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Resumo:

Introducgiao: O processo pés-colheita tem como finalidade identificar a qualidade dos frutos, o processo
logistico tem como objetivo controlar e planejar a logistica de um produto. Com a chegada das
tecnologias, facilitou o processo logistico da macga Fuji, reduzindo os problemas e trazendo mais
qualidade e eficiéncia. Objetivo: O estudo caracterizou o nivel e a qualidade do conhecimento sobre o
efeito pds-colheita e logistico da maga Fuji: Mulus sykvestris. Método: Esse estudo é classificado como
descritivo, pois exige do investigador uma série de informacdes sobre o que deseja pesquisar. Este
estudo descreve o efeito pds-colheita e logistico da macad Mulus sykvestris. Resultado: Os autores
citados descrevem que os efeitos pds-colheita e logistico da maga Fuji iniciam-se logo apds a colheita,
passa pela selegdo dos frutos para fazer analises em laboratérios e o restante segue para o
armazenamento que ja da entrada no processo logistico da maga Fuiji, o seu problema principal seria
a podridao branca e o causador disso é o fungo Botryosphaeria dothidea. Conclusdo: Identificamos
que no processo pos-colheita é feito a selegdo de qualidade da maga. O processo logistico tem como
meta a distribuicdo do produto e a entrega com qualidade. Com a chegada da tecnologia, facilitou o
processo da maca das empresas diminuindo assim os problemas, uns desse problemas é a podridao
da maca.
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1 INTRODUCAO

Muitas pessoas confundem a maga Gala com a macga Fuji, mas ha uma
diferenga entre elas e seus respectivos sabores: a maga Gala tem um sabor mais doce
e suave, a Fuji € um pouco mais acida quanto aos nutrientes. A maga Gala tem mais
Calcio e quercetina?. A Fuji tem menos fibras e mais vitamina C e uma coloragao
vermelha com manchas alaranjadas. Ja a macga Gala é avermelhada, com tons de
verde e amarelo, quanto a cor da polpa. A Fuji possui um tom amarelo mais
esverdeado que a Gala que por sua vez € menos resistente ao armazenamento que
sua “prima” japonesa, a maca Fuji.

A maca Fuji é de origem Japonesa e seu nome vem do local onde foi cultivada
pela primeira vez, a regidao de Fujisaki. De tamanho médio a grande e formato
arredondado, possui casca vermelha e manchas alaranjadas, com polpa firme,
suculenta e levemente acida, ela € muito usada no preparo de doces.

Paganini et al. (2004). Relata que até o inicio da década de 1970, o Brasil
importava as macas (Mallus comunis) que abasteciam o mercado nacional. O habito
de consumo da fruta era limitado, ficando quase que restrito a pessoas de maior poder
aquisitivo, ante seu preco quase proibitivo para grande parcela da populagdo. A maca
era encontrada a venda apenas nos maiores centros consumidores e nem sempre
conservava seu sabor e valor nutricional.

1 Instituto Federal do Amazonas/IFAM Campus Coari— Amazonas/Brasil

2 Quercetina ¢ um flavondide natural que possui propriedades farmacolégicas, tais como Anti-inflamatéria, anticarcinogénica
(pois atua no sistema imunolégico), antiviral, influencia na inibicdo de cataratas em diabéticos, anti-histaminicas (antialérgicas),
cardiovascular, entre outras atividades.
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Entende-se como processo logistico todas as agdes realizadas dentro de uma
empresa para controlar e planejar melhor a logistica de um produto. Controla o
estoque e a armazenagem, planeja a movimentacao interna e a distribuicdo entre as
fabricas. Segundo Meyer (2004), o processo logistico é a formagao de todos os elos
que participam na movimentagcdo da matéria-prima, na produgdo e sua posterior
distribuicdo até o cliente. Sao divididas em trés subsistemas basicos: de suprimentos,
producdo e distribuicdo. A logistica tem como objetivo viabilizar uma distribuicdo
eficaz, onde o produto seja entregue na hora certa e no lugar certo, com qualidade,
sendo assim responsavel pela integracdo e sincronia durante o processo. Ainda
conforme Meyer (2004), a logistica € a atividade que planeja, implementa e controla
de forma eficaz e eficiente o fluxo de armazenagem de bens, servigos e informagao
do ponto de origem ao ponto de consumo.

A Maca Fuji passa por alguns problemas e o principal deles € a podridao branca
que, na maioria das vezes, acontece no verdo. Lunarde et.al (2003) expressa que
entre as principais doengas que afetam as macgas no periodo de verdo e em pos-
colheita destacam-se a podriddao branca, cujo agente casual é Botryospharia. Nos
paises mais desenvolvidos & estimada entre 5% a 25% de perdas em quantidade e
qualidade que afetam a colheita e consumo da fruta. Isso prejudica a empresa e seu
processo logistico, trazendo prejuizo. “Para reduzir essas perdas usam-se tecnologias
pos-colheita que atrasam a senescéncia’ mantem a melhor qualidade possivel”’
(KADER, ADEL A.1989)

1.1 OBJETIVO GERAL
Caracterizar o processo pds-colheita e logistico da Maga Fuji - Mulus sylvestris.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ |dentificar o processo pds-colheita da Maga Fuji - Mulus sylvestris;

e Descrever o processo logistico da Maca Fuji - Mulus sylvestris;

e Relatar os principais problemas do processo pos-colheita e logistico da Maga
Fuji - Mulus sylvestri.

2 MATERIAL E METODO

A metodologia deste trabalho é classificada como pesquisa descritiva, pois
segundo Trivifios (1987), exige do investigador uma série de informagdes sobre o que
deseja pesquisar. Este estudo descreve o efeito pds-colheita e logistico da mulus
sylvestris (maga Fuiji).

Quanto aos procedimentos, esta pesquisa € classificada como Pesquisa
Bibliografica, que segundo Fonseca (2002), ela é feita a partir do levantamento de
referéncias tedricas ja analisadas e publicadas por meios escritos e eletrénicos, como
livros, artigos cientificos, paginas de web sites. Qualquer trabalho cientifico inicia-se
com uma pesquisa bibliografica. Existem porem pesquisas cientificas que se baseiam
unicamente na pesquisa bibliografica, procurando referencias tedricas publicadas
com o objetivo de recolher informagdes ou conhecimentos previas sobre o problema
a respeito do qual se procura a resposta.

1 Senescéncia é o processo natural de envelhecimento ao nivel celular ou o conjunto de fendmenos associados a este processo




3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Identificamos que no processo de colheita e pds-colheita existe preparo da
ma&ao-de-obra na qual ird fazer essa colheita, pois segundo Fernandes (2011) no
periodo pré-colheita, cerca de trés a cinco
semanas antes da provavel colheita, é
realizado o acompanhamento semanal dos
pomares para retirada de amostras que
servirdo para analises laboratoriais com os
indicadores de maturacdo. A amostra para a
determinacdo do ponto de colheita ¢é
constituida de 10 frutos retirados de cada
parcela, estes sdao encaminhados para a
recepcgao de frutos, no packing house, (Figura
1) onde sao feitas as analises de "maturacgao
completa” - Fonte:

Os resultados das analises de http://www.agroschio.agr.br/pagina/classificacao
maturacdo completam s&o analisados
em conjunto com uma série de fatores, como os dias apds a plena floragdo dos
pomares, aplicagdo ou ndo de aminoetoxivinilglicina!, temperatura, pluviosidade e,
além disso, é levado em consideragao o histérico de producgéao e colheita. Assim, faz-
se um acompanhamento da evolucdo da maturacdo de cada parcela. A partir dos
resultados, determinam-se as areas a serem colhidas prioritariamente. Estes testes
tém oferecido resultados eficazes na estimativa de maturagdo e ponto ideal de
colheita, o que proporciona seguranga na determinagcdo de macgas destinadas a
armazenagem ou ao consumo imediato.

Identifica-se também um processo de classificagdo de qualidade na pré-
colheita, que durante a pré-colheita é realizado um levantamento da qualidade dos
frutos em todos os setores e na maioria das parcelas (de acordo com a necessidade).
Esta classificacao é realizada nas quadras das parcelas em um local representativo
de amostra, geralmente no meio da quadra.

E escolhida uma fila, onde sdo colhidos 100 frutos em 10 plantas. Verificamos
gue no processo de colheita e pos-colheita existe preparo da mao-de-obra na qual ira
fazer essa colheita, antes da colheita a primeira etapa desse preparo é contratar estas
pessoas que irdo fazer a colheita, em seguida essas pessoas sao treinadas para evitar
danos e desperdicios na colheita.

O ideal é que se tenha um supervisor de colheita para as equipes que irdao ser
feitas para a colheita para coordenar estas pessoas envolvidas. Girardi (2011)
descreve estas etapas da seguinte forma: 1 ao encher a sacola, os frutos séo
depositados em caixées chamados bins, os quais facilitam o transporte até a central
de embalagem (packing house). 2 os bins (Figura 2) devem ser devidamente limpos
e desinfetados.3 cada bins pode transportar de 350 a 400 kg de frutos e apresentam
dimensbes de 1 x 1,2 m nas medidas laterais e 80,5 cm de altura, devendo ter no
minimo 15% de abertura para facilitar a ventilacdo e a umidade quando colocados na
camara fria.

1 A aminoetoxivinilglicina (AVG), um composto que foi descoberto no inicio dos anos 1970, inibe a biossintese do etileno através
do bloqueio da conversdo de S-adenosil-metionina (SAM) para acido 1-carboxi-1-amino-ciclopropano (ACC), um precursor do
etileno.
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Os frutos devem ser colhidos NO  Figura 2 - Bins de madeira especialmente
momento determinado, de acordo com a desenvolvido para o uso na colheita
cultivar e a utilizagdo prevista, ou seja,
armazenamento a curto, médio ou longo
prazo, ou mesmo a comercializagcao
imediata (mercado interno ou exportagao).
Portanto, deve-se respeitar os indices
minimos de maturacdo (Tabela 1)
estabelecidos pela pesquisa no inicio da
colheita e no posterior armazenamento
e/ou comercializagdo, permitindo assim,

uma maxima eficiéncia na conservagao e Fonte: Norte Sul Pallet (acessado em
manutencao da qualidade interna e externa 16/10/2019)
do fruto.

Tabela 1. Indicadores da maturagdo de magés e indices minimos de maturagéo.

Cultivar Firmeza Amido TSS ATT Cor
polpa (lbs) (1-5) (brix) (cmol/L)

Gala 17 a 19 2.0a3,0 > 11 52a60 Verde

clara

Fuji 16218 25235 >12 37a52 Verde

clara

Golden 15a 17 252a3,0 > 12 67ag2 Verde

Delicious clara

Fonte: Embrapa Uva e Vinho, jan 2003.

Identificamos o monitoramento colheita que faz o controle de qualidade no
campo, o monitoramento da colheita é de responsabilidade do monitor de colheita
acompanhar turmas de colheita com suas equipes (uma ou duas pessoas) para
verificar como esta a qualidade dos frutos durante a colheita. E para garantia da
qualidade do produto, eles sdo analisados pelos auxiliares do controle de qualidade,
100 frutos em cada bins, onde sao classificados em porcentagem de frutos nas
categorias 1, 2, 3, presenga de folhas, auséncia de pedunculo, lesdo aberta, fruto
verde e se houve irregularidade no enchimento e descarga de sacolas e forma de
enchimento dos bins (que deve ser realizado em camadas evitando-se descarregar a
sacola bruscamente para evitar ocorréncia de danos mecanicos).

Gomez (2005) fala que na atividade vital, que mantém os frutos no periodo de
pds-colheita, ocorrem uma série de mudancas, devido as reagdes bioquimicas. Para
que estas mudangas acontegam, é necessario o aporte de energia que os frutos obtém
da respiragdo, processo de oxidagao biolégica dos substratos organicos.
Considerando-se os fatores que controlam a respiragéo e a transpiragao dos vegetais,
surgem as agdes convenientes para retarda-los bem como, prolongar a vida dos
produtos.
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Aqui aparecem a diminuicdo da temperatura até niveis que ndo ocasionem
congelamento nem alteragbes pelo frio e a modificagdo da atmosfera de
armazenamento dos produtos através da diminuicdo dos niveis de O2 e o aumento
dos niveis de CO2 (ARTES, 2000). Portanto, para prolongar a vida dos produtos
horticolas, apds a colheita, € necessario reduzir o metabolismo com o propdsito de
retardar o processo de maturagao e senescéncia. Ja em Tessmer (2009) identificamos
que sao colhidos lotes de 900 frutos de cada cultivo e de cada local de producdo. Os
frutos sdo colhidos aleatoriamente, na altura mediana da planta, em estadio de
maturidade fisioldgica, fazendo-se uma amostragem da area total. Os frutos foram
acondicionados em bandejas de papelao
colocadas em caixas plasticas, forradas com Figura 3 — Embalagem para magas
plastico polibolha, (Figura 3) sendo, em seguida,
transportados para a Estagdo Experimental de
Fruticultura Temperada (EEFT) A colheita da
primeira area deve ser realizada entre fevereiro
e margo, sendo que os frutos serdo mantidos sob
refrigeracdo até a colheita da ultima area.
Imediatamente apds a colheita, 50 frutos de cada
lote s&o destinados a avaliagio inicial, sendo 40
frutos para analises fisico-quimicas e 10 para
caracterizacao das ceras epicuticulares. Outros Fonte: Guia da embalagem
cinquenta frutos sao analisados antes do (acessado em 16/10/2019)
acondicionamento definitivo em AC.

Sobre o processo logistico da macga Fuiji, identificamos que Meyer (2004) fala
que processo logistico comega a partir da colheita da macéd e é formado pela
maturagao da fruta. A colheita é realizada manualmente e as frutas sdo colocadas em
recipiente de madeira, logo apos sao transportadas até o galpdo, e depois a fruta sera
embalada apds ocorrer um pedido de compra. O outro processo ocorre nas camaras
de atmosfera que € um método utilizado, pois, as questdes de disposicdo e
distribuicdo de espaco e outra é pelas primeiras magas colhidas que possuem maior
resisténcia. Fernandes (2011) diz na packing house as magas sdo embaladas,
classificadas e armazenadas para serem enviadas ao mercado consumidor.

Mas para os frutos irem ao mercado depende das informagdes contidas na
etiqueta. O controle de qualidade é responsavel pela qualidade das magas embaladas
e e feito por meio de revisdes nos frutos ja embalados em caixa. Também é realizada
uma analise dos principais defeitos nos frutos e logo apdés as magas embaladas sao
colocadas em caixa e a colocacdo € feita mecanicamente. Apds o processo de
embalagem, as macgas embaladas sao encaminhadas para o setor de expedigao,
ocorrendo o processo de camaras de resfriamento e depois os frutos ficam disponiveis
para a comercializagdo, e o setor também possui quatro docas para agilizar o
carregamento em caminhdes refrigerados. A armazenagem da maca é de suma
importancia para o seu processo logistico. Existem fatores e normas que influenciam
na armazenagem, sendo elas "a rotatividade dos materiais; volume e peso; ordem de
entrada/ saida; similaridade; valor; carga unitaria; acondicionamento e embalagem."
Sobre os modais utilizados para o transporte de maca Fuiji, Ervilha (2006) fala que a
maior participagdo no transporte brasileiro € dada pelo modal rodoviario (61%) e, a
menor, corresponde ao aeroviario (1% de participagéo no Pais). Razdes histéricas, de
parcos investimentos na ferrovia e portos, levaram ao desenvolvimento do modal
rodoviario, em detrimento do aquaviario - que seria um meio natural, dada a extensao
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de 9 mil quildmetros da costa brasileira - e ferroviario - que implicariam em menores
custos.

Identificamos também problemas que ocorrem no processo pos-colheita eu
segundo Kluge et al. (2002). Sao os fatores que afetam a qualidade e a deterioragéo
dos frutos em pdés-colheita sdo a respiracao, a producao de etileno, as alteracées na
composicdo do fruto, a transpiragdo, as doencgas poés-colheita, os disturbios
fisiologicos e os danos mecéanicos. Mas Silva (2008) fala que uma das maiores
dificuldades enfrentadas pelas empresas é a manutencado da cadeia de frio para a
conservacgao da qualidade das frutas até o consumidor final. O estadio de maturacao
adequado dos frutos, no momento da colheita, e a temperatura de armazenamento
refrigerado determinam o potencial de conservacdo pds-colheita, sendo uma das
técnicas mais importantes utilizadas no prolongamento da vida util de produtos

frescos.
Deve-se ter para com a maioria dos materiais, o cuidado na indicagao de uma
ordem cronoldgica, podendo assim evitar problemas como corroséo,
endurecimento, ressecamento, obsoletismo, deterioragdes, perdas de
determinadas propriedades fisicas, etc. (MEYER, 2004, pg,43).

Lunardi et. al (2003) diz que entre as principais doengas que afetam as magas
(Malus domestica, Borkh) no periodo de verdo e em pods-colheita destaca-se a
podridao branca, cujo agente causal é Botryosphaeria dothidea. A cultivar ‘Fuji’, a
segunda mais importante, de acordo com Hunsche(2003), tem cerca de 20% de perda
na pos-colheita, principalmente em razao da ocorréncia de disturbios fisiolégicos. Os
disturbios fisioldgicos sdo danos que ocorrem no fruto devido a alteragdes no seu
metabolismo normal, provocam modificagbes no sabor e na aparéncia da polpa e
acarretam reducgao do valor comercial do fruto.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Portanto concluimos que o processo pés-colheita da maga Fuji comega apds a
colheita o que ja é obvio. Essa colheita inicia-se com a preparagéo da méo de obra no
pré-colheita e em seguida tem-se a capacitagcdo da mao de obra que ¢ feita a colheita.
O pos-colheita tem como finalidade selecionar os frutos para analise bioquimicas e
fisicas em laboratérios que servem parar analisar a presenga de aminoacido e outros
componentes quimicos, serve também para identificar qualidade do fruto identificar se
estdo em boas condi¢des para irem para o consumidor. Ao fim de todo processo poés-
colheita os frutos sao levados para o armazenamento.

Determinamos que o processo logistico da maga € iniciado pelo processo de
colheita, que é dado pelo ponto de maturacdo. Apds esse processo vem a
armazenagem que envolve a regulagao apropriada da temperatura, umidade relativa,
circulagcdo de ar, empilhamento adequado das embalagens, inspeg¢do regular e
disponibilizacao dos frutos logo quando o tempo maximo de armazenamento tenha
sido atingido. A embalagem tem a fungdo de embalar os frutos, disponibilizando-os
para o setor comercial da empresa. Depois do processo de embalagem as macas séao
encaminhadas para o setor de transporte onde o modal mais utilizado € o aeroviario,
pois tem mais facilidade de transportar o produto para o local desejado de que outros
modais.

Com base a nossa pesquisa, analisamos o problema mais comum que ocorre
com as magas Fuji é a podridao branca que acontece na maioria das vezes no verao.
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Com a chegada da tecnologia nas empresas, facilitou o seu processo logistico,
evitando problemas e trazendo mais eficiéncia e qualidade
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