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. Quando o abacaxi deve ser colhido?

Por ser um fruto considerado ndo climatérico, ou seja, que ndo
melhora suas qualidades apés a colheita, em virtude da baixa
reserva de amido, o abacaxi s6 deve ser colhido a partir do estagio
“de vez” (mudanca da cor verde-escura para verde-clara, seguida
do inicio de amarelecimento da casca).

. Como se determina o ponto de colheita do abacaxi?

Na pratica, o ponto de colheita do abacaxi é determinado
pela coloracdo da casca (maturacio aparente). O teor de acticares
da polpa do fruto deve estar acima de 12% (12 °Brix), segundo as
normas brasileiras. Esse teor pode ser determinado no campo com
0 auxilio de um refratdmetro manual com compensacio automatica
de temperatura. Uma amostra do suco (ou gotas) deve ser retirada
da parte mediana do fruto e colocada no refratdmetro para a leitura
e quantificacao. Outro parametro adicional, e mais confiavel que a
coloragdo da casca, € a translucidez da polpa (maturacio real)

Como se mede a maturagao pela translucidez da polpa?

Faz-se um corte transversal na altura do maior diametro do
fruto e avalia-se a percentagem de area ‘amarelo-translicida da
secdo obtida. Frutos com polpa totalmente opaca ainda nao inicia-
ram a maturacao, portanto nao devem ser colhidos.

Que percentagem de translucidez da polpa do abacaxi é
destinada a mercados distantes?

A translucidez da polpa ndo deve ultrapassar 50%.
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Quantos frutos devem ser cortados para avaliar a translu-
cidez? '

Devem ser cortados de 10 a 20 frutos por talhdo da area
plantada, cuja floracao tenha sido induzida na mesma data.

. Existe outra forma de determinar o ponto de colheita?

Sim. Para isso, deve-se considerar o tempo decorrido a partir
do surgimento da inflorescéncia na roseta foliar, isto €, entre 115 e
135 dias, em condigdes tropicais, o que corresponde a cerca de 150
a 170 dias ap6s a data do tratamento de inducao floral. Esse tempo,
que pode variar entre cultivares e também em decorréncia’das
condi¢des climaticas, é mais curto em periodos quentes e ensola-
rados. e

O estagio de maturacao na colheita afeta o-tempo de
consumo do fruto?

Sim. Para que possam chegar @o consumidor em boas con-
dicdes, os frutos destinados a mercados distantes sao colhidos “de
vez”, estagio em que suportam melhor o manuseio e o transporte.
Ao passo que os frutos destinados a inddstria e a mercados proximos
podem ser colhidos sem as mudas e em estagios mais avangados de
maturacao. No entanto, frutos mais maduros sao mais facilmente
danificados e o cuidado com seu manuseio deve ser ainda maior.

Por que o abacaxi ‘Pérola’ nao deve ser colhido com a
casca totalmente amarela?

Neste estagio, o abacaxi ‘Pérola’ ja esta sobremaduro (“pas-
sado”), isto é, perde o sabor e o odor caracteristicos, além de ter
uma vida pés-colheita muito curta.
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O etileno acelera o amadurecimento dos frutos?

O etileno ndo melhora a qualidade interna do fruto quando

aplicado apés a colheita. Pode, no entanto, favorecer o desverde-
cimento da casca, tornando-a mais amarela.

Como o abacaxi deve ser colhido?

O colhedor segura a coroa do fruto com uma das maos,

protegida com luva grossa, e com a outra corta o pedinculo com
facdo, de 3 cm a 5 cm abaixo da base do fruto, com trés a quatro
mudas do tipo filhote (mudas de cacho) para proteger o fruto durante
O transporte (para a cultivar Pérola); se o fruto for colocado numa
embalagem, pode-se cortar o pedinculo sem as mudas. No caso da
cultivar Smooth Cayenne, variedade com poucos filhotes e mais
resistente ao transporte, uma pratica comum tem sido a colocacdo
de capim entre as camadas de frutos arrumados a granel ‘no
caminhdo. O capim pode servir como um “colchao” para os frutos.
No entanto, seu uso nio é recomendado por colocar os frutos em

contato com sujeira e patégenos que podem gerar contaminacao e
doencas no fruto.

Quantos homens formam uma equipe de colheita de frutos
de abacaxi? '

Em geral, a equipe tem trés cortadores, seis carregadores, um
tratador de peddnculo, um auxiliar de arrumacdo-e um arrumador.

Este dltimo é o que recebe melhor remuneracao por realizar a tarefa
mais complicada. '

Como os frutos sio transportados
para fora da plantacio?

Os frutos colhidos sdo.colocados em
balaios, cestos, caixas ou carrinhos de mio
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e levados até o veiculo de transporte. Para facilitar a passagem dq
colhedor nas entrelinhas, pode-se cortar a ponta das folhas das
plantas. Nao se deve dar pancada nos frutos.

Que procedimentos devem ser adotados no manuseio do
abacaxi ap6s a colheita?

Ap6s a colheita, os frutos devem ser arrumados em caminhc"?es
e transportados diretamente para os mercados consemudorgs nacio-
nais, ou levados para galpoes de embalagem onde sdo selecionados
e classificados em diferentes tipos. -

Como é realizada a selecao dos frutos?

A selecdo serve para separar do lote a ser comercializado
aqueles frutos que apresentem defelto§ que comprometam Isua
qualidade. Frutos com lesdes, com podridao, quelmados d? sol ou
imaturos devem ser descartados, bem como aquelf—:ﬂs que nao apre-
sentarem coroa ou aqueles que tenham coroas mdiltiplas ou qualquer
distarbio fisiologico.

Para que serve o tratamento do pedtnculo dos frutos sele-
cionados?

O tratamento da face cortada do pedinculo (Ioc_al do corte)
com uma solugao de fungicida tem por fina[idade evitar a conta-
minagdo por fungos causadores de doencas pos-colheita, sobretudo
Chalara paradoxa, causador da podridao-negra.

Quais sao os fungicidas recomendados para realizar o tra-
" tamento do corte do pedinculo?

Conforme registro no Agrofit (BRASIL, 2012), utiliga-se uma
solucdo de fungicida a base de captan (120 mL do ingrediente ativo
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para 100 L de dgua) ou triadimefon (7,5 g do ingrediente ativo para

100 L de agua).

. Quais sdo os critérios de classificacdo do abacaxi?

O abacaxi é classificado com base na cor da polpa (grupo) e -
da casca (subgrupo), no peso (classe) e de acordo com a presenca
de defeitos leves ou graves (categoria). As normas de classificacao

podem ser consultadas no site da Ceagesp (CEAGESP, 2013)

Como o abacaxi é classificado
em relacao a cor da polpa?

Em relacdo a cor da polpa, o aba-
caxi € classificado em dois grupos: de
polpa branca (‘Pérola’) e de polpa ama-
rela (‘Smooth Cayenne’)

Em relacdo a cor da casca, como o abacaxi é classificado

para comercializacao?

O abacaxi é classificado em verdoso (todos os frutilhos sio
verdes, mas os da base do fruto tém coloracdo verde-clara), pintado
(0 centro dos frutilhos é amarelado ou até 25% da casca é amarela),

colorido (com até 50% da casca amarela) e amarelo (mais de 50%
da casca amarela).

. Como o abacaxi é classificado por peso?

Ha seis classes de peso:

* Classe T —de 900 g a 1.200 g.
* Classe 2 —de 1.201 g a 1.500 g
* Classe 3 —de 1.501 g a 1.800 g.
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e Classe 4 —de 1.801 g a 2.100 g.
e Classe 5 —de 2.101 a 2.400 g.
¢ Classe 6 — acima de 2.400 g.

R . Que tipo de embalagem se usa para o abacaxi?

As embalagens para o acon-
dicionamento do abacaxi devem
ser paletizaveis (com medidas que
se ajustem ao palete de padrao bra}-
sileiro, de 1,0 m x 1,2 m), reciclaveis
(ex.: papeldo) ou retornveis, de-
vem permitir higienizacao (ex.:
plastico), e devem possuir perfura-
¢oes nas laterais para facilitar as tro-
cas gasosas (oxigénio, gas carboni-
co e etileno).

' 5 302
. Quais sao as dimensoes da embalagem para exportacao?

As dimensoes (largura e comprimento) devem ser submdiltiplas
das dimensoes da base do palete, que mede 1,0 m x 1,2 m.

Qual é a importancia da embalagem?

Além de facilitar o transporte, a embalagem é importante para
protecao e conservacao da qualidade do abacaxi.

| 30?
O uso de embalagem encarece o custo de producao?

Sim. Deve-se avaliar a relagdo custo-beneficio para a escolha :
da embalagem. Em geral a caixa de papeldo é a mais onerosa, n:jas,
dependendo do mercado, pode ser vantajosa em virtude dos

169



beneficios no que se refere

veiculagdo da marca. sobretudo para a Argentina. Os frutos destinados a Europa sdo

transportados em navio ou avido. Este Gltimo € restrito a volumes
reduzidos e de maior valor unitério.

4 manutencao de qualitlade do fruto e §

* Caixas de madeira podem ser utilizadas?

Porque o transporte a granel ndo é recomendado?

O transporte a granel gera um empilhamento excessivo de-
frutos, o que causa danos.e aumenta as perdas de frutos. Além disso,
necessita de muito mais tempo para carregamento e descarregamento
do caminhdo.

Que informagées devem ser colocadas na embalagem?

Quais sao as condicdes ideais para o transporte de.abacaxi
destinado a mercados distantes?

lConforme normas brasileira
seguintes informacées:

: Ig:]c()jrg:e do respolnsével técnico pela producao
€¢o completo do ‘ eltics

embalador (nopcaso de ngi?rﬁzgég)c;a' st
* Nome da variedade. '
* Classificacio.,
* Grupo.
* Subgrupo.
* Classe ou calibre.
* Categoria.
L]
L]
[ ]
L ]
[ ]

S, a embalagem deve conter as

Recomenda-se o uso de contendores (usados em navios), ca-
minhdes frigorificos e compartimentos refrigerados de carga (avides

e trens).

Quais sdo as condi¢des para a boa conservacao do abacaxi?

Em camaras frigorificas, com umidade minima do ar de 85% e
temperatura de 8 °C a 12 °C. Também é importante a renovagao do
ar, que deve ser feita ao menos duas vezes por semana para evitar o
acimulo de gases, sobretudo do etileno.

Peso liquido.

Data da embalagem.

Nome do classificador.

Orgao responsavel pela classificaco (

L -~ M :
Identificacdo do lote e da safra de p .

. Por quanto tempo o abacaxi pode ser conservado sob refri
roducao.

geracao?

Quais sdo os meios de t :
ransporte do abacaxi?
axi? .
Os frutos de abacaxi podem ser bem conservados por 3 a

4 semanas nas seguintes condi¢des: temperatura entre 8 °C e 12 °C
e umidade relativa de 85%. Apos esse periodo pode ocorrer dete-
rioracdo e perda da palatabilidade (sabor, odor).

A maior parcela do abacaxi

- brasileiro &
. . : e ftra
caminhdes, inclusive os frutos expor hsportada em

tados para os paises vizinhos,
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Que cuidados higiénicos devem ser tomados nas camaras

de conservacao para evitar contaminacao do abacaxi por
fungos e bactérias?

As camaras devem ser hlglemzadas proﬂ!atlcamente a cada
3 meses, pelo menos.
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