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As frutas e hortaliças continuam vivas mesmo após a
colheita;

Introdução

Fonte: FAO (2016)

Processos biológicos + alto teor de água livre:

ALTAMENTE PERECÍVEIS

Segundo a FAO no Brasil, cerca de 30% de tudo o que é
produzido no mundo é desperdiçado e perdido antes de
chegar à mesa do consumidor.



Os vegetais orgânicos  baseado em técnicas que
dispensam o uso de insumos
- Demanda por alimentos mais saudáveis;
- Forma diferenciada de cultivo.

Introdução

FERREIRA; ALVARENGA; SÃO JOSÉ (2015)
https://escolakids.uol.com.br/geografia/agrotoxicos.htm



Introdução

Qualidade orgânica  princípios da produção orgânica 
- sanitárias;

- ambientais;

- sociais. 

Sistema orgânico de produção agropecuária:

 sustentabilidade ecológica;

maximização dos benefícios

sociais;

minimização do uso da energia

não renovável

 Uso de boas práticas de 

manuseio e processamento 

Manter a integridade 

orgânica 
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O valor da produção da agricultura mundial  US$ 4,3
trilhões em 2016, e a agricultura orgânica representou 2,1%
desse mercado (FAO, 2018).

Produção orgânica

Fonte: www.organisbrasil.org.br



 Local de ocorrência:

- campo

- transporte

- armazenamento

- processamento

- comercialização

Perdas Pós-Colheita 

 Classificação não padronizada;

 Manuseio e embalagens inadequadas;

 Desconhecimento de técnicas de

manuseio pré e pós-colheita;

 Transporte inadequado;

 Condições de armazenamento.

Conceito?

Para que o tempo de conservação seja maximizado 

Práticas adequadas



Perdas Pós-Colheita

Tipos de Danos:

 Fisiológicos: respiração, 
transpiração;

 Físicos: Injúrias mecânicas;

 Fitopatológicos: doenças e 
pragas.

Fonte: Centro de Distribuição– CEAGESP



Fatores que influenciam na conservação pós-colheita

Fatores internos (planta)

• Espécie do produto

• Conteúdo de água

• Produção de etileno

• Transpiração

Fatores externos 
(ambientais)

• Temperatura

• Luz 

• Oxigênio

• Umidade



Tipos de Tratamentos para Conservação de Alimentos

 Conservação pelo frio:

- Refrigeração

- Congelamento

 Conservação pelo calor:

- Branqueamento

 Conservação pelo 

controle de umidade:

- Secagem natural

 Conservação pelo uso 

de aditivos:

- Adição de sal

- Adição de açúcar



Embalagens (filmes biodegradáveis);

Manutenção da cadeia do frio;

Boas Práticas de Fabricação (BPFs);

Pontos importantes: Conservação de Vegetais 
Orgânicos

Utilização de conservantes químicos ?
Fonte: https://jornal.usp.br/ciências.



A Conservação de Vegetais Orgânicos

Branqueamento
O que é ?

Funções

- Inativação de enzimas;

- Fixação da cor;

- Evitar alterações sensoriais;

- Redução da carga microbiana 

inicial.

Processamento Mínimo

O que é ?

Funções

- Praticidade;

- Seguro;

- Maior valor agregado.



Regulamento Técnico para Produtos Orgânicos

IN Conjunta nº 18, de 28 de maio de 2009, alterada pela IN n° 24/11

Processamento:

 O uso de boas práticas de manuseio e processamento;

 Produtos de higienização de equipamentos e das instalações

utilizadas (Anexo II);

 Deverá ser realizado de forma separada dos não-orgânicos;

 Os equipamentos e instalações utilizados devem estar livres de

resíduos de produtos não-orgânicos;

 Os ingredientes: Sistema Brasileiro de Avaliação da Conformidade

Orgânica;

 O emprego de água potável e sal;

 É permitido o uso dos aditivos e coadjuvantes de tecnologia (Anexo

III);

 Métodos de higienização de ingredientes e produtos (Anexo IV)

Fonte: MAPA (2009)



Regulamento Técnico para Produtos Orgânicos

 Produtos de higienização de equipamentos e instalações

permitidos na produção orgânica (Anexo II);

 Devidamente acondicionados, identificados, assegurando

sua separação dos produtos não orgânicos;

 A granel deverá ser armazenado em áreas separadas,

identificadas e transportado isoladamente.

Do armazenamento e do transporte:

Fonte: MAPA (2009)



Regulamento Técnico para Produtos Orgânicos



Vamos aprender na prática!   



Considerações Finais

A conservação pós-colheita de frutas e hortaliças tem efeitos

em diversos setores da sociedade;

A adoção de tecnologias que reduzam as perdas pós-

colheita pode permitir que um maior número de pessoas

tenha acesso a alimentos básicos.
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