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Resumo - A adogao de boas praticas na colheita e pos-colheita € essencial para
preservar a qualidade das hortalicas e reduzir as perdas que ocorrem nas eta-
pas de comercializagdo e consumo. Perdas na pds-colheita, tanto em qualidade
como em quantidade, tém impacto negativo na producgao sustentavel de alimentos
e na garantia do direito humano a alimenta¢do adequada. As perdas quantitativas
séo representadas pelo alimento que é descartado antes do consumo, podendo
ocorrer desde a propriedade rural até a residéncia do consumidor ou do servigco
de alimentagédo. As perdas qualitativas s&o relacionadas a redugéo do teor de nu-
trientes, alteragédo prejudicial da qualidade sensorial ou redugao do valor comer-
cial. O principal objetivo da adogéo de boas praticas € a produgéo de um alimento
seguro, sem contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos. Na fase de colheita e
pos-colheita, as boas praticas também s&o importantes para manter a qualidade
das hortaligas pelo tempo necessario para sua comercializagdo e consumo, sem
que ocorram perdas significativas nesse periodo. A aplicagdo das boas praticas
e a organizagao do trabalho permitem ao produtor rural estabelecer processos
mais eficientes, reduzindo o tempo necessario para a colheita e beneficiamento do
produto. Ao produzir hortalicas de maior qualidade e durabilidade, o produtor rural
tem mais tempo para comercializar sua produgéo e mais condi¢des de estabelecer
uma relagao de confianga e fidelidade com seu cliente. Hortalicas mais saudaveis,
sem contaminantes, com o sabor e o valor nutricional preservados, contribuem,
por sua vez, para a saude do consumidor. Nao existe uma receita pronta e Unica
para implantar as boas praticas. Existem diferentes maneiras de garantir sua apli-
cacéo, dependendo da escala, tamanho da propriedade, recursos financeiros e
disponibilidade de mao de obra. Mas seja qual for a maneira, todas devem se guiar
por trés principios basicos: a) manusear as hortalicas o minimo de vezes possivel
e com cuidado para manter a sua integridade fisica; b) proteger as hortaligas co-
lhidas de insolacao direta, de alta temperatura, de vento e de baixa umidade; c)
manter as condigdes de higiene para evitar contaminacéo, tanto por fitopatdgenos
como por patégenos transmitidos por alimentos.

Termos para indexagéo: qualidade de hortaligas, perdas de hortalicas; durabilidade
de hortalicas, manuseio de hortalicas.



