Produtos posiciona-
dos embaixo dos mais pesados)

Evitar empilhamentos, apenas reali-
zando-os com produtos mais resis-
tentes (contendo casca)

Produtos velhos com produtos no-
vos misturados entre si

Lotes homogéneos, classificados por
tamanho, cor e qualidade, reduzin-
do o manuseamento por selecio do
consumidor

Instrumentos caixas ou equipa-
mentos sujos

Higienizar sempre que possivel as
caixas, mesas ou as proprias barracas

Caixas contendo produtos com
qualidade reduzida ou estragados

Descartar corretamente os produtos
em lixos organicos, assim como evi-
tar o contanto dos mesmos com ou-
tros sauddveis

Fonte: Freire e Soares (2014), Almeida et al. (2011), CEAGESP (2009),
Cortez et al. (2002) e Brasil (2004).

Quadro 3- Agdes corretivas e sugestivas para perdas envolvendo transporte

Problemas . - .
Irregularidades Acoes Sugeridas
envolvendo:
Frota de transportes ultrapassadas (ausén- | Meios de transportes adequados
cia de refrigeragio ou armazenamento | com refrigeracio e espago para
adequado) armazenamento
Empilhamentos ou posicionamentos favo- . .
N Evitar empilhamentos, apenas
raveis as quedas e danos aos produtos .
.. . .| realizando-os com produtos
(Produtos posicionados embaixo dos mais . .
mais resistentes (contendo casca)
pesados)

Transporte | Direcdo do transporte de forma nio cui- | Direcio mais cautelosa, evitan-
dadosa, provocando quedas, batidas e da- | do pancadas e danos mecanicos
nos aos produtos transportados aos produtos
Carga ou descarga das caixas contendo | Realizacdo de carga e descarga
fruta, legumes e hortalicas de maneira | das caixas contendo os produtos
inadequada com cautela e cuidado
Utilizacdo de caixas e pallets de madeira | Utilizacdo de caixas novas, bem
velhos e mal higienizados higienizadas

Fonte: Freire e Soares (2014), Almeida et al. (2011), CEAGESP (2009),

Cortez et al. (2002) e Brasil (2004).
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5. CONCLUSAO

Por meio do levantamento de dados e informagdes realizados, concluiu-se
que as perdas alimenticias de frutas, legumes e hortalicas sdo inevitaveis, con-
tudo, hé possibilidades de diminui¢ao na quantidade de desperdicio, por meio
de agdes tanto de feirantes quanto de consumidores, de acordo com alguns cri-
térios relacionados ao manuseio, higiene entre outros. A média para as perdas
foi de 14,52%, sendo a podridao o principal fator para os prejuizos, enquanto
o tomate e a ponca foram os produtos com maiores perdas, estando também
entre os mais vendidos.

Agradecimentos

Os autores agradecem aos feirantes participantes da pesquisa.

REFERENCIAS

ALMEIDA, E. L. B. et al. Caracteriza¢ao da cadeia produtiva de hortalicas
do municipio de Areia—PB. Agrop. Técn.,v. 32, n. 1, p. 7-15, 2011.

. Levantamento de perdas em hortalicas frescas na rede varejista de
Areia (PB). Revista Brasileira de Agropecuaria Sustentavel, v. 2, n. 1, 2012.

BASILE, L. Impactos do desperdicio de alimentos, 2018. Jornal do Co-
mércio. Disponivel em: https://www.jornaldocomercio.com/ conteudo/opi-

niao/2018/10/652375-impactos-do-desperdicio-de-alimentos.html. Acesso em:
15 out. 2018.

BELIK, W. B.; DE ALMEIDA CUNHA, A. R. A.; COSTA, L. A. Crise dos
alimentos e estratégias para a reducio do desperdicio no contexto de uma
politica de seguranca alimentar e nutricional no Brasil. Planejamento e Poli-
ticas Publicas, n. 38, 2012.

BOSQUEIRO, R. S6 40% dos brasileiros consomem hortifritis diariamente.
Hortifruti Brasil, n. 175, p.5, fev. 2018.



Tipos de perdas em frutas, legumes e hortalicas em feiras-livres no municipio de Londrina - PR

BRASIL. Resolu¢do RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacao. Sanitarios para
Manipulacio de Alimentos e Bebidas Preparados com Vegetais. Diario Ofi-
cial da Unido da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 set. 2004.

BRACKMANN, A. et al. Temperatura e umidade relativa na qualidade da
tangerina “Montenegrina”. Ciéncia Rural, v. 38, n. 2, 2008.

Cartilha Técnica: A medida das hortalicas - Sdo Paulo: CEAGESP - Com-
panhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo. Centro de Qualidade,
Pesquisa e Desenvolvimento, 2017. 16p.

Cartilha Técnica: A medida das frutas - Sao Paulo: CEAGESP - Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao Paulo. Centro de Qualidade, Pesquisa e
Desenvolvimento, 2017. 16p.

CEAGESP - CENTRO DE QUALIDADE EM HORTICULTURA. Manuseio
Minimo. Sao Paulo: CEAGESP-CQH, 2009, 12 p. (Circular Técnica CEAGES-
P-CQH, n.17).

CECCATO, C.; BASSO, C. Avaliacao das perdas de frutas, legumes e ver-
duras em supermercado de Santa Maria-RS. Disciplinarum Scientia Saude,
v. 12, n. 1, p. 127-137, 2016.

CENCI, S. A. Boas praticas de pds-colheita de frutas e hortaligas na agricul-
tura familiar. Recomendacdes Basicas para a Aplicacdo das Boas Praticas
Agropecuarias e de Fabricacdo na Agricultura Familiar. 1* ed. Brasilia:
Embrapa Informacao Tecnologica, p. 67-80, 2006.

CENTRO DE QUALIDADE EM HORTICULTURA - CEAGESP. Normas de
Classificacdo — Programa Brasileiro para a Modernizacio da Horticultura.
v. 1, n. 1, Sao Paulo, jun. 2017.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTIL C. L. Resfriamento de frutas
e hortalicas. Embrapa Informacao Tecnologica, p. 231-272, 2002.

359



360

Tépicos em ciéncias e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas académicas - volume 5

COSTA, C.; GUILHOTO, J.; BURNQUIST, H. Impactos econémicos de re-
ducdes nas perdas pos-colheita de produtos agricolas no Brasil. Rev. Econ.
Sociol. Rural, Brasilia, v.53, n.3, 2015.

EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Ciéncia que
transforma, resultados e impactos positivos da pesquisa agropecuaria na
economia, no meio ambiente e na mesa do brasileiro, 2018. Disponivel em:
https://www.embrapa.br/grandes-contribuicoes-para-a-agricultura-brasileira/
frutas-e-hortalicas. Acesso em: 12 mai. 2018.

ENTREPOSTO. Quais sido as frutas mais vendidas na Ceagesp? 2018. Dis-
ponivel em: https://jornalentreposto.com.br/noticias/3076-quais-sao-as-frutas-
-mais-vendidas-na-ceagesp. Acesso em: 07 out. 2018.

FAO - Food and Agriculture Organization of United States. The state of food
security and nutrition in the world 2017: Build in gresilience for peace and
food security. 2017.

. Food Loss and Food Waste, 2018. Disponivel: http://www.fao.org/
food-loss-and-food-waste/en/. Acesso em: 10 abr. 2018.

FARIAS, ANZ. Desperdicio de alimentos e situacdo dos residuos orga-
nicos na Feira do Produtor Rural do municipio de Boa Vista-RR. In: VII
CONNEPI-Congresso Norte Nordeste de Pesquisa e Inovacao. 2012.

FREIRE JUNIOR, M.; SOARES, A. G. Orientacées quanto ao manuseio pré
e pos-colheita de frutas e hortalicas visando a reducio de suas perdas. Em-
brapa Agroindustria de Alimentos-Comunicado Técnico (INFOTECA-E),
2014, p.5.

GANDRA, A. Brasil tem boas praticas contra desperdicio de alimento, mas
perdas chegam a 40%, 2017. Disponivel em: http://agenciabrasil.ebc.com.br/
economia/noticia/2017-10/brasil-tem-boas-praticas-contra-desperdicio-de-ali-
mento-mas-perdas-chegam. Acesso em: 09 abr. 2018.



Tipos de perdas em frutas, legumes e hortalicas em feiras-livres no municipio de Londrina - PR

LIMA, J. A. D. Métodos para conservacao de frutas e hortalicas. 2016.
45 f. Trabalho de Conclusao de Curso (graduacdo) - Universidade de Brasi-
lia, Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, Curso de Agronomia,
Brasilia, 2016.

MASCARENHAS, G.; DOLZANI, M. C. S. Feira livre: territorialidade
popular e cultura na metrépole contemporanea. Azelié Geog., v. 2, n. 2, p.
72-87, 2008.

MORAES, F. A. ctal. Perdas de vitamina C em hortalicas durante o armaze-
namento, preparo e distribuicio em restaurantes. Ciéncia & Satude Coletiva,
v. 15, p.51-62, 2010.

OLIVEIRA, E.N. A.; SANTOS, D. C. Tecnologia e processamento de frutos
e hortalicas. 1 ed. Natal. Biblioteca Sebastido Fernandes (BSF) — IFRN.
2015. p. 81.

ONU - Nagdes Unidas no Brasil. FAO: 30% de toda a comida produzida
no mundo vai parar no lixo, 2017. Disponivel em: https://nacoesunidas.org/

fao-30-de-toda-a-comida-produzida-no-mundo-vai-parar-no-lixo/; Acesso em:
10 maio 2018.

PARFITT, J.; BARTHEL, M.; MACNAUGHTON, S. Food waste within food
supply chains: quantification and potential for change to 2050. Philosophical
Transactions of the Royal Society B: Biological Sciences, v. 365, n. 1554, p.
3065-3081, 2010.

RINALDI, M. M. Cultivar. Perdas pds-colheita devem ser consideradas,
2018. Disponivel em: https://www.grupocultivar.com.br/artigos/perdas-pos-co-
lheita-devem-ser-consideradas. Acesso em: 14 maio 2018.

SANTOS, L. O. Armazenamento refrigerado, atmosfera controlada e desverde-
cimento de tangerinas. 2011. xi, 143 f. Tese (doutorado) - Universidade Estadual
Paulista, Faculdade de Ciéncias Agrarias ¢ Veterindrias, 2011. Disponivel em:

http://hdl.handle.net/11449/105171. Acesso em: 10 maio 2018.

361



362

Tépicos em ciéncias e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas académicas - volume 5

SEBRAE - Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas. O
cultivo e 0 mercado da tangerina, 2016. Disponivel em: http://www.sebrae.
com.br/sites/PortalSebrae/artigos/o-cultivo-e-o-mercado-da-tangerina,aefda-
5d3902e2410VgnVCM100000b272010aRCRD. Acesso em: 06 out. 2018.

TOFANELLI, M. B. et al. Levantamento de perdas em hortali¢as frescas na rede
varejista de Mineiros. Horticultura Brasileira, v. 27, n. 1, p. 116-120, 2009.

VAZ, L. M. S. et al. Diagnéstico dos residuos sélidos produzidos em uma
feira livre: o caso da feira do tomba. Sitientibus, Feira de Santana, n. 28, p.
145-159, 2003.

WEISS, C.; SANTOS, M. A logistica de distribui¢ao e as perdas ao longo da
cadeia produtiva das frutas frescas. In. CONGRESSO VIRTUAL BRASILEI-
RO-ADMINISTRACAO. 2012. p. 2-23.



