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RESUMO

NEVES, Erica Granato Faria, D.Sc., Universidade Federal de Vigosa,
dezembro de 2011. Caracterizacdo da producao e qualidade da manga
“Uba” e goiaba e validagdo de um sistema de rastreabilidade para a
fruticultura da Zona da Mata mineira. Orientador: Afonso Mota Ramos.
Coorientadores: José Benicio Paes Chaves e Ronaldo Perez.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisicas,
quimicas e microbiolégicas da manga “Uba” e da goiaba, bem como
validar um modelo de rastreabilidade com a utilizagdo de um software
desenvolvido por Ramos et al. (2007), para a cadeia produtiva da manga
“‘Uba” orgéanica. Para caracterizagcdo da producédo e processamento da
manga “Uba” e da goiaba foi realizada a identificacdo de produtores e das
agroindustrias localizados na microrregido da Zona da Mata mineira. Para
gerar as informacfes necessarias a caracterizacdo foram elaborados
questionarios cobrindo dados técnicos relevantes. Para avaliacdo da
qualidade das frutas, ao longo da cadeia, foram realizadas analises
microbioldgicas, fisicas e quimicas. A validacdo do Sistema de
Rastreabilidade (SR) para a cadeia produtiva da manga “Uba” foi
realizada com produtores de manga “Uba” organica do municipio de
Guidoval, MG e uma agroindustria escolhida como piloto. As informacdes
referentes ao campo (producdo, colheita e pdés-colheita), galpdo de
maturacdo (produto utilizado para maturacdo e o0 responsavel) e a
agroindustria (cadastro de clientes, insumos, fornecedores e produtos
processados) foram inseridas no banco de dados. Apds andlise dos
questionarios, verificou-se que existe intenso transito de pessoas,
veiculos e animais, como galinhas, porcos e caes nos pomares de manga.
Grande parte das propriedades (70%) possui galpdo para maturacdo das
frutas. As mangas s&o colhidas “de vez’ e completam seu
amadurecimento em galpdes. A estrutura destes galpdes é precaria. A
colheita das frutas é realizada apenas uma vez ao ano, no periodo de

novembro a janeiro. A principal variedade de goiaba cultivada na regido é
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a “Paluma”. Com relagao a infraestrutura das propriedades produtoras de
goiaba, observou-se que 75% n&o possuem galpdo para selecdo das
frutas. Apdés a andlise dos questionarios observou-se que as
agroindustrias de pequeno e médio porte produzem, em sua maioria,
suco, néctar e polpa. As microempresas e uma parcela das pequenas
concentram-se na producdo de doces. As agroindustrias entrevistadas
enfrentam problemas na aquisicdo da goiaba e manga, em virtude da falta
de padronizacdo com relacdo ao ponto de maturacdo e sazonalidade. Os
resultados das analises microbiolégicas da manga revelaram que o
galpdo de maturagédo constitui um ponto de contaminacéo das frutas. A
carga microbiana aumenta consideravelmente neste ponto da cadeia e
continua se desenvolvendo ao longo do transporte. Os resultados das
andlises microbiolégicas da goiaba mostraram que a colheita é o principal
ponto de contaminacdo das frutas. As andlises fisicas e quimicas
realizadas na manga e na goiaba mostraram que elas estdo dentro dos
padrées estabelecidos pela legislacdo e estdo adequadas para a
producéo da polpa e de seus derivados, como sucos e néctares. A manga
“Ub&” organica é cultivada por pequenos produtores e as mangueiras em
cada propriedade sdo em numero reduzido. Durante a realizacdo do
trabalho observou-se que para implantacdo do Sistema de
Rastreabilidade (SR), o banco de dados necessita de algumas
modificacdes e melhorias. O sistema ndo permite uma busca rapida nos
arquivos. E necessario que exista a possibilidade de enviar arquivos por
e-mail por meio do software. Para o modo “Galpdo de Maturagao”, no
software, é necesséario que as informacdes sobre a higiene do local, o
controle de insetos e roedores e a frequéncia de limpeza do local sejam

inseridas no programa.
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ABSTRACT

NEVES, Erica Granato Faria, Universidade Federal de Vigcosa, December,
2010. Characterization of the production and quality of "Uba" mango
and guava and validation of a tracking system for the fruit of the
Zona da Mata mineira’s microregion. Advisor: Afonso Mota Ramos. Co-
advisors: José Benicio Paes Chaves and Ronaldo Perez.

This study aimed at evaluating the physical, chemical and
microbiological characteristics of “Uba” mango and guava, as well as
validates a model of traceability through the use of software developed by
Ramos et al. (2007) for organic "Uba" mango production chain. The
identification of producers and agribusinesses located in the Zona da
Mata’s microregion was performed in order to characterize the production
and processing of "Uba" mango and guava. In addition, questionnaires
covering relevant technical data were elaborated in order to generate the
information required to mango and guava characterization. Microbiological,
physical and chemical analyses were performed to assess the quality of
the fruit along the production chain. The validation of the Traceability
System (SR) for "Uba" mango production chain was done with the organic
"Uba" mango farmers’ collaboration from Guidoval municipality in an
agribusiness chosen as a pilot. Information about the field (production,
harvesting and post-harvest), maturation hangar (product used for
maturation and the responsible for it) and agribusiness (customer base,
inputs, suppliers and processed products) were inserted into the database.
After the questionnaires’ analysis, it was possible to verify that there was a
heavy traffic of people, vehicles and animals such as chickens, pigs and
dogs at the mango ranch; most of the properties (70%) had fruit ripening
sheds. Mangoes were harvested before their complete maturation and it
was completed during their storage in the sheds; the sheds’ structure was
precarious; the harvest of the fruit was held only once a year during the
period from November to January. The main variety of guava grown in the
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region was Paluma; and regarding the infrastructure of guava producing
properties, it was observed that 75% of the properties do not have shed to
the fruit selection. After analyzing the questionnaires it was possible to
verify that most of small and medium sized agribusiness produce juice,
nectar and pulp. The microenterprise concentrates in sweets production.
The agribusinesses men interviewed face problems with guava and
mango acquirement due to the lack of standardization regarding the point
of ripeness and seasonality. The microbiological analysis of mango
revealed that the maturation shed is a point of the fruit's contamination.
The microbial load increased significantly at this point of the chain and it
continued to develop along the transport. The physical and chemical
analysis performed in the mango and guava showed that they are within
the standards established by law and are suitable for the production of
pulp and its derivatives such as juices and nectars. The organic "Uba"
mango is grown by small farmers and hoses on each property are reduced
in number. During the study it was noted that the database needs some
modifications and improvements in order to implement the Matching
System (SR). The system does not allow a quick search in the files. It
should be able to send files by e-mail through the software. For example,
the “Maturation Hangar mode” in the software requires that the information
about the local hygiene, insects and rodents control and the local cleaning
frequency must be inserted in the program.
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1. INTRODUCAO

As doengas de origem alimentar, ocorridas na Europa e nos
Estados Unidos a partir de 1996, envolvendo seguranca do alimento,
foram o que tornou a rastreabilidade essencial nos dias atuais, passando
a ter importancia consideravel no mercado internacional. Varios paises
vém exigindo o controle de todo processo dentro da cadeia de producéo,
como forma de garantir um alimento seguro para os consumidores. A
rastreabilidade tornou-se uma ferramenta fundamental para garantir esse
mercado (BENEVIDES; SILVA, 2008).

A seguranga dos alimentos passou a ser um tema importante na
pauta de discussfes mundiais, juntamente com a preocupacdo dos
consumidores, a respeito do produto consumido, com o objetivo de
garantir a sanidade, qualidade e procedéncia do produto. O conceito de
rastreabilidade tem adquirido importancia significativa nos ultimos tempos,
principalmente nos mercados internacionais de produtos agricolas. Os
consumidores do mundo inteiro estdo mais exigentes em relacdo a
qualidade de todo alimento consumido (OLIVEIRA, 2008).

Atualmente, a fruticultura € um dos segmentos mais competitivos
do setor agricola brasileiro. As frutas in natura e os seus derivados
apresentam uma tendéncia crescente de exportacées. A potencialidade
do setor ocorre em virtude do aumento do consumo nos mercados interno
e externo. O consumo crescente de frutas em todo o mundo é um dos
fatores que sinalizam para as oportunidades favoraveis para a fruticultura
brasileira. O Brasil, terceiro maior produtor de frutas do mundo, atras
apenas da China e da india, tem aumentado, gradativamente, sua
participacdo no comeércio mundial de frutas frescas e de derivados
(VILELA, 2008).

Em Minas Gerais, a producgéo de frutas atual corresponde a 5,3%
da produgéo brasileira. Os produtores mineiros tém se aproveitado muito

pouco dos resultados obtidos pelo pais no mercado externo, em virtude
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de uma série de dificuldades. Dentre os varios problemas identificados
podem ser destacadas a falta de padronizacdo e a baixa qualidade dos
produtos (producdo e poés-colheita), a desorganizacdo dos produtores,
que reduzem a competitividade em relacdo aos outros estados
exportadores (VILELA; MOREIRA, 2008).

A regido da Zona da Mata mineira concentra diversas
agroindustrias que processam frutas produzidas na regido. Das frutas
atualmente comercializadas, a manga “Uba” e a goiaba sdo bem aceitas
pelas agroindustrias processadoras, em virtude de suas caracteristicas de
cor, sabor e textura e em fungédo de sua aceitagéo pelos mercados interno
e externo.

O clima de grande parte da regido da Zona da Mata mineira é
apropriado ao cultivo da mangueira, razdo pela qual, em 2005 e 2006,
parte das frutas produzidas na regiao recebeu certificacdo organica por
incentivo das agroindustrias instaladas na regido. Dos municipios
localizados na Zona da Mata mineira, 0 que se destaca na producédo de
manga “Uba@” organica é Guidoval, onde a fruta € -cultivada por
agricultores familiares. Atualmente, a fruta estd sendo comercializada
como convencional porque as agroindustrias ndo estdo processando
frutas organicas.

A agricultura organica vem crescendo a cada ano. A procura por
alimentos organicos, em todo o mundo, vem aumentando em virtude da
preocupacdo com a saude e o meio ambiente. Investir na producdo de
manga “Uba” organica é importante para o desenvolvimento da fruticultura
na regido da Zona da Mata mineira, pois permitira o aumento da renda
dos agricultores familiares e também aumentara a competitividade das
agroindustrias da regido.

A goiaba possui largo consumo no Brasil, tanto na forma in natura
como industrializada. Em razdo de sua excelente qualidade sensorial,
existe um grande interesse pela compra da fruta por parte das empresas
processadoras. Na regido da Zona da Mata de Minas Gerais, as goiabas
sdo destinadas aos mercados de fruta fresca e a industrializagéo para o

preparo de doces, polpa, suco e néctar.



As frutas produzidas na regido da Zona da Mata mineira carecem
de técnicas adequadas para melhorar a sua qualidade fisica e sanitaria. O
manejo adequado na pos-colheita das frutas promove melhoria da
qualidade e na reducdo de perdas. Oferecer matéria-prima fresca,
padronizada, com grau adequado de maturacao e livre de contaminacao
microbiolégica e defeitos, sdo pontos importantes para melhoria da
qualidade das frutas cultivadas na regiao.

Apesar da manga “Uba” e da goiaba produzidas na regido
ocuparem lugar de destague na producdo de frutas do Estado, ainda
existem muitas barreiras e exigéncias a sua exportacao, impostas pelos
Estados Unidos e pela Unido Europeia, que compram boa parte das frutas
exportadas pelo pais. O mercado externo exige qualidade e o controle
sobre todo o sistema de producado das frutas in natura e processadas. A
utilizacdo de sistemas de rastreabilidade é de fundamental importancia
para que estas frutas conquistem a confianca dos consumidores e

participem do comércio externo.



1.10BJETIVO GERAL

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas
fisicas, quimicas e microbiolégicas da manga “Uba” e da goiaba, bem
como validar um modelo de rastreabilidade, por meio da aplicacédo de
um software desenvolvido por Ramos et al. (2007), para a cadeia

produtiva da manga “Uba”.

1.20BJETIVOS ESPECIFICOS

- Caracterizar os elos da cadeia produtiva, do campo e da industria,
referentes a manga “Uba” e a goiaba.

- Caracterizar as frutas in natura envolvidas no estudo, por meio de
analises fisicas e quimicas.

- Avaliar a contaminagdo microbiolégica da manga “Uba” na
colheita, apds o amadurecimento e na recepc¢ao da industria.

- Avaliar a contaminacdo microbiolégica da goiaba na colheita e na
recepcao da industria.

- Avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiol6gicas da
manga “Uba” e da goiaba até 48 horas apds a recepc¢ao na industria.

- Gerar informac0fes para padronizacdo da manga e da goiaba.

- Identificar pontos em que acontecem danos fisicos e
contaminagao microbiana das frutas apos a colheita.

- Aplicar o sistema de rastreabilidade no campo, no galpdo de
maturagao e na agroindustria escolhida como piloto.

- Propor melhorias e alteracdes no sistema de rastreabilidade apos

sua aplicacdo na cadeia de producdo da manga “Uba”.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1Producao mundial e nacional de frutas

Em 2009, o Brasil produziu 43 milhdes de toneladas de frutas e
ocupou o terceiro lugar entre os principais paises produtores de frutas,
atras apenas da China (175 milhdes de toneladas) e da india (57 milhdes
de toneladas). Do total produzido no pais, 20 milhdes de toneladas de
frutas sdo destinadas ao consumo in natura, distribuidas entre os
mercados interno e externo. Dos 23 milhdes de toneladas de frutas
aplicadas no processamento, 12 milhdes sédo exportadas; ou seja, 55%
da producdo tém como destino o mercado internacional (BRASIL
ALIMENTOS, 2009). Do volume processado, a maior parte é suco
concentrado de laranja, produto no qual o Brasil lidera a producédo e a
exportacdo (ANUARIO, 2008).

A Unido Europeia é a maior compradora das frutas brasileiras,
absorvendo 76% do total exportado em 2008, com destaque para
Holanda, como principal compradora (ANUARIO, 2009).

Apesar da importancia brasileira na produgédo mundial de frutas,
sua participacdo no mercado internacional ainda € baixa. A atividade
tem grande importancia social, pois gera quatro milhées de empregos,
sendo a atividade que mais gera empregos no setor agricola e esta
presente em todos os estados brasileiros (NASCENTE, 2010).

O Brasil possui enorme mercado interno para as frutas vendidas
para 0 consumo in natura ou sob a forma de polpa e suco. Embora as
exportagcdes sejam muito importantes para a balanca comercial
brasileira, o pais conta com amplo mercado interno. O mercado
brasileiro de frutas frescas tem avancado 4 a 6% por ano (ANUARIO,
2009).

A fruticultura é uma atividade bastante promissora para 0
desenvolvimento do setor agropecuario brasileiro; entretanto, € preciso
criar mecanismos para a producdo de frutas de qualidade para o

mercado interno e externo, tanto para processamento quanto para o
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consumo de frutas frescas; e organizar a cadeia produtiva das frutas,
de modo que todos os elos estejam capacitados, treinados, motivados
e conscientes de seu papel no desenvolvimento da atividade
(NASCENTE, 2010).

Em 2008, a participacdo do estado de Minas Gerais nas
exportacdes brasileiras de frutas frescas foi de 0,5% do total
exportado; para as frutas processadas, as exportacdes foram muito
pequenas, alcancando apenas 0,09% do total nacional (FAEMG,
2010). O Brasil tem potencial para produzir frutas de qualidade,
atendendo aos requisitos mais exigentes dos mercados interno e

externo.

2.2Distribuicédo da producao organica de alimentos

A agricultura organica tem crescido rapidamente em escala global
nas Uultimas décadas, impulsionada pela crescente demanda dos
mercados norte-americanos e europeu. Hoje, ja sdo mais de 120 paises
produzindo alimentos organicos (WILLER; KILCHER, 2009).

Vérios fatores estdo fazendo com que haja um crescimento
acelerado na demanda por produtos organicos. O receio dos
consumidores quanto a seguranca no consumo dos alimentos ditos
convencionais, as preocupacfes ambientais e o melhor sabor reputado
aos alimentos organicos, principalmente das frutas, sdo o0s principais
fatores que vém estimulando o consumo e a produgcdo de organicos no
mundo (BUAINAIN; BATALHA, 2007).

Existem quase 1,4 milhdes de produtores organicos no mundo com
33 milhdes de hectares de terras geridas no sistema organico de
producdo. As regibes com as maiores areas de manejo organico estdo na
Oceania (34,7%), seguida pela Europa (23,4%) e América Latina (23%). A
distribuicAo da agricultura organica por regides geograficas em 2008
estdo mostradas na Figura 1 (IFOAN FiBL, 2010). O crescimento foi maior
na América Latina e Europa. A América Latina cresceu 26% (ou 1,65

milhdes de hectares) em area sob manejo organico, principalmente em
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virtude do forte crescimento na Argentina. Cerca de um terco da terra sob
manejo orgéanico agricola do mundo, 12 milhdes de hectares estéo
localizados nos paises em desenvolvimento. Os dez principais paises
com area agricola sob o manejo organico em 2008 estédo na Figura 2. Os
principais paises em desenvolvimento com grandes areas de agricultura
organica certificada incluem Argentina, China, Brasil, india e Uruguai s&o
mostrados na Figura 3 (WILLER; KILCHER, 2010). O Brasil merece
destaque na producdo orgéanica, estando em quinto lugar, com 1,77
milnbes de hectares de &rea agricola no sistema organico. Entre os

paises em desenvolvimento, o Brasil esta em terceiro lugar.

Africa

América do Norte
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Figura 1 — Distribuicdo da agricultura organica por regido geografica em
2008.
Fonte: IFOAM FiBL (2010). Grafico: FiBL.
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Figura 2 — Principais paises com grandes areas em cultivo organico em

2008.
Fonte: IFOAM FiBL (2010). Gréfico: FiBL.
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Figura 3 — Principais paises em desenvolvimento com area em cultivo
organico em 2008.
Fonte: IFOAM FiBL (2010). Grafico: FiBL.



Assim como acontece para 0 mercado internacional, as
informacgdes sobre a produgéo da agricultura organica brasileira séo ainda
relativamente escassas. Segundo dados do IBGE (2010), o Brasil contava
em 2006 com 5.106 propriedades organicas certificadas. Segundo
Buainain e Batalha (2007), pequenos e médios produtores representam
90% do total de produtores organicos, atuando, basicamente, no mercado
interno. Os 10% restantes, compostos de grandes produtores,
encarregam-se, principalmente, da producao voltada para a exportacao. O
processamento dos produtos €é predominantemente realizado por
empresas de maior porte. O ritmo de crescimento da producéo organica
certificada no Brasil vem sendo limitado por problemas de oferta e de
organizacao do mercado.

A agricultura organica no Brasil esta presente em apenas 1,8% do
total de estabelecimentos agropecuarios (IBGE, 2010). O cultivo organico
de alimentos certificados esté localizado, principalmente, em dois estados
da regido sul, Parana e Rio Grande do Sul, e em dois estados da regido
sudeste, Minas Gerais e Sdo Paulo. O numero de propriedades
certificadas por entidade credenciada que praticam a agricultura organica

estdo ilustrados na Figura 4.

Séao Paulo
Santa Catarina
Rio Grande do Sul
Piaui
Pernambuco
Parana
Paraiba

Para

Minas Gerais
Maranhéo
Espirito Santo
Ceara

Bahia

909

Figura 4 — Numero de propriedades organicas certificadas por entidade
credenciada nos principais estados em 2006.
Fonte: IBGE (2010).

A quantidade de agroindustrias que processam alimentos
organicos é relativamente pequena no Brasil, cerca de 1,8%; enquanto na

Franca, € de 7%; no Reino Unido, 21%; e na Holanda, 36%. Os principais
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produtos processados por essas agroindustrias sédo café, aglcar, suco de
laranja, castanha de caju e Oleos vegetais. Atualmente, no mercado
interno, os pontos de comercializacdo englobam lojas e restaurantes
naturais, hotéis, feiras (especificas ou n&o), grandes e pequenos
varejistas, cooperativa de consumidores, centrais atacadistas, hospitais,
além da entrega de cestas domiciliares, uma caracteristica marcante da
comercializacdo de alimentos organicos (RELATORIO PLANETA
ORGANICO, 2010).

2.2.1 Principais mercados de frutas organicas

O mercado consumidor de alimentos organicos esta concentrado,
principalmente, nos paises da Europa e América do Norte
(ALBERSMEIER, SCHULZE; SPILLER, 2009). A Europa é, sem duvida, o
maior mercado consumidor desses produtos, com um volume crescente
de 14% ao ano. Para suprir toda a demanda de alimentos organicos
nesses paises € necessaria a importacdo desses produtos. Entre 60 e
70% dos alimentos organicos consumidos na Europa sdo importados de
outros paises. Aproximadamente dois milhdes de euros em alimentos
organicos sao importados a cada ano. O preco dos produtos organicos
sdo, em média, 20 a 50% mais caros do que alimentos convencionais
(SHENG et al., 2009). Investir na exportacdo de alimentos organicos para
a Europa representa uma oportunidade para paises como o Brasil.

As empresas brasileiras no segmento de exportacdo de frutas
organicas visam, principalmente, o mercado americano e europeu. Sua
producao (98%) € comercializada com importadores holandeses, os quais
se encarregam de distribuir a mercadoria na Europa. A aparéncia visual e
a qualidade sensorial das frutas frescas organicas permitem que elas
atinjam mercados avidos por produtos com alto padrédo de qualidade (cor,
sabor, tamanho, etc.) (BUAINAIN; BATALHA, 2007).
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2.2.1.1 Mercado na Unido Europeia

A agricultura organica continua se desenvolvendo de forma
dindmica na Europa e o mercado esta em crescimento. Esta evolucdo
positiva se deve, principalmente, em virtude das medidas de apoio
politico, como programas de desenvolvimento rural, apoio a pesquisa e a
extensdo. Espanha, Itadlia e Alemanha tém as maiores areas em cultivo
organico. As terras sob cultivo organico na Europa somam 9% ou 760.000
ha. Em 2008, o cultivo organico de frutas cresceu 4% e estd com 144.000
ha (WILLER; KILCHER, 2010).

O mercado das frutas e hortalicas organicas esta em crescimento
na maior parte dos paises desenvolvidos (LIU, 2004). O mercado de
frutas organicas certificados na Europa representa entre 15 e 20% do total
de vendas de produtos organicos. As importacbes continuam a
desempenhar um papel importante no consumo desses produtos. As
frutas organicas mais consumidas sao a laranja e a banana. O consumo
de frutas tropicais e exdticas organicas também estd se expandindo
rapidamente (ORGANIC MONITOR, 2010).

A Europa tem o maior mercado de alimentos organicos, mas,
também, o0 mais competitivo. A regido possui grande niumero de marcas
de produtos organicos. A demanda por produtos, como frutas e hortalicas,
€ maior do que a oferta, resultando em montante consideravel de
importacbes de produtos organicos. Na Franca, as categorias de
alimentos organicos mais consumidos sao as frutas e as hortalicas (17%),
o leite e os produtos lacteos (16%) e os vinhos (10%). No Reino Unido,
desde 2008, a crise financeira teve um impacto significativo no mercado
de orgéanicos. O interesse pelo consumo diminuiu e, simultaneamente,
houve um aumento no preco de todos os produtos importados,
especialmente no setor de frutas e hortalicas. Na Italia, as vendas de
frutas e hortalicas cresceram 38% no primeiro semestre de 2009,
ganhando o primeiro lugar no consumo entre todos o0s grupos de
alimentos organicos (WILLER; KILCHER, 2010).
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2.2.1.2 Mercado nos Estados Unidos

A procura por produtos organicos nos Estados Unidos aumentou
nas ultimas décadas. Os produtos organicos estao disponiveis em cerca
de 20 mil lojas de produtos naturais. As vendas de produtos organicos
representam 3% do total de vendas de alimentos nos Estados Unidos
(USDA, 2010).

O o6rgéao responsavel pelo controle da producdo dos alimentos nos
Estados Unidos (USDA) nao possui estatisticas oficiais sobre as vendas
dos alimentos organicos no pais, mas pesquisas realizadas pela industria
indicam que as vendas foram de $ 21,1 bilhdes em 2008 e $ 23,0 bilhdes
em 2009. As frutas e as hortalicas organicas representam 37% das
vendas de produtos organicos no pais, seguido pelo leite (16%), bebidas
(13%), alimentos embalados e processados (13%), pao e cereais (10%),
salgadinhos (Snacks) (5%), carne, peixe e aves (3%) e condimentos (3%)
(USDA, 2010).

As frutas nos Estados Unidos séo cultivadas em 121.066 hectares,
sendo as principais culturas a uva, a macd e o0s citricos. Outras
variedades de frutas organicas sao também cultivadas nos Estados
Unidos. O crescimento do cultivo de frutas organicas certificadas, em area
nos anos de 2000 até 2008, esta descrito na Figura 5.
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Figura 5 — Crescimento do cultivo em area (ha) de frutas organicas
certificadas nos Estados Unidos, no periodo de 2000 a 2008.
Fonte: Economic Research Service — USDA (2010).

Os Estados Unidos sdo um grande importador de frutas e
hortalicas de todo o mundo, mais de US$ 6 bilhdes por ano. Ndo ha
registros sobre qual a porcentagem dessas importacdes representam as
frutas organicas. A maior parte das vendas de produtos organicos (93%)
nos Estados Unidos ocorre por meio de supermercados de alimentos
convencionais e em lojas de produtos naturais. As vendas em feiras dos
agricultores e em servigcos de alimentacdo somam o0s 7% restantes. O
namero de mercados agricolas e a demanda por produtos organicos
locais estdo crescendo. Um levantamento feito pelo USDA mostrou que
sdo necessarios mais agricultores organicos para atender toda a
demanda dos consumidores em muitos estados (USDA, 2010).

As lojas de produtos naturais normalmente se concentram na
venda de produtos orgéanicos e oferecem produtos convencionais, quando
0s produtos organicos ndo estao disponiveis. Para a maioria das frutas e
hortalicas, as lojas de alimentos naturais sdo ainda o principal canal de
distribuicdo. Dentre os produtos de frutas organicas mais consumidos
destacam-se 0s sucos e as outras bebidas a base de frutas, os doces e
as geleias, os congelados, as conservas e as frutas desidratadas. As

frutas e as hortalicas organicas sao também usadas como ingredientes
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em varias categorias de alimentos processados, incluindo os alimentos
para bebés. A utlizagdo de alimentos organicos, incluindo frutas e
hortalicas, em servicos de alimentacéo, € ainda extremamente pequena,
mas, algumas empresas estdo comecando a perceber que este setor
representa um enorme potencial de negécios. Grande parte dos produtos
organicos consumidos nos Estados Unidos € importada. Importadores e
distribuidores sdo responsaveis pela importacdo, armazenamento e
distribuicdo desses produtos. Existe uma grande demanda por produtos
tropicais e outros que ndo sao produzidos no pais (FAO, 2004).

Em torno de 73% das familias americanas compram produtos
organicos ocasionalmente, sobretudo, por razées de saude. O consumidor
americano acredita que esses alimentos sdo mais saudaveis. Nos
Estados Unidos, consumidores com alto grau de escolaridade estdo mais
propensos a comprar produtos organicos do que consumidores menos
instruidos (WILLER; KILCHER, 2010).

2.2.2 Mercado brasileiro de frutas organicas

A procura por frutas organicas no mercado externo tornou-se mais
intensa nos ultimos cinco anos; porém, o Brasil ainda ndo tem conseguido
atender o mercado por falta de capacidade de oferta. Para explorar este
mercado em crescimento, 0 pais precisa se posicionar como uma fonte de
oferta regular e diversificada de frutas organicas (IBRAF, 2010a).

Existem muitas barreiras e exigéncias a exportacédo impostas pelos
Estados Unidos e pela Unido Europeia, que compram boa parte das frutas
exportadas pelo Brasil. O mercado externo exige qualidade e o controle
sobre todo o sistema de producado das frutas in natura e processadas. A
utilizacdo de sistemas de certificacdo compativeis com o mercado
internacional é de fundamental importancia, para que as frutas brasileiras
conquistem a confianca dos consumidores e participem do comércio
externo.

No mercado interno, os produtos organicos comercializados em
maior quantidade s&o as hortalicas e as frutas in natura. Esta crescendo o

namero de empresas processadoras, como também de pequenas
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unidades familiares processando cha, café, geleias e leite. O mercado
interno € importante na distribuicdo dos produtos, principalmente no sul
do pais, com centenas de feiras semanais, onde os produtores vendem
diretamente ao consumidor (SOUZA; MATA, 2005).

O municipio de Sdo Paulo, o maior mercado brasileiro, possui
grande diversidade de produtos alimenticios e a comercializa¢do de frutas
e hortalicas organicas esta ganhando importancia como mais uma opc¢ao
para atender ao consumidor nas redes de supermercados, feiras livres,
sacoldes e entrega em domicilio (residéncias e restaurantes). A escassez
de informacdes confiaveis sobre esse setor prejudica a estratégia de
investimentos e o acompanhamento do desempenho. A procura por frutas
e hortalicas organicas € crescente. Um dos principais entraves a
expansdo do segmento no mercado tem sido o preco, que é maior em
relagdo aqueles produtos de cultivo convencional. Em 2006, as frutas
organicas tiveram precos mais altos (151%) que as convencionais. No
municipio de Sdo Paulo, a maior parte das lojas que comercializam frutas
e hortalicas organicas pertence a grandes redes de supermercados
(MARTINS et al., 2006).

O aumento do mercado de produtos organicos tem acarretado uma
preocupacdo crescente dos governos em regulamentar seus mercados
para a comercializacdo destes produtos. Acredita-se que, com a
regulamentacdo brasileira do setor organico, o mercado possa ser
finalmente mapeado para que acdes de investimentos sejam priorizadas.

Dados estatisticos oficiais sobre a producdo de frutas organicas
sdo escassos. Até 2007, nenhuma instituicdo no Brasil era responsavel
pelo credenciamento e fiscalizacdo das empresas certificadoras
(BUAINIAN; BATALHA, 2007).

Atualmente, o Ministério da Agricultura e o Inmetro sdo 0s 6rgaos
responsaveis pela fiscalizagdo e, até o final de 2010, deve finalizar o
cadastro oficial nacional de produtores organicos, quando, certamente,
teremos dados estatisticos mais consolidados sobre a producéo de frutas
organicas.

Os principais paises que o Brasil exportou alimentos organicos, no
periodo de 2006 a 2010, estdo descritos na Tabela 1 (MDIC/SECEX,
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2010). Podem ser destacados os paises da Unido Europeia e dos

Estados Unidos como 0os maiores mercados.

Tabela 1 — Exportacao brasileira de produtos organicos de agosto 2006 a

junho 2010

Paises Kg

Holanda 13.894.587
Suécia 8.640.420
Estados Unidos 6.839.399
Franca 4.627.555
Reino Unido 3.209.250
Bélgica 1.669.640
Dinamarca 1.600.629
Noruega 1.283.622
Canada 473.212
Japao 472.565

Fonte: MDIC/SECEX (2010).

Entre as frutas exportadas pode-se destacar a manga,
com 1.542.027 kg, com 3,4% de participagdo no total de alimentos
organicos exportado, seguida pelo abacaxi, com 4.830 kg e 0,02% de
participacdo, e pelo mamao, com 3.671 kg e 0,01%. O volume de frutas

organicas exportadas no periodo de 2006 a 2010 estédo na Figura 6.

1.542.027
A A A 4 A 4
Manga Abacaxi Mam&o Abacate Banana Outras Outros
Frutas Citricos
Frescas

Figura 6 — Quantidade, em kg, de frutas organicas exportadas, no periodo
de agosto de 2006 a janeiro de 2010.
Fonte: MDIC/SECEX (2010).
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Segundo o IBRAF (2010a), as principais frutas orgéanicas cultivadas
no Brasil sdo: goiaba, maméao, manga, maracuja, banana, uva, morango e
citrus.

O Sebrae realizou uma pesquisa em 611 pontos de
comercializacdo de alimentos organicos no Brasil. A pesquisa mostrou
que 203 desses canais de comercializacdo eram supermercados, 224
associacoes e feiras livres, 119 lojas e comércio e 65 realizavam entregas
de cestas em domicilio. Do universo pesquisado, em termos percentuais,
a comercializacdo por supermercados € praticamente idéntica a dos
produtos organicos vendidos em feiras livres e por associacfes
(BUAINAIN; BATALHA, 2007).

Uma tendéncia crescente para a comercializagcdo dos alimentos
organicos no Brasil € por meio de cooperativas. Em muitas cidades, os
consumidores se unem para organizar uma cooperativa e comecam a
vender e comprar produtos dos agricultores que sejam membros da
cooperativa. Essa forma de comercializagao vem sendo utilizada por
consumidores e agricultores no sul do Brasil (WILLER; KILCHER, 2010).

O perfil de consumidores de alimentos organicos no Brasil séo
pessoas entre 30 e 50 anos, geralmente do sexo feminino, com instrucao
elevada, de classe média e com habito de consumo diversificado. As
motivacdes para comprar produtos organicos sao a saude pessoal e
familiar, seguidas da ndo utilizacdo do uso de agroquimicos, do valor
biolégico, do sabor e do aroma. O consumo de frutas e hortalicas
organicas é maior entre mulheres de faixa etaria entre 30 a 50 anos, com
renda média mensal de R$ 2.540,00 (BUAINAIN; BATALHA, 2007).

Os paises em desenvolvimento estdo comecando a se beneficiar
com as oportunidades do mercado de produtos organicos; porém, sob as
circunstancias atuais, os grandes produtores estdo mais preparados para
alcancar os mercados internacionais. A quantidade limitada de produtos
organicos e os padrbes de qualidade podem limitar o atendimento a
demanda para alimentos organicos em mercados como Estados Unidos,
Europa e Japéo. O acesso a certificagdo e o processamento do alimento

organico sao os principais desafios, para que as empresas brasileiras se
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mantenham bem colocadas no mercado organico nos préximos anos
(SEBRAE, 2010).

2.3Panorama da producao convencional e organica de manga

A manga é uma fruta nativa da Asia, mais precisamente da india e
se disseminou por varias regides do mundo, tendo em 2009 registrado
uma producéo de, aproximadamente, 35 milhdes de toneladas (SOUZA
et al., 2002; FAO, 2010).

De acordo com a FAO (2010), que contabiliza os dados de manga,
goiaba e mangostdo em conjunto, 0 mundo produziu em 2008 mais de
33 milhdes de toneladas das trés frutas tropicais. A manga €,
certamente, pelo menos em quantidade, a mais importante das trés
frutas. A india é o primeiro produtor mundial, com mais de 40% do total e
uma producao quase quatro vezes maior que a China, que € a segunda
colocada. O Brasil ocupa a sétima posi¢cdo, com uma producdo de 1,5
milhdes de toneladas produzidas, em uma area 90 mil hectares. E
importante destacar que a produtividade brasileira € bem superior aos
demais grandes produtores (HORTIBRASIL, 2009)

No Brasil, a manga encontra excelentes condi¢cdes para 0 seu
desenvolvimento e sua producao, sendo cultivada em quase todos 0s
estados (SIQUEIRA et al., 2005). Na Figura 7, pode-se verificar os dez
estados com maior producédo de manga do Brasil em 2008. Neste ano,
0 estado da Bahia assumiu posi¢céo de destaque, com uma producéo
de 471.983 toneladas. O estado Minas Gerais pode ser caracterizado
como um dos principais estados produtores de manga do pais, com
95.165 toneladas e ocupa a quarta posicdo entre o0s estados

produtores.
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Figura 7 — Quantidade produzida de manga (toneladas) pelos principais
estados brasileiros em 2008.
Fonte: IBGE (2010).

Com uma producéo de frutas pequena, irregular e concentrada
em poucos produtos, Minas Gerais tem pouco destaque no comeércio
internacional de frutas frescas e processadas. A falta de padronizacao
das frutas mineiras prejudica a comercializagéo internacional, por néo
atender as exigéncias quanto a uniformidade, ao sabor, a coloragéo e
ao grau de maturacdo impostas pelos paises importadores. Esses
padrbes, além de agregarem valor, sdo essenciais para o processo de
embalagem, transporte e exposi¢cédo do produto (VILLELA; MOREIRA,
2008).

A cultura da manga no estado de Minas Gerais encontra-se
localizada em varias regibes, com destaque para a regido Norte,
Triangulo Mineiro/Alto Paranaiba e Zona da Mata. A Figura 8 mostra
as principais regides produtoras de manga no estado de Minas Gerais
em 2008. Destaque para a regido Norte, ocupando o primeiro lugar,
com a producao de 32.145 toneladas neste ano. A regido da Zona da
Mata merece destaque na producdo de manga, estando em quarto
lugar, com uma producéo de 11.089 toneladas.
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Figura 8 — Quantidade produzida de manga (toneladas) nas regides
produtoras do estado de Minas Gerais em 2008.
Fonte: IBGE (2010).

A manga foi a principal fruta exportada no estado de Minas
Gerais, nos sete primeiros meses de 2009. Os principais paises de
destino das exportacbes da manga foram Portugal, Alemanha e
Espanha; esses mercados responderam por 99% das aquisicdes. Neste
periodo, as importacbes da fruta pelos trés paises foram de US$ 582
mil, US$ 79 mil e US$ 29 mil, respectivamente. No Brasil, Minas Gerais
ocupa a sexta posicdo entre os principais estados exportadores de
manga. O mercado internacional € uma alternativa diante da oscilacao
dos precos e, principalmente, para a queda das cota¢cdes que se inicia
no periodo da safra. A adesdo dos produtores as novas tecnologias,
além da irrigacéo e dos tratos culturais, ajuda a impulsionar a producéo
da fruta no Estado. A melhoria das condicbes de comercializacao
também tem contribuido para fortalecer a fruticultura do estado de
Minas Gerais (MINAS EM PAUTA, 2010).

A mangueira Mangifera indica var. Uba é muito conhecida no
estado de Minas gerais. Esta presente na regido da Zona da Mata em
diferentes condi¢Bes de cultivo. Existem os pomares domeésticos, com
numero de plantas variavel, que nao foram plantados com finalidade
comercial, 0os quais constituem ainda a base da producéo regional, e 0s
plantios planejados, com producdo destinada as agroindustrias, 0s

guais tiveram inicio apenas nos ultimos dez anos (RAMOS et al., 2005).
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E citada como uma das preferidas para a producdo de sucos, em
virtude de seu sabor, sua textura e a cor da sua polpa. A polpa
amarelada é saborosa e suculenta, com bom teor de sélidos soluveis,
em torno de 14 °Brix, acidez de 0,2% e Ratio de 70. Suas fibras séo
curtas e macias (DONADIO, 1996). Apresenta desuniformidade de
aparéncia e de maturacdo na planta, elevada perecibilidade e
suscetividade a doencas, além de carecer de técnicas adequadas de
colheita, pds-colheita, armazenamento, transporte e comercializacdo
(RAMOS et al., 2007).

A manga Uba tem sua colheita concentrada de dezembro a
janeiro, que € um periodo de ocorréncia de temperaturas e
precipitacdes pluviométricas elevadas. O fruto pode ser colhido verde
e continua o processo de amadurecimento em armazenamento.

Dados estatisticos oficiais sobre a produc@o organica de manga
no Brasil sdo escassos, mas sabe-se que o sistema de producdo de
mangas organicas esta sendo seguido por pequenos e meédios
produtores de diferentes regides do pais. No estado da Paraiba sao
cultivados mangueiras das variedades Tommy Atkins e Keitt. O produto
€ exportado para a Europa (TODA FRUTA, 2010).

O Brasil estd presente no mercado alemdo de produtos
organicos como fornecedor de manga. Os consumidores alemaes
preferem comprar variedades de manga grande (400 a 600 g), em vez
de mangas menores. Este dado € importante, visto que a Alemanha é
um dos maiores mercados para produtos organicos da Unido Europeia.
O preco da manga organica é elevado por ser uma fruta muito
demandada pelos importadores. (BUAINAIN; BATALHA, 2007).

O cultivo orgéanico da manga no estado de S&o Paulo esta
ganhando for¢a, com o aumento do nimero de produtores interessados
no cultivo diferenciado. A procura por frutas organicas se da pelo sabor
mais adocicado que estes produtos possuem, quando comparados com
as frutas resultantes dos sistemas convencionais de producédo. Apesar
de ainda ndo haver numeros sobre a produgdo das mangas organicas

na regiao, sabe-se que os produtores estdo exportando essas frutas em
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sua forma comum ou em forma de polpa para paises como Holanda e
Portugal (ABANORTE, 2008).

A manga organica, certificada pelo Instituto Biodinamico (IBD),
esta distribuida, principalmente, nos estados de Sao Paulo e Minas
Gerais. Em menor quantidade nos estados da Bahia, Pernambuco,
Parana, Ceara e Paraiba. O principal produto organico processado,
utilizando a manga, é a polpa organica.

Dados estatisticos sobre o volume produzido de manga organica
certificada é dificil de obter, pois as certificadoras dizem que essas
informagdes n&o estdo consolidadas, que sao confidenciais e 0s seus
clientes preferem que sejam mantidas sob sigilo.

A auséncia de dados estatisticos sobre o mercado de frutas
organicas, bem como da manga, dificulta a ado¢éo de estratégias para
o setor. A decisdo de investimentos e a definicdo de linhas de
financiamento para o setor ficam prejudicadas diante da caréncia
desses dados.

No estado de Minas Gerais, o clima de grande parte da regido da
Zona da Mata mineira € apropriado ao cultivo da mangueira, o que
permite uma producdo satisfatoria de frutos sem a necessidade de
tratos culturais intensivos. Esse fato fez com que a regido se tornasse
um importante polo produtor dessa fruta, inclusive de frutas orgéanicas.

A manga “Uba” organica é tradicionalmente cultivada no
municipio de Guidoval, localizado na Zona da Mata mineira. Em 2005 e
2006, parte das frutas produzidas na regido recebeu certificacdo
organica, por incentivo das agroinddstrias instaladas na regido, que as
transformaram em polpa orgénica, comercializada nos mercados
nacional e internacional. De acordo com as agroindustrias envolvidas
nesse processo, essa iniciativa nédo teve continuidade, em virtude da
dificuldade no processamento das mangas convencionais e organicas,
em um curto periodo de tempo (dois meses: dezembro e janeiro), uma
vez que as normas de producdo organica exigem uma rigorosa
separacdo fisica na recepcdo e no processamento das frutas e no
armazenamento da polpa organica produzida. Assim, durante a safra,

antes de iniciar o processamento de um lote de manga organica, é
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necessario paralisar o processamento de manga convencional, para
gue 0s equipamentos de processamento sejam higienizados e
sanitizados com produtos especificos, ou seja, de uso permitido no
processamento de frutas organicas (RAMOS et al., 2010a).

Em pesquisa realizada com as agroindustrias localizadas na
regido da Zona da Mata mineira, foram processadas nas safras de
2005/2006 e 2006/2007, aproximadamente 750 toneladas por safra de
polpa de manga “Uba” organica. Deste volume, aproximadamente 80%
foram comercializados no mercado internacional. Para a safra de
2010/2011 sera processada aproximadamente 310 toneladas.

Investir no cultivo convencional e organico de manga “Uba”
constitui uma importante estratégia para o desenvolvimento da regiéo,
pois permitirdA aumento na renda dos produtores, principalmente dos
produtores familiares, e também aumentard a competitividade das
agroindustrias instaladas na regido. A producdo de manga “Uba”
organica, em nivel regional, apresenta elevado potencial, em razéo do
clima apropriado ao cultivo dessa fruteira, e estar diretamente
vinculada a agricultura familiar, podendo se tornar um ramo agricola
importante, com condicbes de expandir para as médias e grandes

propriedades, ganhando escala e mercado.

2.4Panorama da producao de goiaba

A goiabeira pertence ao género Psidium guayava, da familia
Myrtaceae (SOUZA et al.,2003). E uma fruta tipica das regides
tropicais e tem apresentado largo consumo no Brasil nas formas in
natura e industrializada. A goiaba, quando comparada com outras
frutas tropicais, destaca-se por suas excelentes qualidades
nutricionais; pois, apresenta elevados teores de vitaminas A, B e C,
além de suas excelentes propriedades sensoriais. E considerada uma
fruta excelente para o consumo ao natural e para 0 processamento.

Possui polpa de excelente qualidade industrial, que permite o seu
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aproveitamento para o processamento de doces em calda, doces em
massa, geleias, sucos e néctares (RAMOS et al., 2010b).

Em se tratando da producdo de goiaba, uma das principais
consideracbes a serem feitas refere-se a escassez de dados
estatisticos oficiais recentes sobre sua producdo mundial. No cenario
agricola mundial de frutas, a goiaba ainda é pouco comercializada.

Em 2008, a producdo brasileira de goiaba foi de 312.348
toneladas, segundo dados publicados pelo IBGE (2010). Os estados de
Pernambuco e S&o Paulo foram os principais produtores da fruta, como
mostra a Figura 9. O estado de Minas Gerais produziu 13.519 toneladas

de goiaba, ocupando a quinta posicédo na producao nacional.

Ceara

Distrito Federal
Espirito Santo
Goias

Rio de Janeiro
Minas Gerais
Bahia

Para

Séao Paulo

Pernambuco

96.733

Figura 9 — Quantidade produzida de goiaba (toneladas) pelos principais
estados brasileiros em 2008.
Fonte: IBGE (2010).

Em Minas Gerais, o cultivo da fruta esta presente nas 12 regionais
em que o Estado é dividido, conforme pode ser observado na Figura 10. A
regido da Zona da Mata ocupa a primeira posicdo na producao mineira,
com 6.195 toneladas. Esses dados mostram a importancia econémica da

goiaba para o desenvolvimento da fruticultura da regiao.
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Vale do Rio Doce
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Norte

Zona da Mata

6.192

Figura 10 — Quantidade produzida de goiaba (em toneladas) nas regides
do estado de Minas Gerais em 2008.
Fonte: IBGE (2010).

O mercado da goiaba na regido da Zona da Mata est& dividido em
frutas destinadas tanto para consumo in natura quanto para
industrializacdo. A maior parte dos produtores (55%) destina sua
producdo para o consumo in natura. Eles preferem atender ao mercado
de frutas para o consumo ao natural, em virtude dos melhores precos
pagos na comercializacdo da fruta. Frutas mais maduras e com algum
dano fisico sao, principalmente, adquiridos pelas agroindustrias
processadoras de frutas localizadas na regido. A goiaba é utilizada no
preparo de doces, polpa, suco e néctar.

As cultivares para fins industriais devem produzir frutos de tamanho
médio, redondos, com polpa vermelha, espessa e ndo muito aquosa, com
pouca semente, solidos soluveis de 8,0 a 12,0 °Brix, pH de 3,8 a 4,3 e
acidez entre 0,35 e 0,63%, expressa em acido citrico (GONZAGA NETO,
1990).

A “Paluma” é a variedade mais cultivada no Brasil. E uma planta
altamente produtiva e vigorosa. As frutas sdo grandes (mais de 200 g),
casca lisa, cor amarela quando madura; polpa de intenso vermelho
escuro, firme e sabor muito agradavel e alto teor de solidos soluveis
(aproximadamente 10 °Brix) e poucas sementes (WATLINGTON, 2006).
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Atualmente, o aumento do consumo da goiaba in natura nos
principais mercados consumidores do Brasil esta condicionado a melhoria
no nivel de qualidade do produto. Esses mercados exigem frutas
uniformes quanto ao tamanho, a forma e a coloracdo. Um dos principais
desafios que os produtores devem enfrentar para ampliar sua participacéo
no mercado € divulgar o produto nos importantes centros de consumo.
Investir na qualidade e no marketing é fator essencial para desenvolver o

mercado nacional e internacional da goiaba (RAMOS et al., 2010b).

2.5Sistema de rastreabilidade

Um sistema de rastreabilidade permite identificar com exatidao
um problema de seguranca alimentar, por meio da localizagdo de uma
regido especifica. Os locais incluem campos de plantagéo,
embaladores, transportadores, atacadistas e varejistas. O registro das
informacdes é necessario para possibilitar um fluxo eficiente de
mercadorias e de informagdes entre parceiros, visando identificar as
partes envolvidas na cadeia produtiva (EAN BRASIL, 2008b).

A rastreabilidade é fundamental para a seguranca alimentar,
especialmente nos casos em que o impacto provocado por incidentes
envolvendo produtos alimenticios causa danos a saude dos
consumidores, bem como reducdo da confianca da populacdo nos
produtos, nos 6rgaos de fiscalizacdo e nas empresas. Essa ferramenta
tem a capacidade de detectar a origem e de seguir o rastro de um
alimento, seja qual for sua finalidade, ou de outra substancia ou
matéria-prima destinada a ser incorporada nos alimentos (RAMOS et
al., 2007).

Para Smith et al. (2005), os sistemas de rastreabilidade s&o
importantes para os segmentos de distribuicdo, varejo e industria de
alimentos pelos seguintes fatores: a) diferencial de competitividade; b)
fortalece a imagem institucional da empresa; c¢) auxilia no

posicionamento da marca no mercado; d) estreita relagdo com os
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fornecedores; e) melhora o gerenciamento da cadeia de suprimentos;
e f) facilita o controle de qualidade e a seguranca dos alimentos.

A utilizacdo de sistemas de rastreabilidade € de fundamental
importancia para que um produto adquira a confianca dos
consumidores e participe do mercado internacional. O mercado cada
vez mais exige qualidade dos produtos e o controle sobre todo o
sistema de producdo. A rastreabilidade mostra-se como uma
ferramenta importante para oferecer produtos diferenciados, identificar
produtos de regides especificas e diagnosticar problemas na producéo
(NEVES et al., 2008).

2.5.1 Conceito de rastreabilidade

Os sistemas de rastreabilidade estdo presentes na literatura de
gestdo da qualidade sob diferentes definicbes e enfoques distintos.
Mas, a sua esséncia € a mesma nos diferentes conceitos.

De acordo com a NBR ISO 9000, o termo rastreabilidade é
definido como a capacidade de recuperacao do historico, da aplicacao
ou da localizacdo de uma atividade, processo, produto ou organizacao,
por meio de identificacbes registradas. Quando se considera um
produto, a rastreabilidade esta relacionada com a identificagdo da
origem dos materiais utilizados no preparo, a histéria do
processamento, a distribuicdo e sua localizacdo no mercado.

Alguns pesquisadores definem a rastreabilidade de acordo com
seu objeto de estudo. A rastreabilidade pode também ser definida
como 0 mecanismo que permite identificar a origem do produto desde
0 campo até o consumidor final, podendo ter ou ndo passado por uma
ou mais transformagées, como no caso de alimentos processados. E
um conjunto de medidas que possibilita controlar e monitorar
sistematicamente todas as entradas e saidas nas unidades sejam elas
produtivas processadoras ou distribuidoras, visando garantir a origem
e a qualidade do produto final (DULLEY; TOLEDO, 2003).
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Segundo Batalha (2007a), rastreabilidade é a habilidade de
rastrear um lote de um produto da producgédo rural até os canais de
distribuicdo. A rastreabilidade deve ser administrada pelo
estabelecimento de um sistema que mantém os registros dos
produtos. As informagOes podem ser sobre os insumos utilizados, os
processos de producdo, o pessoal envolvido, 0s equipamentos
utilizados, etc.

A identificacédo do lote do produto que se deseja rastrear, seja a
matéria-prima, produto processado ou 0S insumos, € um ponto
importante para aplicagéo da rastreabilidade. Quanto mais homogéneo

for o lote mais eficiente sera o sistema.

2.5.2 Aspectos legais e de regulamentacéao

Em muitos paises, a rastreabilidade ja é adotada como pratica
obrigatéria para a reconstituicdo da origem, da embalagem, do
transporte e do armazenameno de alguns produtos.

A Unido Europeia criou o Regulamento CE n® 178/2002,
conhecido como a “Lei dos Alimentos”, que estabelece os principios,
as normas gerais e 0s procedimentos em relacdo a seguranca dos
alimentos. O regulamento trata da obrigatoriedade da rastreabilidade
em todas as fases da producédo, transformacéo e distribuicdo dos
géneros alimenticios ou qualquer outra substancia destinada a ser
incorporada nos alimentos.

Desde a década de 1990, os orgaos reguladores competentes
do Brasil vém se empenhando em adotar normas e legislacbes que
contribuam para a seguranga alimentar do pais. Algumas acdes estédo
sendo efetivadas para a melhoria da rastreabilidade de alimentos. A
Producédo Integrada de Frutas (PIF) € um programa de avaliacdo da
conformidade e foi desenvolvido pelo Instituto Nacional de Metrologia
(INMETRO) em conjunto com o Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Teve inicio em 1998, com a cultura da

macieira, na regido de Vacaria-RS e Friburgo-SC, pois os produtores e
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as empresas que trabalham com exportacdo de macgas verificaram que
sem um programa de producdo integrada eles estariam fora do
mercado internacional. Seu principal objetivo € substituir as praticas
convencionais por um processo que possibilite a diminuicdo dos custos
de producéo, melhoria da qualidade, reducéo dos danos ambientais e
do aumento do grau de credibilidade e confiabilidade do consumidor
em relacdo as frutas brasileiras. Em cada pais ha diferencas nas
normas para producao integrada quanto ao uso de produtos quimicos,
caréncias, manejo em geral, etc. Cada pais adapta as normas basicas
estabelecidas pela Organizacdo Internacional de Controle Biolégico
(OICB) as suas condicGes regionais, lembrando que os limites
estabelecidos e as restricbes, em termos de uso de agroquimicos e
praticas culturais, devem ser respeitadas (PIF, 2008). O programa gera
frutas de alta qualidade, priorizando a aplicacdo de recursos naturais,
a substituicio de insumos poluentes, 0 monitoramento dos
procedimentos e a rastreabilidade de todo o processo. A PIF nédo
garante totalmente a aceitacdo do produto brasileiro no mercado
externo. A fruta brasileira, que possui o selo de certificacdo da PIF,
necessita da aprovacdo dos 0Orgdos internacionais competentes que
regulamentem e aceitem as condicbes do processo produtivo
brasileiro. E claro que, ao obter o selo de certificacido brasileiro
atestando a adesédo a PIF, o exportador estd em larga vantagem aos
demais, visto que o processo produtivo adotado pelo programa utilizou
o0 minimo de produtos quimicos, além de seguir padrdes de baixo
impacto ambiental, principais fatores exigidos pelos importadores de
frutas frescas (CINTRA; BOTEON, 2006).

As diretrizes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) foram publicadas favorecendo 14 espécies de
frutas: macad, manga, uva, mamao, meldo, péssego, goiaba, caqui,
citros, caju, coco, banana, maracuja e figo. Sendo que a producéo
integrada de frutas para maca esta totalmente concluida, possuindo o
aval do MAPA e do INMETRO e do principal setor, os importadores

europeus. Os produtores que o adotaram possuem o0 selo de
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certificacdo como garantia de qualidade e adequacdo aos padrbes
estipulados (CINTRA; BOTEON, 2006).

O MAPA, por meio da Instrugdo Normativa n® 20, de 27 de
setembro de 2001, determina que a rastreabilidade torne-se obrigatoria
na Producdo Integrada de Frutas (PIF) (BRASIL, 2001). E
indispensavel elaborar cadernos de campo e de pos-colheita para o
registro de dados de todos os procedimentos adotados no campo. A
atualizacdo dos dados € necessaria e deve ser realizada de forma
eficiente, para que a rastreabilidade possa ser executada em todas as
etapas do processo de producao.

A Instrucdo Normativa n® 12, de 18 de setembro de 2003, do
MAPA, determina os padrdes para a producédo integrada de manga, e
a garantia da rastreabilidade do produto é um dos itens obrigatorios
(BRASIL, 2003).

Atualmente, a PIF é uma das principais acdes para aumentar a
participacao brasileira na comercializacdo de frutas no mercado global
e pressupfe ajustes as normas internacionais. Varios paises fixam a
producéo integrada como requisito na importacao de frutas (RAMOS et
al., 2007).

Conforme definido na Resolugdo RDC n? 275, de 21 de margo de
2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
estabelece o0 Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacéo
Aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos, um requisito obrigatério € o “Programa de recolhimento de
alimentos” (Recall). Esse item diz respeito ao procedimento de
recolhimento, em que a empresa deve ser capaz de correlacionar um
lote de insumo com um produto acabado e determinar a localizagéo de
seus produtos nos pontos de venda. Esses aspectos descritos sao
premissas da rastreabilidade (BRASIL, 2002).

Para Iba et al. (2003), o Brasil deveria passar a adotar a
rastreabilidade dos alimentos de maneira geral, ndo apenas para
atender ao mercado externo, mas, também, para garantir a saude

publica de sua populacdo. E evidente que o esforco conjunto dos
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setores produtivos e do governo para implementar e viabilizar o
processo de rastreabilidade € um passo fundamental para garantir ao

Brasil uma posicao de destaque no cenario internacional.

2.5.3 Implantacédo e estrutura do sistema de rastreabilidade

Para implantar um sistema de rastreabilidade é necesséria a
identificacdo do produto ou o seu lote que se deseja rastrear, a criagao
de bancos de dados, onde sejam registradas as ocorréncias relevantes
na vida do produto, e um mecanismo de busca para se pesquisar 0
histérico de cada um, no caso de alguma investigacao (NEVES et al.,
2008). E fundamental a correta definicdo do produto ou o seu lote em
cada sistema de rastreabilidade (LIRANI, 2004). Na fruticultura, o
produto € geralmente o lote de frutas.

A eficiéencia e a exatiddo de um sistema de rastreabilidade
dependem da composicdo do lote. Quanto mais homogéneos eles
forem, mais preciso serd o sistema de rastreabilidade. O tamanho do
lote € determinado pelo produtor ou importador, que deve ser
identificado individualmente e esta identificacdo deve fornecer uma
ligacdo ao histérico do produto (EAN BRASIL, 2008a).

Alguns aspectos fundamentais sdo importantes no sistema de
rastreabilidade. A identificacdo dos itens (produtos, caixas e pallets) é
a base dos sistemas de rastreabilidade. Nao ha como assegura-la sem
gue os itens recebam identificac6es Unicas e exclusivas. A captura e o
registro dos dados séo informacdes essenciais e devem ser gravadas
por meio de registros digitais ou manuais. O gerenciamento dos
dados deve ser feito entre as unidades. Deve haver ligacdo entre as
informacdes dos produtos, da matéria-prima utilizada para producgéo e
0 processo de fabricacdo no qual foi utilizada. A comunicacao entre
as informacbes no sistema deve ser habilitada a proporcionar
informacdes claras e de modo rapido, em tempo habil, para tomar as
providéncias quando necessarias, para evitar problemas e riscos (EAN
BRASIL, 2008a).

31



A estrutura basica de um sistema de rastreabilidade é o produto
a ser rastreado e as atividades que fazem parte da producdo desse
produto. A abrangéncia do sistema de rastreabilidade determina quais
sdo as rotas seguidas durante a producdo, a distribuicdo e as
respectivas atividades envolvidas (BATALHA, 2007a).

Segundo Moe (1998), dois elementos sdo componentes-chave
em sistemas de rastreabilidade, com informacGes armazenadas em
cada um deles: o produto e o processo. O curso do produto descreve o
caminho pelo qual ele pode ser identificado (na produgédo, na
distribuicdo e no varejo). O processo (atividade) descreve informacdes
sobre o processamento e a qualidade da matéria-prima e dos
ingredientes, entre outras. A quantidade e o tipo de informacao podem
ser registrados segundo a necessidade do sistema e pode ser
transmitido em partes ou como um todo pela cadeia de alimentos.

A rastreabilidade pode ser aplicada em toda cadeia produtiva,
desde a colheita, o transporte, 0 armazenamento, 0 processamento, a
distribuicdo e as vendas (chamado rastreabilidade da cadeia), ou em
parte da cadeia, como internamente a uma organizagado que pertence
a um dos elos da cadeia (chamado rastreabilidade interna). Portanto,
a rastreabilidade da cadeia pressupde relacionamento entre diferentes
elos da cadeia produtiva, enquanto a rastreabilidade interna, refere-se
apenas a um agente. A rastreabilidade interna constitui uma
ferramenta de controle de processos internos, objetivando a reducao
de custos, falhas e perdas. A rastreabilidade interna trata da producao
e da estocagem do produto dentro da empresa (MOE, 1998;
VINHOLIS; AZEVEDO, 2002). A eficiéncia na gestao das informacoes
ao longo da cadeia (rastreabilidade da cadeia) pode ser melhorada
pelo compartilhamento das informacdes e do planejamento conjunto
entre os diversos agentes. A gestdo da cadeia de suprimentos
pressupfe a integracdo de todas as atividades da cadeia, mediante
melhoria nos relacionamentos entre os seus diversos elos ou agentes
(BATALHA, 2007b).

O fluxo das informagfes em um sistema de rastreabilidade pode

ocorrer no sentido da producéo para o consumidor ou o inverso pode
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ocorrer, no caso de uma reclamacdo ou eventualidade. Estas sédo as
chamadas funcdes “Descendentes e Ascendentes” da rastreabilidade.
‘Descendente” é a capacidade de seguir o caminho percorrido por um
lote especifico de material desde o inicio das operacdes de producao
até a distribuicdo. Esta funcéo permite responder o que aconteceu com
este material e para onde ele foi, além de definir as caracteristicas dos
lotes. Em contrapartida, “Ascendente” é a capacidade de identificar a
origem no inicio do processo de um lote especifico de material.
Permite responder de onde veio este material (SCHWAGELE, 2005;
RAMOS et al., 2007). Estes conceitos estédo ilustrados na Figura 11.

O gerenciamento das informacdes rastredveis ao longo de toda
cadeia produtiva pode ser feita de duas formas: 1) a informacao é
armazenada em cada elo ao longo da cadeia, seguindo apenas a
identificagcdo do produto. Neste caso, € necessério retornar em cada
elo para verificar as informacdes; e 2) as informacdes seguem com o
produto ao longo da cadeia. Esta forma de rastreabilidade é realizada
guando se necessita que o consumidor visualize a informagao, para
fins legais ou de estratégia de marketing (produtos organicos, produtos
geneticamente modificados, alimentos frescos de determinada regido e
método especial de abate de animais). Existem sistemas de
rastreabilidade que envolvem poucos elos da cadeia, assim como ha
0s que envolvem toda a cadeia. Da mesma forma, ha sistemas com
poucas informacdes rastreadas e outros com maior namero de
informacdes (data de producdo, numero do lote, condi¢cbes de
producédo, etc.). O volume de informacdes e o numero de elos da
cadeia envolvidos no sistema de rastreabilidade dependem da
demanda por informagéo por parte do consumidor e da necessidade
de controle da empresa. A rastreabilidade, envolvendo toda a cadeia
agroindustrial, € mais interessante para fins e procedimentos de recall
de produto (MOE, 1998; VINHOLIS; AZEVEDO, 2002; BATALHA,
2007D).
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Seguindo na cadeia da matéria-prima até o produto final

Rastreabilidade Descendente

| e

Produgédo Processamento Distribuidor Varejo | | Consumidor
primaria industrial

e |

Voltando na cadeia do produto final até a matéria prima.

Rastreabilidade Ascendente

Figura 11 — Rastreabilidade ao longo da cadeia de alimentos.
Fonte: adaptado de Schwagele (2005) e Ramos et al. (2007).

A elaboracdo de um programa da qualidade que vise rastrear
produtos de uma empresa ou a cadeia como um todo pode apresentar
diferentes niveis de complexidade. A determinacdo do grau de
rastreabilidade que se pretende adotar depende de duas importantes
variaveis: o custo de implementacdo e a realizacdo do processo. No
caso da ocorréncia de uma irregularidade, este custo esta associado a
busca nos processos, ao exame dos registros, a identificacdo dos
componentes do produto em varios estadios do acabamento, a revisédo
dos registros de expedicdo e a localizacdo de produtos fora de
conformidade, possivelmente existentes e ainda nao distribuidos, e os
ja em uso (VINHOLIS; AZEVEDO, 2002). O registro de todas as
etapas da cadeia produtiva e a identificagcdo dos produtos facilita e
diminui 0 tempo e 0S recursos necessarios para que a fonte do
problema seja identificada e que produtos suspeitos sejam recolhidos,

poupando que outras pessoas sejam afetadas (BENEVIDES, 2006).
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2.5.4 Instrumento técnico para aplicacdo da rastreabilidade

A rastreabilidade de um produto, localizado dentro da cadeia de
suprimentos, pode ser realizada por meio de consultas aos registros
mantidos nos pontos da cadeia de suprimentos (EAN BRASIL, 2008b).

A escolha do modo de identificacdo e o registro dos dados do
produto sdo importantes para o sucesso do sistema de rastreabilidade,
j& que sera responsavel pelo armazenamento das informacfes ao
longo da cadeia produtiva.

E fundamental conhecer as tecnologias disponiveis para
transmissdo dos dados na cadeia de suprimentos, que fornecem
recursos para o acompanhamento e o rastreamento dos produtos.

Varias empresas tém utilizado cédigos de barras para entrada
de dados no sistema de rastreabilidade. A automacdo, a maior
velocidade e a reducdo de erros proporcionam ao codigo de barras
uma estrutura simples e exata para aplicacdo no sistema de
rastreabilidade. Cada vez mais industrias, em especial o setor
varejista, utilizam o codigo de barras como principal meio de
identificagcéo de itens (REGATTIERI et al., 2007). No entanto, a ado¢ao
de cdédigos de barra demanda alto investimento com leitores 6ticos,
softwares, etiquetas adesivas, além do computador (BENEVIDES,
2006). Ja em frutas na fase de producédo, a identificacdo € feita por
talhdo. Depois de colhida, cada fruta é identificada por meio de
adesivos (mais comum) ou por impressao a cera ou a laser (ndo muito
comuns no Brasil) (BATALHA et al., 2007a).

Existem meios mais sofisticados como o0 uso de tecnologia de
informacdo e microeletronica. A identificacdo por radio frequéncia ou
radio frequency identification (RFID) € um método de identificacao
automatica que se baseia no armazenamento e na recuperacao de
dados armazenados em sistemas, com 0 emprego de antenas e
etiquetas. Uma etiqueta de identificacdo por radio frequéncia pode ser
incorporada a um produto, embalagem, pallet ou animal, fazendo-se
uso de ondas de radio frequéncia (MORETI; SARGENT 2007).
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Outro sistema possivel de ser utilizado é a identificagdo manual,
que também pode fornecer as informacdes necessarias para o seu
adequado funcionamento.

O desenvolvimento de programas de computador pode ser
extremamente Ut para pequenas e médias empresas no
gerenciamento das informacdes, reduzindo o trabalho com papeis. Em
trabalho conduzido por PINTO et a. (2006), foi desenvolvido um
programa de computador chamado PaniGest, para aplicacdo no
gerenciamento da rastreabilidade, no controle de qualidade e no
aperfeicoamento da producédo. O banco de dados pode armazenar
informacgdes de controle de qualidade da matéria-prima, do processo
de producédo e do produto final. Permite ainda analise de custos de
producdo, consumo de matéria-prima e insumos e aplicacdo da
rastreabilidade na cadeia de alimentos.

Em outro estudo conduzido por Ramos et al. (2007), foi
desenvolvido um sistema de banco de dados de facil operacédo e
manuseio — o Sistema de Rastreabilidade (SR), destinado a cadeia
produtiva de manga, incluindo produtores e agroindustrias. O SR pode
armazenar informacdes relativas ao campo, ao galpdo de maturacéo e
a industria. Os dados relativos ao campo trazem informacfes de
praticas de producdo, colheita e pds-colheita. A industria aborda
aspectos do cadastro de clientes, insumos, fornecedores e os produtos
processados. Por meio de consultas aos dados agrupados no SR é
possivel obter informacBes relativas ao processo de producdo e
industrializacdo. A Figura 12 mostra um dos principais menus do
programa.

Esses trabalhos mostram a possibilidade de aplicacdo e
gerenciamento de sistemas de rastreabilidade em toda cadeia
produtiva de alimentos, utilizando programas de computador sem
grandes investimentos, podendo ser uma alternativa viavel para
pequenos, meédios e grandes estabelecimentos, levando em
consideracdo a necessidade de adaptacdo a realidade dos usuarios

em cada sistema produtivo.
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Figura 12 — Menu do SR para cadastro de informacdes relativas a
inddstria.
Fonte: RAMOS et al. (2007).

Os graves acidentes de contaminacédo dos alimentos alertaram
para a importancia da introducdo de ferramentas que minimizem o0s
problemas relacionados a seguranca alimentar, por meio da utilizacdo
de sistemas de qualidade.

O mercado externo exige qualidade dos produtos e o controle
sobre todo o sistema de producdo. A utilizacdo do sistema de
rastreabilidade é de fundamental importancia para que um produto
adquira a confianca dos consumidores e participe do comércio externo.

A necessidade de um sistema de rastreabilidade é uma
exigéncia para a cadeia de alimentos processados que desejam
exportar os seus produtos e fazer parte da gestdo para produgéao de
alimentos seguros (BATALHA, 2007a).

Os diversos sistemas de rastreabilidade possibilitam agregacéao de
valor ao produto, diferenciando-o com investimentos, muitas vezes
inferiores em relacdo a criagdo de marcas e as promoc¢oes do produto
no mercado externo (CINTRA et al., 2006).

E necessario um controle mais rigoroso e exigente das
regulamentacdes vigentes e a criacdo de novas leis que visam garantir
a qualidade e a seguranca na cadeia de producdo de alimentos.
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Conhecer a procedéncia do que estd sendo produzido € de extrema
importancia, a fim de minimizar os riscos a saude dos consumidores,
mantendo a confianca do mercado e do consumidor. A rastreabilidade
permite criar produtos diferenciados pelo modo em que foram
fabricados, identificar produtos de regides especificas e diagnosticar

problemas na producéo, entre outros.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1CARACTERIZ’AC}AO DA PRODUCAO E PROCESSAMENTO DA
MANGA “UBA” E GOIABA

Foi realizada a identificacdo do universo de produtores de
manga “Ub&”, tradicionalmente cultivada no municipio de Guidoval,
MG, produtores de goiaba e agroindlstrias que atuam no
processamento da goiaba e da manga “Uba”, localizados na
microrregido da Zona da Mata mineira.

Para gerar as informacdes necessarias a caracterizacdo da
producdo da manga “Uba” e da goiaba foram elaborados dois
guestionarios, cobrindo dados técnicos relevantes sobre as condi¢bes
de producdo, colheita e pos-colheita. Os questionarios foram
estruturados em perguntas relacionadas as caracteristicas das
propriedades, da colheita e da pds-colheita. Os questionarios incluiram

guestdes que abordaram:

1 — tamanho da propriedade;

2 — galpao para maturacao e selecao das frutas;

3 — variedades cultivadas;

4 — estrutura de beneficiamento das frutas;

5 — periodo e determinacao do ponto de colheita;

6 — tipo de colheita (manual ou mecanizada);

7 — formas de comercializagao e transporte das frutas;
8 — manejo dos residuos; e

9 — abastecimento de agua.

Para caracterizacdo das agroindustrias foi elaborado um
guestionario, cobrindo dados sobre o sistema de processamento
utilizado e controle de qualidade das frutas processadas. O
guestionario continha perguntas relacionadas as caracteristicas da

empresa como:
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1 — tempo de existéncia,

2 - numero de funcionarios;

3 — volume recebido de frutas por dia;

4 — principais mercados de comercializacdo dos produtos de
goiaba e manga;

5 - forma de captacao das frutas;

6 — sistema de selecéo, limpeza e processamento das frutas;

7 — processo e tratamento de residuos; e,

8 — andlises realizadas para controle de qualidade dos produtos.

Os questionarios foram submetidos a um pré-teste, com a
finalidade de validar o instrumento de coleta de dados. ApGs o pré-
teste, foram feitos o0s ajustes necessarios nos questionarios. Para
gerar as informacdes necessarias foram realizadas entrevistas nas
propriedades e nas agroindustrias. Além disso, foram registradas as
condicdes de colheita e péds-colheita, por meio de fotografias
realizadas nos dias das visitas a cada propriedade.

3.2QUALIDADE DA MANGA “UBA” E GOIABA DA COLHEITA ATE A
RECEPCAO NA INDUSTRIA

3.2.1 Planejamento experimental e coleta das amostras de manga

O experimento foi conduzido segundo o delineamento
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4 x 3, com trés
repeticdes. O primeiro fator foi constituido de quatro propriedades e o
segundo de trés locais.

Foi realizado contato com trés produtores de manga “Uba”, que
compdem o0 universo de produtores entrevistados junto a
caracterizacdo. As amostras de manga “Uba” foram coletadas na safra
de 2008/2009, entre os meses de maior producdo da fruta, em

propriedades localizadas no municipio de Guidoval, em Minas Gerais.
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Foram realizadas analises microbioldgicas, fisicas e quimicas das
frutas. A colheita € usualmente realizada de forma manual; os
colhedores sobem nas arvores e balancam seus galhos, as frutas
caem ao chao e, em seguida, sao transferidas para caixas de madeira.

As amostras foram coletadas em trés pontos da cadeia de
producdo: no campo, logo apos a colheita, quando as frutas ja
estavam nas caixas; no galpdo, apos a maturacdo das frutas; e na
plataforma de recepcéo da industria.

Em uma propriedade foram coletadas amostras no campo, para
realizar o amadurecimento das frutas em condi¢cdes adequadas, em
relacdo ao aspecto sanitario e avaliar o seu efeito sobre as
caracteristicas microbiolégicas e fisico-quimicas. Neste caso, as frutas
foram colocadas em caixas de plastico e transportadas para o Setor de
Fruticultura (SF) do Departamento de Fitotecnia da Universidade
Federal de Vicosa. Para o amadurecimento das frutas, o procedimento
utilizado foi o empilhamento das caixas e a cobertura das frutas com
jornal e lona. Apdés o periodo de cinco dias, as frutas estavam
maduras e foram coletadas amostras para realizacdo das analises. Em
seguida, as caixas contendo as frutas foram transportadas até a
plataforma de recepcdo da industria-piloto de Processamento de
Frutas do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal de Vigosa. Amostras de manga foram novamente coletadas na
plataforma de recepcéo.

Para avaliacdo microbiologica das frutas, nas propriedades e na
maturacéo, realizada no SF, foram coletadas trés amostras no campo,
outras trés no galpdo de maturacao e trés na recepc¢ao da industria,
sendo cada amostra composta de cinco mangas, perfazendo um total
de 36 amostras, como descrito na Tabela 3. O total de mangas
analisadas foi de 180. Todas as frutas foram colocadas em sacos de
polietileno, esterilizados em autoclave a 121 °C, por 20 minutos, e
transportadas em caixas térmicas com gelo para o laboratorio.

Para avaliacao fisico-quimica foram coletadas trés amostras em
cada um dos trés pontos da cadeia, sendo cada amostra composta de

15 mangas, perfazendo um total de 36, como descrito na Tabela 2. As
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mangas foram selecionadas ao acaso, das quais se retirou a polpa
para realizacdo das andlises em duplicata. O total de mangas

analisadas foi de 540.

Tabela 2 — Esquema utilizado para coleta das amostras de manga

NUumero de Amostras

Campo Galpao Indastria
Propriedade 1 3 3 3
Propriedade 2 3 3 3
Propriedade 3 3 3 3
Propriedade 4* 3 3 3

* Propriedade 4 — Maturacdo realizada no Setor de Fruticultura (SF) da Universidade
Federal de Vigosa.

Todas as frutas foram transportadas e analisadas no
Laboratério de Ciéncia de Produtos de Frutas e Hortalicas do
Departamento de Tecnhologia de Alimentos da Universidade Federal de

Vicosa.

3.2.2 Planejamento experimental e coleta das amostras de goiaba

O experimento foi conduzido segundo o delineamento
inteiramente casualizado, em esquema fatorial 3 x 2, com trés
repeticées. O primeiro fator foi constituido de trés propriedades e o
segundo de dois locais.

Foi realizado contato com trés produtores de goiaba que
compde o universo de produtores entrevistados. As amostras de
goiaba foram coletadas em 2009 entre os meses de maior producéo
da fruta, em propriedades localizadas na microrregido da Zona da
Mata em Minas Gerais.

As amostras foram coletadas em dois pontos da cadeia de
producdo: no campo, logo apos a colheita, quando as frutas ja
estavam nas caixas; e na plataforma de recepc¢ao da industria.

Para avaliacdo microbiologica foram coletadas trés amostras no

momento da colheita e outras trés na recepc¢do da industria, sendo
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cada amostra composta de cinco goiabas, perfazendo um total de 18
amostras, como descrito na Tabela 3. O total de goiabas analisadas foi
de 90. Todas as frutas foram colocadas em sacos de polietileno,
esterilizados em autoclave a 121 °C, por 20 minutos, e transportadas
em caixas térmicas com gelo para o laboratério.

Para avaliagéo fisica e quimica da goiaba foram coletadas trés
amostras em cada um dos dois pontos da cadeia, sendo cada amostra
composta de 15 goiabas, perfazendo um total de 18 amostras, como
descrito na Tabela 3. O total de goiabas analisadas foi de 270, das
quais se retirou a polpa para realizacao das andlises fisicas e quimicas

em duplicata.

Tabela 3 — Esquema utilizado para coleta das amostras de goiaba

NUmero de Amostras

Campo Industria
Propriedade 1 3 3
Propriedade 2 3 3
Propriedade 3 3 3

Todas as frutas foram transportadas e analisadas no
Laboratorio de Ciéncia de Produtos de Frutas e Hortalicas do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de

Vicosa.

3.3QUALIDADE DA MANGA “UBA” E GOIABA APOS A RECEPCAO
NA INDUSTRIA

3.3.1 Planejamento experimental e coleta das amostras de manga

Ap0s a recepcdo na indastria, os caminhdes com o
carregamento da fruta costumam ficar na plataforma de recepcéao da

agroindustria até o momento do processamento. Algumas vezes
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ocorrem falhas nos equipamentos das industrias, sendo preciso parar
0 processamento por um periodo de um dia ou mais. Para avaliar o
efeito do tempo de armazenamento sobre a contagem microbiana e as
alteracdes fisicas e quimicas que diminuem a qualidade da matéria-
prima, amostras de manga “Uba” de trés propriedades e a maturacao
realizada no Setor de Fruticultura (SR) foram coletadas na plataforma

de recepcao da agroindustria e foram analisadas em trés tempos:

- recepc¢ao na agroindustria = tempo 0;
- tempo 24 horas; e

- tempo 48 horas.

O experimento foi conduzido segundo o delineamento em
parcelas subdivididas, com as propriedades nas parcelas, em quatro
niveis (propriedades 1, 2, 3 e 4), com trés repeticdes, e o tempo de
armazenamento nas subparcelas em trés niveis (0, 24 e 48 horas).

Para avaliacdo microbiologica foram coletadas trés amostras na
plataforma de recepcdo da industria, outras trés no tempo 24 horas e
trés no tempo 48 horas ap6s a recepcdo. Cada amostra foi composta
de cinco frutas, perfazendo um total de 36, como descrito na Tabela 4.
O total de mangas analisadas foi de 180. Todas as frutas foram
colocadas em sacos de polietileno, esterilizados em autoclave a
121 °C, por 20 minutos, e transportadas em caixas térmicas com gelo
para o laboratorio.

Para avaliacdo fisica e quimica foram coletadas trés amostras
em cada um dos tempos citados anteriormente, sendo cada amostra
composta de 15 mangas, perfazendo um total de 36 amostras, como
descrito na Tabela 4. O total de mangas analisadas foi de 540, das
quais se retirou a polpa para realizacdo das andlises fisicas e quimicas

em duplicata.
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Tabela 4 — Esquema utilizado para coleta das amostras de manga nos
trés tempos avaliados

NUumero de amostras

Recepcdo =0h 24 h 48 h
Propriedade 1 3 3 3
Propriedade 2 3 3 3
Propriedade 3 3 3 3
Propriedade 4* 3 3 3

* Propriedade 4 - Maturacdo realizada no Setor de Fruticultura (SF) da

Universidade Federal de Vicosa.

Todas as frutas foram transportadas e analisadas no
Laboratorio de Frutas e Hortalicas do Departamento de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal de Vigosa.

3.3.2 Planejamento experimental e coleta das amostras de goiaba

Para avaliar o efeito do tempo de armazenamento sobre a
contagem microbiana e as alteracdes fisicas e quimicas apés a
recepcao na industria, amostras de goiaba de trés propriedades foram
coletadas na plataforma de recepcdo e foram analisadas em trés

tempos:

- recepc¢ao na agroindustria = tempo 0 hora;
- tempo 24 horas; e

- tempo 48 horas.

O experimento foi conduzido segundo o delineamento em
parcelas subdivididas, com as propriedades nas parcelas, em trés
niveis (propriedades 1, 2 e 3), com trés repeticbes, e o tempo de
armazenamento nas subparcelas em trés niveis (0, 24 e 48 horas).

Para avaliacdo microbiologica foram coletadas trés amostras na
plataforma de recepcéo da industria, outras trés no tempo 24 horas e
trés no tempo 48 horas apds a recepcao na industria. Cada amostra foi
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composta de cinco frutas, perfazendo um total de 27 amostras, como
descrito na Tabela 5. Para avaliagdo microbiolégica, o total de goiabas
analisadas foi de 135. Todas as frutas foram colocadas em sacos de
polietileno, esterilizados em autoclave a 121 °C, por 20 minutos, e
transportadas em caixas térmicas com gelo para o laboratorio.

Para avaliacdo fisica e quimica foram coletadas trés amostras
em cada um dos tempos citados anteriormente, sendo cada amostra
composta de 15 mangas, perfazendo um total de 36 amostras, como
descrito na Tabela 5. Para avaliacdo fisica e quimica, o total de
goiabas analisadas foi de 405, das quais se retirou a polpa para

realizacdo das andlises fisicas e quimicas em duplicata.

Tabela 5 — Esquema utilizado para coleta das amostras de goiaba nos
trés tempos avaliados

NUumero de Amostras

Recepcédo =0 hora 24 horas 48 horas
Propriedade 1 3 3 3
Propriedade 2 3 3 3
Propriedade 3 3 3 3

3.4ANALISES MICROBIOLOGICAS REALIZADAS NA MANGA E
GOIABA

Para realizacdo das analises microbiologicas foi adicionado em
cada saco esterilizado, contendo cada amostra (Tabelas 2, 3, 4 e 5), a
guantidade de agua peptonada a 0,1%, referente ao peso de cada
saco com as amostras. As frutas foram lavadas agitando o saco
manualmente durante cinco minutos. Em seguida, aliquotas da
solucdo de agua peptonada, que lavou as frutas, foram diluidas em
10°, 10™" e 10%. Em placas Petrifilm™ foram inoculadas aliquotas de

1,0 mL das diferentes dilui¢cbes.
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Foram realizadas andlises microbiologicas de contagem-padrao
de aerdbios mesofilos e coliformes a 35 °C, em todas as amostras,
conforme metodologia descrita pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2005). As andlises microbiolégicas de coliformes a
45 °C foram realizadas conforme metodologia descrita pela

Association Francaise de Normalisation (AFNOR).

3.5ANALISES FISICAS E QUIMICAS REALIZADAS NA MANGA E
GOIABA

Foram realizadas as analises fisicas e quimicas de:

3.5.1 Umidade

A umidade foi determinada com aquecimento das amostras a
105 °C, até peso constante, conforme metodologia descrita no Instituto
Adolfo Lutz (2008).

3.5.2 Potencial Hidrogenidnico (pH)

O pH foi determinado nas amostras, utilizando-se um pHmetro
digital (marca Tenopon, modelo MPA 210), previamente calibrado com
solucbes-tampdo de pH 4 e 7, segundo as normas analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.5.3 Solidos Soluveis Totais (SST)

O teor de sodlidos soluveis totais (SST) foi determinado pela
leitura direta, com auxilio de um refratbmetro de bancada ABBE
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(modelo WYA — 2S), sendo os resultados expressos em °Brix, segundo

as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.5.4 Acidez Total Titulavel (ATT)

A determinacdo da acidez total titulavel (ATT) foi realizada por
titulometria, segundo a técnica descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). A titulacdo foi feita com NaOH 0,1N e fenolftaleina 1% como
indicador, sendo o resultado expresso em porcentagem de acido

citrico.

3.5.5 Relacdo SST/ATT (Ratio)

A relacdo SST/ATT foi obtida pela relacao direta dos valores de
sélidos soluveis totais e da acidez total titulavel.

3.5.6 Acucares Totais e Redutores

Os acucares totais e redutores foram determinados por

titulometria, com reagente de Fehling, segundo metodologia descrita

no Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.5.7 Peso Médio

A determinagéo do peso médio foi realizada com auxilio de uma

balanca de precisdo (marca Welny, Modelo W15).
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3.5.8 Diametros Transversal e Longitudinal,

A determinacdo das dimensdes transversal e longitudinal foi
realizada com auxilio de um paquimetro digital (marca Mitutoyo,
modelo MIP/E 103).

3.5.9 Coloracéo Externa da Casca

A coloracéo da casca foi determinada utilizando um colorimetro
portatil, modelo CR10, marca Minolta, no sistema CIELAB. O
colorimetro mede coordenada L*, que representa a luminosidade em
uma escala de 0 a 100, variando desde o preto (0) ao branco (100); a*
gue representa uma escala de tonalidade entre o verde, valores
negativos (0-a) e o vermelho, valores positivos (0+a) e b* que
representa uma escala de tonalidade de amarelo, valores positivos
(O+b) a azul, valores negativos (0-b) (GOMES et al., 2003).

3.5.10 Coloragéo da Polpa

A cor da polpa foi determinada no sistema CIELAB, por meio da
leitura direta das coordenadas “L*”, “a*” e “b*”, em colorimetro marca
Minolta, modelo CR10.

3.6 VALIDACAO DO SISTEMA DE RASTREABILIDADE (SR) PARA A
CADEIA PRODUTIVA DA MANGA “UBA”

A amostra para implantacdo do sistema de rastreabilidade foi
formada por produtores de manga “Ub&” orgéanica, do municipio de
Guidoval, MG e a empresa Sucos Goody, escolhida como piloto,
localizada no municipio de Uba, na Zona da Mata mineira. As

informacdes sobre o campo, o galpdo de maturacdo e a industria
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foram registradas em um banco de dados desenvolvido por Ramos et
al. (2007). O banco de dados é chamado de Sistema de
Rastreabilidade (SR), destinado a cadeia produtiva de manga,
incluindo produtores e agroindustrias. Os dados relativos ao campo
trazem informacdes de préticas de manejo, colheita e pds-colheita,
provenientes dos cadernos de campo e pos-colheita. A inddstria
aborda aspectos do cadastro de clientes, insumos, fornecedores e 0s
produtos processados. Por meio de consultas aos dados agrupados no
SR é possivel obter informacgdes relativas ao processo de producao e
industrializacdo. O sistema permite identificar o produto (polpa e suco
de manga), sua localizacdo, bem como informacdes da propriedade
onde foi produzida a matéria-prima que deu origem ao produto. As
informagdes acompanham as frutas por toda a cadeia produtiva, desde
a colheita, o processamento na industria até a comercializacao.

Para implantacdo do sistema de rastreabilidade, no campo e no
galpdo de maturacéo, foi realizada coleta de dados com os produtores
escolhidos para participarem da pesquisa, a fim de obter as
informacgdes sobre o pomar, a colheita e o galpdo de maturacdo. Para
obter essas informagcBes necessarias foi elaborado um formulario
preenchido na forma de entrevista. Essas informacdes foram,
posteriormente, inseridas no banco de dados. O formulério incluiu

guestdes que abordaram:

1) identificacdo da propriedade (nome do produtor e endereco);

2) informacdes do pomar (idade do pomar, localizagcéo, variedade,
tratos culturais, irrigacao e fonte de agua);

3) informagbes da colheita (data, responsavel, nimero de caixas e
veiculo utilizado no transporte para o galpao);

4) informacdes do galpdo de maturagéo (responséavel pela maturacgéo,
namero de caixas, data de entrada e saida do galpdo, produto
utilizado para maturacdo e veiculo utilizado no transporte para a

industria).
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3.6.1 Rastreabilidade na propriedade

Para cada propriedade foram registradas as seguintes
informacdes relativas ao pomar e a colheita: 1) nome do produtor; 2)
endereco; 3) idade do pomar; 4) sistema de irrigacao; 5) fonte de agua;
6) qualidade de agua; 7) tipos de doencas e controle; 8) tipos de
pragas; 9) data da ultima pulverizacdo; 10) produto e dosagem
utilizada; 11) data da colheita; 12) presenca de animais (cées e gatos)
no local da colheita; 13) responsavel pela colheita; 14) nimero de
caixas; 15) grau de maturacéo das frutas; 16) data do transporte até o
galpédo; 17) tipo de caixa utilizada no transporte; e 18) placa do veiculo
utilizado no transporte para o galpao. Cada propriedade foi identificada
com as informacdes descritas acima e as frutas em caixas receberam

um nimero de lote.

3.6.2 Rastreabilidade no galpdo de maturacao

A manga “Uba” possui uma particularidade, a sua colheita é
realizada com a fruta no estadio de maturagcao denominado “de vez”.
Apés a colheita, as frutas sdo colocadas em caixas e transportadas
para um galpdo de maturacdo. Em seguida, as caixas sao empilhadas
e cobertas com esteiras de palha e as frutas completam seu
amadurecimento. Apdés o amadurecimento, que ocorre em torno de
cinco a sete dias, as frutas sao retiradas do galpédo e transportadas
para a industria, onde seréo processadas.

No galpdo de maturacao os lotes provenientes do campo foram
transformados em novos lotes. Para os galpdes foram registradas
informacgdes, como: 1) responsavel pela maturacdo da manga; 2)
numero de caixas; 3) data de entrada no galpéo; 4) data de saida do
galpéo, 5) produto utilizado para maturagao da manga; 6) tempo das
frutas na camara; 7) empilhamento das caixas no galpdo; 8) tipo de
caixa utilizada no transporte para a industria; e 9) placa do veiculo

utilizado no transporte para a industria.
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3.6.3 Rastreabilidade na agroindustria

Na agroindustria foi feita a converséo dos lotes que chegam do
galpdo de maturacédo para comporem novos lotes que deram origem
aos produtos derivados da manga, como polpa e suco. Na industria
foram registradas seguintes informacfes: 1) clientes (endereco,
produto, lote do produto, data de validade do produto, placa do veiculo
de transporte, nome do motorista e tempo de viagem); 2) fornecedores
(endereco, insumos fornecidos, numero do lote do insumo, data de
chegada, data de validade e peso por unidade); e 3) produtos
processados (peso por unidade, numero do lote, numero do lote das
frutas, nimero do lote dos insumos utilizados, quantidade produzida,
data do processamento, hora do envase e data de validade do

produto).

3.7ANALISES ESTATISTICAS

Os dados dos questionarios obtidos para a caracterizacdo da
producdo e processamento da manga “Uba” e da goiaba foram
inseridos em planilhas eletrdnicas, com tabulacdo de todas as
guestdes, no programa estatistico SPSS (Statistical Package for the
Social Sciences). Os dados foram tratados pela estatistica descritiva
por meio de frequéncias para cada variavel do questionario. Foram
realizados alguns cruzamentos entre as varidveis pesquisadas,
possibilitando, assim, a criacdo de gréficos e tabelas.

Os resultados das analises microbioldgicas da manga “Uba” e
da goiaba do campo até a agroindustria foram tratados
estatisticamente por andalise de variancia, comparacdo pelo teste de
Duncan, a 5% de probabilidade. Os resultados das analises

microbiolégicas e fisico-quimicas, apos a recep¢ao na industria, foram
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tratados estatisticamente por andlise de regressdo, em funcdo do
tempo de armazenamento. As analises estatisticas foram realizadas
utilizando-se o programa estatistico SAS (Statistical Analysis System —
SAS, Institute Inc., North Carolina, USA), licenciado pela Universidade

Federal de Vigosa.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 CARACTERIZAGAO DA PRODUGAO DE MANGA “UBA”

Apos andlise dos questionarios verificou-se, com relacdo a
disposicdo dos pomares, que 85% das propriedades possuiam
pomares localizados em é&reas de baixada e 70% em areas de
lancante. Uma parcela das propriedades possui pomares proximos a
criacdo de animais, como curral e granja, que sao focos de
contaminacdo microbioldgica e préximos a estradas, que expdem as
frutas a contaminacdo por poeira, como apresentado na Figura 13.
Sempre que possivel, o local de plantio dos pomares deve estar longe
de estradas muito movimentadas, porque sua proximidade pode
facilitar a disseminacdo de doencas. Em 95% das propriedades, o0s

pomares estdo localizados em regifes onde ndo ha sombreamento.

Préximo a curral 40%' 60%

L. 35%
Préoximo a casa 65%

) 80%

Préximo a granja 20%

‘o i 20% ~ .
Proximo a estrada 80% N&o possui

Topo M Possui

Lancante
Margem de rio ou lagoa

Baixada 85%

Figura 13 — Disposi¢cao dos pomares de manga “Uba” nas propriedades.

Em todas as propriedades existe intenso transito de pessoas e
veiculos. Animais domésticos (galinhas, porcos e caes) e bovinos
também circulam nos pomares, conforme descrito na Figura 14.

Pessoas e veiculos relacionados ao trabalho ou ndo, podem
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disseminar doengas entre os pomares. Os excrementos dos animais
sdo fontes de contaminacéo, por iSso € necesséario que haja maior
cuidado durante a colheita, para que as frutas ndo entrem em contato
com o solo. Na época da colheita, os bovinos devem ser retirados dos

pomares.

Outros animais

Gado Auséncia

B Presenca

Veiculos 100%

Pessoas 100%

Figura 14 — Percentual de pessoas, veiculos e animais que circulam nos
pomares de manga “Uba”.

Sobre o manejo do solo e da 4gua ndo sao realizados nenhum
tipo de analise. A forma de propagacdo da mangueira €
exclusivamente por meio de mudas de pés francos (ndo enxertadas) e
em 85% das propriedades o material de propagacdo (sementes) é
originado no préprio pomar. Em 85% das propriedades ndo se
realizam nenhum tipo de poda nas plantas. As propriedades (95%) nao
possuem quebra-ventos, que sdo importantes para proteger as plantas
dos ventos fortes, que podem afetar a producdo, em funcdo da
derrubada das flores e dos frutos. As propriedades avaliadas néao
realizam nenhum tipo de adubacdo e controle fitossanitario das
plantas.

As plantas possuem de 5 a 10 m de altura em 52,9% das
propriedades e de 11 a 20 m de altura em 47,1% das propriedades. A
colheita é realizada com o sistema de sacudir a planta para derrubar
todas as frutas quando se encontram “de vez”. Existe o risco de queda
dos colhedores, que sobem nas arvores para realizar a colheita, em

virtude da altura elevada das plantas. E importante a realizacdo de
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podas para conter o crescimento das plantas e o desenvolvimento de
um equipamento para a colheita dos frutos.

As plantas daninhas podem causar grandes prejuizos e competir
por agua, luz e nutrientes com as mangueiras, podendo reduzir a
producédo e favorecer o aparecimento de pragas e doencas. A capina
manual é o unico método utilizado para controle das plantas daninhas
em todas as propriedades. Nenhuma utiliza gradagem, enxada
rotativa, capina quimica ou fogo.

A variedade da manga cultivada no municipio de Guidoval, MG,
€ a “Uba”. Como esta variedade € uma planta que se adapta bem ao
clima da regido da Zona da Mata mineira, a producdo se torna
satisfatoria, sem a necessidade de tratos culturais intensivos.

Em 2005 e 2006, parte das frutas produzidas na regido recebeu
certificagdo organica, por incentivo das agroindustrias instaladas na
regido, que as transformaram em polpa organica certificada pelo
Instituto Biodinamico (IBD), que foi comercializada nos mercados
nacional e internacional. De acordo com as agroindustrias envolvidas
neste processo, essa iniciativa nao teve continuidade, em fungéo da
dificuldade de conciliacdo, em um curto periodo de tempo (novembro a
dezembro), o processamento de mangas convencionais e organicas,
uma vez que as normas de producdo organica exigem uma rigorosa
separacdo fisica das frutas processadas e das polpas organicas
produzidas, além de exigirem, também, determinadas mudancas no
processo industrial, como desinfec¢do de todo os equipamentos, com
produtos especificos, antes de iniciar o processamento das frutas
organicas.

As mangas sdo colhidas “de vez’ e completam seu
amadurecimento em galpdes. Com relagdo a infraestrutura das
propriedades, 70% possuem galpdo para maturagao das frutas. Esses
galpbes possuem estruturas bastante rusticas e foram adaptados para
realizacdo da maturacdo da manga. Observou-se que a estrutura
destes galpdes é precaria, pois as caixas com as frutas entram em
contato direto com o solo, sem o uso de pallets; grande parte dos

galpbes possui piso de terra, ndo possui paredes e as caixas nao sao
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higienizadas. As Figuras 15 e 16 mostram galpdes utilizados para
maturacdo das frutas. Nao é realizado controle de pragas (roedores e

Insetos) e animais domeésticos circulam livremente dentro dos galpdes.

Figura 16 — Caixas de manga “Uba” empilhadas e cobertas com esteira de
palha e lona para maturagéo.

Os produtores nao fazem selecao das frutas apos a colheita e a
maturacdo, o que, geralmente, ocasiona elevado descarte de frutas

nas agroindustrias. Esta € uma etapa importante, que consiste na
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eliminagdo das frutas verdes e doentes, com alguma deterioragéo
fisica, normalmente provocada durante a colheita, a maturacdo e o
transporte. E desejavel que seja feita a selecédo para reduzir o descarte
das frutas na industria. As frutas verdes e doentes serdo descartadas
pela indUstria, 0 que onera 0s custos com o transporte.

As propriedades ndo possuem estrutura para beneficiamento da
manga. O processamento da fruta na propriedade pode ser uma
alternativa para agregar valor ao produto e conseguir melhores precos
na comercializagéo.

Em todas as propriedades, a colheita das frutas € realizada
apenas uma vez ao ano, no periodo de novembro a janeiro. O ponto
de colheita é identificado pela coloracdo da polpa e aparéncia do latex
que sai do pedunculo. A fruta “de vez” esta no ponto ideal de colheita.
A coloragdo da polpa muda de creme para amarela, como mostra a
Figura 17, e a casca adquire cor verde clara, como pode ser
observado na Figura 18. Latex com aparéncia leitosa é indicativo de
fruto verde, e latex claro e transparente indica que o fruto esta
amadurecendo e pode ser colhido.

Figura 17 — Comparacao entre a manga “Ub&” no ponto ideal de colheita
e a manga verde.
Fonte: Ramos et al. (2005).
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Figura 18 — Cor da casca da manga “Uba” no momento da colheita.

O método usual de colheita € o manual, no qual os colhedores
sobem nas arvores e balancam seus galhos ou utilizam varas de
bambu para derrubar todas as frutas de determinada planta, quando
estes se encontram “de vez”. Antes de derrubar os frutos, muitos
produtores forram o solo abaixo da copa das plantas com esteiras de
palha para proteger as frutas da queda. As frutas permanecem nas
esteiras até a secagem do latex, que sai do pedunculo apés a colheita.
Em seguida, as frutas sédo recolhidas em caixas, para serem levadas
para um barracdo para completarem sua maturacdo. No barracéo, as
caixas sao empilhadas e cobertas com esteiras e lonas plasticas, para
completarem seu amadurecimento, de forma natural ou mediante o
uso de fumaca. Apdés o completo amadurecimento, que ocorre em
torno de cinco a sete dias, as frutas sao retiradas do galpao e, em
seguida, transportadas para a industria, onde serdo processadas. As
caixas utilizadas no transporte para a agroindustria sdo de madeira em
55% das propriedades e 45% sao de plastico. As Figuras 19 a 26
mostram o solo coberto com esteiras, as frutas sendo recolhidas em
caixas, o transporte para o galpdo, as caixas empilhadas no galpéo, as
esteiras utilizadas para maturagdo e a recepcdo das frutas na
industria.

Neste processo, verifica-se que 0 uso das esteiras sao fontes de
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contaminagcdo microbiana para as frutas e n&do impedem que as
mesmas entrem em contato com o solo. As mesmas esteiras sdo
utilizadas durante varios anos e 0 material ndo permite a sua
higienizacdo. As caixas utilizadas para o transporte ndo sao

higienizadas.

Figura 19 — Esteiras de palha cobrindo o solo para protecdo da manga
“Uba” no momento da queda.

Figura 20 — Manga “Uba” sendo recolhida e colocada em caixas de
madeira.
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Figura 22 — Caixas de manga “Uba” empilhadas no galpdo de maturacgéo.
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Figura 23 — Caixas de manga “Uba“ cobertas com esteira e lona para
maturacao.

Figura 24 — Carregamento do caminhdo para transporte da manga “Uba”
para agroindudstria.
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Figura 25 — Caminhdo pronto para ser descarregado na plataforma de
recepcao da industria processadora de frutas.

Figura 26 — Caminhdo pronto para ser descarregado na plataforma de
recepcao da industria processadora de frutas.

A comercializagdo das frutas acontece em 60% das
propriedades pelo proprio produtor. Em 40%, a manga €
comercializada por um intermediario, que € uma pessoa que compra e
revende as frutas para o mercado. Os produtores foram questionados

sobre a existéncia de varios compradores para a fruta, sendo que, em
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80% das propriedades, a manga € vendida para diferentes
agroindustrias.

As frutas sdo distribuidas nas agroindustrias localizadas na
regiao, para o processamento da polpa e do suco. Uma pequena parte
dos produtores distribui as frutas para o processamento de doces,
geleias e consumo in natura. Os principais canais de distribuicdo da

manga estao descritos na Figura 27.

Jooos

In natura f 10%

Doces e Geléias

lgo% Nio comercializa

m Comercializa

Polpae Suco 100%

Figura 27 — Canais de comercializacdo da manga “Uba”.

A maior parte dos produtores ndo destina, adequadamente, 0s
dejetos domésticos. Em grande parte das propriedades, 60% lancam
os dejetos diretamente nos rios; 25% possuem fossa negra; e 10% séo
canalizados e lancados sobre o solo, podendo contaminar pogos e
lencéis freaticos. Apenas 5% possuem fossa séptica.

Em 90% das propriedades, os produtores ndo fazem irrigacéo do
pomar de manga; apenas 10% das propriedades disseram realizar
irrigacdo. As fontes de agua que vém sendo utilizadas para irrigacao
dos pomares de manga da regido estdo na Tabela 6. Pelos resultados
obtidos, nota-se que as principais fontes de &gua utilizadas na
irrigacdo sdo lagoa e mina. E necessario que seja realizada anélise da
gualidade fisico-quimica e microbiolégica da &gua, para evitar a
contaminacdo das frutas por patdégenos, residuos de agrotoxicos,

metais pesados e evitar entupimento do sistema de irrigacao.
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Tabela 6 — Irrigacdo do pomar de manga “Uba” utilizando diferentes fontes

de agua
Fontes de Agua Faz Irrigacao (%) N&o Faz Irrigacao (%)
Poco artesiano 0 100
Rio 0 100
Lagoa 33,3 66,7
Mina 20,0 80,0
Cérrego 0 100

Em relacdo ao custeio da producdo, todas as propriedades
utilizam recursos préprios. Além de recursos proprios, em 70% das
propriedades existe o apoio financeiro do Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF).

Em 55% das propriedades séo realizadas atividades de compra
de insumos e venda de produtos e matéria-prima, de forma conjunta,
organizada, na maior parte das vezes, pela Emater. Apenas 25% dos
produtores participam de associacdo de produtores rurais. A
capacidade de organizacdo dos produtores, a pratica da compra e
venda de bens, insumos, equipamentos, entre outros, de forma
conjunta, € importante. A criacdo de atividades conjuntas orienta,
estimula e conscientiza os produtores sobre como a organizacdo e a
participacdo pode auxiliar na resolu¢cdo de problemas comuns, nas
oportunidades a serem exploradas, bem como, as deficiéncias que
devem ser sanadas.

Sobre assisténcia técnica, foi verificado que 25% das
propriedades recebem orientacdo técnica apenas da Emater. Os
produtores disseram ndo receber orientacdo técnica de universidades,
agroindustrias, associac¢des, entre outros.

Em 75% das propriedades ndo ocorre a contratacdo de
profissionais para a execucdo de servigos na propriedade, como poda,
pulverizacdo, capina, entre outros. Esse trabalho fica distribuido entre

0s membros da familia.
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4.2 CARACTERIZACAO DA PRODUCAO DE GOIABA

Apos analise dos questionarios, verificou-se, com relacdo a
disposicdo dos pomares nas propriedades, que grande parte das
propriedades possui pomares localizados proximo a criagdo de
animais (curral e granja) e proximo a estrada, que sdo focos de
contaminacao microbiana das frutas. Sempre que possivel, o local de
plantio deve estar longe de estradas muito movimentadas, porque sua
proximidade pode facilitar a disseminacdo de acaros. Estes dados

estdo descritos na Figura 28.
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Figura 28 — Disposicdo do pomar de goiaba na propriedade.

Verificou-se, ainda, um intenso transito de pessoas, veiculos e
animais nos pomares, descritos na Figura 29. Pessoas e veiculos
relacionados ou néo ao trabalho podem disseminar doencas entre os

pomares.
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Figura 29 — Presenca de pessoas, veiculos e animais nos pomares de
goiaba.

Apenas 10% dos produtores realizam consorciacdo de culturas
com a goiabeira. Essa pratica agricola € importante, pois pode
aumentar a eficiéncia do uso da terra e também a renda do produtor,
utilizando a mesma area. A cultura consorciada ndo deve atrapalhar o
desenvolvimento da cultura principal.

Sobre 0 manejo do solo e da agua, 65% dos produtores
disseram realizar andlise do solo; 55% realizam calagem; e 40%
analise de &gua. A analise do solo pode revelar informacbes
importantes sobre a necessidade de correcdo de acidez e do
suprimento de nutrientes. Quando o0s nutrientes ndo estdo em
guantidades adequadas, ou devidamente balanceados, ha
necessidade de corrigir essa adversidade. A calagem tem o objetivo de
corrigir a acidez do solo, fornecer calcio e magnésio, diminuir a
toxicidade do aluminio e manganés, melhorando o balanceamento de
nutrientes do solo e, também, o aproveitamento dos adubos aplicados.
A analise da agua € uma prética igualmente importante para evitar a
contaminacdo das frutas por patdgenos, residuos de agrotoxicos,
metais pesados e evitar entupimento do sistema de irrigagao.

A principal variedade de goiaba cultivada na regido é a
‘Paluma”. Verificou-se que 75% das propriedades cultivam esta
variedade; 25% a “Sassaoka”; 20% a “Pedro Sato”; 5% a “Caipira”; e
5% a “Rica”. Os produtores disseram que preferem cultivar a variedade

67



“Paluma”, porque essa variedade apresenta caracteristicas favoraveis,
podendo ser comercializada tanto in natura quanto para
industrializacdo, atendendo aos diferentes mercados. As perdas na
producdo sdo menores, pois essa variedade possui um mercado
garantido e apresenta maior tempo de armazenamento apoés a colheita
até o processamento, reduzindo o descarte das frutas na safra. O
mercado consumidor e as industrias preferem essa variedade por
apresentar uma cor mais atrativa, sabor mais agradavel e maior
rendimento da polpa no processamento. O mercado de
comercializacao, em funcdo da variedade da goiaba, esta descrito na
Tabela 7. Pelos resultados obtidos nota-se que as variedades Paluma,
Sassaoca e Pedro Sato sao comercializadas tanto para as
agroindustrias como para o consumo in natura. As variedades Caipira
e Rica sédo comercializadas exclusivamente para o preparo de doces e

geleias.

Tabela 7 — Mercado de comercializagdo da goiaba, em funcdo da
variedade cultivada nos pomares da regiao

Comercializacéo (%)

Variedades Doces e Geleias Polpa e Suco In Natura
Sim N&o Sim N&o Sim N&o
Paluma 53,3 46,7 46,7 53,3 60,0 40,0
Sassaoca 80,0 20,0 60,0 40,0 40,0 60,0
Pedro Sato 50,0 50,0 50,0 50,0 100 0
Caipira 100 0 0 100 0 100
Ricker 100 0 0 100 0 100

s

A ferrugem é a principal doenca, verificada em 85% dos
pomares, e 15% das propriedades ndo fazem controle de doencas.
Fazer podas programadas pode ser bastante eficiente no controle de
doencas, para que as brotagbes novas e a frutificacdo ndo sejam
emitidas em periodo favoravel a doenca. A ferrugem € uma doenca
importante nessa cultura, podendo provocar grandes prejuizos. As
frutas, quando atacadas, em muitos casos tornam-se escuras e caem
antes de se desenvolverem. Quando se desenvolvem, nao servem
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para a comercializacdo ou industrializagao, e as perdas podem atingir
de 80 a 100%.

A goiabeira € uma planta que pode ser atacada por pragas, em
diferentes estadios do seu crescimento e desenvolvimento,
provocando danos nas folhas, nos ramos, nos troncos e nos frutos.
Analisando os resultados encontrados, observou-se que a mosca-da-

fruta € a principal praga encontrada nos pomares (Figura 30).
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Figura 30 — Principais pragas encontradas nos pomares.

As plantas daninhas podem causar grandes prejuizos e
interferéncias na cultura da goiabeira, como competir por agua, luz e
nutrientes e favorecer a ocorréncia de pragas e doencgas, 0 que
consequentemente, pode reduzir a producao de frutas pelas plantas. A
capina quimica é utilizada para controle das plantas daninhas em 65%
das propriedades da regido. As principais formas de controle das

plantas daninhas estao ilustradas na Figura 31.
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Figura 31 — Principais formas de controle das plantas daninhas.

Em 94,7% das propriedades, as embalagens vazias de
agrotoxicos sao devolvidas em postos de recebimento. O destino
adequado das embalagens vazias é necessario para diminuir 0s riscos
para a saude das pessoas e de contaminacao do meio ambiente.

Com relacao a infraestrutura das propriedades, observou-se que
75% nao possuem galpdo para selecdo das frutas, sendo que,
geralmente, as frutas saem diretamente do campo para as
agroindustrias.

Grande parte das propriedades n&do possui estrutura para
beneficiamento da goiaba. Apenas 15,8% dos produtores realizam o
processamento da goiaba na propriedade. Esses produtores destinam
uma parte da sua producédo para o processamento de doces e geleias,
qgue sao produtos de facil preparo e podem ser comercializados como
caseiros. O processamento da fruta na propriedade pode ser uma
alternativa para agregar valor ao produto e conseguir melhores precos
na comercializacao.

Em 75% das propriedades, a distribuicdo das frutas é realizada
em nivel regional. Em 45% das propriedades, a distribuicdo é realizada
também em nivel local. Nenhuma das propriedades destina as frutas
para o mercado externo.

O ponto de colheita da goiaba € decisivo para sua vida de
prateleira. E importante determinar o momento exato da colheita, de
acordo com o destino do produto. Quando as goiabas sao destinadas

aos mercados para consumo in natura, distantes das areas de
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producdo, os frutos devem ser colhidos ja totalmente desenvolvidos,
porém com a cor externa verde e com a polpa firme. Para 0 consumo
in natura, proximo ao local de producao, a colheita deve ser efetuada
quando os frutos estiverem “de vez”, ou seja, com a polpa firme e
coloragédo verde-clara. Os frutos destinados as agroindustrias devem
ser colhidos com a cor externa amarela. E recomendavel que os
colhedores sejam treinados e usem roupas adequadas e limpas,
cabelos presos, unhas cortadas e maos limpas. Nas propriedades da
regido, que distribuem as frutas para as agroindustrias de doces,
geleias, sucos e polpas, localizadas também na regido, a colheita é
realizada quando a fruta se apresenta com a coloracdo amarela.
Aquelas que distribuem para o consumo in natura realizam a colheita
da fruta com a coloragdo verde-amarelada. Contrastando as
informacdes obtidas sobre o ponto de colheita e o mercado de
comercializacdo da goiaba (Tabela 8), nota-se que as frutas colhidas
com a coloracdo amarela sdo destinadas, principalmente, para o
processamento de doces, polpas e sucos. A goiaba colhida com a
coloracdo verde é destinada ao mercado para consumo in natura. Na
Figura 32 pode ser observado o ponto de colheita para as frutas
destinadas a agroindustria, colhidas totalmente maduras, com a
coloracdo amarela, e na Figura 33, as frutas para consumo in natura,

com a coloracao verde.

Tabela 8 — Ponto de colheita, em funcéo da distancia e tipo de mercado
consumidor

Ponto de Coheita (%)

Destino da Goiaba

Verde Amarelo
Polpa e suco 0 100
Doces e geleias 0 100
In natura 45,5* 54,5**

* Mercados distantes * * Mercados proximos
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Figura 32 — Ponto de colheita para as goiabas destinadas a agroindustria.

Figura 33 — Ponto de colheita para as goiabas destinadas ao consumo in
natura.

Em 55% das propriedades da regido, a colheita é realizada

durante todo o ano; em 20%, uma vez ao ano; e em 25%, duas vezes
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ao ano. Irrigando a lavoura e fazendo podas programadas é possivel
colher durante todo o ano. A colheita, quando realizada o ano todo,
permite que o produtor consiga melhores precos na comercializagao
das frutas, principalmente no periodo de entressafra.

Os produtores, em sua totalidade, realizam a colheita de forma
manual; as frutas sdo colhidas e colocadas em caixas de plastico, que
ficam na sombra. As caixas permanecem em contato direto com o solo
até serem transferidas para o veiculo de transporte. Nas Figuras 34 e
35 pode-se observar a colheita da goiaba sendo realizada de forma

manual e as frutas nas caixas apés a colheita.

Figura 34 — Colheita manual da goiaba.
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Figura 35 — Caixas contendo as goiabas apos a colheita.

Em 90% das propriedades n&o ocorre o armazenamento da
fruta, que sao transportadas logo apds a colheita. Apenas 10% das
propriedades possuem estrutura para armazenamento das frutas,
como descrito na Tabela 9. Na Figura 36 pode ser visto uma camara
fria utilizada para armazenamento da goiaba. Nas Figuras 37 e 38 esta
um galpdo utilizado para armazenamento das goiabas destinadas a
agroindustria e as goiabas armazenadas no galpao até o0 momento do
transporte para a agroindastria. Na Figura 39 encontra-se um galpéo

para embalagem de goiaba para comercializagdo in natura.

Tabela 9 — Estrutura de armazenamento da goiaba presente nas
propriedades

Armazenamento (%)
Galpédo para embalegem 5
Cémara fria 5
N&o faz armazenamento* 90

* Goiabas transportadas diretamente do campo para o mercado
consumidor.
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Figura 36 — Camara fria para armazenamento da goiaba em uma
propriedade.

Figura 37 — Galpao utilizado para armazenamento da goiaba até
momento do transporte para a agroindustria.
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Figura 38 — Goiabas armazenadas no galpdo até o momento do
transporte para a agroindustria.

Figura 39 - Galpdo para embalagem de goiaba destinada a
comercializacdo in natura.

As frutas sdo transportadas em 95% das propriedades em
caixas de plastico, tanto para o consumo in natura como para a
agroindustria. As caixas de plastico sdo recomendadas, porque sdo
faceis de serem higienizadas, danificam menos a fruta e sdo faceis de
empilhar. O transporte € realizado, na maioria das vezes, em veiculos
cujas carrocerias sdo abertas, como mostra a Figura 40 e 41, expondo
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as frutas ao sol e vento, causando a perda de umidade, tornando a
fruta opaca e, as vezes, enrugada. Para amenizar os problemas de
elevacdo da temperatura e a deterioracdo das frutas durante o
transporte € necessario cobrir o veiculo com lona de cor clara,
tomando o cuidado de deixar um espaco livre entre a lona e as caixas,
para permitir a circulagéo de ar. Realizar o transporte pela manha ou
no final da tarde, quando a temperatura do ambiente esta mais baixa e
evitar alta velocidade, € um procedimento indicado para aumentar a

vida til das frutas.

Figura 40 — Transporte da goiaba para a agroindustria.
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Figura 41 — Transporte da goiaba para a agroindastria.

A comercializacdo das frutas acontece em 55,6% das
propriedades por um intermediario, que € uma pessoa que compra e
revende as frutas para o mercado. Em 44,4% das propriedades, a
goiaba € comercializada pelo préprio produtor. Os produtores foram
guestionados sobre a existéncia de apenas um comprador final ou
varios compradores para a fruta, sendo que, em 94,4% das
propriedades, a goiaba é vendida para varios compradores.

Os principais canais de comercializacdo da goiaba estédo
descritos na Figura 42. Em 55% das propriedades, a goiaba é
destinada para o consumo in natura. Os produtores preferem atender
esse mercado, em virtude de melhores precos pagos na
comercializacdo da fruta. Os produtores recebem entre R$0,35/kg a
R$0,40/kg, quando o destino é agroindustria de polpa e suco; para
agroindustria de doces e geleias, o valor fica entre R$0,25/kg a
R$0,40/kg; e para 0 consumo in natura, os produtores conseguem um
preco melhor, recebendo entre R$0,80/kg a R$1,30/kg.
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Figura 42 - Comercializacdo da goiaba.

Com relacdo ao saneamento bésico, 65% das propriedades
utilizam &gua de poco artesiano para 0 consumo domeéstico, como

pode ser observado na Tabela 10.

Tabela 10 — Fontes de agua para uso doméstico

Agua para Uso Doméstico Sim (%) Nao (%)
Poco 65 35
Rio 5 95
Lagoa 0 100
Mina 45 55
Corrego 0 100

Grande parte dos produtores ndo destina adequadamente 0s
dejetos; 70% das propriedades possuem fossa negra; e 15% langam
os dejetos sobre o0 solo, podendo contaminar pocos e lencois freaticos.
Apenas 15% possuem fossa séptica. Esses dados revelam a
necessidade de implantacdo de um programa de saneamento basico
na regido. Existe a possibilidade de contaminagdo dessa populagéo,
por doencas veiculadas pela urina, pelas fezes e pela agua, como

hepatite, colera, salmonelose e outras.
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Para uso na agricultura, os produtores utilizam &gua de
diferentes fontes, como rios, lagoas e corregos. As propriedades, em
sua totalidade, fazem irrigacdo do pomar de goiaba. Em 70% das
propriedades, a irrigacao é feita 0 ano todo e 30% ¢é feita somente no
periodo da seca. As fontes de agua utilizadas para irrigagdo dos
pomares de goiabeira estdo descritas na Tabela 11. A irrigagdo tem
grande influéncia na produtividade dos pomares e na qualidade dos
seus frutos. Além disso, com o manejo adequado da poda, aliado a

irrigacéo, é possivel realizar duas ou mais colheitas por ano.

Tabela 11 — Irrigacédo do pomar utilizando diferentes fontes de agua

Fonte da Agua Utilizada para Irrigacdo (%)

Irrigacéo - : ,
Poco Rio Lagoa Mina Corrego
Sim 10 25 40 15 20
N&o 90 75 60 85 80

Em relacdo ao custeio da producéo, 94,7% das propriedades
utilizam recursos préprios. Em 36,8% das propriedades, existe o apoio
financeiro do Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura
Familiar (PRONAF). Em 68,4% delas, ndo sao realizadas atividades de
compra e venda de produtos e insumos de forma conjunta. Em 50%,
delas, os produtores participam de associacdo de produtores rurais. A
capacidade de organizacdo dos produtores, a pratica da compra e
venda de bens, insumos, equipamentos, entre outros, de forma
conjunta, € importante. A criacdo de atividades conjuntas orienta,
estimula e conscientiza os produtores sobre como a organizacdo e a
participagdo pode auxiliar na resolugdo de problemas comuns, nas
oportunidades a serem exploradas, bem como as deficiéncias que
devem ser sanadas.

Sobre assisténcia técnica foi verificado que somente 25% das
propriedades contratam assisténcia técnica particular. Apenas 10%
dos produtores disseram receber orientacdo técnica de universidades

e da Emater.
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4.3CARACTERIZACAO DAS AGROINDUSTRIAS QUE PROCESSAM A
MANGA “UBA” E A GOIABA

Em um total de 11 entrevistas, foram ouvidas as principais
agroindustriais de frutas da regido em estudo. Apds a analise dos
guestionarios, obtidos para a caracterizacdo das agroindustrias,
observou-se que 54,5% das empresas localizam-se na zona rural.

Com relacdo aos administradores das empresas, 36,4%
possuem idade entre 41 e 50 anos; 27,3% concluiram o ensino
superior; e 81,8% tém mais de dez anos na atividade empresarial. O
perfil dos administradores das agroindustrias pode ser visto na Tabela
12.

Tabela 12 — Perfil do administrador das agroindustrias

Idade (Anos) (%)

3la40 27,3
41 a50 36,4
51a60 27,3
Mais de 61 9,1
Escolaridade (%)
Fundamental incompleto 9,1
Fundamental completo 18,2
Médio completo 91
Superior incompleto 27,3
Superior completo 27,3
Pés-graduacéao 9,1
Experiéncia na Atividade Empresarial (Anos) (%)
6al0 18,2
Acima de 10 81,8

Quanto ao porte, 27,3% das empresas sao classificadas em
microempresas, com até 19 funcionarios; 54,5% sao pequenas, com
20 a 99 funcionérios; e 18,2% sdo médias empresas, com 100 a 500
funcionarios. As de pequeno e médio porte produzem, em sua maioria,

suco, néctar e polpa. As microempresas e uma parcela das pequenas
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se concentram na produc¢éo de doces. O volume de recepcao diaria de
frutas nas empresas varia de 170 a 90.000 kg por dia.

Analisando a recepcéo de frutas, nota-se que as microempresas
recebem, em sua maioria, até 500 kg de frutas por dia. A maior parte
das pequenas empresas recebe de 1.000 a 5.000 kg por dia e as
médias entre 5.001 a 90.000 kg por dia. Os resultados da recepcéo
diaria de frutas, em relacdo ao tamanho das empresas, podem ser
vistos na Tabela 13. A quantidade, em toneladas, de goiaba, manga e
manga organica, recebida, anualmente, pelas agroindustrias, pode ser
vista na Tabela 14. Analisando a Tabela 14, nota-se que existe uma
parcela consideravel de empresas que nao processam a manga
convencional e organica. A goiaba € processada em todas as

agroindustrias.

Tabela 13 — Recepcdao diaria de frutas de acordo com tamanho da
empresa

Recepcao Diaria de Tamanho das Empresas (%)

Frutas (kg/dia) Micro Pequenas Médias
100 a 499 66,7 0 0
500 a 999 0 16,7 0
1.000 a 5.000 33,3 50 50
5.001 a 90.000 0 33,3 50
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Tabela 14 — Recepcao anual de manga convencional, manga organica e

goiaba
Manga Convencional (t/ano) (%)
6al0 18,2
11 a 300 18,2
301 a 1.000 18,2
1.001 a 2.000 9,1
N&o processam manga 36,4
Manga Orgénica (t/ano) (%)
até 150 9,1
151 a 600 91
N&o processam manga organica 81,8
Goiaba (t/ano) (%)
10a 100 50
101 a 500 30
501 a 1.000 10
1.001 a 1.800 10

Diversos sdo 0s motivos que levam os empresarios a criacao de
uma empresa. O levantamento revelou que o principal motivo que
levou empresarios da regido a criacdo de agroindustrias foi a tradicao
familiar. O motivo “tradicdo familiar” foi citado por 45,5% das
empresas; 45,5% identificaram oportunidade de mercado; e 18,2% por
motivos como investimento visando lucro e producdo de polpa para
exportacao.

As empresas possuem entre uma a trés marcas de produtos, e
utiizam como estratégia de diferenciacdo principalmente preco e
segmentos diferentes de mercado, como suco tropicais, para
consumidores mais exigentes, e refrescos, para consumidores menos
exigentes. A maior parte das empresas possui registro dos seus
produtos no MAPA e ANVISA.

Apenas 18,18% das agroindustrias da regido processam manga
organica e o0s seus produtos sdo comercializados no pais e,
principalmente, no exterior. Entre 50 e 80% do volume processado de
manga orgénica € destinado ao mercado externo. O destino de

comercializacdo dos produtos de goiaba e manga pode ser visto na
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Tabela 15. Analisando essa tabela, nota-se que os produtos sao

comercializados principalmente em nivel interestadual.

Tabela 15 — Comercializacdo dos produtos de goiaba e manga

o Goiaba (%) Manga (%)
Comercializacéo - - . =
Sim N&ao Sim Nao
Local 18,2 81,8 9,1 90,9
Regional 27,3 72,7 27,3 72,7
Estadual 54,5 45,5 27,3 72,7
Interestadual 72,7 27,3 45,5 54,5
Internacional 18,2 81,8 18,2 81,8

Quando se contrasta o destino da producédo de goiaba e manga
com a capacidade instalada (Cl), conforme a Figura 43, nota-se que as
exportacdes de goiaba sdo realizadas pelas industrias com Cl entre
1.000 a 5.000 kg/dia, e as exportacbes de manga sao realizadas por
industrias com CI maior que 5.000 kg/dia. Empresas com CI menor

gue 1.000 kg/dia ndo processam manga.
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Figura 43 — Destino da goiaba

e manga em relacédo

instalada das empresas.

b

a capacidade

As empresas entrevistadas enfrentam problemas na aquisi¢édo

da goiaba e manga, por causa do atendimento pelos produtores ao

padrao de qualidade, principalmente pela falta de padronizagcdo com

relacéo ao ponto de maturacao e sazonalidade. Do total de empresas,

72,7% disseram ter dificuldades na compra da matéria-prima.

As agroindustrias (90,9%) recebem as frutas, transportadas do

campo até a plataforma de recepcdo, de forma terceirizada. Em

45,5%, o produtor transporta a fruta até a agroinddstria e apenas

18,2% das empresas fazem a captacdo das frutas utilizando frota

propria.
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Algumas empresas (27,3%) realizam a compra da polpa de
fruta, como uva e graviola e também fruta pré-processada (18,2%),
como ameixa e morango.

A manga (72,7%) e a goiaba (81,8%) sao adquiridas pelas
empresas diretamente do produtor, em grande parte das vezes sem 0s
intermediarios. Os intermediarios sdo pessoas que recolhem a
producéo de diversos produtores e repassam para as agroindustrias.

Em 72,7% das empresas, algumas frutas sdo adquiridas de
outros estados, como mamao, goiaba, manga, entre outras, vindas do
Espirito Santo, Sdo Paulo e Rio de Janeiro. Algumas empresas (9,1%)
compram também a polpa de goiaba de outros estados para a
fabricacdo de sucos e néctares.

As agroindustrias (54,5%) exigem que os fornecedores das
frutas entreguem uma quota minima para o recebimento da matéria-
prima. O volume exigido varia conforme a fruta e a necessidade da
empresa. Algumas exigem um minimo de 100 kg/dia, outras exigem
1.000 kg/dia.

Sobre o preco pago ao produtor pela matéria-prima, existem
diversos fatores que determinam esse valor. As agroindustrias
disseram realizar analise do mercado in natura, da qualidade da fruta e
dos custos para determinar o preco das frutas. A lei da oferta e da
procura e 0 preco que 0s concorrentes pagam também estabelecem o
preco das frutas. As empresas foram questionadas sobre os principais
concorrentes na compra das frutas. O mercado interno, composto
pelas agroindustrias instaladas na regido e o Ceasa, foram apontados
COMO 0sS principais concorrentes.

Analisando-se os produtos derivados de frutas, observa-se na
Tabela 16, que as empresas que possuem capacidade instalada
menor que 1.000 kg/dia ndo processam suco. Isso pode ser explicado
pela alta tecnologia exigida nesse segmento de producdo, em virtude
da utilizacdo de equipamentos, como pasteurizador, além de
embalagens “longa vida” para envase asséptico, o que inviabiliza a
atuacao de microempreendimentos. Ainda, de acordo com a Tabela

16, 66,7% do suco pronto para consumo sdo produzidos por empresas

86



com capacidade maior que 5.000 kg/dia. Caso similar ocorre no
processamento de polpa e néctar. Em contrapartida, o segmento de
producdo de doces em pasta e em massa € caracterizado pelas micros
e pequenas empresas, sendo 60% com capacidade instalada entre
1.000 e 5.000 kg.

Tabela 16 — Frequéncia dos produtos de acordo com a capacidade
instalada da industria

Capacidade Instalada (kg/dia) (%)

Produto

<1.000 kg 1.000 — 5.000 kg > 5.000 kg
Suco pronto para beber 0 33,3 66,7
Néctar 0 0 100
Polpa 0 25 75
Doce em massa 20 60 20
Doce cremoso 20 60 20

O produto derivado de fruta, comercializado como organico
pelas agroindustrias da regido, € a polpa de manga. O produto é
processado apenas em empresas com capacidade instalada acima de
5.000 kg/dia.

Analisando a Figura 44, nota-se que a goiaba € processada em
doces pela maior parte das agroindustrias (63,6%). A manga €
processada em polpa e suco em 71,4 e 57,1% das agroindustrias,
respectivamente.

Com relacéo a area de producéo, 0s equipamentos da recepcao
e higienizacdo das frutas tém, em média, de um a quatro anos na
maior parte das empresas. Equipamentos de processamento e
embalagem possuem entre trés a sete anos. Quando as informacdes
sobre a forma de higienizacdo sdo contrastadas com os produtos
processados, nota-se que na fabricacdo de suco e néctar o sistema de
limpeza das frutas € automatizado, e para o preparo de doces a
higienizacdo é feita em grande parte das agroindustrias de forma

manual, como mostra a Figura 45.
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Figura 44 — Processamento da goiaba e manga em produtos diversos.
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Figura 45 — Métodos de higienizacdo em funcdo dos produtos
processados.

Analisando a Figura 46, nota-se que o0 processamento da fruta
nas empresas que fabricam a polpa, 0 suco e o néctar é realizado
utilizando despolpadeira horizontal de dois estadios. Para o preparo de
doces, a extracdo da polpa da fruta é realizada de forma manual.
Empresas menores, como as que processam doces, tém dificuldade
na aquisicdo de equipamentos, como despolpadeiras, em virtude do
custo elevado e o volume processado de frutas. Na Figura 47,
observa-se que, para o processamento de polpa, suco e néctar, as

empresas utilizam, principalmente, pasteurizador tubular.
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Figura 46 — Tipos de despolpadeiras utilizadas para o processamento dos
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Figura 47 — Tipos de pasteurizadores utilizados para o processamento
dos produtos.

Grande parte das agroindustrias (72,7%) nao faz o tratamento dos
residuos gerados. Quando as informacdes referentes ao tratamento de
residuos sdo contrastadas com a capacidade instalada, nota-se que
todas as empresas que fazem o tratamento de residuos possuem

capacidade acima de 5.000 kg/dia de fruta. O tratamento de residuos,
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de acordo com a capacidade instalada das empresas, esta descrito na
Tabela 17. Esses dados mostram a necessidade de conscientizagcéo
dos empresarios da regido, principalmente para micros e pequenas
agroindustrias, sobre a importancia do tratamento dos residuos. Para
as empresas que fazem o tratamento de residuos, em 66,7% ocorrem
tratamento aerdbio e 33,3% tratamento anaerdGbio para residuos
liquidos. Os residuos solidos sédo levados pelos produtores ou
lancados no terreno da propria empresa em 54,5% das agroindustrias.

Apenas 27,3% das empresas fazem compostagem.

Tabela 17 — Tratamento de residuos de acordo com a capacidade
instalada das indastrias

Capacidade Instalada (kg/dia) (%)

Tratamento de Residuos

< 1.000 1.000 - 5.000 > 5.000
Faz tratamento 0 0 100
Nao faz tratamento 14,3 57,1 28,6

Contrastando informacdes referentes ao controle de qualidade e
0 numero de funcionarios, nota-se que as empresas com nuamero de
funcionarios entre 20 e 499 realizam controle de qualidade dos
produtos acabados pelas analises fisico-quimicas e microbioldgicas;
enquanto as empresas com numero de funcionarios até 19 utilizam
apenas andlises de degustacdo e inspec¢do visual. A realizacdo de
analises fisico-quimicas e microbiologicas para controle de qualidade
exige investimento com a implantacdo de laboratérios e aquisicao de
equipamentos. Isso explica a auséncia de praticas de controle de
gualidade relacionadas as analises no produto final, especialmente em
empresas menores.

Para controle de qualidade microbiolégica da polpa processada
pelas agroindustrias da regido (80%), realizam as analises de fungos
filamentosos e leveduras, contagem-padrdo de aerobios mesofilos,
coliformes a 35 e 45 °C e andlises fisico-quimicas de pH, sélidos totais
e acidez. Para controle de qualidade do suco e do néctar, 100% das

agroindustrias realizam as analises de fungos filamentosos e
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leveduras, contagem-padrao de aerdbios mesdfilos, coliformes a 35 e
45 °C e analises fisico-quimicas de pH, sélidos totais e acidez. Para
controle de qualidade dos doces, 42,9% das agroindustrias disseram
realizar analises microbioldgicas e fisico-quimicas dos produtos.

As ferramentas de gestdo da qualidade mais utilizadas pelas
agroindustrias sdo Boas Préticas de Fabricacao (BPF), em 63,6% das
empresas, e APPCC, em 36,45%.

A carga tributaria elevada, o custo da mao de obra e os
encargos sociais, em 50% das empresas foram apontados como
principais problemas que prejudicam o desempenho do setor de
fruticultura e as agroindustrias da regido. A falta de matéria-prima e a
sua sazonalidade também representam problemas em 40% das
empresas.

Em 80% das agroindustrias a internet é utilizada em processos
empresariais e 0 sistema para gerenciamento dos processos €
informatizado. A contabilidade das empresas, a logistica, o controle de
gualidade, o planejamento e o controle da producdo e a folha de
pagamento sdo processos geridos com o auxilio da informatica.
Quando as informacdes das ferramentas de controle de qualidade e
utilizacdo da informética sdo contrastadas nota-se que, para emprego
do programa 5S, das BPF e APPCC, grande parte das agroindustrias
dispde de sistema informatizado para gerenciamento das informacgdes.
Os resultados podem ser vistos na Tabela 18. As principais
dificuldades enfrentadas pelos empresarios, em relacdo aos sistemas
informatizados, sdo manutencdo, assisténcia especializada e

investimentos em magquinas e programas.
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Tabela 18 — Utilizac&do de ferramentas de controle de qualidade utilizando
sistema informatizado nas industrias que processam manga e
goiaba

Sistema Informatizado (%)

Controle de Qualidade

Utiliza Nao utiliza
Programa 5S 100 0
BPF 66,7 33,3
APPCC 100 0
ISO 9000 44,4 55,6
ISO 14000 100 0

4.4QUALIDADE DA MANGA “UBA” DESDE A COLHEITA ATE A
RECEPCAO NA INDUSTRIA

4.4.1 Avaliacdo microbiolégica da manga “Ub4”

Para estudar as diferentes propriedades rurais em que as
amostras foram coletadas e os pontos da cadeia de producao, fez-se,
primeiramente, a analise de variancia (ANOVA) dos dados obtidos das
analises microbioldgicas, para verificar a existéncia de efeito significativo.
O resumo da ANOVA esté descrito na Tabela 19.

Tabela 19 — Resumo da andlise de variancia das caracteristicas
microbiologi-cas da manga “Uba” desde a colheita até a
recepcao na industria

Quadrado Médio

FV GL

(CP) (C35) (C45)
Propriedades (PROP) 3 0,2156™ 1,3089* 0,4411™
Locais (LC) 2 1,4687* 3,2950* 0,6459*
PROP * LC 6 0,1586™ 0,4823™ 0,2178™
Erro 24 0,1758 0,2667 0,1555

* Significativo, a 5% de probabilidade.

ns = N&o significativo, a 5% de probabilidade.

CP = Contagem-padréo de microorganismos aerébios mesofilos.
C35 = Coliformes a 35 °C.

C45 = Coliformes a 45 °C.
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Analisando a Anova (Tabela 19), foi constatado efeito nao
significativo das propriedades em cada ponto da cadeia de producéo,
para contagem-padrdo de microrganismos aerobios mesdfilos (CP),
coliformes a 35 °C (C35) e coliformes a 45 °C (C45).

Dessa forma, a andlise estatistica teve continuidade com a
ANOVA e a aplicagdo do teste de Duncan, a 5% de probabilidade,
para comparar os trés pontos da cadeia de producédo. Os resultados do

teste de Duncan para CP, C35 e C45, estdo na Tabela 20.

Tabela 20 — Médias do logaritmo da contagem-padrdo de aerobios
mesofilos referente as mangas analisadas em cada ponto da
cadeia de producao

Cadeia de Producéao CP C35 C45
Campo 3,86 a 1,19a 0,66 a
Galpéo 441b 221b 1,12 b
Recepcéo 452Db 1,90 b 091ba

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de
Duncan, a 5% de probabilidade.

CP =Contagem padrdo de microorganismos aerébios mesdfilos.

C35 = Coliformes a 35 °C.

C45 = Coliformes a 45 °C.

Na Tabela 20, observa-se que a recep¢do na industria e o
galpdo de maturacdo apresentam maiores valores para contagem-
padrdo de microrganismos aerébios mesdfilos, diferindo,
estatisticamente, do campo que possui menor média. O galpdo de
maturacdo constitui um ponto critico de contaminacdo das frutas. A
carga microbiana aumenta, consideravelmente, neste ponto da cadeia
e continua se desenvolvendo ao longo do transporte. Na colheita,
muitas frutas entram em contato com o0 solo e sdo transportadas em
caixas de madeira para o galpdo de maturacdo. No galp&o as frutas
sdo armazenadas em caixas de madeira e cobertas com esteiras de
palha e lonas plasticas, para que ocorra a maturagdo das frutas. As
esteiras de palha, as caixas de madeira e 0 estado de conservagao e
higiene dos galpGes séo fatores fundamentais para a contaminagéo da
manga. Cobrir as frutas com esteiras de palha e, ou, lonas plasticas,
resulta em aumento expressivo da respiracdo das frutas e,

consequentemente, em aumento da temperatura e da umidade do
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ambiente, o que favorece o crescimento microbiano na superficie das
frutas. Como descrito no item 6.1, a estrutura dos galpdes de
maturacdo € precaria, onde as caixas com as frutas ficam em contato
direto com o solo, pois grande parte dos galpdes possui piso de terra,
nao possui paredes e as caixas nao sao higienizadas. Galpdes
utilizados para maturacao das frutas estdo mostrados nas Figuras 15 e
16. Nao é realizado controle de pragas (roedores e insetos), e animais
domésticos circulam livremente dentro dos galpdes.

Analisando a Tabela 20, nota-se que o galpdo de maturacao
apresenta também maiores médias para contagem de coliformes a 35
°C e coliformes a 45 °C, em relagcdo ao campo. Grande parte dos
pomares da regidao € de “fundo de quintal”’, onde existe o transito de
animais domésticos (cdes, galinhas e porcos) e muitos produtores
utilizam os pomares para o pastoreio de animais, principalmente,
bovinos e equinos. O contato com o solo e com as maos dos
manipuladores durante a colheita sdo fontes de contaminacao
microbiana para as frutas. No galpdo de maturacdo esses
microrganismos encontram ambiente favoravel para a sua proliferacéo.

Os resultados obtidos para coliformes a 45 °C no campo, no galpdo
e ha recepcao na industria, descritos na Tabela 20, mostram que a
manga “Uba” esta dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacéo
(BRASIL, 2001). A Resolugdo RDC n® 12, de 2 de janeiro de 2001, do
Ministério da Saulde, estabelece padrdes microbiolégicos para
alimentos. Para manga in natura a tolerancia para coliformes a 45 °C é
de 2,69 log UFC/g (BRASIL, 2001).

E importante a adocdo de alguns cuidados durante a colheita e a
pos-colheita, para melhorar a qualidade sanitaria das frutas e reduzir
perdas. Cuidados de higiene e prevencdo de contaminagcdo sao
fundamentais para a producéo e conservacéao de frutas. O Regulamento
Técnico Sobre as Condi¢ces Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos diz que os métodos e procedimentos de colheita e pés-
colheita ndo devem constituir um perigo potencial para a sautde e nem

provocar a contaminacao dos produtos (BRASIL, 2002).
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Quanto maior a carga microbiana e frutas danificadas, maior sera o
descarte das frutas durante a selecdo nas esteiras e mais rigidos
deverdo ser os processos de limpeza e desinfeccdo das frutas. As
agroindustrias podem rejeitar a carga, quando as frutas chegam muito
danificadas e contaminadas, sendo alto o prejuizo dos produtores, pois,
0S mesmos ja tiveram todo o trabalho de colher, amadurecer e
transportar as frutas.

Apesar do efeito ndo significativo da interagdo PROP*LC, descrito
na Tabela 19, para as andlises microbiolégicas, nota-se, nas Figuras
48, 49 e 50, que a Propriedade 4 (maturacdo realizada no Setor de
Fruticultura — SF) apresentou menor média para CP, C35 e C45 no
galpdo de maturacdo e na recepc¢do na industria. Esse resultado
mostra que a maturacdo das frutas, realizada em condicbes mais
adequadas, principalmente em relacdo a higiene do galpdo de
maturacdo e aos materiais utilizados (lonas plasticas) para o
amadurecimento, pode reduzir a contagem microbiana na superficie
das frutas. Reduzindo o tempo de transporte e aumentando o0s
cuidados durante o mesmo, pode-se também conseguir menor

contagem de microrganismos.

5,00 -

4,50 -

4,00 -
8’ 2'(5)2 i Propriedade 1
L:)L 2,50 - Propriedade 2
8 2,00 - M Propriedade 3
— 1,50 - B Propriedade 4

1,00 A Maturagdo

0,50 - realizada no SF

0,00 T T 1

Campo Galpdo Recepcéo

Figura 48 — Logaritmo da contagem-padréo de microrganismos aerobios
mesofilos das propriedades de manga “Uba”, analisadas em
cada ponto da cadeia de producao.
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Figura 49 - Logaritmo da contagem de coliformes a 35 °C das
propriedades de manga “Uba”, analisadas em cada ponto da
cadeia de producéo.
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Figura 50 — Logaritmo da contagem de coliformes a 45 °C das
propriedades de manga “Uba”, analisadas em cada ponto da
cadeia de producéo.
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4.4.2 Caracterizacao fisica e quimica da manga “Uba”

Analisando a Anova (Tabela 21), foi constatado efeito né&o
significativo da interacdo PROP*LC, para os parametros fisicos e
guimicos estudados. Dessa forma, a analise estatistica teve
continuidade com a ANOVA e a aplicacdo do teste de Duncan, a 5%
de probabilidade, para comparar os trés pontos da cadeia de
producdo. Os resultados do teste de Duncan, para as andlises fisicas e

guimicas, estdo na Tabela 22.
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Tabela 21 — Resumo da analise de variancia (ANOVA) das caracteristicas fisicas e quimicas de peso, diametro
transversal (DT), didmetro longitudinal (DL), umidade (UMI), pH, acidez total titulavel (ATT), soélidos
soluveis totais (SST), acucares redutores (AR), acucares totais (AT) e ratio, da manga “Uba” desde a
colheita até a recep¢ao na industria

Quadrado Médio

" et Peso DT DL uml pH ATT SST AR AT Ratio
Propriedade (PROP) 3 102,77* 0,07* 0,15"™ 17,59*  0,16* 021" 4,64* 7,56™ 38,08* 267,65*
Locais (LC) 2 434,64*  0,19* 021" 3,06 4,17  7,79* 492,38 180,24* 2323,15* 4567,45*
PROP * LC 6 49,62  0,01™ 0,05™ 0,31"™ 0,09 022" 0,38™ 9,28" 13,69™  111,63"™
Erro 24 659,02 0,01 0,12 0,60 0,04 0,09 0,58 4,23 6,20 76,02

"S N&o significativo, a 5% de probabilidade
* Significativo, a 5% de probabilidade
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A Tabela 22 apresenta as caracteristicas fisicas e quimicas das
mangas analisadas na colheita, no galpdo de maturagéo e na recep¢ao na

industria.

Tabela 22 — Caracteristicas fisicas e quimicas das mangas analisadas no
campo, galpdo de maturacao e recepcao na industria

Campo Galpao Industria
Peso, g 108,64 a 102,11 b 97,16 b
Diadmetro transversal (DT), cm 5,36 a 516 b 514 b
Diédmetro longitudinal (DL), cm 7,15a 6,97 a 6,89 a
Cor externa da casca da fruta
L 51,27 54,49 55,95
ax -10,09 0,12 4,25
b* 34,81 38,94 43,52
Cor da polpa
L 66,21 55,90 55,24
a* -1,26 11,04 11,19
b* 39,10 39,77 39,13
Solidos sollveis totais (SST), °Brix 6,92 b 17,71 a 18,29 a
Acidez total titulavel (ATT), % acido latico 1,96 a 0,58 b 0,42 b
Relacdo SST/ATT (Ratio) 3,53 ¢ 30,53 b 43,47 a
pH 3,20 b 4,15a 4,29 a
Umidade 83,11 a 82,64 a 82,09 a
Acucares redutores (g/100 g glicose) 3,10b 595a 6,53 a
Acucares totais (g/100 g glicose) 4,99 b 12,73 a 1291 a

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra na linha ndo diferem entre si, pelo teste
de Duncan, a 5% de probabilidade.

As caracteristicas fisicas e quimicas das mangas analisadas
apresentaram valores dentro da faixa obtida por diversos pesquisadores.

A massa média das frutas coletadas nos diferentes pontos da cadeia
de producéo foi de 108,64, 102,11 e 97,16 g/fruta para campo, galpdo de
maturacgéo e plataforma de recep¢do na industria, respectivamente. O galpéo
de maturacdo e a recepc¢do na industria apresentaram menores valores para
peso, diferindo, estatisticamente, do campo, que possui maior meédia.

Durante a maturacédo, as frutas perdem umidade, o que explica a perda no
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peso. De acordo com Ramos et al. (2005), as frutas destinados ao
processamento industrial devem ter tamanho médio, que corresponde a
massa entre 100 a 150 g.

Os valores médios, obtidos para o DT e o DL, estdo descritos na
Tabela 22 e se encontram proximos aos valores encontrados por Faraoni et
al. (2009). O DT e DL representam, em conjunto, o tamanho da fruta, e a sua
relacdo da ideia da forma do produto. Sua medicdo € importante para
produtos destinados ao consumo in natura e, apenas em alguns casos, € de
utilidade nos produtos para o processamento, como, por exemplo, para a
fabricacdo de compotas (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

A coloracdo das frutas € um importante atributo de qualidade nos
produtos destinados ao processamento e contribui para uma boa aparéncia.
A cor influencia na aceitagcdo do produto pelo consumidor. A média dos
valores encontrados para L* a* b*, na superficie das frutas, mostra que a
casca possui cor verde-amarelada no momento da colheita. Os valores para
0os parametros de a* e b* foram negativos e positivos, respectivamente,
indicando tonalidade verde e amarela para a casca da fruta no momento da
colheita. Apés a maturacdo, os valores de a* e b* foram superiores ao da
colheita. Os valores para os parametros de a* foram positivos ap0s a
maturacdo e na recep¢do na industria, indicando que a casca da fruta
apresenta tonalidade amarela.

Os resultados encontrados de L a* b*, para a polpa, indicam que o
produto possui coloracdo verde-amarelada no momento da colheita e
amarelo-alaranjado apds a maturacdo e a recepcao na industria. A fruta no
momento da colheita apresentou para os parametros de a* e b* resultado
negativo, indicando tonalidade verde para a polpa. Os valores para 0s
parametros de a* e b*, apés a maturacdo e na recep¢ao na industria, foram
positivos e superiores aos da colheita, indicando que a polpa da manga
apresenta tonalidade amarela e alaranjada. Os valores positivos,
encontrados para a polpa apés a maturacao, indicam que o produto possui
cor caracteristica de polpa de manga “Uba”. Benevides (2006) encontrou,

para a polpa de manga “Uba”, valores de L (57,99), a* (15,91) e b* (49,11),
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préximos aos valores encontrados no presente trabalho, que correspondem a
coloracdo amarela-alaranjada. Em relacdo a polpa da manga, o valor b*
positivo apresentado deve-se, principalmente, a presenca de carotenoides, o
principal pigmento encontrado na manga. Os carotendides sdo, em geral,
pigmentos de cor amarela a laranja (CHITARRA; CHITARRA, 2005). De
acordo com Pinto et al. (2002), a coloracéo da casca e da polpa da manga é
amarela.

Para a industria, as frutas com elevado teor de sodlidos soluveis
resultaram em maior rendimento no processamento. Os resultados médios
encontrados de SST, para as mangas analisadas, foram 17,71 e 18,29 °Brix
apos a maturacao, proximo aos valores encontrados por Galli et al. (2008) e
Silva et al. (2009). O galpdo de maturacdo e a recepg¢do na industria
apresentaram maiores valores para sélidos soluveis, diferindo
estatisticamente, do campo que possui menor média.

O percentual de ATT da polpa de manga “Uba” madura variou de 0,44
a 0,63 g de acido citrico/100 g da fruta, o pH de 4,12 a 4,29 e a relacéo
SST/ATT (Ratio) de 30 a 43,18 (BENEVIDES et al., 2008). Os valores de
ATT, pH e Ratio, descritos na Tabela 24, para manga “Uba” no galpéo e na
recepcdo da industria, estdo proximos aos valores encontrados por
Benevides et al. (2008). A relagcdo SST/ATT, chamada de Ratio, é bastante
utilizada para avaliacdo da qualidade sensorial da fruta, mostrando o grau de
equilibrio entre esses dois componentes (CHITARRA; CHITARRA, 2005). A
acidez é atribuida aos &cidos organicos, principalmente o acido citrico, que
se encontra dissolvido nas células da fruta.

Resultado similar ao descrito na Tabela 22, para mangas analisadas
no campo, foi observado por Megale (2002), em mangas verdes, cultivar
Palmer, quanto aos parametros de pH (3,6) e umidade (83,74%). As frutas
analisadas no galp&o e na recepgdo possuiam valores de umidade proximos
aos valores encontrados por Fontes (2002), que obteve umidade em torno de
79,95% para a manga “Uba”.

Os acucares presentes nas frutas sado responsaveis pela docura e o

seu teor aumenta com o amadurecimento. Os teores de acucares redutores e
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totais encontrados nas amostras do galpdo e da recepcdo, descritos na
Tabela 22, estdo proximos aos resultados descritos por Faraoni (2009), para
redutores (5,00%) e totais (10,5%). Segundo Hulme (1971), dentre as seis
variedades de manga estudadas (“Haden”, "Keitt”, “Irwin”, “Zill”, “Sensation” e
“Kent”), o contetdo de acucares redutores estdo entre 3,4 a 53 e 0s
acucares totais entre 4,8 a 9,9 na manga verde.

Durante a maturacdo até o completo amadurecimento das frutas
algumas transformacgfes acontecem, resultando em modificacdes sensiveis
nas caracteristicas como cor, sabor e aroma. A mudanca caracteristica
inicial € a degradacdo da clorofila, bem como a sintese de outros
pigmentos, envolvendo modificacbes de cor, seguida pela sintese de
acucares e reducao da acidez. Durante a maturacao ocorre um decréscimo
acentuado no teor de &cidos organicos, uma vez que estdo sendo
largamente utilizados como substratos no processo respiratério ou
transformados em acucares (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Os principais acucares totais presentes nas frutas sdo a frutose, a
glicose e a sacarose. O dissacarideo sacarose € o principal agucar nao
redutor, enquanto glicose e frutose constituem o0s principais acucares
redutores. Em geral, as frutas contém mais aculcares redutores que sacarose
(BRECHT et al., 2010). Durante a maturacdo, os teores de acUcares
redutores aumentam. Outro aspecto de relevante importancia é a proporcéo
entre os diferentes tipos de acUcares, pois constitui um importante atributo de
qualidade, uma vez que diferem em grau de docgura; sendo, assim, a frutose
possui grau de docura maior que a sacarose e esta, por sua vez, maior que a
glicose. O avanco da maturacdo promove aumento no conteddo de
acucares, atribuido, principalmente, a hidrélise de carboidratos de reserva,
acumulados durante o crescimento do fruto na planta, resultando na
producdo de agucares totais (BEZERRA, 2009).

Observa-se, na Tabela 22, que o galpdo de maturacéo e a recepgao
na industria diferiram estatisticamente do campo quanto aos parametros de

acidez total titulavel, solidos soluveis totais, pH, acUcares redutores e
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acucares totais. Os resultados encontrados confirmam as alteracdes que
ocorrem na manga durante a maturagao.

O Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de ldentidade e
Qualidade para Polpa de Manga (BRASIL, 2000) estabelece parametros
fisico-quimicos, como: pH minimo de 3,30 e maximo de 4,50; sdlidos
soluveis totais, em °Brix, a 20 °C, minimo de 11,0; acidez total expressa em
acido citrico (g/100 g): minimo de 0,32; e acucares totais (g/100 g), maximo
de 17,0. A agroindustria da regido da Zona da Mata mineira estabelece
critérios fisico-quimicos para a manga “Uba” in natura (Tabela 23), a fim de

padronizd-la ao processamento da polpa e suco.

Tabela 23 — Parametros fisico-quimicos estabelecidos para a manga “Uba”
destinada ao processamento, fixados pela industria ha Zona da
Mata mineira

Minimo Méaximo
pH 3,70 4,30
Sdlidos soluveis totais (°Brix) 14,00 20,00
Acidez total titulavel (g acido citrico/100 g polpa) 0,50 0,80
Sdlidos soluveis totais/acidez total (ratio) 17,80 40,00

Fonte: Benevides (2008).

As analises fisico-quimicas realizadas na manga “Uba” mostraram
que ela estad dentro dos padrBes estabelecidos pela legislacdo (BRASIL,
2000). Quanto as especificacbes estabelecidas pela prépria industria
(Tabela 23), foi constatado que a manga esta adequada quanto aos
parametros de pH, solidos sollveis totais e acidez total titulavel, para a
producdo da polpa de manga e de seus derivados, como sucos, néctares,

entre outros.
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4.5QUALIDADE DA GOIABA DESDE A COLHEITA ATE A RECEPCAO
NA INDUSTRIA

4.5.1 Avaliacdo microbiolégica da goiaba

Para estudar as diferentes propriedades onde as amostras foram
coletadas e os pontos da cadeia de producéo, fez-se, primeiramente, a
analise de variancia (ANOVA) dos dados obtidos das andlises
microbiologicas, para verificar a existéncia de efeito significativo entre
Propriedades*Locais de producdo. O resumo da ANOVA esta descrito na
Tabela 24.

Tabela 24 — Resumo da andlise de variancia das caracteristicas microbiol6-
gicas da goiaba na colheita e recep¢éo na industria

Quadrado Médio

FV GL

CP C35 C45
Propriedades (PROP) 2 7,2465* 0,2393™ 0,4862"
Locais (LC) 1 0,3147" 1,6501™ 1,0755™
PROP * LC 2 0,1452" 0,2955"™ 0,2649"™
Erro 12 0,1833 0,4456 0,4280

* Significativo, a 5% de probabilidade.

"® N&o significativo, a 5% de probabilidade.

CP = contagem-padréo de microrganismos aerébios mesofilos.
C35 = coliformes a 35 °C.

C45 = coliformes a 45 °C.

Analisando a Anova (Tabela 24), foi constatado efeito nao
significativo da interacdo PROP*LC para contagem-padrdo de
microrganismos aerébios mesofilos (CP), coliformes a 35°C (C35) e
coliformes a 45 °C (C45).

Dessa forma, a analise estatistica teve continuidade com a

ANOVA, a 5% de probabilidade, para identificar se existe diferenca
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estatistica entre os dois locais (campo e recepc¢éo) da cadeia de producdo
da goiaba. Os resultados da ANOVA revelaram que, para CP, C35 e C45,
as amostras obtidas no campo e na recepc¢do na industria processadora
nao diferiram significativamente, a 5% de probabilidade. As médias do

logaritmo das analises realizadas encontram-se na Tabela 25.

Tabela 25 - Médias do logaritmo da CP, C35 e C45 referente as goiabas
analisadas em cada ponto da cadeia de producao

Cadeia de producéo CP C35 C45
Campo 4,19 1,44 1,14
Recepcéo 4,46 0,84 0,65

CP = contagem padrédo de microrganismos aerébios mesofilos.
C35 = coliformes a 35 °C.
C45 = coliformes a 45 °C.

A colheita da goiaba € realizada de forma manual e, em seguida,
colocada em caixas de plastico. As caixas permanecem no solo até o
carregamento do caminhdo para realizar o transporte, que ocorre logo
apos a colheita.

Boas praticas adotadas na colheita e na pds-colheita favorecem o
controle microbiano na fruta. Danos causados pela acdo de
microrganismos reduzem a qualidade do produto, podendo torna-se
impréprio para consumo e processamento.

Os resultados obtidos para coliformes a 45°C no campo e na
recepcao na industria, descritos na Tabela 24, mostram que a goiaba esta
dentro dos padrdes estabelecidos pela Legislacdo (BRASIL, 2001). A
Resolugcdo RDC n® 12, de 2 de janeiro de 2001, do Ministério da Saude,
estabelece padrées microbioldgicos para alimentos. Para goiaba in natura,
a tolerancia para coliformes a 45 °C é de 2,69 log UFC/g (BRASIL, 2001).
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4.5.2 Caracterizacao fisica e quimica da goiaba

Analisando a ANOVA (Tabela 26), foi constatado efeito néo
significativo da interagcdo propriedade*locais (PROP*LC), para o0s
parametros fisico-quimicos estudados. Observou-se efeito significativo
dos locais (LC) para os parametros umidade e pH.

As amostras obtidas no campo e na recepcdo na industria
processadora diferiram, significativamente, a 5% de probabilidade, quanto
aos parametros umidade e pH. Houve reducédo significativa na umidade
das goiabas desde a colheita até a recep¢do. E recomendado que, no
transporte, as frutas sejam cobertas com lona clara para evitar perda de
umidade, o que causa reducao no peso da carga, trazendo prejuizos para
o produtor. Deve-se realizar o transporte pela manhé ou no final da tarde,
guando a temperatura do ambiente esta mais baixa.

Com relacdo aos resultados obtidos para peso, diametro
transversal (DT), didmetro longitudinal (DL), acidez total titulavel (ATT),
sélidos soluveis totais (SST), acucares redutores (AR), acUcares totais
(AT) e Ratio, as caracteristicas mantiveram-se estaveis desde a colheita
até a recepcao na industria.

A Tabela 27 apresenta as caracteristicas fisico-quimicas das
goiabas amostradas na colheita e na recepcédo na industria.
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Tabela 26 — Resumo da analise de variancia (ANOVA) das caracteristicas fisicas e quimicas de peso, diametro
transversal (DT), didmetro longitudinal (DL), umidade (UMI), pH, acidez total titulavel (ATT), solidos
sollveis totais (SST), acucares redutores (AR), agUcares totais (AT) e ratio da goiaba, desde a colheita

até a recepcao na industria

Quadrado médio

FV GL
Peso DT DL uml pH ATT SST AR AT Ratio
Propriedade (PROP) 3  6.287,36* 56,26+ 281,43* 0,38™  0,06* 0,006* 2,17 2,03* 6,64* 32,84*
Locais (LC) 2 93,12"™  1,14™ 0,84™ 2,85* 0,009* 0,003™ 0,09™ 1,19™ 0,0009" 7,19"
PROP * LC 6 120,18™  2,39™  0,46™ 0,24"™  0,00007™ 0,0003" 0,01" 041" 1,43™ 0,79"
Erro 24 50,42 0,96 3,67 0,35 0,001 0,0009 0,14 047 0,76 2,51

"S N&o significativo, a 5% de probabilidade.
* Significativo, a 5% de probabilidade.
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Tabela 27 — Média dos resultados encontrados para as caracteristicas
fisicas e quimicas das goiabas, analisadas no campo e na
recepcao na industria

Campo Industria

Peso, ¢ 150,67 146,13
Didmetro transversal (DT), cm 6,374 6,324
Diametro longitudinal (DL), cm 7,154 7,110
Cor externa da casca da fruta

L 60.84 60.46
a* 7.52 11.28
b* 33.62 33.91
Cor da polpa

L 54,33 54,35
a* 16,16 16,74
b* 22,17 23,13
Solidos sollveis totais (SST), °Brix 8,52 8,67
Acidez total titulavel (ATT), % acido latico 0,50 0,47
Ratio (relacdo SST/ATT) 17,35 18,61
pH 4,12 4,16
Umidade 87,12 86,33
Acucares redutores (AR) 6,21 5,95
AcUcares totais (AT) 6,70 6,71

As caracteristicas fisicas e quimicas das goiabas analisadas
apresentam valores dentro da faixa obtida por diversos pesquisadores.

A massa média das frutas coletadas no campo e recepcdo na
industria foi de 150,67 e 146,13 g/fruta, respectivamente. De acordo com
Lima (2002), as frutas destinadas ao processamento industrial devem ter
tamanho médio, que corresponde a massa superior a 100 g.

Os valores médios obtidos para o DT foram 6,37 cm na colheita e
6,32 cm na recepg¢do na industria. Os valores obtidos para DL foram de
7,154 cm na colheita e 7,110 cm na recepcao na industria. Gouveia et al.
(2004) encontraram para a goiaba “Paluma” didametro transversal de 6,28
cm e longitudinal de 7,10 cm. O DT e DL representam, em conjunto, o
tamanho da fruta, e a sua relacdo da ideia da forma do produto
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Para industrializacéo, a forma da fruta é

importante, principalmente, na elaboracdo de doces em calda, com
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preferéncia para frutas com formato arredondado. Na maturacao, a fruta
assume forma globosa, podendo a relagédo variar de 0,93 a 1,93
(MANICA et al., 2001). A relacdo DL/DT encontrada para as frutas
analisadas foi 1,12.

A coloragédo das frutas contribui para uma boa aparéncia e
influencia na aceitacao do produto pelo consumidor. A média dos valores
para 0os parametros de cor a* b*, encontrados na casca e na polpa das
frutas, descritos na Tabela 27, foram positivos, indicando tonalidades
amarela e vermelha, tanto para a casca quanto para a polpa, na colheita
e na recepgdo na industria. Os valores de b* para a casca das frutas
foram positivos e superiores (33,62 e 33,91) aos valores de b* para a
polpa (22,17 e 23,13), indicando que a casca da fruta apresenta
tonalidade mais amarelada. Os valores de a* para a polpa das frutas
foram positivos e maiores (16,16 e 16,74) que os valores de a* para a
casca (7,52 e 11,28), indicando que a polpa da fruta apresenta
tonalidade avermelhada. Os valores encontrados para os parametros de
L a* b* mostram que a polpa processada pela indlstria apresentou
valores positivos, indicando que produto possui cor caracteristica de
polpa de goiaba, vermelha-amarelada. De acordo com Manica et al.
(2001), a coloracdo da polpa de goiaba pode variar de rosa escura a
vermelha e a casca deve ser amarela sem manchas.

Neves et al. (2008) encontraram para a goiaba da mesma
variedade analisada na colheita e na recepcéo na indastria valores de L
(69,64 e 69,50), a* (-1,72 e -1,20) e b* (48,50 e 43,50) na casca das
frutas. Para a cor da polpa analisada na colheita e na recepcdo os
valores foram L (46,46 e 45,64), a* (18,06 e 18,54) e b* (9,20 e 12,00). A
diferenca encontrada nos valores de a* e b* na casca indicam que as
frutas analisadas no presente trabalho estavam bem maduras. O ponto
de colheita varia de acordo com o destino das frutas e com a distancia
do mercado consumidor. Frutas destinadas as agroindustrias devem ser
colhidas maduras (RAMOS et al., 2010b). A cor da casca € devido a
presenca de pigmentos verdes (clorofila) e pigmentos amarelos
(carotenoides). Com a maturagdo ocorre 0 aumento dos pigmentos

amarelos. Mudancas na coloracdo da casca das frutas ocorrem em
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virtude da manifestacdo dos carotendides, em decorréncia do
desaparecimento da clorofila (PEREIRA et al., 2006). A cor da polpa esta
relacionada com o tipo de pigmento presente; no caso da goiaba, a cor
varia do amarela a vermelha, como resultado da presenca de
carotendides. Os principais carotenoides presentes sdo o beta-caroteno
e licopeno (WILBERG; RODRIGUEZ-AMAYA, 1995).

Para a industria, as frutas com elevado teor de solidos soluveis
resulta em maior rendimento do produto. Os resultados meédios
encontrados de SST para as goiabas analisadas foram 8,52 e 8,67 °Brix,
proximo aos valores encontrados por Bashir e Abu-Youkh (2003) e
Azzolini et al. (2004). O percentual de acidez titulavel da goiaba pode
variar de 0,24 a 1,79 g de &cido citrico/100 g da fruta (MANICA et al.,
2001). Os valores de acidez encontrados para a goiaba “Paluma” foram
de 0,50 e 0,47 g de &cido citrico/100 g da fruta. Os valores de pH obtidos
no presente trabalho foram préximos aos valores encontrados por Neves
et al. (2008), que avaliaram a goiaba “Paluma” no campo e na recepc¢ao
na indastria e encontraram valores de 3,92 e 3,94, respectivamente. A
acidez é atribuida aos acidos organicos, principalmente ao &cido citrico.
A relacdo SST/ATT é bastante utilizada para avaliagdo da qualidade
sensorial da fruta, mostrando o grau de equilibrio entre esses dois
componentes (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os valores médios de
Ratio encontrados nas amostras analisadas foram 17,35 e 18,61,
préximos aos valores encontrados por Lima (2002) e Azzolini (2004).

As frutas analisadas na colheita e na recepcéo possuem valores de
umidade préximos aos encontrados por Pereira et al. (2003), que obteve
umidade em torno de 87,26%, para a goiaba “Paluma”.

Os acucares presentes nas frutas sdo responsaveis pela dogura e
0 seu teor aumenta com o amadurecimento. O teor de acucares redutores
e totais encontrados nas amostras estava proximo dos resultados
descritos por Lima (2002) e Pereira (2003). Souza et al. (2010)
encontraram para a goiaba “Paluma” valores de 6,5 e 7,1% de acucares
redutores e totais, respectivamente. Elevados teores de acUcares
redutores (glicose e frutose) sao importantes para a aceitagdo da goiaba,

tanto para a industrializagéo, quanto para o consumo in natura, pois estes
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acucares sdo 0s responsaveis pela dogura, apresentando aumento
gradativo do seu teor com o desenvolvimento do fruto. A frutose aumenta
durante o amadurecimento com consequente acréscimo no grau de
docgura do fruto (MANICA et al., 2001).

O Regulamento Técnico para Fixa¢do dos Padrdes de Identidade
e Qualidade para Polpa de Goiaba (BRASIL, 2000) estabelece
parametros fisico-quimicos, como pH minimo de 3,5 e maximo de 4,2;
solidos soluveis totais em °Brix, a 20 °C: minimo de 7,0; acidez total,
expressa em acido citrico (g/100 g), minimo de 0,4 e acgUcares totais
(9/100 g), méximo de 15,00.

A agroindustria da regido da Zona da Mata mineira estabelece
critérios fisico-quimicos para a goiaba (Tabela 28), a fim de padroniza-la

ao processamento da polpa e suco.

Tabela 28 — Parametros fisico-quimicos estabelecidos para a goiaba
destinada ao processamento, fixados pela industria na Zona
da Mata Mineira a qual foi desenvolvido o trabalho

Minimo Méaximo
pH 3,70 4,00
Sdlidos sollveis totais (°Brix) 8,00 11,00
Acidez total titulavel (g acido citrico/100 g polpa) 0,40 0,68

As andlises fisico-quimicas realizadas na goiaba mostraram que
ela estd dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo (BRASIL,
2000). Quanto as especificacfes estabelecidas pela industria (Tabela
28), foi constatado que a goiaba estd adequada quanto aos parametros
de solidos soluveis totais (SST) e acidez total titulavel (ATT), para a
producdo da polpa de goiaba e de seus derivados como sucos, néctares,

entre outros.
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4.6 QUALIDADE DA MANGA “UBA” APOS A RECEPCAO NA
INDUSTRIA

4.6.1 Avaliacdo das caracteristicas microbiolégicas da manga “uba”
até 48 horas ap0s a recepc¢do na agroindustria

Para estudar o efeito do tempo, ap0s o recebimento da fruta
na plataforma de recepcdo da agroindustria, sobre a qualidade
microbiolégica das frutas fornecidas por diferentes produtores de
manga “Uba”, foi feita, primeiramente, a andlise de variancia
(ANOVA), para verificar a existéncia de efeito significativo entre
Propriedade*Tempo. O resumo da ANOVA esta descrito na Tabela 29.

Analisando a ANOVA (Tabela 29), foi constatada interacao nao
significativo  entre  PROP*TP  para contagem-padrédo de
microrganismos aerobios mesofilos (CP), coliformes a 35 °C (C35) e
coliformes a 45 °C (C45). Assim, para os resultados obtidos das
analises, foi realizado o ajustamento dos modelos de regresséo linear,
em funcdo do tempo de armazenamento das frutas apos a recepcgéo
na agroindustria. Foram testados os modelos de primeira ordem. A
escolha do modelo foi realizada a partir da andlise da falta de ajuste
com os dados experimentais, a 5% de significancia, e do coeficiente
de determinacao (R?). O comportamento da CP, C35 e C45, ao longo

do tempo, encontra-se na Figura 51.
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Tabela 29 — Resumo da analise de variancia (ANOVA) das caracteristicas
microbiolégicas da manga “Uba” apos a recepgéo na agroindustria

Quadrado Médio

FV GL
CP C35 C45
Propriedades (PROP) 3 0,4855* 5,1537* 1,3798*
Erro a 8 0,1036 0,1364 0,2389
Tempo (TP) 2 0,2036* 0,1665™ 0,4741™
PROP*T 6 0,0298™ 0,1000™ 0,0576™
Errob 16 0,0385 0,2235 0,1825

* significativo, a 5% de probabilidade.

" hao significativo, a 5% de probabilidade.

CP - Contagem-padréo de microrganismos aerébios mesofilos.
C35 - Coliformes a 35 °C

C45 - Coliformes a 45 °C

Ycp = -0,00526x + 4,58069
5,00 cp = -0, :
l R?=0,939
4,50 —— -
4,00 -
3,50 -
S 3,00
U ’ T C —
LDL 2,50 Ycs5 =1,90
S 2,00
J A
1,50 - Yecas =-0,00828x + 0,95153
1,00 R®=0,999
0,50 -
0,00 : .
0 24 48
®CP mC35 AC4S Tempo em horas

Figura 51 - Variacdo na contagem-padrdo de microrganismos aerobios
mesofilos (CP), coliformes a 35 °C (C35) e coliformes a 45 °C (C45), das
mangas analisadas até 48 horas apds a recepcao na agroindustria.

A partir da analise de regressdo, observou-se efeito
significativo, a 5% de probabilidade, do tempo na contagem-padrao de
microrganismos aerdbios mesofilos (CP) e nos coliformes a 45°C
(C45). Ao longo do tempo néao houve variacéo significativa no valor de
C35.

Com relacdo ao ajustamento dos modelos para CP e C45,

observou-se que as equacOes lineares obtidas apresentaram bom
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ajustamento com os resultados obtidos das andlises com o tempo; a
falta de ajuste foi nao significativa, a 5% de probabilidade, e o
coeficiente de determinacédo (R?) de 0,939 (CP) e 0,999 (C45).

Pelos resultados obtidos, nota-se que o tempo de espera das
frutas na plataforma de recepcado, desde o descarregamento da fruta
até seu processamento, ndo causou grandes alteracfes na contagem

microbiana na superficie das frutas.

4.6.2 Avaliacdo das caracteristicas fisicas e quimicas da manga
“uba” até 48 horas apds a recepgao na agroindustria

Inicialmente, foi realizada a andlise de variancia (ANOVA) para
verificar a existéncia de efeito significativo da interacao
Propriedade*Tempo. Pelos resultados obtidos (Tabela 30), nota-se que
o efeito da interacdo Propriedade*Tempo foi ndo significativo, a 5% de
probabilidade, para os parametros fisico-quimicos estudados.
Portanto, para estas caracteristicas, foi realizada a analise de

regressao em funcdo do tempo.
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Tabela 30 - Resumo da analise de variancia (ANOVA) das caracteristicas fisicas e quimicas de peso, diametro
transversal (DT), diametro longitudinal (DL), umidade (UMI), pH, acidez total titulavel (ATT), sélidos sollveis totais
(SST), acucares redutores (AR), acUcares totais (AT) e Ratio, da manga “Uba” apds a recepgao na agroindustria

Quadrado Médio

FV GL
Peso DT DL UMI pH ATT SST AR AT Ratio

Propriedade 3 8247™ 0,0285™ 0,1502™ 18,46 * 05359 * 0,0228* 634*  0,0559™ 0,36™ 141,50 *
(PROP)

Erro a 8 70,61 0.0096 0,0402 0,69 0,0051 0,0015 0,53 0,06178 0,17 17,39
Tempo (TP) 2 5340™ 0,0106"™ 0,0686* 2,42 * 0,0739*  0,0093™ 084*  2,6597* 29,83* 7359™
PROP * TP 6 21,14™ 0,0065™ 0,0156™ 0,46 ™ 0,0031™ 0,0043™ 043™ 0,0673™ 132" 21,28"™
Erro b 16 20,98 0,0046 0,0104 0,66 0,0159 0,0035 0,20 0,1045 0,54 43,44

"> N&o significativo, a 5% de probabilidade. * Significativo, a 5% de probabilidade.
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Assim, para os parametros fisico-quimicos analisados, foi
realizado o ajustamento dos modelos de regresséo linear em fungao
do tempo. Foram testados os modelos de primeira ordem. A escolha
do modelo foi realizada a partir da analise da falta de ajuste com os
dados experimentais, a 5% de significancia, e do coeficiente de
determinacdo (R?). O comportamento do peso, dos diametros
transversal (DT) e longitudinal (DL), da umidade (UMI), do pH, da
acidez total titulavel (ATT), dos solidos soluveis totais (SST), dos
acucares redutores (AR), dos acucares totais (AT) e da ratio, ao longo
do tempo, encontram-se nas Figuras 52 a 61.

A partir da analise de regressdo, observou-se efeito nao
significativo, a 5% de probabilidade, nas caracteristicas de peso,
diametro transversal (DT) e longitudinal (DL), umidade (UMI), pH,
acidez total titulavel (ATT), solidos solaveis totais (SST), acUcares
redutores (AR) e Ratio, ao longo do tempo, apdés a recepc¢ao na
agroindustria.

Observou-se efeito significativo, a 5% de probabilidade, do
tempo no teor de acucares totais (AT) (Figura 60). Inicialmente, a
meédia obtida para AT foi de 16,16. No decorrer do tempo, o teor de
acuUcares totais da manga apresentou uma ligeira queda, alcancando
valor de 13,07. O resultado sugere o processo de respiracdo da fruta,
gue consiste na oxidacdo de agucares para a obtencdo de energia. Em
relacdo ao ajustamento do modelo para AT, observou-se que a
equacao linear obtida apresentou bom ajustamento dos resultados das
analises fisico-quimicas com o tempo; a falta de ajuste foi néo
significativa, a 5% de probabilidade, e o coeficiente de determinacao
(R?) de 0,945.
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Figura 52 - Variagdo do peso das mangas analisadas nas diferentes
propriedades até 48 horas ap0s a recepc¢ao na agroindustria.
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Figura 53 - Variacao do diametro transversal (DT) das mangas analisadas

nas diferentes propriedades até 48 horas ap0s a recepcdo na
agroindustria.
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Figura 54 - Variacao do diametro longitudinal (DL) das mangas analisadas
nas diferentes propriedades até 48 horas ap0s a recepcdo na

agroindustria.
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Figura 55 - Variagdo na umidade das mangas analisadas nas diferentes
propriedades até 48 horas apés a recepcao na agroindustria.
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Figura 56 - Variagdo no valor de pH das mangas analisadas nas
diferentes propriedades até 48 horas apds a recepcao na agroindustria.
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Figura 57 - Variacdo no teor da acidez total titulavel (ATT) das mangas

analisadas nas diferentes propriedades até 48 horas apés a recepc¢éo na
agroindustria.
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Figura 58 - Variacao no teor de sélidos sollveis (SST) totais das mangas
analisadas nas diferentes propriedades até 48 horas apés a recepc¢éo na
agroindustria.
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Figura 59 - Variacdo no teor de acucares redutores (AR) das mangas
analisadas nas diferentes propriedades até 48 horas apés a recep¢do na
agroindustria.
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Figura 60 - Variacdo no teor de acucares totais das mangas analisadas
nas diferentes propriedades até 48 horas ap0s a recepcdo na
agroindustria.
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Figura 61 - Variacéo da relacdo SST/ATT (Ratio) das mangas analisadas
nas diferentes propriedades até 48 horas ap6s a recepcdo na
agroindustria.

As médias das analises fisico-quimicas realizadas até 48 horas
apos a recepcdo da manga na agroindustria estdo apresentadas na
Tabela 31.

A relacdo SST/ATT é bastante utilizada para avaliagdo do sabor
da fruta. O equilibrio entre esses dois componentes permite avaliar a
gualidade sensorial da fruta. De acordo com 0s parametros descritos

na Tabela 23, a agroindustria da regido da Zona da Mata mineira
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estabelece como padrdo de qualidade para a polpa de manga “Uba”
valor de Ratio entre 17,80 a 40,00. Os resultados encontrados para
Ratio nos tempos 0, 24 e 48 horas foram de 43,47, 45,80 e 48,13,
respectivamente. As analises de Ratio, realizadas na manga “Uba”,
mostram que a fruta ao chegar a agroindustria ja apresentava valores
maiores aos padrbes estabelecidos pela agroindustria. Os valores de
Ratio apresentaram um discreto aumento quando a fruta permaneceu

na plataforma de recepcéo até 48 horas.
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Tabela 31- Caracteristicas fisicas e quimicas das mangas analisadas até 48 horas ap0s a recepc¢do na agroindustria

Tempo (horas)

Analises
o] 24 48
Peso (9) 97,16 + 2,85 93,50 + 5,11 97,15 + 2,69
Diadmetro transversal (DT), cm 05,16 + 0,06 05,12 + 0,06 05,10 £ 0,05
Diametro longitudinal (DL), cm 06,90+ 0,17 06,75+ 0,10 06,84+ 0,14
Umidade (g/100 g) 82,11 + 1,47 81,65+ 1,50 81,17 +1,41
pH 04,28 £ 0.26 04,31 +0,24 04,43 £ 0,23
Acidez total titulavel (ATT) (g/100 g &cido citrico) 0,42 + 0,05 0,40 + 0,08 0,37 +£0,05
Solidos solliveis totais (SST) (°Brix) 18,26 +0,13 18,32 + 0,95 17,81 +£1,02
Acucares redutores (g/100 g glicose) 6,47 + 0,05 06,31 +0,19 05,58 + 0,01
Acucares totais (g/100 g glicose) 16,16 + 0,40 14,08 + 0,42 13,07 £ 0,81
Relacdo SST/ATT (Ratio) 43,47 + 0,88 45,80 + 1,29 48,13 + 2,53
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Apos analise das caracteristicas microbioldgicas fisico-quimicas
da manga “Uba”, ao longo da cadeia de producdo, segue algumas
medidas que podem ser adotadas na colheita e na pés-colheita, para
reducdo de perdas das frutas e melhoria na sua qualidade sanitaria e
fisica. Para a colheita, deve-se evitar o transito de animais no pomar,
principalmente nos dois meses que antecedem a colheita. Limpar
embaixo da copa da arvore, retirando as fezes dos animais, antes de
iniciar a colheita das frutas. Utilizar lona em bom estado de
conservagao e higienizada para cobrir o solo, evitando o contato das
frutas com o chédo. Utilizar esteira de palha embaixo da lona, para
evitar os danos causados pela queda da fruta no momento da colheita.
Sempre utilizar caixas de plastico higienizadas, em vez de caixas de
madeira, para armazenar as frutas. Ndo encher excessivamente as
caixas, para evitar a compressao das frutas durante o empilhamento
delas no transporte e armazenamento.

Medidas devem ser adotadas também apds a colheita. Ao
recolher as frutas sobre a lona, fazer uma selecéo, removendo aquelas
muito verdes, rachadas, muito maduras, doentes ou com outros danos
fisicos visiveis. Para a maturacdo das frutas, o ideal seria utilizar um
galpéo climatizado, com controle de temperatura e umidade relativa. A
construgédo desse galpao envolve alto investimento e poderia ser feita
por meio de associacdo de produtores. Uma alternativa seria realizar
algumas melhorias nos galpbes de maturacdo ja utilizados pelos
produtores. Os galpdes devem ser fechados, para impedir o transito de
animais domeésticos e pragas. Higienizar o galpdo antes e apos a
maturacdo de cada lote de frutas das frutas e evitar o contato direto
das caixas com o chao, utilizando pallets para receber as caixas. No
transporte, cobrir as caixas de mangas com lona clara para evitar a
contaminacdo por poeira e perda de agua das frutas, 0 que causa
reducdo no peso da carga, trazendo prejuizos ao produtor. Os
caminhfes devem ser higienizados antes e apos o transporte das
frutas de cada propriedade, para evitar contaminacdo da matéria-

prima. Transportar as frutas sempre em caixas plasticas e nunca a
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granel ou em caixas de madeira, principalmente quando estas ja
tiverem sido usadas.

Todas as praticas descritas visam minimizar os problemas de
contaminacdo microbiologica e danos fisicos causados durante a
colheita e pos-colheita. Essas medidas podem diminuir gastos com o
transporte, pois a industria ndo paga por frutas descartadas.

4.7 QUALIDADE DA GOIABA APOS A RECEPCAO NA INDUSTRIA

4.7.1 Avaliacdo das caracteristicas microbiolégicas da goiaba até 48
horas ap6s a recepcédo na agroindustria

Para estudar o efeito do tempo, apds o recebimento da fruta
na agroindustria, sobre a qualidade microbiolégica das frutas
fornecidas por diferentes produtores de (goiaba, foi feita,
primeiramente, a andlise de variancia (ANOVA), para verificar a
existéncia de efeito significativo entre interacdo Propriedade*Tempo.
O resumo da ANOVA esté descrito na Tabela 32.

Analisando a Anova (Tabela 32), foi constatado efeito nao
significativo da interacdo PROP*TP para contagem-padrdo de
microrganismos aerébios mesdfilos (CP), coliformes a 35 °C (C35) e
coliformes a 45°C (C45). Assim, para os resultados obtidos das
analises, foi realizado o ajustamento dos modelos de regresséo linear,
em fungédo do tempo. Foram testados os modelos de primeira ordem.
A escolha do modelo foi realizada a partir da andlise da falta de ajuste,
com os dados experimentais, a 5% de significancia, e do coeficiente
de determinacdo (R?). Os comportamentos da CP, C35 e C45, ao

longo do tempo, encontram-se nas Figuras 62, 63 e 64.
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Tabela 32 — Resumo da analise de variancia das caracteristicas
microbiolégicas das goiabas analisadas ap0s a recep¢ao na agroindustria

Quadrado Médio

FV GL

(CP) (C35) (C45)
Propriedades (PROP) 2 9,5980 * 0,6898 "~ 0,4775 "
Erro a 6 0,0747 0,5099 0,4538
Tempo (TP) 2 2,6840 * 0,8445 " 0,2631 "
PROP * T 4 0,2215 " 0,1312 " 0,1396 "
Erro b 12 0,2270 0,2296 0,1569

"® h3o significativo, a 5% de probabilidade.

CP = contagem-padrao de microrganismos aerébios mesofilos.
C35 = coliformes a 35 °C.

C45 = Coliformes a 45 °C.

8 -
7 - Yer = -0,02222x + 4,52444
R? =0,954

6 4
(@)]
R
% 4 _‘* S 2 _&
(@)
O 3 -
|

2 -

1 -

0 T 1

0 24 48

Tempo em horas

Figura 62 - Variacdo na contagem-padrdo de microrganismos aerébios
mesofilos (CP), nas goiabas analisadas até 48 horas ap0s a recepcao

na agroindustria.
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Figura 63 - Variacdo na contagem de coliformes a 35 °C (C35), nas
goiabas analisadas até 48 horas ap0s a recepcdo na agroindustria.
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Figura 64 - Variacdo na contagem de coliformes a 45 °C (C45), nas
goiabas analisadas até 48 horas ap0s a recepc¢ao na agroindustria.

A partir da analise de regressdo, observou-se efeito
significativo, a 5% de probabilidade, do tempo na contagem-padrao de
microrganismos aerdbios mesofilos (CP) e nos coliformes a 35°C
(C35). Nao houve variacéo significativa no valor de C45 ao longo do

tempo.
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Pelos resultados obtidos, nota-se que o tempo de
armazenamento, na recepc¢do da agroinddstria ndo causou grandes
alteracdes na contagem microbiana na superficie das frutas.

Com relacdo ao ajustamento dos modelos para CP e C35,
observou-se que as equacOes lineares obtidas apresentaram bom
ajustamento com os resultados obtidos das andlises com o tempo; a
falta de ajuste foi ndo significativa, a 5% de probabilidade, e o
coeficiente de determinacéo (R?) foi de 0,954 (CP) e 0,945 (C35).

4.7.2 Avaliagdo das caracteristicas fisicas e quimicas

da goiaba até 48 horas apds a recep¢ao na agroindustria

Foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas da goiaba,
ao longo do tempo, em diferentes propriedades. Para andlise dos
resultados foi realizada, inicialmente, a andlise de variancia (ANOVA),
para verificar a existéncia de efeito significativo entre a interacao
Propriedade*Tempo. Analisando os resultados obtidos (Tabela 33),
nota-se que o efeito da interacdo (Propriedade*Tempo) foi nao
significativo, a 5% de probabilidade, para os parametros fisico-
guimicos analisados: peso, diametros transversal (DT) e longitudinal
(DL), umidade (UMI), pH, acidez total titulavel (ATT), sélidos sollveis
totais (SST), acucares redutores (AR), acucares totais (AT) e Ratio
(relacdo SST/ATT).
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Tabela 33 - Resumo da analise de variancia (ANOVA) das caracteristicas fisico-quimicas de peso, diametro transversal (DT),
diametro longitudinal (DL), umidade (UMI), pH, acidez total titulavel (ATT), sdlidos sollveis totais (SST), acucares redutores
(AR), acucares Totais (AT) e Ratio, das goiabas analisadas apés a recep¢ao na agroindustria

Quadrado Médio

FV GL

Peso
Propriedade 2 10373,98*
(PROP)
Erro a 6 51,32
Tempo (TP) 2 183,35™
PROP * TP 4 104,79
Erro b 12 49,50

DT
82,03*

0,51
2,24"™
0,18™
2,63

DL

514,13*

4,02
12,79™
6,57™
3,53

Umi
0,29"™

0,63
2,38*
0,67™
0,55

pH
0,05"™

0,03
0,0065™
0.0253™
0,02

ATT
0,0054™

0,0015
0,0017™
0,0011™
0,0006

SST
3,37*

0,09
0,13™
0,093™
0,14

AR
2,90*

0,12
0,59™
0,43™
0,36

AT
18,62*

0,34
4,14*
0,69™
0,45

Ratio
38,35

3,34
1,0086
2,87™
1,34

"® N&o significativo, a 5% de probabilidade
* Significativo, a 5% de probabilidade
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Assim, para a média dos parametros fisico-quimicos analisados,
foi realizado o ajustamento dos modelos de regresséo linear, em
funcdo do tempo. Foram testados os modelos de primeira ordem. A
escolha do modelo foi realizada a partir da analise da falta de ajuste
com os dados experimentais, a 5% de significancia, e do coeficiente de
determinacao (R?).

A partir da analise de regressdo, observou-se efeito néo
significativo, a 5% de probabilidade, do tempo, em todos os
pardmetros fisico-quimicos analisados. O comportamento das
caracteristicas fisico-quimicas ao longo do tempo encontra-se nas
Figuras 65 a 74.

340 -
310 -
280 A
250 -
220 -
190 - @ Propriedade 1
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100 -~
70 -
40 T ]

0 24 48
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‘ Propriedade 2
A Propriedade 3

Tempo em horas

Figura 65 - Variacdo no peso das goiabas analisadas, nas diferentes
propriedades, até 48 horas ap0s a recepc¢ao na agroindustria.

131



@ Propriedade 1
Propriedade 2
) A Propriedade 3

Diametro Transversal (DT)
N w E~Y w [e)] ~N [ole] (e}

[EEN

0 24 48

Tempo em horas

Figura 66 - Variacdo no diametro transversal (DT) das goiabas analisadas,
nas diferentes propriedades, até 48 horas apds a recepcdo na
agroindustria.
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L d
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Figura 67 - Variacdo no diametro longitudinal (DL) das goiabas
analisadas, nas diferentes propriedades, até 48 horas apés a recepc¢éo na
agroindustria.

132



100

90

80

70

60

50

Umidade (g/100g)

40

30

24

Tempo em horas

[
@ Propriedade 1
Propriedade 2
A Propriedade 3

48

Figura 68 - Variagdo da umidade nas goiabas analisadas, nas diferentes
propriedades, até 48 horas ap0s a recep¢ao na agroindustria.
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Figura 69 - Variacdo no valor de pH das goiabas, analisadas nas
diferentes propriedades, até 48 horas apds a recep¢ao na agroindustria.
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Figura 70 - Variacdo no teor de acidez total titulavel (ATT) das goiabas,
analisadas nas diferentes propriedades, até 48 horas apds a recepcao na
agroindustria.
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Figura 71 - Variacédo no teor de solidos sollveis totais (SST) das goiabas,
analisadas nas diferentes propriedades, até 48 horas ap0s a recepcao na
agroindustria.
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Figura 72 - Variacdo no teor de acucares redutores (AR) das goiabas
analisadas, nas diferentes propriedades, até 48 horas apds a recepcédo na

agroindustria.
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Figura 73 - Variacdo no teor de aguUcares totais (AT) das goiabas
analisadas, nas diferentes propriedades, até 48 horas apds a recepcéo na

agroindustria.
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Figura 74 - Variacdo no valor de Ratio das goiabas analisadas, nas
diferentes propriedades, até 48 horas apds a recepcao na agroindustria.

As médias das andlises fisico-quimicas, realizadas até 48 horas

apols a recepcao da goiaba na agroindustria, estdo apresentadas na

Tabela 34.

O equilibrio entre os soélidos sollveis totais e AA cidez total

titulavel (relacdo SST/ATT) permite avaliar a qualidade sensorial da fruta.

Os resultados encontrados para Ratio, na goiaba, nos tempos 0, 24 e 48

horas foram de 18,67, 19,02 e 19,17, respectivamente. Esses resultados

sugerem que o0 armazenamento da fruta até 48 horas pode causar

alteracdes no seu sabor. A agroindulstria da regido da Zona da Mata

mineira ndo estabelece critérios para a goiaba quanto ao valor de Ratio.

Segundo Manica (2000), a relacdo SST/ATT pode ser considerada um

indice de maturacdo das goiabas e valores acima de 25 é considerado

muito alto e ndo sdo desejaveis, pois a fruta apresenta alteracdo de

sabor.
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Tabela 34 - Caracteristicas fisico-quimicas das goiabas, analisadas até 48 horas ap0s a recepc¢éo na agroindustria

Tempo (horas)

Analises
O 24 48
Peso (9) 110,88 + 13,94 107,38 £ 10,34 107,31 +£9,73
Didmetro Transversal (DT), cm 6,30 £ 0,13 6,28 + 0,25 6,26 £ 0,18
Diametro Longitudinal (DL), cm 6,80 £ 0,21 6,71+ 0,30 6,50 £ 0,25
Umidade (g/100 g) 86,24 + 0,51 86,22 + 0,09 85,77 £ 0,45
pH 4,12 + 0,08 4,20 + 0,06 4,28 + 0,09
Acidez total titulavel (ATT) (g/100 g &cido citrico) 0,48 £ 0,03 0,47 £ 0,03 0,45+ 0,01
Solidos solliveis totais (SST) (°Brix) 8,80 + 0,22 8,73+0,19 8,69 + 0,08
Acucares redutores (AR) (g/100 g glicose) 6,57 + 0,36 6,74 + 0,36 6,21 +0,34
Acucares totais (AT) (g/100 g glicose) 6,93 + 0,68 6,80+ 0,13 6,55 + 0,15
Ratio (relagcdo SST/ATT) 18,67 £ 0,67 19,02 £+ 0,61 19,17 + 0,25
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Na regido da Zona da Mata de Minas Gerais, 0 transporte é
realizado, na maioria das vezes, em veiculos ndo apropriados, cujas
carrocerias sao abertas (Figuras 40 e 41), expondo as frutas ao sol e ao
vento, causando perda de umidade, o que torna o fruto opaco e, as
vezes, enrugado.

Alguns cuidados s&o necessarios no transporte, a fim de
amenizar a elevacdo da temperatura e as deterioracbes. Para um
transporte cuidadoso, € necessario que o veiculo acomode as caixas
em superficie limpa. Cobrir o veiculo com lona de cor clara, tomando o
cuidado de deixar um espaco livre entre a lona e as caixas, €
importante para permitir circulacdo de ar. Realizar o transporte pela
manha ou no final da tarde, quando a temperatura do ambiente esta
mais baixa, e reduzir ao maximo o tempo entre a colheita e o transporte.
Evitar alta velocidade, principalmente em estradas mal conservadas.

Frutas destinadas as agroindustrias devem ser colhidas
maduras, colocadas em caixas plasticas e transportadas o mais rapido

possivel para as empresas processadoras.

4.8VALIDACAO DO SISTEMA DE RASTREABILIDADE (SR) PARA A
CADEIA PRODUTIVA DA MANGA “UBA” ORGANICA

A manga “Uba” organica é cultivada por pequenos produtores
do municipio de Guidoval, MG, com escassez de recursos financeiros
e modo de exploragdo extrativista da fruta. Nas pequenas
propriedades, as mangueiras sdo velhas e em numero reduzido. Por
esse motivo, cada colheita realizada nas propriedades foi considerada
um lote de frutas.

E importante que cada produtor mantenha anotacdes
atualizadas em cadernos de campo e de poés-colheita sobre as praticas

agricolas e insumos utilizados na producdo, colheita e pds-colheita.
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4.8.1 Rastreabilidade da manga na propriedade

Para implantacdo do Sistema de Rastreabilidade (SR) no
campo, cada propriedade foi considerada um lote de fruta. O lote foi
identificado com as iniciais do produtor e a data da colheita, composta
por dia, més e ano (nesta ordem). Como exemplo, o lote de frutas
colhido pelo produtor Darci Coelho foi identificado utilizando suas
iniciais como DC. Para as frutas colhidas no dia 17 de dezembro de
2009, o cobdigo 171209. Logo, a seguinte identificacdo do lote:

DC171209. A Figura 75 mostra 0 menu do programa com o cadastro

do produtor.

< Sisteina de Rastreabilidade

Arguivo  Modo de operagio Aparéncia  Janela Ajuda
3 sisRast : 0‘3 Cadastro de Lotes de Frutas - Campo
[ Campo 3 -
[ Frutes ‘§  Hovo | Editar ‘ ‘ Excluir | Cancelar |
D Propriedades = = = = - -
: Informagbes Gerais f’ Informaces do Pomar r Informacdes da Colheita T |
[ Lote de Frutas o
b [ Galpdo de Selegdo | | Miimero do Lote: DG 171208
= [ Indastria !
v [ Cadastro 8 Fruta: |
v O Late =
[ Pedidos | Propriedade: |
Nimero de caixas: 150
Idade do pomar: 15 anos |
Sisterna de Irrigagao:  Néo possui
Fonte de agua;
Qualidade da agua:
5 -
1 BER Il [
q] Il 1+ - £ =

Figura 75 — Menu do SR para cadastro de informacgdes relativas ao pomar
e a colheita.

4.8.2 Rastreabilidade da manga no galpao de maturacao

Para a cadeia de producéo da manga existem os intermediarios,
gue sao pessoas que recolhem a producao de diversos produtores e
repassam para as agroindustrias. Frutas de diferentes propriedades
foram, algumas vezes, reunidas pelos intermediarios em um mesmo

galpdo de maturacéo para compor um novo lote. Cada lote da fruta foi
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identificado com as iniciais do responsavel pelo galpdo de maturacédo e
a data de saida da manga do galpdo. Como exemplo, o produtor
Mateus Albino reuniu no mesmo galpdo de maturacédo, frutas da
propriedade do Darci Coelho, com a seguinte identificacdo de lote
DC171209, e frutas da propriedade do proprio Mateus Albino, com a
identificagdo MA171209. Unindo esses dois lotes em um mesmo
galpao essas frutas receberam uma nova identificacdo quando sairam
da maturacdo. Como exemplo, para o “Galpdo do Mateus Albino” a
representagéo no lote foi GMA. Os lotes MA 171209 e DC171209, que
foram maturados no galpdo do Mateus Albino e foram retirados da
maturacdo no dia 22 de dezembro de 2009, receberam a nova
identificacdo GMA 221209. A Figura 76 mostra 0 menu do programa

com o cadastro do galpédo de maturacdo da manga.

< Sistema de Rastreabilidade

Arquivo  Modo de operacio Aparéncia Janela Ajuda
] SisRast 0‘8 Cadastro de Lotes de Frutas - Galpéo de Selegdo =00
=[] campn B
D Frutas §§ Novo | Editar | | Excluir | Cancelar
D Propriedace) Informacies Gerais r Informacies do Galpdo de Selecdo
[ Lote de Fruts
v [ Galpéo de Sele Nimero do Lote:  GMA 221209
[ Lote de Fruts
= 7 Indtistria 3 Fruta do Lote: |
v ] Cadastra
v 09 Lote B Lotes de origem:  [PC 171209 - Manga
K H IMA 171209 - Manga
D Fedidas
Responsavel: hiateus Albino
Namero de caizas: 250
BRIX:
: Data de entrada: _17/12/2009
o L 1
T kel e Lol

Figura 76 — Menu do SR para cadastro de informacdes relativas ao galpao
de maturagao da manga.

4.8.3 Rastreabilidade da manga na agroindustria

Na industria, o caminhdo com as frutas recebeu uma
Identificacdo de Recebimento (IDR), que € um numero dado por ordem

de chegada. Como exemplo, o caminh&o 346, com manga, na safra de
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2009, recebeu a IDR 346 e, assim, sucessivamente. A Figura 77
mostra o0 menu do SR para o cadastro das frutas quando chegam na
industria. O sistema permite o armazenamento das informacdes sobre
dia e hora de chegada do caminhdo, tempo de viagem, placa do

veiculo utilizada no transporte, nome do motorista, entre outras.

« Sistemna de Rastreabilidade

Arguivo  Modo de operacdo Aparéncia Janela Ajuda

[ sisRast

v [ Campo :
v 3 Galndo de Seleggo | ©
= [ Industria i

+ ] Cadastro
D Clientes
[ Fomecedore ©

[ produtos |- Lote de Frutas:
D Insumas i |
= [ Lote 0

D Frutas

0% L otes de Frutas Indiistria & 00 i s s i s s S s
HNovo | Editar ‘

‘ Excluir | Cancelar ‘

Nimero do Lote: |DR 346

Fruta: |

D Insumos
D Frodutos
[ Peditos

Pesao do lote:
BRIX amostral:

Numero de caixas:

2700
16,5

27

Data de chegada: 21/12/2009

Hora de chegada: 12:00:00
Tempo de viagem: 1,5h
Tansporte utilizado: Caminhdno Aberta
Placa do veiculo:  GUF 5930
Nome do motorista: o8 Davi
Data de processamento:  21/12/2009

Hora de processamento: 13:30:00

Figura 77 — Menu do SR para cadastro de informacdes relativas ao lote de
frutas na industria.

Na industria, processa-se mais de um caminhdo de fruta por dia
e como o processo de producdo do suco e da polpa é continuo, cada
IDR néo foi processada separadamente. Algumas vezes € necessaria
mais de uma IDR para compor um lote de polpa ou suco.

O cébdigo do lote apresentado no rétulo da polpa possui o dia, o
més do processamento e um nUmero que segue uma sequéncia
sucessiva para os lotes. Como exemplo, para o primeiro lote de polpa
processado na safra de 2009, no dia 3 de dezembro de 2009, a
identificacdo foi 0312001; o segundo lote processado no mesmo dia
recebeu a identificacdo 0312002 e, assim, sucessivamente. Para o 18°
lote de manga, da safra de 2009, processados no dia 9 de dezembro
de 2009, a identificagdo foi 0912018. A Figura 78 mostra o0 menu do
programa com o cadastro do lote de polpa de manga processada no

dia 9 de dezembro de 2009. Observando a figura nota-se o cadastro
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das IDRs que deu origem ao lote de polpa. Como descrito
anteriormente, € necessario mais de uma IDR para formar um lote de
polpa. Esta registrada a data do processamento, a hora do envase e a
data de validade do produto.

O cadigo do lote apresentado no rétulo do suco possui 0 ano, 0
namero de producdes e o codigo do equipamento em que o produto foi
envasado. A Figura 79 mostra o0 menu do programa com o cadastro do
lote de suco de manga processada no dia 10 de fevereiro de 2010. Na
Figura 81, nota-se o cadastro das IDRs e os lotes dos insumos que
deram origem ao lote de suco processado na agroindustria.
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Argquivo  Modo de operagéo Aparéncia Janela Ajuda

i es de Produtos Processados
3 sisRast Lotes de Produtos P d
» [ Campo :
» 7 Galpéo de Selegdo Novo | Editar | Sakhrar | Excluir | Cancelar Pesquisar
v [ Indistria :
v [ cadastro i Niimero do Lote: 0312018
[ clientes
: Produto: |
D Fornecedare :
[ Procutos ; L otes de Frut IDR 346 - Manga
[ nsumes |- esteriitas  pr 347 - Manga
= [ Lote Indtistria IDR. 348 - Manga
[ Frutas : IDR 349 - Manga
[ insumos |- IDR 350 - Manga
[ Procutes |- Remaover
[ Pedidos :

Mao Possui - Ndo Possui Insumo
Lotes de Insumos

Peso por unidade: 200 kg
Quantidade: 11.220 Ky
Data de processamento:  21/12/2009
Hora do envase:  07:00:00

Data de validade: 21/06/2011

Figura 78 — Menu do SR para cadastro de informacdes relativas ao lote de
polpa de manga processado na industria.

Argquivo  Modo de operagéo Aparéncia Janela Ajuda

[ sisRast

» [ Campo

¥ [ Galpdo de Selecdo |

= [ Inddstria i
v [ Cadastro

: 08 Lotes de Produtos Processado:

Hovo | Editar | Sahrar | Excluir | Cancelar Pesquisar

Nimero do Lote: 1002814

[ clientes
[ Fornecedore Produto: |
[ Procutas Lotos doFrutas PR30 - Manga
[ nsurnos estetiitas  nr 350 - Manga
= [ Lote Industria IDR. 351 - Manga
B
D Insumos
[ Produtos Remover
[ Pedidos

03-34516 - Aroma manga
05/0904-0413 - Agicar
0912018 - Polpa de manga
FUCMCO0644 - Acido Citrico

Peso por unidade: 1000 mL
Quantidade: 5000 L

Data de processamento: 23022010

Hora do envase:  05:00:00

Data de validade: 23/02/2010

Figura 79 — Menu do SR para cadastro de informacdes relativas ao lote de
suco de manga processado na industria.
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Durante a execugdo do trabalho observou-se que, para
implantacédo do SR, o banco de dados necessita de algumas modificacbes
e melhorias. O sistema n&do permite uma busca rapida nos arquivos. Caso
seja identificado algum problema com um ou mais lotes de determinado
produto, para encontra-lo a busca é feita analisando cada lote
separadamente. Um sistema de busca acelera e facilita a pesquisa dentro
do sistema.

E necessario que exista a possibilidade de enviar arquivos por e-
mail por meio do software. Separar os dados de diferentes anos em
pastas e imprimir relatérios com o histérico da cultura e do produto, como
data da colheita e processamento, sdo necessidades igualmente
importantes que devem ser acrescentadas no programa SR.

As informagfes necessarias ao controle da producdo da manga
devem seguir as mesmas orientacdes das Normas Técnicas Especificas
para a Producao Integrada de Manga no modo “Campo”; as informacdes
sobre numero da parcela, numero de plantas em cada parcela, distancia
entre as plantas, produtividade, relacdo de méaquinas e pulverizadores,
com modelo e ano, revisdo das maquinas e dos pulverizadores,
monitoramento de doencas e pragas, com data e hora do controle,
responsavel pelo controle, sistema de irrigacao utilizado sédo algumas das
informacdes que podem ser inseridas no software para sua melhoria.

No software, para o modo “Galpao de Maturagao” é necessario que
informacBes sobre a higiene do local, como presenca de fungos
filamentosos e leveduras, controle de insetos e roedores, frequéncia de
limpeza do local, sejam inseridas no programa.

No modo “Industria”, algumas modificacdes devem ser feitas, como
separar em pastas os dados de diferentes anos de safras, separar os
insumos utilizados pela indastria também em pastas. No link “Pedidos”, &
importante registrar informacdes sobre a utilizacdo do produto vendido
pela empresa. Uma polpa pode ser utilizada como ingrediente por outra
empresa para o preparo de doces e sucos ou pode ser vendida como

polpa congelada para consumo direto pelo consumidor. E importante
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armazenar no sistema se o produto vendido sera utlizado como
ingrediente ou seré para venda direta.

Informacdes relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdo, como
vistorias de higiene dos manipuladores e equipamentos, frequéncia de
controle de pragas e roedores e resultados de analise da agua utilizada
na industria devem ser armazenadas no sistema.

As informacdes recolhidas com os produtores e atravessadores
podem ser enviadas para a agroindustria por meio da internet. A
agroindustria, por sua vez, analisa e processa os dados enviados pelos
produtores e atravessadores, de modo que as informacdes processadas
possam ser disponibilizadas para os produtores e, possivelmente, até
para os consumidores. A utilizacdo da internet facilita e acelera o
processo, mas em virtude da escassez de recursos financeiros das
propriedades da regido da Zona da Mata mineira esse processo fica
dificultado. De forma econdmica, as informacgdes podem ser anotadas em
cadernos de campo, ndo sO para serem entregues nas agroindustrias,
mas, também, como forma de manter o controle da producdo no campo,
observar possibilidades de melhorias e corrigir possiveis problemas. E
necessario que haja total comprometimento dos produtores para que o

registro das informacgdes seja confiavel.

145



5 CONCLUSOES

Nota-se a caréncia de técnicas adequadas de colheita, pds-
colheita, armazenamento, transporte e comercializagdo da manga “Uba” e
da goiaba.

Existe circulacdo de animais em grande parte dos pomares de
goiaba e manga “Uba”.

Grande parte dos produtores de goiaba e manga “Uba” ndo possui
galpdo para embalagem e selecéo das frutas.

As agroindustrias de frutas da regido, que atuam no setor de
sucos/néctares, sdo de médio porte, com 100 a 500 funcionarios. No
segmento de producdo de doces em massa e cremoso atuam as
microempresas, com até 19 funcionarios e as pequenas empresas, com
20 a 99 funcionarios.

As agroindustrias enfrentam dificuldade na aquisicdo da matéria-
prima (manga e goiaba), principalmente em virtude da falta de
padronizacdo, com relacéo ao ponto de maturacéo e sazonalidade.

Os galpdes utilizados para a maturacdo da manga “Uba” séo
pontos criticos de contaminacao da fruta. A carga microbiana aumenta
neste ponto da cadeia.

A maturacdo da manga “Uba”, realizada em condicbes mais
adequadas de higiene dos galpbes e a utilizacdo de lonas plasticas,
podem reduzir a contagem microbiana das frutas.

A manga “Uba” e a goiaba, analisadas desde a colheita até a
recepcao na agroindustria, estdo dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacdo quanto aos parametros microbiolégicos e fisico-quimicos.

O tempo de espera da matéria-prima na plataforma de recepc¢éo da
agroindustria ndo causa grandes alteracfes na qualidade microbiol6gica
das frutas (manga e goiaba).

Os resultados encontrados para Ratio na manga “Uba” mostram
gue as frutas apresentaram valores fora dos padrdes estabelecidos pela
agroindustria. Para a goiaba, a agroindustria ndo estabelece padrdes para
a analise de Ratio. Os resultados encontrados para a goiaba sugerem que

146



a fruta pode comecar a alterar a sua qualidade sensorial.
Para implantacdo do software “Sistema de Rastreabilidade” (SR)

sao necessarias algumas modificacbes e melhorias no programa.
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Questionario para levantamento de informacdes e avaliacdo das
condicdes pré e poés-colheita da manga “Uba” em propriedades rurais
localizadas no municipio de Guidoval na Zona da Mata Mineira.

1) INFORMACOES GERAIS

Nome do proprietario ou responsavel:

Localidade:

Municipio:

Nome da Propriedade:

Contato:

Questionario aplicado por:

2) INFORMACOES DA PROPRIEDADE

2.1) A propriedade possui galpdo para selecao e/ou embalagem?
( )Sim ( )Nao

2.2) A propriedade possui estrutura de beneficiamento da manga?
( )Sim ( )Nao

3) CARACTERISTICAS DO POMAR

3.1) Qual a disposicéo do pomar na propriedade?

a) Baixada ( )Sim ( )Nao
b) Topo ( )Sim ( )Nao
c) Margem de estrada ( )Sim ( )Nao
d) Lancante ou meia encosta ( )Sim ( )Nao
e) Margem de rio ou lagoa ( )Sim ( ) Nao
f) Proximo a granja ( )Sim ( )Nao
g) Préximo a casa ( )Sim ( )Nao
h) Préximo a curral ( )Sim ( )Nao
i) Proximo a estrada ( )Sim ( )Nao

160



3.2) Existe o transito e/ou permanéncia de:

a) Pessoas ( )Sim ( ) Nao
b) Gado ( )Sim ( ) Nao
c) Veiculo ( )Sim ( )Nao
d) Outros animais ( )Sim ( ) Nao
3.3) A pratica de consorcio é adotada? ( )Sim ( )Nao
Se sim qual o tipo ?

3.4) A correcdo com calcério e utilizada? ( )Sim ( )Nao

Se sim qual o tipo de calcario, frequencia e modo de aplicacao?

3.5) A analise do solo é realizada? () Sim
3.6) A andlise da 4gua é realizada? () Sim
3.7) Airrigacao é utilizada? () Sim

Se sim em que época do ano?

( ) Nao

( ) Nao

( ) Nao

Com gque frequéncia?

4) CARACTERIZACAO DA CULTURA

4.1) Qual a variedade de manga cultivada?

4.2) Qual a area plantada?

4.3) Qual o nimero de plantas?

4.4) Qual a projecao da copa?
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4.5) Qual a altura média das plantas?

4.6) Qual a idade do pomar?

4.7) Qual a produtividade anual?

4.8) Realiza podas? ()Sim Nao ()
4.9) Ha presenca de quebra-ventos? ( )Sim ( ) Nao
5) ADUBACAO

5.1) Realiza algum tipo de adubac&o? ( ) Sim ( ) N&o
Se sim qual o tipo de adubacéo?

a) Plantio ( )Sim ( )Nao
b) Foliar ( )Sim ( )Nao
c) Cobertura ( )Sim ( )Nao
6) FITOSSANIDADE

6.1) Ha controle de pragas? ( )Sim ( ) Nao
Se sim qual o tipo(s) de praga(s)?

Como é feito o controle?

6.2) Ha controle das doengas? ( )Sim ( ) Nao

Se sim qual o tipo(s) de doenca(s)

Como é feito o controle?
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6.3) Como sdo armazenados e descartados os residuos e as embalagens

dos defensivos

6.4) Como é feito o controle de plantas espontaneas?

a) Capina Manual () Sim
b) Enxada Rotativa ( ) Sim
c) Fogo ( ) Sim
d) Grade ( ) Sim
e) Capina Quimica ( ) Sim
7) COLHEITA

7.1) Qual o periodo(s) da (s) Colheita(s)?

la a

2a a

3a a

( ) Néao
( ) Nao
( ) Nao
( ) Néao
( ) Nao

7.2) Qual o critério utilizado para determinacdo do ponto

manga?

a) Cor ( ) Sim
b) Tamanho ( )Sim
c) Alguma exigéncia do comprador () Sim

7.2) Como é realizada a colheita da manga?
a) Mecanizada ( )Sim
b) Manual ( )Sim

7.3) A fruta entra em contato com o solo?
( )Sim ( )Nao

Se sim como é feita a prote¢ao?

( ) Nao
( ) Nao
( ) Nao

( ) Nao
( ) Nao

utilizados?

de colheita da
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7.4) Qual o tipo de caixa utilizada para o transporte da fruta?
a) Plastico ( )Sim ( )Nao
b) Madeira ( )Sim ( ) Nao

7.5) Qual o estado de conservagéo das caixas:
a) Ruim () c) Boa

()
b) Razoavel ( ) d) Otimo ()

7.6) A caixa é utilizada para outra finalidade?

a) Animal ( )Sim ( )Nao
b)Vegetal ( )Sim ( )Nao
¢) Quimico ( )Sim ( )Nao

7.7) Existe a presenca de mofos nas caixas? ( ) Sim ( ) Nao

7.8) A caixa ja foi higienizada? ( )Sim ( )Nao

Se sim qual o produto utilizado para  higienizagcdo?

7.9) A manga € processada na propriedade? ( )Sim ( ) N&ao
7.10) Como é realizada a comercializacéo da fruta?
a) Prépria ( )Sim ( )Nao

b) Através de intermediario ( )Sim ( )Nao

7.11) Para a comercializagéo da fruta existe?

a) Unico comprador ( )Sim ( ) Nao
b) Véarios compradores ( )Sim ( ) Nao
c) Ha contrato ( )Sim ( ) Nao

7.12) Qual o destino da producgao?
a) Agroindustria polpa e/ suco ( )Sim ( ) Nao

b) Agroindustria de doces e geléias ( )Sim ( )Nao
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¢) Consumo in natura ( )Sim ( ) Nao

7.13) A fruta foi vendida na ultima producédo como:

a) Convencional ( )Sim ( )Nao
b) Orgéanica ( )Sim ( ) Nao
c) Em conversao ( )Sim ( ) Nao

7.14) Qual o valor médio pago pela fruta na ultima producéao?

8) RECURSO AMBIENTAL

8.1) A agua utilizada para uso domeéstico é proveniente de:

a) Poco ( )Sim ( )Nao
b) Lago ou lagoa ( )Sim ( )Nao
c) Rio ( )Sim ( )Néo
d) Outros ( )Sim ( )Nao

8.2) A agua utilizada na agricultura é proveniente de:

b) Poco ( )Sim ( )Nao
b) Lago ou lagoa ( )Sim ( )Nao
c) Rio ( )Sim ( )Nao
d) Outros ( )Sim ( )Nao

8.3) De que forma s&o descartados os dejetos?

a) Canalizado e langado sobreosolo ( )Sim ( ) Nao
b) Fossa negra ( )Sim ( ) Nao
c) Fossa Asséptica ( )Sim ( )Nao
d) Lancado diretamente no rio ( )Sim ( )Nao
8.4) Distribuigc&o etaria dos integrantes da familia:

a) 0 a 6 anos ( )Sim ( ) Nao
b) 7 a 20 anos ( )Sim ( )Nao
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c) 21 a 45 anos ( )Sim ( ) Nao
d) 46 a 65 anos ( )Sim ( ) Nao
e) acima de 65 ( )Sim ( )Nao

8.5) O custeio da producéo € proveniente de:

a) Recurso proprio ( )Sim ( )Nao
a) PRONAF ( )Sim ( )Nao
a) Outros ( )Sim ( )Nao

8.6) Faz compra ou venda de produtos e insumos de forma conjunto?
( )Sim ( )Nao

Se sim, quem organiza?

8.7) Faz parte de associacéo e/ou cooperativas?
( )Sim ( )Nao

Se sim, de que forma contribui?

8.8) Recebe visitas e orientacéo técnica?

a) EMATER ( )Sim ( )Nao
b) EPAMIG ( )Sim ( )Nao
c) Secr. Municipal de Agricultura ( )Sim ( ) Nao
d) Associacbes ( )Sim ( ) Nao
e) Técnicos de Agroindustrias ( )Sim ( )Nao
f) Universidades ( )Sim ( )Nao
g) ONGs ( )Sim ( )Nao
h) Outros ( )Sim ( ) Nao
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Questionario para levantamento de informacdes e avaliacdo das
condicbes pré e pos-colheita da goiaba em propriedades rurais
localizadas na microrregido da Zona da Mata Mineira.

1) INFORMACOES GERAIS

Nome do proprietario ou responsavel:

Localidade:

Municipio:

Distancia da sede do municipio:

Fornecimento de energia elétrica:

Nome da Propriedade:

Contato:

Questionario aplicado por:

2) INFORMACOES DA PROPRIEDADE

2.1) A propriedade possui galpéo para selecao e/ou embalagem?
( )Sim ( )Nao

2.2) A goiaba é processada na propriedade? ( ) Sim () Nao
Se sim qual o produto final?

3) CARACTERISTICAS DO POMAR

3.1) Qual a disposicédo do pomar na propriedade?

a) Baixada ( )Sim ( )Nao
b) Topo ( )Sim ( ) Nao
d) Lancante ou meia encosta ( )Sim ( ) Nao
e) Margem de rio ou lagoa ( )Sim ( )Nao
f) Préximo a granja ( )Sim ( )Nao
g) Préximo a casa ( )Sim ( )Nao
h) Préximo a curral ( )Sim ( )Nao
i) Proximo a estrada ( )Sim ( )Nao
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3.2) Existe o transito e/ou permanéncia de:

a) Pessoas ( )Sim ( )Nao
b) Gado ( )Sim ( )Nao
c) Veiculo ( )Sim ( )Nao
d) Outros animais ( )Sim ( ) Nao
3.3) A pratica de consorcio é adotada? ( )Sim ( ) Nao
Se sim qual o tipo?

3.4) A correcdo com calcério e utilizada? ( )Sim ( )Nao

Se sim qual o tipo de calcario, frequencia e modo de aplicacao?

3.5) A analise do solo é realizada?

3.6) A analise da agua é realizada?

3.7) Airrigacao é utilizada?

Se sim em que época do ano?

( )Sim

( ) Sim

( )Sim

( ) Nao

( ) Nao

( ) Nao

Com gque frequéncia?

4) CARACTERIZACAO DA CULTURA

4.1)  Qual(is) a(s) variedade(s)

de goiaba cultivada?

4.2) Qual a area plantada?

4.3) Qual o numero de plantas?
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4.4) Qual a projecao da copa?

4.5) Qual a altura média das plantas?

4.6) Qual a idade do pomar?

4.7) Qual a produtividade anual?

4.8) Realiza podas? ()Sim Nao ()
4.9) Ha presenca de quebra-ventos? ( )Sim ( ) Nao
5) ADUBACAO

5.1) Realiza algum tipo de adubacédo? ( ) Sim ( ) N&o
Se sim qual o tipo de adubacé&o?

c) Plantio ( )Sim ( )Nao
d) Foliar ( )Sim ( )Nao
c) Cobertura ( )Sim ( )Nao
6) FITOSSANIDADE

6.1) Ha controle de pragas? ( )Sim ( )Nao
Se sim qual o tipo(s) de praga(s)?

Como é feito o controle?

6.2) Ha controle das doencgas? ( )Sim ( )Nao

Se sim qual o tipo(s) de doenca(s)
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Como é feito o controle?

6.3) Como séo armazenados e descartados os residuos e as embalagens

dos defensivos utilizados?

6.4) Como é feito o controle de plantas espontaneas?

a) Capina Manual ( ) Sim
b) Enxada Rotativa ( ) Sim
c) Fogo ( )Sim
d) Grade ( )Sim
e) Capina Quimica () Sim
7) COLHEITA

7.1) Qual o periodo(s) da (s) Colheita(s)?
la a

2a a

3a a

( ) Nao
( ) Néao
( ) Nao
( ) Nao
( ) Nao

7.2) Qual o critério utilizado para determinacdo do ponto

goiaba?

a) Cor () Sim
b) Tamanho () Sim
c) Alguma exigéncia do comprador () Sim

7.3) Como é realizada a colheita da goiaba?
a) Mecanizada ( )Sim
b) Manual ( )Sim

7.4) A fruta entra em contato com o solo?
( )Sim ( )Néo

Se sim como é feita a prote¢do?

( ) Nao
( ) Nao
( ) Nao

() Néo
() Néo

de colheita da
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A fruta é armazenada até o momento do transporte?
( )Sim ( )Néo

Se sim por quanto tempo?

7.5) Qual o tipo de caixa utilizada para o transporte da fruta?
a) Plastico ( )Sim ( )Nao
b) Madeira ( )Sim ( )Nao

7.6) Qual o estado de conservagéo das caixas:

a) Ruim () c) Boa ()

b) Razoavel ( ) d) Otimo ()

7.7) A caixa € utilizada para outra finalidade?

a) Animal ( )Sim ( )Nao
b)Vegetal ( )Sim ( )Nao
c) Quimico ( )Sim ( )Nao

7.8) Existe a presenca de mofos nas caixas? ( ) Sim () Nao

7.9) A caixa ja foi higienizada? ( )Sim ( )Nao

Se sim qual o produto utilizado para higienizagcdo?

7.10) Como é realizada a comercializacao da fruta?
a) Prépria ( )Sim ( )Nao

b) Através de intermediario ( )Sim ( )Nao

7.11) Para a comercializagéo da fruta existe?

a) Unico comprador ( )Sim ( )Nao
b) Véarios compradores ( )Sim ( ) Nao
c) Ha contrato ( )Sim ( )Nao
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7.12) Qual o destino da goiaba?

a) Agroindustria polpa e/ suco ( )Sim ( ) Nao
b) Agroindustria de doces e geléias ( )Sim ( )Nao
c) Consumo in natura ( )Sim ( ) Nao
7.13) Qual o valor médio pago pela fruta na ultima producao?

8) RECURSO AMBIENTAL

8.1) A 4gua utilizada para uso domeéstico € proveniente de:

c) Poco artesiano ( )Sim ( )Nao
b) Lago ou lagoa ( )Sim ( )Nao
c) Rio ( )Sim ( )Nao
d) Outros ( )Sim ( )Nao

8.2) A 4gua utilizada na agricultura é proveniente de:

d) Poco artesiano ( )Sim ( )Nao
b) Lago ou lagoa ( )Sim ( )Nao
c) Rio ( )Sim ( )Nao
d) Outros ( )Sim ( )Nao

8.3) De que forma sdo descartados os dejetos?

e) Canalizado e langado sobreosolo ( )Sim ( ) Nao
f) Fossa negra ( )Sim ( ) Nao
g) Fossa Asséptica ( )Sim ( )Nao
h) Lancado diretamente no rio ( )Sim ( ) Nao
i) Outros ( )Sim ( )Nao
8.4) Distribuigc&o etaria dos integrantes da familia:

a) 0 a 6 anos ( )Sim ( ) Nao
b) 7 a 20 anos ( )Sim ( ) Nao
c) 21 a 45 anos ( )Sim ( )Nao

172



d) 46 a 65 anos ( )Sim ( ) Nao
e) acima de 65 ( )Sim ( ) Nao

8.5) O custeio da producédo é proveniente de:

a) Recurso proprio ( )Sim ( )Néao
a) PRONAF ( )Sim ( ) Nao
a) Outros ( )Sim ( )Nao

8.6) Faz compra ou venda de produtos e insumos de forma conjunto?
( )Sim ( )Nao

Se sim, quem organiza?

8.7) Faz parte de associacéo e/ou cooperativas?
( )Sim ( )Nao

Se sim, de que forma contribui?

8.8) Recebe visitas e orientacao técnica?

a) EMATER ( )Sim ( )Nao
b) EPAMIG ( )Sim ( )Nao
c) Secr. Municipal de Agricultura ( )Sim ( )Nao
d) Associacbes ( )Sim ( )Nao
e) Técnicos de Agroindustrias ( )Sim ( )Nao
f) Universidades ( )Sim ( ) Nao
g) ONGs ( )Sim ( ) Nao
h) Outros ( )Sim ( )Nao
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Questionario para levantamento de informagfes das agroinddstrias que

processam manga “Uba” e Goiaba

1) IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1. 1) Idade do dirigente da empresa?

a) até 20 anos ()
b) de 21 a 30 anos ()
c) de 31 a40 anos ()
d) de 41 a50 anos ()
e) de 51 a 60 anos ()
f) mais de 61 anos ()

1.2) Grau de escolaridade do dirigente?

a) Fundamental incompleto ()
b) Fundamental completo ()
¢) Médio incompleto ()
d) Médio completo ()
d) Superior incompleto ()
e) Superior completo ()
f) PGs-graduacéao ()

1.3) Tempo de experiéncia na atividade empresarial?
a) menos de 1 ano ()
b) de 1 a5 anos ()
a) de 6 a 10 anos ()
()

b) acima de 10 anos

1.4) Qual é o tempo de existéncia da empresa? anos

1.5) Qual é o niumero de funcionarios da empresa?

a) até 19 funcionarios ()
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b) 20 a 99 funcionérios
c¢) 100 a 499 funcionarios
d) 500 ou mais

—~ o~ ~
~ ~— ~

1.6)Qual o volume de recepcao de frutas por dia?
a) 100 a 499 kg/dia ()
b) 500 a 999 kg/dia ()
c) 1000 a 5000 kg/dia
d) 5001 a 90000 kg/dia

—~ o~
~

1.7)Qual a capacidade instalada por dia na empresa?
a) < 1000 kg/dia ()
b) 1000 — 5000 kg/dia ()
c) > 5000 kg/dia ()

1.8) Qual(is) registro(s) a empresa possui?

a) MAPA ( )Sim ( )Nao
b) Servico de Inspecéo Estadual (IMA) ( )Sim ( )Nao
c) Servico de Inspecao Municipal (SIM) ( )Sim ( )Nao
d) ANVISA ( )Sim ( )Nao
e) MAPA e ANVISA ( )Sim ( )Nao

2) MARKETING

2.1) Qual o motivo de abertura de uma empresa neste ramo?
a) Possuia producéo propria tendo oportunidade de industrializar
( )Sim ( )Nao

b) Identificou oportunidade de mercado ( ) Sim ( ) Nao

c) Tradicao familiar ( )Sim ( )Nao
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d) Outros ( )Sim ( ) Nao
Especificar:

2.2)Quantas marcas de produtos a empresa possui?

2.3) Qual a estratégia utilizada como diferenciacdo entre as marcas?

a) Preco ( )Sim ( )Nao

b) Qualidade ( )Sim ( ) Nao

c) Embalagem ( )Sim ( ) Nao

d) Certificacao ( )Sim ( )Nao

e) Outra (s) ( )Sim ( )Nao
Especificar:

2.4) Qual o destino da goiaba, manga convencional e organica

Goiaba

Sim N&o
Local () ()
Regional () ()
Estadual () ()
Interestadual () ()
Internacional () ()

Manga Convencional

Sim N&o
Local () ()
Regional () ()
Estadual () ()
Interestadual () ()
Internacional () ()
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Manga Organica

Sim N&o
Local () ()
Regional () ()
Estadual () ()
Interestadual () ()
Internacional () ()

2.5) Quais os principais canais de comercializa¢cdo dos produtos?

a) Loja propria ( )Sim ( )Nao
b) Pequenas lojas de varejo ( )Sim ( )Nao
c) Supermercados ( )Sim ( )Nao
d) Hipermercados ( )Sim ( )Nao
e) Internet ( )Sim ( )Nao
f) Padarias e bares ( )Sim ( )Nao
g) Lojas especializadas ( )Sim ( )Nao
h) Mercado Institucional

(hospital, escola, governo, etc.) ( )Sim ( )Nao
i) Outro(s). ( )Sim ( )Nao

Especificar:

3) AREA DE PRODUCAO

3.1) A empresa enfrenta alguma dificuldade na aquisicdo da matéria
prima?

( )Sim ( )Nao

Qual

(is)?

3.2) Qual o volume total de frutas que a empresa compra por ano?

Fruta Total

Manga Convencional

Manga Organica

177



Goiaba

3.3) Qual aforma de captacao das frutas pela empresa?

Frota propria ( )Sim ( )Nao
Frota terceirizada ( )Sim ( ) Nao
Produtor faz a entrega ( )Sim ( ) Nao

3.4) Qual a origem das frutas adquiridas pela empresa?

Direto do produtor () ()
Associacéo de produtores () ()
Ceasa () ()
Intermediarios () ()
Outras () ()
Especificar:

3.5) Qual a origem da manga comprada pela empresa?

Sim N&o
Direto do produtor () ()
Associacao de produtores () ()
Ceasa () ()
Intermediarios () ()
Outras () ()
Especificar:

3.6) Qual a origem da goiaba comprada pela empresa?
Sim Nao
Direto do produtor
Associacao de produtores

(
(
Ceasa (
Intermediarios (

(

A ~ ~— \ ) ~
~~ ~ ~ ~~ ~~
N N N N N

Outras
Especificar:

3.7) A empresa compra produto pronto (como polpas e outros)?
( )Sim ( )Nao
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3.8) Qual a origem da polpa de manga comprada pela empresa?
Sim N&ao
Direto do produtor
Associacao de produtores
Ceasa

Intermediarios

~ N~~~
N~ N~ o —
~ A~ A~~~
— ~— ~— ~—~

Outras

Especificar:

3.9) Qual a origem da polpa de goiaba comprada pela empresa?
Sim N&o
Direto do produtor
Associacao de produtores
Ceasa

Intermediarios

N e N
e e e )
~— ~— ~—~ "

Outras
Especificar:

3.10) A empresa compra fruta de outros estados?
( )Sim ( )Nao

Especificar:

3.11) A empresa exige uma quota minima em caixas ou kg para
admissao do fornecedor de fruta?
( )Sim ( )Nao

Especificar o volume:

3.12) O que determina o preco pago ao produtor?
a) Preco dos concorrentes ( )Sim ( ) Nao

b) Andlise de custos ( )Sim ( )Nao
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c) Andalise do mercado consumidor ( )Sim ( ) Nao

d) Acordo com concorrentes ( )Sim ( ) Nao

e) Jornais ( )Sim ( ) Nao

f) Outros ( )Sim ( )Nao
Especificar:

3.13) Quais sdo os principais concorrentes da empresa na compra da
fruta?
a) Empresas de outras regides ( )Sim ( )Nao
b) Mercado Interno (Ceasa e outros mercados) ( )Sim ( ) Nao
c) Outros ( )Sim ( )Nao
Especificar:

3.14)Quais os produtos fabricados pela empresa?
(A - Tradicional) e (B — Orgéanico)?

Produto (A) (B)

a) Polpa ( )Sim ( ) Nao ( )Sim ( ) Nao
b) Suco pronto para beber ( ) Sim ( ) Néo ( )Sim ( ) Nao
c) Néctar ( )Sim ( ) Nao ( )Sim ( )Nao
d) Doces em massa ( )Sim ( ) Nao ( )Sim ( ) Nao
e) Doces Cremosos ( )Sim ( ) Nao ( )Sim ( ) Nao
f) Doces em Calda ( )Sim ( ) Nao ( )Sim ( ) Nao
g) Geléia ( )Sim ( ) Nao ( )Sim ( ) Nao
h) Outros ( )Sim ( ) Nao ( )Sim ( ) Nao
Especificar:

3.15) O que a empresa utliza para controle de qualidade de seus
produtos acabados?

a) Inspecao visual ( )Sim ( ) Nao

b) Degustacéo de produtos ( )Sim ( )Nao
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c) Guarda de amostra por lote para analise futura () Sim () N&o
d) Andlise fisico-quimicas e microbiologicas ( )Sim ( )Nao
e) Controle de devolucdes e registro de reclamacdes de clientes

( )Sim ( )Nao

f) N&o realiza controle ( )Sim ( ) Nao
g) Outros métodos ( )Sim ( )Nao
Especificar:

3.16) Qual a idade média dos equipamentos existentes na empresa?

Equipamentos Idade média

a) Recepcéao das frutas

b) Higienizacéo, limpeza e classificacao.

c) Processamento

d) Embalagem

3.17) Como ¢é o sistema de higienizacdo das frutas realizado na
empresa?
a) Automatizado
b) Manual

~—~
SN’ N

3.18) Como € o sistema de selecéo das frutas?
a) Automatizado
b) Manual

~—~~ o~~~
SN N

3.19) Como é realizada a extracao das frutas na empresa?
a) Extracdo Manual ()
b) Despolpadeira Vertical
c) Despolpadeira Horizontal 1 estagio
d) Despolpadeira Horizontal 2 estagios

N AN AN /N

)
)
)
)

e) Outros
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3.20) Qual(is) o(s) tipo(s) de pasteurizador(es) a empresa possui?

a) Pasteurizador tubular ()
b) Pasteurizador tubular e superficie raspada ()
c) N&o possui ()
d) Outros ()

3.21) Qual(is) o(s) tipo(s) de envasadora(s) a empresa possui?

a) Envasadora Automatica ( )Sim ( ) Nao

b) Envasadora Semi-Automatica ( )Sim ( ) Nao

c) Envasadora Manual ( )Sim ( )Nao

d) Envasadora Asséptica ( )Sim ( )Nao

e) Outros ( )Sim ( )Nao
Especificar:

3.22) Qual(is) a(s) principal(is) dificuldade(s) que a empresa enfrentada

na linha de processamento?

a) Agua Potavel ( )Sim ( )Nao
b) Mao-de-obra ( )Sim ( )Nao
c) Instalacado Fisica ( )Sim ( )Nao
d) Armazenagem ( )Sim ( )Nao
e) Equipamentos e utensilios ( )Sim ( )Nao
f) Higiene ( )Sim ( )Nao
g) Tecnologia de processamento ( )Sim ( )Nao
h) Compra de embalagens e insumos ( )Sim ( )Nao
i) Qualidade da matéria-prima ( )Sim ( )Nao
j) Falta de recursos financeiros ( )Sim ( ) Nao
k) Legislacao ( )Sim ( )Nao
[) Outros ( )Sim ( ) Nao
Especificar:

3.23) A empresa faz tratamento de residuos?
( )Sim ( )Nao

182



3.24) Qual é o processo utilizado para tratamento de residuos liquidos?

a) Tratamento aerdbio ()

b) Tratamento anaerobio ()

c) Outro (s) ()
Especificar:

3.25) Qual é o processo utilizado para tratamento de residuos sélidos?

a) Aterro Sanitario ( )Sim ( ) Nao

b) Levado por produtores ( )Sim ( )Nao

c) Venda para produtores ( )Sim ( )Nao

d) Compostagem ( )Sim ( )Nao

e) Outro(s) ( )Sim ( )Nao
Especificar:

3.26) Caso nédo haja, qual é o principal motivo do ndo tratamento de
residuos/efluentes?

a) Possui area suficiente para depdsito
b) Nao sente necessidade
c) Nunca foi exigido
d) O custo do tratamento ¢é alto
e) Falta de conhecimento do processo
f)  Outro (s)

Especificar:

e e e e
~— N~ ~ ~ ~ ~

3.27) Quais as analises para controle de qualidade, a empresa realiza?
Em que tipo de laborat6rio?

Laboratorio

a) Analises Microbioldgicas Préprio  Terceirizado Nao realiza
Fungos Filamentosos e Leveduras () () ()
Contagem Padr&o de Mesobfilos () () ()
Coliformes a 35 °C () () ()
Coliformes a 45 °C () () ()
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Salmonela () () ()
Staphylococcus aureus () () ()
Listeria monocytogenes () () ()
b) Andlises Fisico-quimicas () () ()
pH () () ()
Sélidos Sollveis Totais (SST) () () ()
Acidez Titulavel (AT) () () ()
Relacdo SST/AT () () ()
Teor de Vitamina C () () ()
Outras () () ()
Especificar:

3.28) Das ferramentas de gestdo da qualidade, quais sdo as utilizadas

pela empresa?

a) Programa 5S ( )Sim ( )Nao
b) BPF ( )Sim ( )Nao
c) APPCC ( )Sim ( )Nao
d) ISO 9000 ( )Sim ( )Nao
e) ISO 14000 ( )Sim ( )Nao
f) Outros ( )Sim ( )Nao
Especificar:

3.29) Quais as principais dificuldades encontradas para a aplicacdo de

BPF’s ou de sistemas de garantia da qualidade?

a) Custo elevado ( )Sim ( )Nao
b) Baixo grau de escolaridade dos funcionarios ( )Sim ( )Nao
c) Falta de conscientizagédo das pessoas ( )Sim ( ) Nao
d) A legislacéo sanitaria € muito exigente ( )Sim ( )Nao
e) Complexidade dos programas ( )Sim ( )Nao
f) Baixa exigéncia do mercado ( )Sim ( )Nao
g) Outra (s) ( )Sim ( ) Nao
Especificar:
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3.30) Qual a formagéo do responsavel técnico pela empresa?

a) Técnico em laticinios

b) Tecndlogo/Bacharel em Laticinios
c) Engenheiro Quimico

d) Técnico em Quimica

e) Engenheiro de alimentos

f) Engenheiro Agrénomo

g) Bacharel/Licenciado em Quimica
h) Médico Veterinario

i) Farmacéutico

i) Nao Possui

k) Outros

AN AN AN AN AN AN AN AN AN N

Especificar:

)

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)

4) PLANEJAMENTO E ORGANIZACAO

4.1) Em sua opinido, qual (is) o(s) principal (is) problema(s) que tem

prejudicado o desempenho do setor de fruticultura e afeta a sua

empresa?

a) Falta de matéria-prima

b) Sazonalidade da matéria-prima

c) Presséo dos supermercados

d) Concorréncia desleal da industria de outros estados
e) Renda dos consumidores

f) Informalidade no setor

g) Legislacao mal estruturada

h) Dificuldades financeiras

i) Juros altos

j) Carga tributaria elevada

k) Custo elevado de méao de obra e encargos sociais
[) Capacitacdo de mé&o de obra

m)Outro (s)

Especificar:

) Sim
) Sim
) Sim
) Sim
) Sim
) Sim
) Sim
) Sim
) Sim
) Sim
) Sim
) Sim
) Sim

AN N AN N N N N N N N N N N

) Néo
) Nao
) Nao
) Néo
) Néo
) Nao
) Nao
) Nao
) Nao
) Nao
) Nao
) Nao
) Nao
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4.2) A empresa tem acesso e utliza a internet para 0S processos

empresariais?
( )Sim ( )Nao

4.3) A empresa possui sistema informatizado de gerenciamento dos

processos internos e externos?
( )Sim ( ) Nao

4.4) Se sim quais processos sao adotados pelos sistemas

informatizados?
a) Contabilidade ( )Sim ( )Nao
b) Planejamento e controle da producéao ( )Sim ( )Nao
c) Logistica ( )SIim ( )Nao
d) Folha de pagamento ( )Sim ( )Nao
e) Controle de qualidade ( )Sim ( )Nao
f) Rastreabilidade ( )Sim ( )Nao
g) Outro(s) ( )Sim ( )Nao
Especificar:

4.5) Quais as principais dificuldades encontradas em relagcdo aos

sistemas informatizados?

a) Disponibilidade de equipamentos ( ) Sim
b) Informacdes para alimentar os programas () Sim
c) Investimentos nos sistemas ( )Sim
d) Rotatividade de pessoal ( ) Sim
e) Capacidade dos funcionarios ( ) Sim
f) Manutencao e assisténcia especializada ( )Sim
g) As técnicas sao muito sofisticadas e exigem muito ( ) Sim

esforco

h) N&o existem programas especificos para a area de ( ) Sim
frutas

i) Baixa adaptagdo dos programas as realidades das ( ) Sim

industrias de frutas
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) Nao
) Nao
) Nao
) Nao
) Nao
) Nao
) Nao

) Nao

) Nao



j) Distancia entre a producdo e controle = dificuldade ( ) Sim ( ) Nao
de transferéncia dos dados
k) Outros ( )Sim ( ) Néao

Especificar:
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Formulario para coleta de dados para implantacdo do sistema de
rastreabilidade (SR) da manga “Uba” em propriedades rurais localizadas

no municipio de Guidoval na Zona da Mata Mineira.

1) IDENTIFICACAO DA PROPRIEDADE

1.1) Nome da Propriedade:

1.2) Nome do produtor:
1.3) Endereco:
1.4) Cidade: Estado: CEP:
1.5) Telefone (__) -

2) INFORMACOES DO POMAR E DA COLHEITA

2.1) Idade do pomar:

2.2) Sistema de irrigacao:

2.3) Fonte de agua:
2.4) Qualidade de agua:
2.5) Data da colheita: / /

2.6) Presenca de animais (cées e gatos) no local da colheita:
( )Sim ( )Nao

2.7) Higiene do pessoal da colheita (méos limpas, unhas cortadas e
barbas curtas):
( )Sim ( )Nao

2.8) Presenca de banheiro sanitario para uso dos trabalhadores préximo
ao campo de colheita:
( )Sim ( )Na&o

2.9) Presenca de local para refeicao:
( )Sim ( )Nao
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2.10) Responsével pela colheita:

2.11) Numero de caixas:

2.12) Grau de maturacéao das frutas:

2.13) Data do transporte até o galpao: / /

2.14) Tipo de caixa utilizada no transporte:

2.15) Placa do Veiculo utilizada no transporte para o galpéo:

2.16) Observac0tes de poés-colheita:

3) INFORMACOES DO GALPAO DE MATURACAO

3.1) Responsavel:

3.2) Numero de caixas:

3.3) Data de entrada no galpéao: / /

3.4) Data de saida do galpao: / /

3.5) Produto utilizado para maturacéo dos frutas:

3.6) Tempo das frutas na camara:

3.7) Empilhamento das caixas no galp&o:

3.8)Tipo de caixa utilizada no transporte para a industria:

3.9) Placa do veiculo utilizado no transporte para a industria:
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