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Introducao

v'As frutas e hortalicas continuam vivas mesmo apos a
colheita;

v'Processos bioldgicos + alto teor de agua livre:

!

ALTAMENTE PERECIVEIS

v'Segundo a FAO no Brasil, cerca de 30% de tudo o que é
produzido no mundo € desperdicado e perdido antes de
chegar a mesa do consumidor.

Fonte: FAO (2016)



v'Os vegetais organicos = baseado em técnicas que
dispensam o uso de insumos

- Demanda por alimentos mais saudaveis;
- Forma diferenciada de cultivo.

FERREIRA; ALVARENGA; SAO JOSE (2015)

https://escolakids.uol.com.br/geografia/agrotoxicos.htm



Introducao

Decreto N° 6. 323/07 LEI N° 10.831/03

v'Qualidade organica =» principios da producao organica
- sanitarias;
- ambientais;
- sociais.

v'Sistema organico de producao agropecuaria:

v’ sustentabilidade ecoldgica;

v’ maximizacdo dos beneficios
sociais;

v'minimizacdo do uso da energia
nao renovavel

v Uso de boas praticas de :: Manter a integridade
manuseio e processamento organica




Producao organica

v'O valor da producado da agricultura mundial = US$ 4,3
trilndes em 2016, e a agricultura organica representou 2,1%

desse mercado (FAO, 2018).

Consumidores de produtos orgdnicos
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Na regido Sul é onde se
encontra a maior
incidéncia de consumo de
produtos organicos.

1 Maior incidéncia de consumo de organicos
J Menor incidéncia de consumo de organicos

Fonte: www.organisbrasil.org.br



Perdas Pds-Colheita

v Conceito?
v Local de ocorréncia:
- campo ) v Classifica¢éo néo padronizada,;
- transporte v' Manuseio e embalagens inadeqpadas;
>~ v' Desconhecimento de técnicas de
- armazenamento manuseio pré e pés-colheita;
- processamento v’ Transporte inadequado;
- comercializacdo _ v' Condi¢cbes de armazenamento.

Para que o tempo de conservacao seja maximizado

¢

Praticas adequadas




Tipos de Danos:
v Fisioldgicos: respiracao,
transpiracao;

v' Fisicos: Injurias mecanicas;

v Fitopatoldgicos: doencas e
pragas.

Fonte: Centro de Distribuicdo— CEAGESP



Fatores que influenciam na conservacao pos-colheita

Fatores externos
(ambientais)

! !

Fatores internos (planta)

« Espécie do produto « Temperatura
« Conteudo de agua e Luz

* Producao de etileno « Oxigénio

« Transpiracao « Umidade



Ti

v Conservacao pelo frio:
- Refrigeracao
- Congelamento

D0s de Tratamentos para Conservacao de Alimentos

v Conservacao pelo uso
de aditivos:
- Adicao de sal
- Adicao de acucar

v' Conservacéao pelo calor:

- Branqueamento

v' Conservacao pelo
controle de umidade:

- Secagem natural




Pontos importantes: Conservacao de Vegetais
Organicos

v'Embalagens (flmes biodegradaveis);
v'"Manutencao da cadeia do frio;
v'Boas Praticas de Fabricacédo (BPFs);

Fonte: https://jornal.usp.br/ciéncias.

Utilizacdo de conservantes quimicos ? f)
<




A Conservacao de Vegetais Organicos

Processamento Minimo

Brangueamento

vOqueé?

v'Funcdes

- Praticidade;

- Seqguro;

- Maior valor agregado.

vOqueé?

v Funcbes

- Inativacao de enzimas;

- Fixacao da cor;

- Evitar alteracOes sensoriais;

- Reducao da carga microbiana
inicial.




Regulamento Tecnico para Produtos Organicos

v'IN Conjunta n° 18, de 28 de maio de 2009, alterada pela IN n° 24/11

v'Processamento:

» O uso de boas praticas de manuseio e processamento;

= Produtos de higienizacao de equipamentos e das instalacoes
utilizadas (Anexo lI);

= Devera ser realizado de forma separada dos nao-organicos;

= Os equipamentos e Iinstalacoes utilizados devem estar livres de
residuos de produtos nao-organicos;

= Os Iingredientes: Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade
Organica;

= O emprego de agua potavel e sal;

= E permitido o uso dos aditivos e coadjuvantes de tecnologia (Anexo

1);

= Métodos de higienizacao de ingredientes e produtos (Anexo V)

Fonte: MAPA (2009)



Regulamento Tecnico para Produtos Organicos

v'Do armazenamento e do transporte:

* Produtos de higienizacao de equipamentos e instalacoes
permitidos na producao organica (Anexo ll);

* Devidamente acondicionados, identificados, assegurando
sua separacao dos produtos nao organicos;

= A granel deverd ser armazenado em areas separadas,
Identificadas e transportado isoladamente.

Fonte: MAPA (2009)



Regulamento Tecnico para Produtos Organicos

Anexo ll Anexo |l Anexo IV
Produtos para higienizacéo de Aditivos e coadjuvantes permitidos Produtos de limpeza e
instalacdes e equipamentos para o processamento de produtos desinfeccao para uso em contato
organicos com 05 alimentos organicos
Vapor v'Acido citrico (INS: 330) v'Acido Acético

v'Hipoclorito de soédio v Cloreto de calcio(INS:509) v’ Alcool Etilico

v'Acido Peracético alcio e Saddio

v Detergentes v'Acido Peracético

Biodegradaveis






Consideracoes Finais

v'A conservacao pos-colheita de frutas e hortalicas tem efeitos

em diversos setores da sociedade;

v'/A adocdo de tecnologias que reduzam as perdas pos-
colheita pode permitir que um maior numero de pessoas

tenha acesso a alimentos basicos.
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