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RESUMO

O tomate esta sujeitos a diversos tipos de danos apos a colheita, ocasionados
por condicbes inadequadas de manuseio, armazenagem, doencas e danos
mecanicos. O objetivo deste trabalho foi quantificar e caracterizar as perdas pés-
colheita em tomate comercializado no varejo em Palmas-TO. Foram aplicados 15
qguestionarios com questdes fechadas e abertas aos responsaveis do setor de
hortifruti nos principais supermercados de pequeno, médio e grande porte, realizado
monitoramento das perdas pds-colheita e coleta de amostras para a caracterizagdo
das perdas. Os maiores niveis de perdas estdo nos supermercados de pequeno
porte 13%, representando um valor de R$ 150,00 por semana, a principal
caracteristica nas amostras analisadas foi dano mecéanico (amassados e cortes) em
supermercado de pequeno, médio e grande porte. O fator principal foi a manipulacdo

excessiva dos consumidores e armazenamento inadequado.

Palavras-chave: Tomate; perdas; pés-colheita; mercado varejista.



ABSTRACT

Tomatoes are subject to various types of damage after harvest due to
improper handling, storage, disease and mechanical damage. The objective of this
work was to quantify and characterize post-harvest losses in tomatoes
commercialized in Palmas-TO. Fifteen questionnaires with closed questions were
applied to hortifruti managers in the main small, medium and large supermarkets,
monitoring post-harvest losses and collecting samples for the characterization of
losses. The highest levels of losses are in supermarkets with a small 13%,
representing a value of R $ 150.00 per week, the main characteristic in the analyzed
samples was mechanical damage (kneading and cutting) in small, medium and large
supermarket. The main factor was excessive consumer manipulation and inadequate

storage.

Keywords: Tomato; losses; post-harvest; retail market.
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1. INTRODUCAO

O tomate (Lycopersicon Esculentum Mill) é uma importante hortalica,
produzida e consumida tanto no Brasil quando no mundo. Originario da América do
Sul, é cultivado em quase todo o mundo. Alimento para o consumo de mesa, in
natura, producado industrial, sendo uma hortalica consumida o ano inteiro nessas
diferentes formas.

O maior produtor mundial de tomate é a China, seguida da india, dos Estados
Unidos, da Turquia e do Egito. O Brasil ocupa o oitavo lugar no ranking da
producdo, com 4,4milhdes de toneladas obtidas em 2011 em 72 mil hectares
plantados (FAO, 2013). Segundo o IBGE 2012, a regido sudeste foi a maior
produtora de tomate do Brasil.

A alta perecibilidade é um dos fatores que mais contribui para os altos indices
de perdas em tomate no mercado (Vilela et al., 2003a; Lourenzani,Silva,2004).
Segundo Chitarra e Chitarra (2005) as perdas poés-colheita podem ser definidas
como aquelas que ocorrem apos a colheita em virtude da falta de comercializacéo
ou do consumo do produto em tempo habil; ou seja, resultante de danos a cultura,
ocorridos apds a sua colheita, acumulada desde o local da produgédo, somando-se
aos danos ocorridos durante o transporte, armazenamento, processamento e /ou
comercializacao do produto vendavel.

As informacdes em relacdo ao tamanho das perdas séo insuficientes. Sabe-
se que se inicia no campo, mas as maiores perdas ocorrem no final da cadeia
produtiva (consumo de varejo) que esta relacionado com o0s varejistas e 0
comportamento dos consumidores. Essas informacdes sobre perdas e desperdicio
sdo importantes para a conscientizacdo da populacdo quanto a possibilidade de
reducdo da fome no mundo (GUSTAVSSON et al., 2011).

As hortalicas estdo sujeitas a diversos tipos de danos apds a colheita,
ocasionados por condi¢cdes inadequadas de manuseio e armazenagem, doencas e
injarias mecanicas (MORETTI et al., 2000). Segundo Lana (2006), os principais tipos
de danos encontrados em frutos de tomate foram: danos mecanicos e fisiologicos.

O objetivo deste trabalho consiste em quantificar e caracterizar as perdas
pos-colheita ocorridas em tomate comercializado em supermercados varejistas de
Palmas-TO.
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1.1 JUSTIFICATIVA

A realizacdo deste estudo busca atender a falta de informacdo sobre o
guantitativo e dos tipos de perdas em tomate no mercado varejista, com o intuito de
subsidiar medidas mitigadoras das perdas.

O tomate é uma hortalica de grande importancia para a alimentacdo humana
no mundo e principalmente no Brasil, por possuir alto teor de caroteno, tiamina,
niacina e vitamina C, sendo um fruto rico em licopeno. As perdas poés-colheita
ocorrem em um volume expressivo e geralmente nos canais de distribuicdo de
hortalicas ndo sao aplicadas técnicas adequadas que possam reduzir essas perdas.

Relativamente existem poucos estudos sobre perdas pds-colheita de
hortalicas, mesmo sendo um dos fatores que influenciam o pre¢o do produto, sabe-
se que as perdas comegcam no campo, mas Sao nos centros de comercializagcéo
onde podem ocorrer as maiores perdas, principalmente 0s equipamentos varejistas.
O presente estudo subsidiard o planejamento de medidas mitigadoras que possam
reduzir ou eliminar as perdas causadas pelo manuseio excessivo de frutos de
tomate e conscientizar os comerciantes sobre o quantitativo das perdas ocorridas
durante o periodo de duas semanas.

A prioridade de estudo para os estabelecimentos varejistas foi definida em
funcdo da diversidade de estruturas e porte das empresas e possivelmente as
perdas ocorridas seriam mais expressivas. Além disso, 0 varejo representa um
importante canal de distribuicdo para a adocdo das acdes necessarias para reduzir
as perdas, pois os produtos sofrem mais influéncias do ambiente e o fluxo de

clientes é mais significativo na escolha dos frutos.

1.2 PROBLEMA

Quais a principais causas das perdas pos-colheita ocorridas em tomates

comercializados em supermercados varejistas de Palmas-TO?
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1.3 OBJETIVO
1.3.1 OBJETIVO GERAL

Caracterizar as causas das perdas pés-colheita ocorridas em frutos de tomate

comercializado em supermercados varejistas de Palmas-TO.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar as perdas pos-colheita de tomate;

e Monitorar o quantitativo das perdas semanais em frutos de tomate
comercializados na capital do Tocantins;

¢ |dentificar local de armazenamento e tipo de embalagem utilizado em frutos
de tomate;

e I|dentificar as medidas mitigadoras adotadas pelo estabelecimento para
reducao das perdas;

e |dentificar o destino dos frutos descartados.

2. REVISAO DE LITERATURA
2.1-TOMATE

O tomate (Lycopersicon esculentum Mill.) é considerado a mais popular das
hortalicas. O tomate pertence a familia das Solanaceas. Esta familia inclui também
outras espécies conhecidas, como sejam a batata, o tabaco, os pimentos e a
berinjela (NAIKA et al.2006).

O tomate tem a sua origem na zona andina de América do Sul, mas foi
domesticado no México e introduzido na Europa em 1544. Mais tarde, disseminou-se
da Europa para a Asia meridional e oriental, Africa e Oriente Médio. Mais
recentemente, distribuiu-se o tomate silvestre para outras partes da América do Sul
e do México (NAIKA et al.2006).

O tomate é uma planta anual, que pode atingir uma altura de mais de dois
metros. Existe o tomateiro tipo determinado e indeterminado, constituem dois tipos
de culturas completamente diferentes Contudo, existem também variedades de
tomateiro de porte semideterminado (NAIKA et al.2006).

O cultivo do tomate apresenta as seguintes vantagens:

e Trata-se de uma ultura de legumes com um ciclo relativamente curto;
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e Pode-se optar entre um periodo de producao curto ou prolongado;

e Pode-se cultivar como uma cultura arvense, ndo coberta, e como uma cultura
protegida;

e Pode-se encaixar bem em diferentes sistemas de cultivo;

e Tem um valor econdmico elevado;

e Tem um teor de micronutrientes alto;

¢ Os frutos podem ser processados, secos e enlatados (NAIKA et al.2006).

O tomate requer um clima relativamente fresco, arido, para dar uma producgéo
elevada de primeira qualidade. Contudo, esta planta adaptou- se a um amplo leque
de condicdes climaticas, variando entre temperada a quente e Umida tropical. A
temperatura Optima da maioria das variedades situa-se entre 21 a 24 °C. O tomate
cresce bem na maioria dos solos minerais com uma capacidade apropriada de
retencdo de agua, arejamento, e isentos de salinidade. A planta prefere solos franco-
arenosos profundos, bem drenados (NAIKA et al.2006).

O consumo dos frutos contribui para uma dieta saudavel e bem equilibrada.
Estes sdo ricos em minerais, vitaminas, aminoacidos essenciais, agucares e fibras
dietéticas. O licopeno funciona como um agente antioxidante, diminuindo o
envelhecimento das células e contribuindo para o aumento da funcdo imunoldgica
(ZOLLER,2006).

O tomate contém grandes quantidades de vitaminas B e C, ferro e fosforo.
Consomem-se os frutos do tomate frescos, em saladas, ou cozidos, em molhos,
sopas e carnes ou pratos de peixe. Podem ser processados em purés, sumos e
molho de tomate (ketchup). Também os frutos enlatados e secos constituem

produtos processados de importancia econémica (NAIKA et al.2006).

2.2 IMPORTANCIA ECONOMICA

A producgédo de tomate tem grande importancia econdmica para o agronegoécio
brasileiro, sobretudo no segmento de hortalicas, sendo uma cultura de destaque em
termos de valor da producéo. (PAGLIUGA, 2014).

Dados do IBGE mostram que a producdo do fruto gerou, em 2011, o
montante de R$ 6,6 bilhdes, tornando-se a 122 no ranking dos vinte principais
produtos do agronegocio brasileiro. (PAGLIUGA, 2014).


https://www.infoescola.com/bioquimica/antioxidantes/
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A cadeia de tomate ainda tem uma importancia social, pois segundo estudo
divulgado pela Associacdo Brasileira do Comércio de Sementes e Mudas —
ABCSEM (2011), as hortalicas geraram em média 3,5 empregos diretos por hectare
em 2010. (PAGLIUGA, 2014).

De acordo com a Food and Agriculture Organization of the United Nations —
FAO (2011), a producdo mundial de tomate totalizou 159 milhdes de toneladas em
2011, tendo como pais lider a China, com 48,5 milhdes de toneladas, seguida pela
india, Estados Unidos e Turquia. J& o Brasil ocupava o nono lugar no ranking, com
4,4 milhGes de toneladas produzidas em 71,473 mil hectares, resultando na terceira
maior produtividade (61,79 t ha-1).

O tomate (para o mercado in natura ou processamento) pode ser produzido
em praticamente todo o Brasil, sob diferentes sistemas de cultivo e niveis de manejo,
visto a diversidade de variedades adaptadas as diversas condi¢cdes edafoclimaticas
(PERREIRA et al., 2007). No entanto, dados do IBGE de 2015 mostram o estado de
Goias é lider absoluto na producdo de tomate no pais, com 21,7% na producéo

brasileira de tomate no Brasil, seguido por Minas Gerais com 18,7% da producéo.

2.3 PERDAS POS-COLHEITA

Segundo a FAO (1981) perda € “alguma mudanga na viabilidade,
comestibilidade, salubridade ou qualidade do alimento que o impeca de ser
consumido pelo povo”, podendo ser igual ao produto colhido menos o produto
consumido. As perdas podem ser qualitativas e quantitativas.

Segundo Chitarra e Chitarra (2005) as perdas poOs-colheita podem ser
definidas como aquelas que ocorrem ap6s a colheita em virtude da falta de
comercializacdo ou do consumo do produto em tempo habil; ou seja, resultante de
danos a cultura, ocorridos apés a sua colheita, acumulada desde o local da
producdo, somando-se aos danos ocorridos durante o transporte, armazenamento,
processamento e /ou comercializagdo do produto vendavel.

De acordo com as estatisticas mundiais, nos paises em desenvolvimento as
perdas poés-colheita ocorrem com maior intensidade e sé&o superiores a 15% e
algumas vezes alcangam 80% (CENTI, SOARES, FREIRE JUNIOR, 1997).

Sabe-se que as perdas pos-colheita comecam na colheita e ocorrem em
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todos os pontos da comercializacdo até o consumo, ou seja, durante a embalagem,
o transporte, 0 armazenamento, e a nivel de atacado, varejo e consumidor (CENTI,
SOARES, FREIRE JUNIOR, 1997).

O Brasil é importante produtor de hortalicas, mas as perdas sao igualmente
altas. Estima-se que cerca de 35 a 45% destes produtos vegetais sao perdidos ou
desperdicados, desde a classificagdo e selecdo das olericolas na propriedade rural
até a sua utilizacdo pelo consumidor final (LUENGO ET AL., 2001; VILELA ET AL.,
2003A; VILELA ET AL., 2003).

No Brasil, as perdas comegam no campo, por ocasidao da colheita, e no
preparo do produto para a comercializagao, prosseguindo na rede de transporte, nas
centrais de abastecimento e em outros atacadistas, e finalmente na rede varejista e

por consumidores intermediarios e finais.

2.4 PERDAS EM TOMATE NO BRASIL

Os indices de perdas sdo sempre elevados no Brasil, da ordem de 40%
(BORGES, 1991) a 45% (LOPES,1980).

A alta perecibilidade é um dos fatores que mais contribui para os altos indices
de perdas em tomate no mercado (Vilela et al., 2003a; Lourenzani et al.,2004). As
maiores perdas ocorrem no final da cadeia produtiva (consumo de varejo) que esta
relacionado com o0s varejistas e 0 comportamento dos consumidores
(GUSTAVSSON,2011).

Uma pesquisa realizada por Lana et al. (2006) no Distrito Federal,
observaram que o tomate foi a hortalica que apresentou maiores niveis de perdas no
processo de comercializacdo, com aproximadamente, 30%.

Os levantamentos de perdas em tomate realizados no Brasil a partir dos anos
70 representam situacdes muito diferenciadas, com grande variacdo nos percentuais
de perdas. As perdas em tomate no Brasil variam de 0% a 86%, dependendo da
cultivar, modo de beneficiamento, local, época do ano classe do produto, etapa da
cadeia considerada e outros fatores (MORETTI E HENZ, 2005).

Na cidade de Sao Paulo, constatou-se 34,4% de perdas para tomate no
varejo (SAASP 1995; citado por Vilela et al.,2003b). ANDREUCCETTI et al. (2005),

estudando a comercializagado de tomate na CEAGESP, mencionaram que as perdas
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pés-colheita desta olericola na cadeia mercadolégica deste equipamento serdo
diminuidas caso seja realizada maior aplicacdo de tecnologias pos-colheita e
treinamento de pessoal.

No atacado as perdas em geral sdo menores, de 2% a 5%, mas podem
alcancar 25% em algumas situacfes. No varejo, a perda média ja é bem mais alta,
variando de 8% a 30% (MORETTI E HENZ, 2005).

De um modo geral, considera-se como perda a por¢cdo do produto sem
condicbes de comercializacdo ou consumo. Na pratica, qualquer alteracdo na
aparéncia dos frutos é suficiente para serem descartados porque perdem seu valor
como produto vendavel (MORETTI E HENZ, 2005).

2.5 PRINCIPAIS CAUSAS DE PERDAS EM TOMATE NO BRASIL

Os frutos de tomate podem apresentar diferentes tipos de problemas que
afetam sua aparéncia e consequentemente seu valor comercial. Muitos dos
problemas sdo causados durante o cultivo, envolvendo doencas, causadas por
fungos, bactérias e virus; pragas, principalmente larvas ou brocas; causas
fisiologicas, relacionadas a condicdo ambiental; e desbalanco nutricional, como a
podriddo apical causada pela deficiéncia de calcio. Nos levantamentos realizados no
Brasil entre 1971 e 2004, as principais causas de perdas relacionadas pelos
diferentes autores sdo a demora entre a compra e a venda; baixa qualidade inicial
do produto; danos mecanicos (amassamentos, cortes); doencas (podriddes);
transporte inadequado; uso da caixa de madeira do tipo “K”; pregos desfavoraveis ao
produtor; falta de orientacdo do mercado; e danos nos frutos causados pelo
manuseio dos consumidores. (MORETTI E HENZ, 2005).

Os Ultimos levantamentos de perdas realizados para tomate no Brasil
demonstram claramente que a etapa da cadeia de pds-colheita em que a perda &
mais evidente é a venda no varejo, chegando até 32%. Ou seja, com base nesta
informacgé&o pode-se inferir que praticamente um terco do que entra como mercadoria
em um supermercado ou quitanda ndo € comercializado. As perdas sdo mais
visiveis e palpaveis neste segmento devido a exposi¢cao do produto diretamente ao
consumidor por até cinco dias. (MORETTI E HENZ, 2005).
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De acordo com Tofanelli et al. (2009), os principais motivos para perdas de
FLV, em supermercados, sdo o armazenamento inadequado, compra excessiva,
condicbes ambientais e de transporte inadequadas, bem como baixa qualidade dos
produtos, manipulacdo excessiva do consumidor, padronizacdo e classificacdes
inadequadas.

Conforme Silva & Giordano (2000), os danos mecanicos, além da perda
guantitativa, reduzem a qualidade dos tomates, pois os frutos amassados sao
facilmente contaminados por fungos e bactérias. Se as condi¢cdes de manuseio e
exposicdo dos frutos forem inadequadas ocorre uma sucessao de desordens
fisiolégicas e os mesmos entram rapidamente em estado de senescéncia, tornando-
se improprios ao consumo, principalmente quando o intervalo de comercializacao é
elevado (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Um alimento na fase de senescéncia é aquele que se encontra em um estado
de amadurecimento mais avancado, porém ainda em condi¢cdes de consumo, desde
gue este seja feito o mais rapido possivel, ou mesmo que seja processado de forma
gue aumente sua vida util (OETTERER, 2006).

No varejo, os danos fisicos (amassamentos e cortes), causados pelo
transporte e manipulacdo inadequada dos frutos, tornam-se mais evidentes devido
ao efeito cumulativo desde a colheita no produtor. Ao mesmo tempo, varias doencas
de poés-colheita podem atacar os frutos de tomate, causando desde pequenas
manchas até a podriddo completa. (MORETTI E HENZ, 2005).

Segundo Almeida et al. (2012), os danos mecanicos caracterizaram-se
principalmente por frutos amassados.As perdas por amassamento foram a principal
causa de danos mecéanicos observada em tomates.

Luengo et. al. (2003) disseram que 0s danos mecanicos, além de prejudicar a
aparéncia do produto diretamente, diminuindo o seu valor comercial, constituem-se
na principal via de penetracdo de agentes patogénicos, que causam deterioracao e

perda do alimento.

2.6 MEDIDAS PARA REDUCAO DAS PERDAS EM TOMATE

A qualidade dos frutos e a produtividade do tomate dependem das condi¢des

de cultivo, principalmente do clima, adubacéo, irrigagéo, tratos culturais e controle
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fitossanitario. A maior parte dos problemas apresentados pelos frutos tém origem no

campo, ocasionados por doengas ou brocas. Na fase de pds-colheita, os problemas

mais relevantes sdo causados por falhas no manuseio, como embalagem
inadequada e alta incidéncia de ferimentos. (MORETTI E HENZ, 2005).

A seguir estdo listadas algumas medidas gerais que podem contribuir na

reducado de perdas nos diferentes segmentos da cadeia produtiva do tomate:

2.6.1 PRODUTOR

Selecionar para plantio cultivares bem adaptadas a regido, e que apresentem
alta produtividade e frutos de boa aparéncia, com maior valor comercial,
Monitorar constantemente a incidéncia de pragas e doencas que causam
danos diretos nos frutos na fase de producéo;

Evitar colheitas em periodos chuvosos, quando os frutos estdo molhados ou
muito Umidos;

Treinar os colhedores para evitar ferimentos desnecesséarios nos frutos na
colheita e no recolhimento do tomate no campo;

Na colheita, ndo “jogar” ou atirar os frutos para evitar ferimentos
desnecessarios e proteger os frutos do sol direto, que pode provocar
gueimaduras. (MORETTI E HENZ, 2005).

2.6.2 BENEFICIADOR

Evitar o processo de lavacdo dos tomates porque pode acelerar sua
deterioracdo. Se for necessario limpar os frutos e se o volume de produto for
pequeno é recomendavel limpar a superficie dos frutos com pano umido;
Treinar os operarios que fazem a selecédo visual dos frutos a respeito dos
defeitos mais graves para uma classificagcdo mais eficiente do produto;
Identificar mercados e consumidores alternativos para frutos de tipos e
classes de menor valor econémico;

Selecionar o tipo de embalagem (caixas plasticas, papeldo ou madeira) de
acordo com o mercado de destino e o tipo de tomate: frutos dos tipos ‘Longa
Vida’' e ‘Santa Cruz’' sdo mais firmes e suportam melhor transporte a longas

distancias;
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Para o tomate de melhor qualidade e destinado a um publico mais exigente,
acondicionar os frutos em caixinhas tipo ‘PET’ (tomate ‘Cereja’), bandejas de
isopor com filme de PVC (tomate tipo ‘ltaliano’ ou ‘Salada’), ou pequenas
caixas de papeldao, como as usadas para frutas como mamao ou caqui.
(MORETTI E HENZ, 2005).

2.6.3 ATACADO

Evitar quedas e movimentos bruscos com as caixas nas operacdes de carga
e descarga;

Utilizar paletes de madeira para acomodar as caixas, em pilhas com no
maximo de quatro caixas no caso de embalagens de papelao;

No caso de armazenamento temporario nos proprios “boxes”, manter as
caixas em camara fria (8-120C) ou em local fresco e arejado, protegido do sol
e da chuva;

Fazer inspec¢bes diarias em algumas caixas para verificar a incidéncia de
deterioracdo dos frutos de tomate. Caso seja constatada a presenca de
alguns frutos doentes, elimina-los imediatamente e reclassificar todas as
caixas. (MORETTI E HENZ, 2005).

2.6.4 VAREJO

Identificar a cultivar e o fornecedor, além de apontar a aptiddo culinaria do
produto para o consumidor (salada, molho, outros);

Armazenar em local fresco e bem ventilado por periodos curtos (até 5 dias);
Para armazenamento mais prolongado utilizar refrigeracéo (8-12 °C);
Comprar quantidade de produto coerente com a demanda para evitar perdas;
No caso do tomate exposto em gbéndolas e vendido a granel, fazer inspecdes
periodicas para descartar os frutos deteriorados ou com defeitos muito
evidentes;

Ofertar pelo menos dois tipos de tomate (‘Santa Cruz’, ‘Longa Vida’, ‘ltaliano’,
‘Cereja’ ou ‘Salada’), e formas de apresentagdo (granel, embalagens tipo
‘PET’, bandejas de isopor, caixas de papeldo pequenas). (MORETTI E HENZ,
2005).
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2.6.5 CONSUMIDOR

e Comprar tomate com mais frequéncia e em menores quantidades para evitar
deterioragéao;

e Usar sacos plasticos perfurados ou manter em bandejas de isopor cobertas
com filmes de PVC para conservar os tomates por periodos de tempo mais
prolongados em geladeira;

e No caso de conservar os tomates fora da geladeira para completar sua
maturacdo, deixa-los em local fresco e ventilado somente por um ou dois dias
para evitar excesso de perda de agua;

e No caso de nao usar todo o fruto, manter a porcado cortada no interior de
potes plasticos bem fechados em geladeira;

e Pedir informacdes sobre a identificacdo do tomate, como denominacdo da
cultivar, e sua aptiddo culinaria no momento da compra. (MORETTI E HENZ,
2005).

2.7 TRANSPORTE

No transporte dos produtos do campo para o packing house e destes para o
mercado consumidor, algumas consideracdes sdo necessarias: Os reboques e
recipientes devem estar livres de sujeira visivel e de particulas de alimentos; odores
fétidos podem indicar contaminacdo microbiolégica e préaticas de limpeza
insatisfatorias; as unidades de transporte ndo devem conter qualquer condensacao
de agua e ndo devem estar umidas; lacres herméticos sédo altamente recomendados
a fim de se evitar a contaminacdo ambiental durante o transporte; Se o produto
fresco exigir refrigeracdo durante o transporte, o equipamento de refrigeragao
devera estar operando de maneira adequada. (CENCI, 2006).

Dispositivos para a monitoracdo de temperatura precisam ser implementados
a fim de se monitorar o desempenho do sistema de refrigeracdo.Se o historico
anterior de carga indicar que a unidade de transporte tenha sido utilizada
recentemente para o transporte de animais, alimentos crus ou substancias quimicas,
os produtos agricolas ndo devem ser colocados na unidade até que sejam tomadas

medidas adequadas de limpeza e desinfeccdo. O reboque ou recipiente deve ser
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lavado e descontaminado, seguindo-se procedimentos similares aqueles descritos
para equipamentos de processamento de alimentos. (CENCI, 2006).

2.8 EMBALAGEM

A escolha de embalagem deve levar em consideracéo o tipo de produto a ser
transportado, tipo de dano que pode eventualmente sofrer, resisténcia e custo.
Muitos materiais, tamanhos e formas séo utilizados na confec¢édo de embalagens,
sendo mais utilizados aqueles menos dispendiosos ou mais adaptaveis aos
procedimentos de manuseio (CHITARRA, CHITARRA, 2005).

As duas principais funcdes da embalagem séo evitar danos mecanicos (injaria
por impacto, amassamento por compressao, vibracdes e abrasdo) e agrupar o
produto em unidades adequadas de forma que facilite o manuseio e a
comercializacdo (SHEPHERD, 1993). As embalagens devem desempenhar também
outras funcdes, tais como proteger contra fatores ambientais, a saber, insolacéo e
umidade; facilitar o transporte; levar informacbes ao consumidor; e facilitar o
resfriamento rapido de seu conteddo quando houver, sem que afete a continuidade
do processo vital dos vegetais. As embalagens devem ser suficientemente fortes
para suportar empilhamento e impacto no carregamento e descarregamento, sem
injuriar  produtos delicados. Algumas embalagens necessitam de forros,
enchimentos, bandejas ou suportes para prevenir danos devidos ao contato com
superficies asperas ou com o préprio produto (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Segundo CAIXETA FILHO et. al (1996), as caixas plasticas tém como
caracteristicas serem reutilizaveis, permitirem lavagem e higienizacéo, o que permite
eliminar a contaminacéo e a propagacao de problemas fitossanitarios entre produtos
agricolas. Essas embalagens sdo de facil transporte e resistentes, proporcionam
Otima utilizacdo de espacos para armazenagem e preservam 0s produtos de danos
fisicos como os causados pelas caixas de madeira aspera. Possibilitam a ventilacéo
dos produtos, mesmo em ambientes climatizados, reduzem o custo operacional
devido a sua vida util, aumentam a seguranca da carga pelos atributos do design
(modular, sem cantos vivos e auto ajustaveis).

Mas segundo CAIXETA FILHO et. al (1996), recomendam as embalagens de
papeldo ondulado para o tomate, por reduzirem as perdas, permitindo que um

volume maior de produto esteja apto a comercializagdo. Porém segundo Luengo et
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al. (2007) as caixas plasticas sao resistentes, possibilitam a ventilagdo do produto,
reduzem o custo operacional devido a sua vida (til, aumentam a segurancga a carga

pelos atributos do design (modular, sem cantos vivos e auto ajustaveis).

2.9 ARMAZENAMENTO

Uma vez removido o “calor de campo”, os produtos podem recuperar o calor
se nao forem armazenados de modo adequado. A fim de se usufruir os beneficios
do resfriamento, e quando julgar-se apropriado, as frutas e hortalicas frescas
deverdo ser armazenadas sob condi¢Oes refrigeradas. O armazenamento em baixa
temperatura associado ao controle de umidade pode prolongar a vida util dos
produtos agricolas frescos contribuindo para a manutencdo de suas caracteristicas
desejaveis sensoriais e nutricionais, podendo também minimizar o crescimento dos
microorganismos nos produtos agricolas (VILELA, LANA E MAKISHIMA, 2003).

A temperatura de armazenamento do tomate depende do indice de
amadurecimento (Vilela, Lana e Makishima 2003):

e Frutos verdes: 12 °C;

e Em fase de viragem (tournante): 10 a 13°C;
e Frutos alaranjados: 8 a 12 °C;

e Frutos vermelhos: 8 a 10 °C.

Frutos de tomate verde armazenados a temperaturas ao redor de 5 °C
usualmente ficam manchados e desenvolvem apenas uma palida coloracéo
avermelhada.O armazenamento de frutos a 0 °C aumentam a vida util mas causa
prejuizo ao sabor Vilela, Lana e Makishima (2003)

Vilela, Lana e Makishima (2003) afirmam que, na rede varejista, os depdsitos
nao oferecem condi¢cdes satisfatorias, muitas vezes os funciondrios ndo estado
treinados para lidar adequadamente com as hortalicas, manuseando-as de forma
inadequada, despejando sem cuidados os produtos nas gondolas o que resulta em
ferimentos e amassamentos. Destaca também o0 manuseio excessivo dos
consumidores na hora da escolha dos produtos, contribuindo para depreciar a
gualidade dos produtos.

Segundo Luengo et al. (2007), a vida util das hortalicas diminui quanto mais
elevada estiver a temperatura, pois a velocidade das reacdes bioquimicas

aumentam; dessa forma, o produto murcha e estraga mais rapidamente.



22

O armazenamento refrigerado €& recomendado para muitos produtos
pereciveis, porque tende a retardar o amadurecimento, o amolecimento, as
mudancas de textura e de coloracdo, as mudancas metabdlicas indesejaveis, além
de diminuir a producéo de calor. O baixo indice de refrigeracdo é um indicador de
elevado indice de perdas, o desperdicio onera o produto com despesa de reposi¢ao
que seria dispensada se os produtos fossem armazenados e expostos de forma
mais adequada (BRASIL, 2002).

3. MATERIAIS E METODOS
3.1 Universo da pesquisa

A pesquisa foi realizada na cidade de Palmas - TO, a qual possui uma
populacdo de 279.856 pessoas, conforme censo realizado para o ano de 2016 do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2016). Segundo a JUCETINS-
Junta Comercial do Estado do Tocantins, na capital Palmas existem o quantitativo

de 216 mercados varejistas.

3.2 Populagdes alvo
Estabelecimentos varejistas que comercializam frutos de tomate na cidade de
Palmas-TO.

3.3 Técnica de amostragem

Foram selecionados os principais varejistas em Palmas (TO) de forma a
representar as trés classes de empresas que atuam em comeércio e servigcos de
acordo com o numero de empregados, critério pelo qual define o porte da empresa
segundo o IBGE (Micro: até 9 empregados; Pequena: de 10 a 49 empregados;
Média: de 50 a 99 empregados; Grande: mais de 100 empregados).

A técnica de amostragem utilizada foi a técnica Nao Probabilistica Intencional,
a qual consiste em definir um determinado critério para realizar a escolha deliberada
e intencional de um grupo de elementos que irdo compor a amostra, de forma a

tornar o estudo mais préximo da realidade.
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3.4 Procedimentos metodoldgicos

A pesquisa foi realizada em 15 supermercados varejistas, pertencentes as
trés classes de empresas que atuam em comércio em Palmas-TO. Foi realizada
visitacdo in loco para a aplicacdo de 15 questionarios aos responsaveis pelo setor
de hortifrati e monitoramento da quantidade de perdas durante duas semanas.

Os dados obtidos através da analise dos questionarios foram tabulados em
planilhas do Excel, com elaboracdo de graficos. As perguntas que constituiram o
questionario foram elaboradas de maneira que o0s entrevistados fornecessem
respostas subjetivas e objetivas, conforme o propésito de cada questdo e as
realidades de cada supermercado varejista para obter as seguintes informacdes: a)
Fator causador das perdas de tomate, b) Quantidade de perdas, c¢) Medidas que
poderiam ser tomadas para diminuir as perdas de tomate, d) Tipo de embalagem, e)
Local de armazenamento, f) Destino final dos residuos, g) Valor (R$) das perdas.

Para a caracterizacao das perdas pés-colheita de tomate foram coletadas trés
amostras do descarte para a analise, onde descarte — refere-se a hortalica
descartada pelo supermercado e corresponde a perda real ou perda fisica, ocorrida
durante a comercializacdo. A metodologia para a caracterizacdo foi baseada em
uma pesquisa realizada por Lana et al. (2006) para o identificacdo das Causas de
Perdas Pos-colheita de Tomate no Varejo em Brasilia-DF. Foi utilizado os itens
abaixo para a caracterizagao:

e Dano Mecéanico: compreendem os frutos amassados, com cortes, ferimentos,
perfuracdes, esfoladuras.
e Praga: frutos com sintomas de ataque por insetos.
e Dano Mecéanico + Praga: frutos com danos mecéanicos e com sintomas de
ataque de praga.
e Doencas: frutos com sintomas e ou lesées das quais foram identificados os
organismos patogénicos.
e Dano fisiolégico: compreende frutos que apresentem um ou mais dos
seguintes defeitos:
» Frutos tortos ou deformados;
» Loculo aberto;

» Podridao apical,
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» Mancha de sol;
» Rachadura radial;
» Rachadura concéntrica;

e Frutos com amadurecimento irregular: caracterizados por frutos que
permaneceram firmes, com casca vermelho-amarelada ou verde-amarelada.

e Outros: fruto em estagio tdo adiantado de deterioragdo que néo foi possivel
identificar a causa primaria do dano, ou qualguer outro dano que ndo se
engquadrasse nas categorias anteriores, ou cuja natureza fosse desconhecida.

e Sem dano: fruto que n&o apresentava nenhum dos danos descritos
anteriormente, com grau de maturacao de verde-maduro a maduro, adequado

para consumo ou comercializagao.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1-Caracterizacao das perdas pos-colheita de tomate

Apbs a coleta e analise dos dados, as perdas apresentaram dano mecanico
(amassado e cortes), dano fisioldgico (podridao, rachadura radial, deformado) e
praga (Ataque por inseto).

Nos supermercados de pequeno porte 50% dos frutos analisados
apresentaram amassamento, seguido por cortes com 37% (dano mecanico) e
deformacdo 13% (dano fisioldgico). Nos supermercados de médio porte 53% das
amostras apresentaram amassamento e 27% cortes (dano mecanico). Ja para os
supermercados de grande porte 48% dos frutos de tomate apresentaram
amassamento, seguidos de cortes 26%, ambos pertencentes a dano mecanico,
podriddo (14%), ataque por inseto 4% (praga), rachadura radial e deformacgao
respectivamente apresentaram 4% (dano fisiolégico) (Figura 1).

Segundo ALMEIDA et al. (2012), os danos mecéanicos caracterizaram-se
principalmente por frutos amassados, as perdas por amassamento foram a principal
causa de danos mecanicos observada em tomates.

LUENGO et. al. (2003) disseram que os danos mecanicos, além de prejudicar

a aparéncia do produto diretamente, diminuindo o seu valor comercial, constituem-se
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na principal via de penetragdo de agentes patogénicos, que causam deterioragéo e
perda do alimento.
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Figura 1- Tipo de perdas em tomate em supermercados de grande, médio e pequeno porte.

Fonte: Elaboracéo prépria, 2017.

Nos supermercados de pequeno porte os fatores causadores de perdas mais
citados foram manipulacdo excessiva do consumidor (40%), seguidos
armazenamento inadequado (35%), baixa qualidade de frutos de tomate (15%) e
embalagem inadequada (10%). Nos supermercados de médio porte o fator
predominante foi manipulagdo excessiva do consumidor (50%), seguidos
armazenamento inadequado (20%), embalagem inadequada (20%) e baixa
gualidade de frutos de tomate (10%). Nos supermercados de grande porte o
principal fator que causam as perdas € a manipulacdo excessiva do consumidor com
35%, seguidos de manuseio inadequado pelos repositores e armazenamento
inadequado ambos com 22%, baixa qualidade do fruto de tomate 12% e compra

excessiva 9% (Figura 2).
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COSTA e CAIXETA FILHO (1996) relatam que a alta perecibilidade do tomate
somada ao seu manuseio precario resultam em perdas enormes, que prejudicam
tanto os agentes da comercializacdo como a sociedade em geral.

Relacionado também ao manuseio inadequado, € apontado por Brasil (2004)
0 maior responsavel pelas perdas de FLV dentro dos supermercados: 0 manuseio
dos produtos pelos clientes e funcionarios que junto sdo responséaveis por 47 % das
perdas. Outros fatores também concorrem para danificar as FLV, como: a falta de
qualidade dos produtos, 0 excesso de compras e embalagens inadequadas, sendo
citados ainda pelos compradores a falta de refrigeracdo e o transporte improprio.
Sendo assim, a manipulacdo de FLV é o principal motivo de perdas dentro do
supermercado.

Durante a pesquisa foi questionado junto aos responsaveis pelo setor de
hortifruti em relagdo aos repositores, se eles recebiam treinamentos sobre a forma
correta de manuseio dos frutos de tomate. Todos disseram que recebiam, mas na
pratica ndo faziam a reposicdo da forma correta.

VILELA, LANA E MAKISHIMA (2003) relatam que foram observados
manuseios incorretos tanto por parte dos funcionarios como pelos consumidores
frente as FLV. Funcionarios sem treinamento despejavam os produtos nas géndolas
sem o0s cuidados necessarios, 0 que resultava em ferimentos e amassamentos. Os
consumidores, por sua vez, manuseavam excessivamente os produtos durante a
escolha, contribuindo assim para depreciar a qualidade deles.

Estudo realizado por CECCATO et al. (2011),verificou que as principais acdes
prejudiciais dos consumidores na hora da compra de FLV foram respectivamente

apertar, derrubar, esmagar, colocar a unha, trocar de lugar e ingerir.
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Figura 2 - Fatores que causam perdas em tomate em supermercados de grande, médio e pequeno
porte.

Fonte: Elaboracéo prépria, 2017.
4.2-Local de armazenamento e tipo de embalagem do fruto de tomate

Nos supermercados de pequeno porte 67% da quantidade comprada de
tomate vai direto para a reposicédo nas gondolas, enquanto 33% ficam armazenadas
no depodsito a temperatura ambiente. Nos supermercados de médio porte tem
sistema refrigerado mantendo a qualidade do fruto, 50% dos supermercados utilizam
como local de armazenagem depdésito em temperatura ambiente e 50% fazem a
reposicéo direto na banca de comercializagdo. No armazenamento do tomate nos
supermercados de grande porte 57% disseram ter uma camara fria, para manter a
gualidade do fruto, 29% utilizam o deposito em temperatura ambiente para
armazenar o tomate e 14% disseram que fazem a reposi¢cdo logo que o tomate
chega ao mercado. (Figura 3).

VILELA, LANA E MAKISHIMA (2003) afirmam que, na rede varejista, 0s

depodsitos ndo oferecem condi¢des satisfatorias, muitas vezes os funcionarios ndo
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estdo treinados para lidar adequadamente com as hortalicas, manuseando-as de
forma inadequada, despejando sem cuidados os produtos nas gbndolas o que
resulta em ferimentos e amassamentos. Destaca também o0 manuseio excessivo dos
consumidores na hora da escolha dos produtos, contribuindo para depreciar a
qualidade dos produtos.

Segundo LUENGO et al. (2007), a vida util das hortalicas diminui quanto mais
elevada estiver a temperatura, pois a velocidade das reacdes bioquimicas
aumentam; dessa forma, o produto murcha e estraga mais rapidamente.

O armazenamento refrigerado € recomendado para muitos produtos
pereciveis, porque tende a retardar o amadurecimento, o amolecimento, as
mudancas de textura e de coloracdo, as mudancas metabdlicas indesejaveis, além
de diminuir a producéo de calor. O baixo indice de refrigeracdo é um indicador de
elevado indice de perdas, o desperdicio onera o produto com despesa de reposi¢ao
qgue seria dispensada se os produtos fossem armazenados e expostos de forma

mais adequada (BRASIL, 2002).
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Figura 3- Local de armazenagem do tomate em supermercados de grande, médio e pequeno porte.

Fonte: Elaboracéo prépria, 2017.
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Nos supermercados analisados, tanto pequeno, médio e grande porte o tipo
de embalagem utilizado para o armazenamento em frutos de tomate foi & caixa
plastica (100%). Segundo Castro et. al (2001),em um experimento realizado, as
injurias observadas foram em sua maior parte do tipo “corte” e abrasdes nos frutos
das caixas plasticas.

CAIXETA FILHO et. al (1996), recomendam as embalagens de papeldo
ondulado para o tomate, por reduzirem as perdas, permitindo que um volume maior
de produto esteja apto a comercializacdo. Porém segundo LUENGO et al. (2007) as
caixas plasticas séo resistentes, possibilitam a ventilacdo do produto, reduzem o
custo operacional devido a sua vida util, aumentam a seguranca a carga pelos

atributos do design (modular, sem cantos vivos e auto ajustaveis).

4.3- Quantitativo das perdas pos-colheita em frutos de tomate
comercializados na capital do Tocantins

Nos supermercados de pequeno porte analisados tem uma média de compra
de frutos de tomate por semana de 300 kg, dessa quantidade 40 kg, representando
em termos percentuais 13% sao descartados por apresentarem algum tipo de dano.
Os de médio porte tem uma aquisicdo de compra maior por semana de 450 kg,
durante o processo de comercializagcdo 25 kg (6%) € descartado. Os de grande porte
a quantidade comprada por semana tem média de 900 kg, dessa quantidade 15 kg
(5%) é descartado por apresentarem danos (Figura 4).

A alta perecibilidade é um dos fatores que mais contribui para os altos indices
de perdas em tomate no mercado (VILELA ET AL., 2003; LOURENZANI & SILVA,
2004).

Uma pesquisa realizada por LANA et al. (2006) no Distrito Federal,
observaram que o tomate foi a hortalica que apresentou maiores niveis de perdas no

processo de comercializagcdo, com aproximadamente, 30%.



30

900

40
25> 15 13% 6% 5%
oy
Quantidade comprada por Perdas (kg) Percentual

semana (k
(ke) W Pequeno E Médio M Grande

Figura 4- Quantidade de perdas em kg e percentual de perdas (%).

Fonte: Elaboragéo prépria, 2017.

O valor das perdas semanais nos supermercados de pequeno porte foi de R$
150, 00, devido a maior quantidade que é descartada em relacdo aos demais. Nos
supermercados de médio o valor das perdas semanais foi de R$ 120,00. J& os
supermercados de grande porte o valor das perdas foi de R$90,00 (Figura 5).

RS 160,00 RS 150,00
RS 140,00 -
RS 120,00
R$ 120,00 -
H Perdas (RS) Supermercado de
RS 100,00 - R$ 90,00 pequeno porte
RS 80,00 - | Perdas (RS) Supermercado de
’ médio porte
RS$ 60,00 - O Perdas (RS) Supermercado de
grande porte
RS 40,00 -
RS$ 20,00 -
RS 0,00 : r
Pequeno Médio Grande

Figura 5- Valor das perdas em reais (R$).

Fonte: Elaboracéo prépria, 2017.
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4.4- Medidas mitigadoras adotadas pelo estabelecimento para reducao

das perdas.

As medidas adotadas pelos supermercados de pequeno porte para reducao
das perdas foram a compra de frutos de tomate de boa qualidade (75%) e
diminuicdo dos precos (25%). Nos supermercado de médio porte 50% diminuem o
preco do tomate, seguido de 30% compram de tomate de boa qualidade e 20%
fazem o controle de estoque, como medidas adotadas. Nos supermercados de
grande porte, 57% adotam como medida de diminuicdo de perdas a diminuicdo dos
pregos do tomate, 43% fazem o controle de estoque. (Figura 6).

Segundo MORETTI E HENZ, (2005), as medidas para reducdo e melhora da
qualidade do fruto de tomate € armazenar em local fresco e bem ventilado por
periodos curtos (até 5 dias), comprar quantidade de produto coerente com a
demanda para evitar perdas, fazer inspecfes periddicas para descartar os frutos
deteriorados ou com defeitos muito evidentes e ofertar pelo menos dois tipos de

tomate.
15%
80% -
70% A
57%
60% 1 50%
43%
50% -
@ Pequeno
40% - 30% B Médio
30% - 25% O Grande
20%
20% A
10% -
0% T T 1

Compra de tomate de  Diminui¢do nos pregos  Controle de estoque
boa qualidade

Figura 6- Medidas adotadas para reducdo das perdas em supermercados de grande, médio e
pequeno porte.
Fonte: Elaboracgéo prépria, 2017.
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4 5- Destinos dos frutos de tomate descartados

Entre os principais destinos de perdas de tomate tem-se doacao e lixo. Os
responsaveis pelo setor de hortifriti dos supermercados de grande porte disseram
que doam 70% dos frutos de tomate e o restante € descartado no lixo (30%). Os
supermercados de médio porte 53% é doado e 47% dos frutos descartados vai para
o lixo ou é retirados por criadores de suinos. Os de pequeno porte 100% dos frutos
descartados séo jogados no lixo (Figura 7).

O frutos sdo doados para Mesa Brasil Sesc que é uma rede nacional de
bancos de alimentos contra a fome e o desperdicio, buscam o fruto de tomate que
sdo separados pelos funcionarios dos supermercados, sédo frutos que ainda estao
bons para o consumo, porém nao estdo em condi¢cdes de serem comercializados,
muitas vezes por possuirem amassados, mas mantendo suas caracteristicas
nutritivas.

Os frutos improprios para o consumo sao retirados por pequenos criadores de

suinos e o restante é descartado no lixo.

100%

100% -
90% -

80% - 70%

70%

53%

60% - -
@ Doacgao

[v) .
>0% M Lixo
40% -
30% -
20% -

10% A

0% : . 1
Pequeno Médio Grande

Figura 7- Destino do tomate descartado em supermercados de grande, médio e pequeno porte.

Fonte: Elaboracéo prépria, 2017.
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5. CONCLUSAO

Os resultados da presente pesquisa ressalta que as principais causas das
perdas poOs-colheita de tomate nos supermercados de Palmas-TO é devido a
manipulagdo dos consumidores e armazenamento inadequado. Os frutos
apresentaram dano mecanico (amassamento e cortes) nos supermercados desde
pequeno, médio e grande porte.

Os maiores niveis de perdas estdo nos supermercados de pequeno porte
(13%) representando um valor R$ 150,00 de perdas semanais de tomate, pois a
armazenamento do tomate é em depositos a temperaturas ambientes. Nos
supermercados de médio porte apresentaram niveis de perdas de 6% para isSso
utilizam sistema de refrigeracdo. Apenas 0s supermercados de grande porte
possuem camaras frias para a conservacao dos frutos de tomate, mantendo a
qualidade apresentaram os menores niveis de perdas com apenas 5%.

Os supermercados precisam adotar acBes mais eficientes, apresentar
atitudes a fim de diminuir as perdas e orientar através de cartazes os consumidor
sobre a manipulacdo correta dos produtos pereciveis, além de estruturas de

armazenamentos que possam garantir a qualidade do tomate.
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7. ANEXO

Imagens de frutos de tomate com danos:

Tomates com danos mecanico(cortes) e dano fisiolégico (deformado).

Frutos de tomates com dano fisiolégico (podriddo) e dano
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Frutos de tomate com podrid3o e rachadura radial

Frutos com presenca de praga
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Frutos que seram doados ficam em caixa pldasticas e os que sdo
descartados sdo colocados no cesto de lixo

Banca de comercializagao

Caixa plastica




