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RESUMO

Os hortifrutis fazem parte de uma gama de produtos alimenticios muito importantes para
a nutricdo e metabolismo do homem. Para a manutencéo de sua seguranca fisica, quimica e
biol6gica, tais produtos devem ser trabalhados em um fluxograma que preze pela
manutencdo dessas caracteristicas, e esta s pode ser obtida se esses hortifrutis estiverem
dentro dos padrbes de qualidade exigidos por legislagédo vigente especifica. Os locais de
venda desses produtos devem garantir hortifrutis inécuos e de boa qualidade, como também
zelar pela saude de seus clientes. Portanto, verifica-se a necessidade de analisar cada
atividade que ocorre ao longo do segmento de comercializacdo varejista de hortifrutis, em
supermercados no municipio de Manaus, haja vista que tais produtos sdo extremamente
delicados, além de terem vida util (vida de prateleira ) bem restrita . Foram levantadas e
geradas informacdes sobre a qualidade de produtos hortifruticulas (alface, mamao, tomate e
banana). Para 0 mam&o papaia o defeito leve com maior ocorréncia foi a coloracao irregular
(67%) e o defeito grave mais verificado foi 0 dano mecénico (90%). Nos defeitos leves da
banana, os resquicios florais no fruto, teve (90%) de ocorréncia. J4 o defeito grave o dano
amassado ocorreu em (83%) dos casos. Dos defeitos leves da alface crespa, as folhas
deformadas foram encontradas, em (72%) dos casos.Dos defeitos graves da alface, as
lesBes apareceram, com (75%) de frequéncia. Ja para os defeitos leves do tomate, o dano
superficial, teve (80%) de ocorréncia. Dos defeitos graves do tomate, a podridao ocorreu em
maior porcentagem, tendo (80%) de ocorréncia. Na avaliacdo do preco dos produtos foram
observadas uma maior variagdo nos supermercados X1 e X2. Sendo o pre¢co do mamao
papaia entre cinco e doze reais, 0 preco da banana prata ficou entre trés e sete reais, ja o
preco da alface crespa ficou entre um e dois reais e 0 pre¢co do tomate teve uma variacao
entre dois e sete reais. Na analise da condicdo higiénico sanitaria do local, foram
observados nas areas de manipulacdo de alimentos, em (100%) das vezes nao foram
proibidos atos que pudessem originar uma contamina¢ao nos alimentos, ja em (90%) das
vezes 0 desenho permitia uma limpeza adequada do local, garantindo assim a qualidade do

alimento.

Palavras Chaves: hortifrutis; comercializacéo; defeitos.
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1. INTRODUCAO

Para que haja sucesso crescente no departamento de FLV (frutas, legumes e
verduras) de um determinado estabelecimento varejista, € necessario, primeiramente, que
exista uma dindmica coerente entre as exigéncias do consumidor, do produtor e do
supermercado. O principal desafio do supermercado € conseguir consolidar a qualidade do
segmento de FLV, visto que até pouco tempo atras, esse diferencial ainda néo era
valorizado nem exigido pelos consumidores. Além disso, os consumidores tendem a exigir
cada vez mais produtos ja lavados, selecionados e classificados, pois o dia-a-dia faz com
que tais clientes passem o menor tempo possivel em uma cozinha (Hortifruti Brasil,
setembro de 2010).

O manejo do FLV muitas vezes é feito de forma errdnea, seja pelo supermercado que
empilha esses produtos uns sobre os outros e utiliza embalagens inadequadas, ou pelo
préprio consumidor, que, no anseio de encontrar o melhor produto, muitas vezes manuseia
a fruta ou hortalica com muita pressao, causando assim danos fisicos nestes produtos.

A falta de conhecimento sobre o melhor tipo, tamanho e grau de maturidade do FLV a
ser exposto nas prateleiras, faz com que a manipulacdo para esses produtos, nos bastidores
dos supermercados, ainda ocorra em tempos maiores que o necessario. Esse tipo de atitude
ndo é positivo para o servico, pois envolve tempo, custo e degradacdo fisica dos itens
manipulados.

Nota-se que € importante definir as caracteristicas de FLV's e suas embalagens, pois
dessa maneira serao colocados a venda produtos mais adequados quanto aos aspectos de
semelhanca entre si, tamanho e grau de maturidade. Atencdo especial deve ser dada as
embalagens desses produtos, pois os FLV's devem estar embalados em caixas que
protejam e sirvam como unidade de reposicdo das goéndolas, evitando dessa maneira,
qualquer manipulagdo do produto entre o produtor e o supermercado, assegurando seu
frescor e qualidade e, na medida do possivel, diminuindo seus custos.

Portanto, verifica-se a necessidade de analisar cada atividade que ocorre ao longo do
segmento de comercializacéo varejista, em supermercados, haja vista que tais produtos séao

extremamente delicados, além de terem vida (til (vida de prateleira) bem restrita.



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Avaliar a qualidade de produtos hortifruticolas (maméao, banana, alface e tomate)

comercializados em supermercados da cidade de Manaus, Amazonas.

2.2. Objetivos especificos

Verificar a presenca de defeitos leves e graves;

Analisar as condic¢6es higiénico-sanitarias do local de venda desses produtos;
Verificar as condi¢cbes de embalagem desses produtos;

Analisar a flutuacéo de precos desses produtos.



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. Verificacdo de defeitos graves e leves

Os danos fisicos causados aos produtos durante a colheita e no manuseio aumentam
a atividade respiratéria e o ataque de microorganismos, com reducdo da qualidade e
seguranca no seu uso como alimento. Esses danos causam modificacbes na atividade
fisiolbégica e aceleram o ataque por microorganismos, 0 que resulta em deterioracdo mais
rapida do produto, semelhante & que ocorre na senescéncia. Esses efeitos negativos podem
ser reduzidos pelo uso de refrigeragdo em conjunto com outros métodos de preservagao
(CHITARRA, 1998).

A avaliacdo da qualidade deve ser realizada em todos os segmentos, desde o campo
até a fase de comercializacdo para se ter conhecimento do valor real do produto e da sua
capacidade de conservacao, com base em padrfes pré-estabelecidos (CHITARRA, 1998).

A aparéncia é o fator de qualidade de maior importancia do ponto de vista da
comercializacdo. E avaliada por diferentes atributos tais como grau de frescor, tamanho,
forma, cor, higiene, maturidade e auséncia de defeitos (CHITARRA, 1998).

Nas fases da colheita e da po6s-colheita, as principais causas de defeitos sdo os danos
mecéanicos (amassamentos, cortes, ferimentos, etc.) decorrentes do manuseio incorreto, da
ocorréncia de insetos ou de microorganismos. Grande parte desses problemas pode ser
evitada pelo uso de métodos de colheita adequados, de controle das condi¢cdes
fitossanitarias e de armazenamento (controle de temperatura, umidade relativa e
concentracdo de gases). As medicdes ou determinagfes das caracteristicas fisicas sdo de
importancia na pré e pos-colheita de produtos horticolas, ndo s6 porque auxiliam no
estabelecimento do grau de maturacdo e do ponto ideal de colheita, mas, também, porque
sdo utilizadas na padronizacéo e na classificacdo, o que se reflete na comercializacdo de
produtos com melhor qualidade, maior retorno econdmico e reducdo das perdas
(CHITARRA, 1998).

Lana (1998) diz que danos mecénicos sao os cortes, amassamento e ralamentos que
ocorrem nos produtos, como consequéncia do manuseio inadequado do produto e/ou das
embalagens. Essa é a principal causa das perdas observada no varejo e é o fator sobre o
qgual os funcionarios da secéo de hortigranjeiros tém maior responsabilidade.

Os danos mecéanicos prejudicam a qualidade do produto e provocam escurecimento e
apodrecimento de areas internas e da superficie, aumentam a incidéncia de doencas e a
perda de agua e de peso por meio do aumento da respiracdo e da perda de agua (LANA,
1998).



3.2. Analise das condigdes higiénico-sanitarias do local de venda dos produtos

As medidas de higiene e sanificagdo visam impedir ou eliminar a contaminagéo,
deterioracdo ou adulteracdo dos produtos. As fontes de contaminacdo podem ser
microrganismos, insetos, roedores, sujidades, substancias quimicas ou 0s proprios
funcionarios durante o manuseio. E, portanto, de suma importancia a higiene pessoal e o
treinamento de todo o pessoal envolvido no sistema. E também imprescindivel o
conhecimento dos requisitos, regulamentos e legislacdo pertinentes para a implantagdo de
um programa de higiene e sanificagdo adequado em todas as etapas da producdo da
matéria-prima até a comercializacédo do produto final (CHITARRA, 1998).

Segundo Evangelista (2005b), a ventilacdo é extremamente necessaria por impedir
fenbmenos de condensacao e por dificultar o desenvolvimento microrganico nas paredes e
no teto. Ainda, para que haja iluminacdo correta, deve haver quantidade habil de luz e
inexisténcia de reflexos prejudiciais. Os recintos bem iluminados ndo s6 preenchem as
exigéncias de visibilidade, como p6em em maior evidéncia os focos de sujidades que
surgem (EVANGELISTA, 2005b).

O alimento deve encontrar-se isento de qualquer sinal revelador de agfes prejudiciais,
microrganicas ou enzimaticas. O precario estado higiénico do produto é motivo para que o
mesmo nao seja adquirido, pela probabilidade de ja conter cargas microbianas que em
condigBes propicias se multiplicam vertiginosamente. Os alimentos portadores de lesfes por
traumatismo, caracterizados por extensas rupturas teciduais, devem ser rechacados por
tornarem-se mais vulneraveis a penetracdo microrganica. A vigilancia higiénica deve ser
estendida principalmente aos produtos que se desenvolvem rente ao solo e aos que ficam
expostos, por VAarios mecanismos, ao contato direto com agentes deteriorantes
(EVANGELISTA, 2005a).

De acordo com Luciane Pereira et al (2009), o manipulador de alimentos tem papel
fundamental para a salde e a seguranca de todas as pessoas que de alguma forma
dependem do seu trabalho. Por isso, é preciso observar com rigor uma rotina de cuidados
com a higiene corporal, como banho, unhas e cabelos aparados e sempre bem lavados,
uniforme limpo, luvas de protecdo e mesmo mascaras em determinados ambientes ou
circunstancias.

As empresas do setor de alimentagdo contam com uma poderosa ferramenta para
ajudar no controle de perigos: um conjunto de procedimentos criados para orientar a
prevencdo de contaminacdo e doencas e garantir a manipulacdo segura de alimentos. Tais
procedimentos recebem o nome de boas praticas. S&o eles: saude e higiene pessoal dos
manipuladores, higiene de utensilios e ambiente, controle de pragas e vetores urbanos,

estrutura fisica adequada do estabelecimento alimenticio e producdo de alimentos que



respeite bons padrbes nos procedimentos adotados para compra, recebimento,
armazenamento, preparo e distribuicdo (BEZERRA, SILVA e PINHEIRO, 2009).

Luengo (2001) ressalta que quanto mais elevada for a temperatura, menor a vida Util
das hortalicas, porque a velocidade do desenvolvimento de infecgbes e infestacbes sao
aumentados. A elevacdo da temperatura acelera o desenvolvimento e a reproducdo de
microorganismos e aumenta a velocidade de transpiracdo e causa um aumento exponencial
da respiracdo, que é o principal indicador do funcionamento metabdlico da planta. Em
consequéncia disto, sob temperatura elevadas o produto murcha e deteriora muito mais
rapidamente do que quando armazenados sob refrigeragédo, na temperatura e na umidade
recomendadas.

Os produtos pereciveis destinados ao armazenamento devem ser sadios, ou seja
livres de danos mecénicos e danos por ataque de microorganismos ou outras pragas. Além
do conhecimento dos requerimentos especificos das espécies ou mesmo das cultivares,
deve-se também considerar as condicdes ambientais de onde provém o produto, as
condi¢gbes de cultivo, o grau de maturacdo, o manuseio pos- colheita, entre outros fatores;
todos os responsaveis pelas propriedades de armazenamento do produto. Portanto, todos
esses fatores devem ser considerados no estabelecimento de condicdes adequadas no
armazenamento, as quais proporcionam reducdo das perdas subseqientes, mas néo as que
ocorreram anteriormente. Envolve regulacdo apropriada da temperatura, umidade relativa,
circulagdo de ar, padrdo adequado de empilhamento das embalagens, inspecéo regular e
disponibilizag&o do produto tdo logo o tempo méaximo de armazenamento tenha sido atingido
(CHITARRA e CHITARRA, 2005).

3.3. Verificagdo das condi¢cfes de embalagem dos produtos

A maioria das embalagens usadas atualmente no mercado brasileiro ndo possui
medidas externas paletizaveis. Isto dificulta a movimentagcdo mecanizada de carga e
descarga nos diferentes elos da distribuicdo dos produtos (LUENGO E CALBO, 2009).

Embalagens de diferentes tipos para o acondicionamento de frutas e hortalicas tém
sido fabricadas de madeira, papeldo, plastico, juta e nylon (LUENGO E CALBO, 2009).

A embalagem de madeira é tradicionalmente utilizada para acondicionamento e
transporte dos produtos ao mercado intermediario- atacadistas e varejista. Os principais
tipos de caixas de madeira que tém sido utilizadas para o acondicionamento e o transporte
de frutas e hortalicas séo caixa k, caixa M, torito e engradado (LUENGO E CALBO, 2009).

As caixas de madeira apresentam superficie dspera (madeira ndo trabalhada) e séo
reutilizaveis, desta forma provocam abrasdo nos produtos e sdo transmissoras de bactérias
e fungos, que causam doencas e perdas pés-colheita. Sdo dificieis de serem higienizadas

(LUENGO E CALBO, 2009).



A caixa M é robusta, é utilizada por aproximadamente um ano e necessita de reparos
constantes. Esta embalagem causa os mesmos problemas fitossanitarios que a anterior,
transmite doencas pela impossibilidade de higienizacdo e € usada para muitos produtos
(LUENGO E CALBO, 20009).

As atuais caixas de madeira ndo apresentam as medidas externas paletizaveis, o que
onera o custo da carga e descarga. As caixas de madeira poderiam e deveriam ser lisas e
paletizaveis, pois séo resistentes e muito comuns no mercado (LUENGO E CALBO, 2009).

As caixas de papeldo também sdo utilizadas atualmente, embora em menor escala.
Elas possibilitam a estampa de marcas proprias e coloridas, melhorando a aparéncia e
identificando o fornecedor do produto embalado. Tém, recomendacgéo de uso Unico, o0 que
pode onerar seu uso dependendo do valor de carga, e apresentam baixa resisténcia a
umidade, porém apresenta a vantagem de ndo transmitir doengas. As caixas de papelao sédo
mais utilizadas para embarques de longa distancia, como exportacdo (LUENGO E CALBO,
2009).

As embalagens plasticas para frutas e hortalicas vém gradual e lentamente
substituindo as de madeira. Tem como caracteristicas serem reutilizaveis, permitirem
lavagem e higienizacdo, o que possibilita eliminar a contaminacdo e a propagacgédo de
problemas fitossanitarios nos produtos agricolas (LUENGO E CALBO, 2009).

Essas embalagens sdo de facil transporte e resisténcia, proporcionam otima utilizag&o
de espacos para armazenagem e preservam os produtos de danos fisicos como os
causados pelas caixas de madeira aspera. Possibilitam a ventilacdo dos produtos mesmo
em ambientes climatizados, reduzem o custo operacional devido a sua vida util, aumentam a
seguranca da carga pelos atributos do design (modular, sem cantos vivos e auto-ajustaveis),
e diminuem assim os impactos que danificam os produtos no transporte (LUENGO E
CALBO, 2009).

Algumas hortalicas possuem uma casca que protege de ferimentos enquanto outras
tém um tecido dermal fragil. Como norma esse tecido ndo pode ser injuriado, visto que 0s
ferimentos aumentam a transpiracédo e expde o produto a deterioracdo microbiolégica, o que
diminui o frescor e afeta a comercializagdo da hortalica. Para proteger as hortalicas de
injurias mecéanicas é importante: evitar o atrito de hortalicas na embalagem durante o
transporte; fazer o carregamento e descarregamento manuseando as hortalicas com
cuidado para evitar ferimentos e deformacéo; planejar a cadeia de distribuicdo, da colheita
até a venda no varejo, para diminuir a0 maximo o numero de manuseios e trocas de
embalagem que causam danos as hortalicas (LUENGO E CALBO, 2001).

O uso de embalagens apropriadas e o carregamento correto do produto, antes do
transporte, sdo fatores importantes na distribuicdo de produtos vegetais frescos e

fundamental no seu processo de conservacdo. A embalagem tem como fungéo principal a



protecdo do produto contra danos mecanicos e outros fatores de danos como a perda de
umidade. Deve adequar-se as condi¢des de transporte e de armazenamento. O uso da pré-
embalagem para unidades uniformes do produto, em bandejas com cobertura de filmes
permedveis e auto-adesivos ou em embalagens transparentes semi-rigidas com tampa do
mesmo material, € uma das melhores formas de reducdo das perdas no local de
comercializacdo (CHITARRA E CHITARRA, 2005).

De acordo com CHITARRA (2005) é dificil especificar as embalagens para as
diferentes espécies de frutas e hortalicas, uma vez que varios tipos podem ser satisfatorio,
dependendo da regido, da distancia do mercado, método de pré- resfriamento, quantidade,
peso transportado e custo do material

Praticamente em todos os tipos de embalagem ocorre dano mecanico a produtos
pereciveis, principalmente as frutas, devido as vibragfes e impactos durante 0 manuseio e 0
transporte. No entanto, a extensdo do dano depende principalmente da freqténcia,
amplitude e duracdo da vibragdo aplicada; da amplitude do movimento do produto na
embalagem e das caracteristicas de cada espécie vegetal. Essas amplitudes e frequéncias
iniciadas na superficie da estrada sdo minimizadas em graus diferentes pelas caracteristicas
do sistema de suspens&o dos veiculos. E possivel medir os diferentes niveis de vibracdo no
veiculo e no produto embalado durante o transporte, mas 0s estragos por impactos, como 0s
recebidos no descarregamento de cacambas, sdo de dificii medicdo (CHITARRA E
CHITARRA, 2005).

A embalagem inadequada de produtos horticolas € um dos principais fatores técnicos
que contribuem para a perda de qualidade e reducdo na taxa de comercializacdo. Produtos
com excelentes qualidades e preco ndao podem ser embalados com material de ma
qualidade, que provocam danos mecanicos, deterioracdes e rejeicdo pelo consumidor
(CHITARRA E CHITARRA, 2005).



4. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no periodo de agosto de 2011 a julho de 2012, na cidade de
Manaus, Amazonas, sendo escolhidas duas grandes redes de supermercados (X e Y). Em
cada um delas, foram escolhidas duas unidades localizadas em bairros diferentes (X1 e
X2/Y1 e Y2). Foram estudados os seguintes produtos hortifruticolas: maméo papaia, banana
prata, alface crespa nao hidropdnica e tomate.

As unidades varejistas foram visitadas quinzenalmente, aos sabados, pois nesses dias
h& renovacdo de estoque. Em cada visita, a gbndola de cada produto representou a
amostra, a partir do qual foram efetuadas as avaliagfes. A amostragem foi ndo probabilistica
(MARCONI e LAKATOS, 2011), pois considerou apenas as unidades de cada produto que
podiam ser visualizadas na superficie da géndola.

O estudo foi dividido nas seguintes etapas:

4.1. Verificacdo da presenca de defeitos leves e graves nos produtos

De acordo com os padrdes estabelecidos pelo Programa Brasileiro para a
Modernizagdo da Horticultura da Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sao
Paulo (CEAGESP, 2011) para os produtos propostos (banana, mamao, alface e tomate)
foram considerados defeitos leves e graves:

a) Mamaéo papaia:

Defeitos leves

- Deformacgéo leve: dano patoldgico caracterizado pela decomposi¢éo, desintegracéo
ou fermentacao dos tecidos;

- Coloracgéo irregular: abrange a coloragdo nado caracteristica do amadurecimento,
manchas no fruto e outras alteragdes que permitam a visualizagdo da cor da casca do fruto.

Defeitos grave:

- Podridao: dano patoldgico caracterizado pela decomposicdo, desintegracdo ou
fermentacéo dos tecidos;

- Dano profundo: qualquer dano de origem diversa que atinja a polpa do fruto;

- Dano mecéanico: dano na polpa causado por pressdo ou impacto externo que nao
cause o rompimento da epiderme;

- Imaturo: fruto totalmente verde, sem nenhum sinal de amarelecimento;

- Ovario multiplo: quando ha mais de uma cavidade ovariana;

- Deformacéo grave: fruto pentandrico carpeléide (cara de gato).

b) Banana prata:

Defeitos leves:

- Restos florais: resquicios florais presentes no fruto, localizados na parte posterior do

mesmo;



- Lesdo ou dano superficial cicatrizado: com area ou soma das areas entre 0,5 e 1,5
cm?, incluindo manchas de latex, e dano superficial ndo cicatrizado inferior a 0,5 cm;

- Geminadas: quando duas ou mais bananas se apresentam unidas;

- Desenvolvimento diferenciado: quando o fruto apresenta uma curvatura mais
acentuada que a caracteristica da variedade;

- Alteracbes na coloracdo da casca: qualquer coloragdo que saia da graduacdo das
cores verde e amarela caracteristicas da variedade.

Defeitos graves:

- Amassado: quando o fruto apresenta variagdo no formato caracteristico da variedade
em fung&o do impacto ou presséo externa sem rompimento do epicarpo;

- Dano profundo: qualquer lesdo de origem diversa que atinja a polpa, podendo ou ndo
estar cicatrizado;

- Podriddo: dano patoldgico e/ou fisiolégico que impliqgue em qualquer grau de
decomposicéo, desintegracdo ou fermentagéo dos tecidos;

- Pequenas pontuagBes marrons, asperas ao tato causadas por picada de tripes
(Frankliniella spp.): sera considerado defeito quando apresentar mais de 15 pontuagfes por
2,5cm;

- Queimado pelo sol: areas manchadas no fruto devido a periodos de alta
luminosidade, dependendo da intensidade, adquirem coloragdo amarela palida ou
descoloracao da cuticula, podendo em caso extremo chegar a cor negra;

- Dano superficial cicatrizado: com area ou soma das areas superior a 1,5 cm?,
incluindo mancha de latex, e dano superficial ndo cicatrizado superior a 0,5 cm?;

- Imaturo: fruto colhido antes de seu amadurecimento fisiol6gico completo.

c) Alface crespa nao hidropénica:

Defeitos leves:

- Organismos vivos: presenca de insetos, aracnideos, moluscos e outros organismos
nas folhas internas ou externas da planta;

- Folhas deformadas: desvio acentuado na forma das folhas caracteristicas do cultivar;

- Brotos laterais: presenca de brotagBes laterais no caule da alface. SO sera
considerado defeito caso haja mais de dois brotos laterais por pé;

- Danos mecénicos: presenga de folhas amassadas ou rasgadas por manuseio
inadequado na pés-colheita;

- Manchas: alteracbes localizadas da coloracdo normal da variedade de origem
microbiologica ou fisiologica.

Defeitos graves:

- Podriddo: dano patolégico que impliqgue em qualquer grau de decomposicao,

desintegracéo ou fermentacéo dos tecidos;



- Descoloracdo: alteracdo da coloracao tipica da variedade;

- Lesdes: parte dos tecidos removidos pela acdo de pragas, granizo ou outro agente;

- Espigada: planta com presenca de talos floriferos em qualquer grau de
desenvolvimento, com ou sem flores, indicando atraso na colheita, folhas duras e amargas;

- Cabeca deformada: desvio acentuado na forma da cabeca caracteristica da cultivar.
A cabeca ainda pode ser dupla ou sem firmeza adequada,;

- Sem coragédo: auséncia da parte central das variedades com cabeca;

- Queimada: folhas com aspecto queimado nas bordas devido ao sol ou geada, ou a
fatores fisiologicos.

d) Tomate:

Defeitos leves:

- Dano superficial: lesdo de origem mecéanica, fisiolégica ou causada por pragas com
profundidade menor que 1,5 mm;

- Deformado: alteragé@o da forma caracteristica da variedade ou cultivar;

- Manchado: alteragdo na coloracdo normal do fruto, qualquer que seja sua origem.
Considera-se defeito quando a parte afetada superar 10% da superficie do fruto;

- Imaturo: fruto que ndo alcancou o estadio de maturacao ideal ou comercial, ou seja,
guando ainda néo é visivel o inicio de amarelecimento na regido apical do fruto;

- Ocado: fruto que apresenta vazios, em fun¢cdo do mal desenvolvimento do contetdo
locular.

Defeitos graves:

- Podriddo: dano patolégico que impliqgue em qualquer grau de decomposicao,
desintegracao ou fermentacao dos tecidos;

- Passado: fruto que apresenta um avancado estagio de maturacdo e senescéncia,
caracterizado principalmente pela perda de firmeza;

- Dano por geada: fruto que apresenta perda de consisténcia e zonas necrosadas
provocadas pela acdo da geada;

- Podridao apical: dano fisiolégico caracterizado por necrose seca na regido apical do
fruto;

- Queimado: fruto que apresenta zona de cor marrom provocada pela acdo do sol
atingindo a polpa;

- Dano profundo: lesdo de origem mecanica, fisioldgica ou causada por pragas com
profundidade maior que 1,5 mm.

O registro dos defeitos foi efetuado quando a ocorréncia do mesmo abrangeu mais de

50% da unidade de cada produto.



4.2. Verificacdo das condi¢cdes de embalagem dos produtos

Foram levantadas as embalagens e verificadas se eram adequadas ao
acondicionamento dos produtos.

4.3. Acompanhamento da flutuacéo de pre¢cos dos produtos

Foram registrados os precos de venda ao consumidor, ao longo do estudo.

4.4. Andlise das condicdes higiénico-sanitarias do local de venda dos produtos

A andlise sera amparada pelo Manual de Boas Praticas Agricolas e Sistemas APPCC,
na Portaria n° 368 de 04 de setembro de 1997, além da RDC n° 275 de 21 de outubro de
2002, Portaria SVS/MS n° 326 de 30 de julho de 1997, e Portaria MS n°® 1.428 de 26 de
novembro de 1993. A conformidade (ou ndo) com a legislacdo (Anvisa) sera observada ao

longo do ano de estudo.

O desenho (Lay Out do local) deve ser tal que permita uma limpeza adequada e
permita a devida inspe¢do quanto a garantia da qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
Os edificios e instala¢cdes devem impedir a entrada e o alojamento de insetos, roedores e ou
pragas e também a entrada de contaminantes do meio, tais como: fumaca, po, vapor, e
outros. Deve-se evitar a utilizacdo de materiais que ndo possam ser higienizados ou
desinfetados adequadamente, por exemplo, a madeira, a menos que a tecnologia utilizada
faca seu uso imprescindivel e que seu controle demonstre que ndo se constitui uma fonte de
contaminacao.

A iluminacdo ndo deveréa alterar as cores dos alimentos. O estabelecimento deve
dispor de uma ventilacdo adequada de tal forma a evitar o calor excessivo, a condensacao
de vapor, o acumulo de poeira, com a finalidade de eliminar o ar contaminado. A dire¢édo da
corrente de ar nunca deve ir de um local sujo para um limpo. Deve haver abertura a
ventilacdo provida de sistema de protecdo para evitar a entrada de agentes contaminantes.
Toda pessoa que trabalhe em uma area de manipulacdo de alimentos deve manter uma
higiene pessoal esmerada e deve usar roupa protetora, sapatos adequados, touca protetora.
Todos estes elementos devem ser lavaveis, a menos que sejam descartaveis e mantidos
limpos, de acordo com a natureza do trabalho. Durante a manipulacao de matérias-primas e
alimentos, devem ser retirados todos o0s objetos de adorno pessoal. Nas areas de
manipulacdo de alimentos deve ser proibido todo o ato que possa originar uma
contaminacado de alimentos, como: comer, fumar, tossir ou outras praticas anti-higiénicas.

As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e transportados
segundo as boas préticas respectivas de forma a impedir a contaminacdo e/ou a
proliferacdo de microorganismos e que protejam contra a alteragdo ou danos ao recipiente
ou embalagem. O local ndo deve apresentar restos de caixas e papeldes proximos as
gondolas ou banca de exposi¢édo dos hortifrutis. As gobndolas devem estar bem organizadas

e limpas, onde cada fruta, legume e verdura tem o seu devido lugar. Ndo ha frutas, legumes


http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=8134
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=8134
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=100
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=661
http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=661

e verduras jogados no piso do supermercado. Quando estocados fora das gbndolas, as
frutas, legumes e verduras estdo armazenadas em recipientes plasticos e estes estédo sobre
estrados de material plastico. Os recipientes plasticos e estrados apresentam aparéncia
limpa e higienizada.

As avaliagbes foram efetuadas através de formulario. Os dados foram tabulados,

sistematizados e submetidos a analise estatistica descritiva.



5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Verificacdo da presenca de defeitos leves e graves nos produtos

a) Maméo papaia:

Defeitos leves do maméo papaia Defeitos graves do mamao papaia
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Figura 1. Ocorréncia de defeitos leves e graves no mamao papaia em supermercados de
Manaus/ AM, 2012.

No item “defeitos leves”, a classificacdo “deformacdo leve” foi encontrada em
gquantidade semelhante nos supermercados X1 e Y1, tendo 50% de ocorréncia em ambas. A
classificagéo “coloracao irregular” aconteceu em maior porcentagem no supermercado Y2,
com 67% de ocorréncia.

No item “defeitos graves”, a classificacao “podridao” foi verificada em metade das
visitas realizadas no supermercado X2, que foi o estabelecimento que registrou isto com
maior ocorréncia. Ja o defeito “dano profundo” ocorreu em 25% das vezes no supermercado
X1, apresentando o pior desempenho para esta classificacdo. Danos mecéanicos foram
observados em 90% das frutas no supermercado Y1 e, também neste estabelecimento, foi

registrada 63% de ocorréncia de frutos com maturidade irregular.



b) Banana prata:

Defeitos leves da banana prata
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Figura 2. Ocorréncia de defeitos leves e graves da banana prata em supermercados de Manaus/ AM,
2012.

No item defeitos leves da banana, a classificagdo “lesdo ou dano superficial” foi
encontrada apenas no supermercado X1, com 9% de ocorréncia. A classificacdo “dano
superficial ndo cicatrizado” foi encontrado em maior evidéncia no supermercado X2 com
12% de ocorréncia. Foram encontrados resquicios florais no fruto, em maior quantidade, no
supermercado Y1, com 90% de ocorréncia.

Durante a pesquisa, foi observado que os consumidores apalpavam os frutos e os
jogavam de volta na gbndola, podendo isso contribuir para a elevada percentagem desse
defeito grave, sendo que, no supermercado X1, ocorreu com maior frequéncia (83%). A
classificagdo “dano profundo” ocorreu, em maior percentagem, no supermercado Y2, com
66% de frequ6encia. Verificou-se 80% de ocorréncia da classificagdo “podriddo” no
supermercado Y1, local onde este defeito foi mais frequénte. As areas manchadas no fruto,
devido a periodos de de alta luminosidade, ocorreram apenas no supermercado Y1, com
10% de aparicdo. Pequenas pontuacfes de tripes ocorrreram somente no supermercado X2
e tiveram 10% de ocorréncia. Frutas imaturas somaram aproximadamente 56% do total no

supermercado Y2, que apresentou a maior ocorréncia.



c) Alface crespa néo hidropoénica:

Defeitos leves da alface crespa ndao Defeitos graves da alface crespa ndo
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Figura 3. Ocorréncia de defeitos leves e graves da alface crespa ndo hidropdnica em
supermercados de Manaus/ AM, 2012.

No item “defeitos leves” da alface crespa, a presencga de “organismos vivos” sé foi
encontrada no supermercado Y2, com 25% de ocorréncia. Folhas deformadas foram
encontradas em maior percentagem no supermercado Y2, com 72% de ocorréncia.

No item “defeitos graves” da alface crespa, a classificagdo “podriddo” ocorreu em
maior percentagem no supermercado Y1, com 34% de ocorréncia. A alteracdo da coloracéo
tipica da variedade ocorreu em maior percentagem no supermercado Y1, com 50% de
ocorréncia. As lesdes apareceram, em percentagem maior, no supermercado Y1, tendo 75%
de frequéncia.



d) Tomate:
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Figura 4. Ocorréncia de defeitos leves e graves do tomate em supermercados de Manaus/ AM, 2012.

No item “defeitos leves” do tomate, a classificagdo “dano superficial” foi encontrada em
maior percentagem no supermercado X2, com 80% de ocorréncia. O defeito de deformacgéo
foi encontrado apenas no supermercado X1, com 10% de ocorréncia. A alteracdo na
coloracdo normal do fruto foi encontrada em maior evidéncia no supermercado Y1, com 60%
de ocorréncia. A maior quantidade de fruto imaturo foi encontrada no supermercado Y1, com
40% de ocorréncia.

No item “defeitos graves” do tomate, a classificagdo “podriddo” ocorreu em maior
percentagem no supermercado X2, com 80% de ocorréncia. Os frutos que apresentavam
avancado estagio de maturacao foram observados com mais fre quéncia no supermercado
X1, com 28% de ocorréncia. O dano profundo foi encontrado em maior percentagem no

supermercado Y1, tendo 46% de frequéncia.



5.2. Acompanhamento da flutuagédo de precos dos produtos

a) Mamao papaia:

Preco Mamao Papaia
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Figura 5. Avaliacdo do preco do mamao papaia nos supermercados de Manaus/ AM- 2012.

O preco do mamao papaia teve uma maior variagdo de precos nos supermercados X1 e X2:
ficou entre cinco e doze reais. Ja nos supermercados Y1 e Y2, 0 preco apresentou menor

flutuacéo de precos.



b) Banana prata:

Preco Banana Prata
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Figura 6. Avaliacdo do preco da banana prata nos supermercados de Manaus/ AM- 2012.

O preco da banana prata teve uma maior variagdo nos supermercados X1 e X2, ficando
entre trés e sete reais e, nos supermercados Y1 e Y2, o pregco ndo teve uma variagdo

continua ao longo dos meses, apresentando mais estabilidade.



c) Alface crespa néo hidropénica:

Preco Alface Crespa Nao Hidropodnica
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Figura 7. Avaliagdo do preco da alface crespa nédo hidropdnica nos supermercados de Manaus/ AM- 2012.

O preco da alface crespa teve uma maior variagdo nos supermercados X1: ficou entre um

e dois reais. Ja nos supermercados Y1 e Y2, houve uma variagdo menor.



d) Tomate:

Preco Tomate
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Figura 8. Avaliagcdo do prego do tomate nos supermercados de Manaus/ AM- 2012.

O prego do tomate teve uma maior variacdo nos supermercados X1 e X2: ficou entre dois

e sete reais. Ja nos supermercados Y1 e Y2, houve uma variagdo menor.




5.3. Verificagdo das condi¢cdes de embalagem dos produtos

So foram avaliadas as embalagens da alface crespa nédo hidropénica, e em algumas foram
encontradas presenca de terra fina e restos vegetais nas folhas. Notou-se que nem sempre
as embalagens estavam novas, limpas e secas.

5.4. Analise das condicdes higiénico-sanitérias do local de venda dos produtos

Os estabelecimentos foram avaliados verificando-se as condi¢Bes higiénico-sanitarias do

local, através de uma lista de verificagcdo adaptada da portaria SVS/MS n 326, de 30 de
Julho de 1997.

a) Supermercado X1
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Figura 9. Avaliagcdo condi¢cdes de embalagem dos produtos supermercados de Manaus/ AM, 2012.

De acordo com o desenho do local, em 90% das vezes foi permitida a limpeza e a devida
inspecdo (questdo 1). JA em 64% das vezes, a iluminagdo ndo alterou as cores dos
alimentos (questdo 4). Nas areas de manipulacdo de alimentos, em 100% das vezes nao
foram proibidos atos que pudessem originar uma contaminacdo de alimentos (questao 7).
As matérias primas e produtos acabados nao foram armazenados e transportados segundo
as boas praticas em 64% dos casos (questdo 8). Em 55% das vezes, o local apresentava
restos de caixas e papeldes proximos as gondolas ou bancas de exposicdo dos hortifrutis
(questdo 9), mas as gdndolas estavam bem organizadas e limpas em 82% das visitas
(questao 10).



b) Supermercado X2
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Figura 10. Avaliagcdo condi¢cfes de embalagem dos produtos supermercados de Manaus/ AM, 2012.

Analisando-se o desenho do local, em todas as visitas ele permitia uma limpeza
adequada e uma devida inspe¢do quanto a garantia da qualidade higiénico-sanitaria do
alimento (questéo 1). Em 91% das vezes, na quase totalidade das visitas, as pessoas que
trabalhavam na area de manipulagcédo de alimentos ndo usavam roupa e touca protetora e
sapatos adequados em todas as ocasifes (questdo 6) e em 100% das visitas ndao eram
proibidos atos que possam originar uma contaminacédo de alimentos como tossir e comer
(questdo 7). Nao havia frutas, legumes e verduras jogados no piso do supermercado em
64% das visitas (questdo 10) e os recipientes plasticos e estrados apresentavam aparéncia

limpa e higienizada em 82% dos casos (questédo 11).

c) Supermercado Y1
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Figura 11. Avaliagcdo condi¢cbes de embalagem dos produtos supermercados de Manaus/ AM, 2012.

Em todas as visitas ao estabelecimento, o desenho do local permitia uma limpeza

adequada e a devida inspecdo (questdo 1). Também em todas as visitas, cumprindo



totalmente a legislacdo que determina as condicBes higiénico-sanitarias, eram utilizados
materiais que pudessem ser higienizados ou desinfetados adequadamente (questdo 3). Em
relacdo a iluminacao do local houve uma equiparagédo dos dados (questdo 4) e em 91% dos
casos havia uma ventilacdo adequada (questao 5). As pessoas que trabalhavam na area de
manipulacdo de alimentos ndo usavam roupa, touca protetora e sapatos adequados em
82% das visitas (questdo 6) e em 73% delas ndo eram proibidos atos que possam originar

uma contaminagéo de alimentos (questéo 7).

d) Supermercado Y2
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Figura 12. Avaliagcdo condi¢cfes de embalagem dos produtos supermercados de Manaus/ AM, 2012.

De acordo com o desenho do local, em 82% das vezes era permitida a limpeza
adequada (questao 1), mas em todas as visitas, ndo era impedida a entrada e o alojamento
de pragas e contaminantes do meio (questdo 2). Em 73% das vezes, ndo foram utilizados
materiais que pudessem ser higienizados ou desinfetados adequadamente (questdo 3). O
estabelecimento dispunha de uma ventilagdo adequada em 73% dos casos (questdo 5). Em
82% das ocasides, as gbndolas estavam bem organizadas e limpas (questdo 10). Os dados
se equipararam quanto a presenca de FLV,s jogados no piso do supermercado e quanto a
aparéncia limpa e higienizada dos recipientes plasticos (questéo 11 e 12).



6. CONCLUSAO

Os defeitos leves com maior ocorréncia foram os de coloragéo irregular no maméao
papaia, restos florais em banana prata, folhas deformadas na alface crespa néo hidropdnica
e dano superficial no tomate.

Os defeitos graves com maior ocorréncia foram os de dano mecéanico no mamao
papaia, produto amassado na banana prata, lesbes na alface crespa ndo hidropbnica e
podriddo no tomate.

Em relagédo ao preco dos produtos, nos supermercados “X” houve maior variacdo do
que nos supermercados “Y” durante o periodo estudado.

As embalagens da alface crespa ndo hidropbnica nem sempre estavam
acondicionadas em embalagens limpas, novas e secas.

Comparando-se os dados obtidos, observou-se que o supermercado que possuiu 0
maior numero de avalia¢des positivas, obtendo o melhor desempenho, foi o estabelecimento
X1, devido ao maior cumprimento para com as normas da Anvisa. Em contrapartida, o

supermercado que apresentou o pior desempenho foi o0 denominado X2.
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8. CRONOGRAMA DE ATIVIDADES

Descricao

2011

2012

Ago

Set

Out

Nov

Dez

Jan

Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

01

Treinamento da bolsista

02

Revisao de literatura

03

Verificacao da presenca
de defeitos leves e

graves nos produtos

04

Andlise das condicbes
higiénico-sanitarias do
local de venda dos
produtos

05

Verificacdo das
condicbes de embalagem
dos produtos

06

Acompanhamento da
flutuagé@o de pregos dos

produtos

07

Tabulacdo dos dados

08

Preparacéo da

apresentacéo parcial

09

Andlise dos dados

10

Elaboracédo do Resumo e

Relatério Final

11

Preparacéo da
Apresentacédo Final para

o0 Congresso

P: prevista.

R: realizada.




APENDICES

Ficha de Avaliacéao

Projeto: Qualidade de produtos hortifruticolas em supermercados na cidade de Manaus,
AM.

Avaliador:

Data: / /

Produto: Mamé&o papaia.

Defeitos leves:

() Deformacéo leve () Coloragéo irregular
Defeitos graves:
() Podridao () Dano profundo () Dano mecénico )

Imaturo () Ovério maltiplo () Deformagéo grave

Condi¢des da embalagem:

Preco:

Observagdes:

Produto: Banana prata.

Defeitos leves:

() Lesao ou dano superficial cicatrizado com area ou soma das areas entre 0,5 e 1,5

cm?, incluindo mancha de latex () Dano superficial ndo cicatrizado inferior a
0,5 cm? () Restos florais () Geminados () Desenvolvimento
diferenciado () Alteracdes na coloracéo da casca

Defeitos graves:

() Amassado () Dano profundo () Podridao () Queimada pelo




sol () Pequenas pontuac¢des marrons, causadas por tripés, quando apresenta

mais de 15 pontuacdes por 2,65 cm () Imaturo () Dano superficial

cicatrizado com area ou soma das &reas superior a 1,5 cm 2, incluindo mancha de

latex () Dano superficial néo cicatrizado superior a 0,5 cm?
Condi¢des da embalagem:

Preco:

Observacdes:

Produto: Alface crespa néo hidropénica.

Defeitos leves:

() Organismos vivos () Folhas deformadas () Brotos laterais
Danos mecanicos () Manchas

Defeitos graves:

() Podridao () Descoloracéo () Lesbes () Espigada

Cabeca deformada () Sem coragéo () Queimada

Condi¢des da embalagem:

Preco:

Observacgdes:

— 0

()

Produto: Tomate

Defeitos leves:




() Dano superficial () Deformado () Manchado ()

Imaturo

Defeitos graves:

() Podridédo () Passado () Dano por geada () Podridao apical (
) Queimado () Dano profundo

Condi¢des da embalagem:

Preco:

Observagoes:

Condicdes higiénico-sanitarias do local (Adaptacéo da Portaria SVS/MS n° 326, de 30
de julho de 1997):
1. O desenho deve ser tal que permita uma limpeza adequada e permita a
devida inspecgao.

1 -( )Sim 2- ( )Nao

2 Os edificios e instalacdes devem impedir a entrada e o alojamento de
insetos, roedores e ou pragas e também a entrada de contaminantes do

meio.
1-( )Sim 2-( )Nao
3 Utilizagdo de materiais que ndo possam ser higienizados ou desinfetados

adequadamente.
1-( ) Sim 2-( )Naéo




10

11

12

A iluminacdo néo devera alterar as cores dos alimentos.
1-( ) Sim 2-( )Naéao

O estabelecimento deve dispor de uma ventilagédo adequada.
1-( )Sim 2-( )Néo

Toda pessoa que trabalhe em uma &rea de manipulagdo de alimentos
deve manter uma higiene pessoal esmerada e deve usar roupa protetora,
sapatos adequados, touca protetora.

1-( ) Sim 2-( )Nao

Nas areas de manipulacéo de alimentos deve ser proibido todo o ato que
possa originar uma contaminacdo de alimentos, como: comer, fumar,
tossir ou outras préaticas anti-higiénicas.

1-( ) Sim 2-( )Nao

As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e
transportados segundo as boas praticas.
1-( ) Sim 2-( )Naéo

O local ndo deve apresentar restos de caixas e papeldes proximos as
gbndolas ou banca de exposicao dos hortifrutis.
1-( ) Sim 2-( )Naéo

As gbndolas devem estar bem organizadas e limpas, onde cada fruta,
legume e verdura tem o seu devido lugar.
1-( ) Sim 2-( )Naéo

Nao ha frutas, legumes e verduras jogados no piso do supermercado.
1-( ) Sim 2-( )Nao

Os recipientes plasticos e estrados apresentam aparéncia limpa e
higienizada.
1-( )Sim 2-( )Naéo




