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RESUMO

O polo de fruticultura irrigada RN/CE € destaque pela producdo de frutas frescas
destinadas a exportacdo. Localizada neste polo, a empresa Agricola famosa é responsavel pela
producdo de varias culturas, entre elas o0 meldo e a melancia, fornecendo frutos o ano todo para
0 mercado brasileiro e exportando para os maiores mercados internacionais. O estagio foi
realizado na fazenda Famosa, no municipio de Icapui no estado do Ceara e na fazenda Séo
Sabino, localizada no municipio de Apodi, no Rio Grande do Norte. Durante o periodo de
estagio houve o acompanhamento das atividades do setor de qualidade, com as culturas do
meldo, do tipo Amarelo, Cantaloupe e Galia, e da melancia, com o objetivo de compreender
todas as etapas do processamento, selecdo, embalagem e exportacdo das variedades
supracitadas. A experiéncia do estagio proporcionou além de um vasto conhecimento sobre
pos-colheita e exportacdo de frutas frescas, a oportunidade de lidar com desafios, e permitiu
aprender com as dificuldades presente no cotidiano de um packing house, o que proporcionou

um crescimento pessoal e principalmente, profissional.

Palavras-chaves: fruticultura; exportacdo; galia; amarelo; pds-colheita.
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1.  INTRODUCAO

A fruticultura é parte importante do agronegocio brasileiro, sendo responsavel por
gerar mais de 5 milhdes de empregos diretos, promovendo renda com a venda de frutas para o
mercado interno e para exportacdo (PRITZKE, 2022). O Brasil é o terceiro no ranking da
producdo mundial de frutas, produzindo cerca de 4,6% do volume colhido, correspondente a
uma producdo de quase 40 milhdes de toneladas, representadas majoritariamente pela laranja,
banana, melancia, mel&o, abacaxi e uva (DERAL,2020)

Atualmente, as areas de producdo fruticola localizadas no sul e sudeste do pais, tem
diminuido, dando lugar para uma nova fronteira localizada sobretudo, no nordeste brasileiro
(LIMA et al., 2021). A producdo fruticola do Nordeste cresce anualmente, gracas a utilizacéo
de tecnologias que resultam em ganhos de produtividade e fazem com que a producéo avance
cada vez mais na regido (SANTANA et al., 2023).

De acordo com Vidal (2021) parte significativa da producdo de frutas do nordeste é
destinada para o mercado interno. E apenas um pequeno percentual é destinado para exportacéo,
com destaque para frutas como o meldo e a melancia. O polo RN/CE se destaca no cultivo de
frutas irrigadas, sendo o Ceara responsavel por uma elevada producéo de maracuja, coco e meldo e o
Rio Grande do Norte pela producdo de abacaxi, melancia e meldo (VIDAL, 2023).

A empresa Agricola Famosa, localiza-se na regido semiarida do nordeste brasileiro,
no polo RN/CE, ocupa 30.000 hectares, entre os municipios de Icapui-CE e Mossor6-RN,
empregando mais de 9.000 colaboradores durante a safra. Estd posicionada entre os trés
principais portos da regido, o de Natal no Rio Grande do Norte, o de Mucuripe e o do Pecém,
localizados no Ceard, responsaveis pelo escoamento da producdo de frutas para os principais
mercados internacionais. Detém o titulo de maior produtora e exportadora de frutas do Brasil,
titulo este conquistado no Gltimos anos e destinando sua producdo principalmente para 0s
mercados britanico, holandés, alemao, italiano, portugués e espanhol (AGRICOLA FAMOSA,
2023).

Grande parte da sua producéo é destinada ao mercado externo, e iSso torna necessario
a busca continua de tecnologias que agreguem seu processo produtivo, visando aumentar a vida
atil dos frutos e garantindo assim, a manutengédo da qualidade, para que os frutos cheguem ao
seu destino final prontos para o consumo, de maneira segura, para alimentar milhares de
consumidores pelo mundo. Buscando garantir um padréo das frutas, o setor de qualidade realiza
um processo rigoroso de selecéo e classificacdo dos frutos diariamente, assim como acompanha

todo o processo de embalagem e exportacao.



2. OBJETIVOS DO ESTAGIO

2.1. OBJETIVOS GERAIS

Acompanhar a chegada, processamento e embalagem das diversas variedades de mel&o e
de melancia no packing-house. Concomitantemente, entender quais os fatores que determinam
0 descarte de uma fruta. Assim como avaliar a pds-colheita de frutos de meldo e melancia
destinadas a exportacdo por meio de amostras de shelf-life, bem como avaliar e sistematizar os
principais problemas que afetam a qualidade do fruto e as limitagbes que cercam seu

processamento e exportacdo para os mais variados mercados.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Detectar os principais problemas que propiciam o descarte da fruta;

e Conhecer as principais especificacfes requeridas para exportacao;

e Aprender como se d& a selecdo da fruta para cada mercado;

e Entender como funciona a logistica de exportacéo;

e Separar amostras para shelf-life;

e Acompanhar avaliacdes para definir a fruta que esta apta a exportacao;

e Acompanhar as confeccdes de relatdrios emitidos para os clientes de exportacdes;

e Entender as diversas embalagens para cada cliente de exportacao.



3.  REFERENCIAL TEORICO

3.1. PRODUCAO DE FRUTAS FRESCAS NO BRASIL

A producéo de frutas frescas no Brasil € uma parte significativa da agricultura do pais
e desempenha um papel importante na economia, na alimentacéo da populacéo e no comercio
internacional. Segundo dados da Confederacdo da Agricultura e Pecuéria do Brasil (CNA), o
Brasil produziu 41,3 milhdes de toneladas de frutas no ano de 2021 (ANUARIO BRASILEIRO
DE HORTI E FRUTI, 2022). Essa producéo representa apenas 4,5% da oferta global de frutas
(ABRAFRUTAS, 2022). Atualmente o Brasil € o terceiro maior produtor mundial de frutas,
ficando atras apenas da China e da india, paises populosos (EMBRAPA, 2021).

A producdo nacional € distribuida da seguinte maneira, a regido Sudeste, composta pelos
estados de Sdo Paulo, Minas Gerais, Rio de Janeiro e Espirito Santo, lidera a producdo de frutas
no Brasil, sendo responsavel por 51% da producédo nacional. O Nordeste responde por 24% da
producdo nacional, sendo considerada a segunda principal regido. Compreendendo os estados
da Bahia, Sergipe, Alagoas, Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do Norte, Ceara, Maranh&o e
Piaui, que mesmo com a predominancia do clima arido, traz inovacdes para o cultivo de frutas.
Na regido Sul, ha o predominio da fruticultura temperada devido as condic¢des climaticas dos
estados (Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul), gerando uma producdo de
aproximadamente 12%. J& as regiGes Norte e Centro-Oeste correspondem juntas a apenas 13%
da producéo nacional (FONSCECA, 2022).

O Nordeste possui as maiores areas cultivadas com fruticultura no Brasil, ocupando
aproximadamente 52% dos mais de 2,6 milhdes de hectares plantados em 2021 no Brasil,
seguido pelo Sudeste onde estdo 26% da area implantada no Pais destacando-se na producao
de citros (VIDAL, 2021). O clima tropical, com temperaturas elevadas e intensa luminosidade

gue € adequado para o cultivo de uma ampla variedade de frutas, nativas e exéticas, e 0s solos
férteis proporcionam a producéo de frutas de qualidade e de alto valor comercial, como é o caso

do meldo e da melancia (APEX, 2023).

3.2. TIPOS COMERCIAS DE MELAO

As variedades de meldo produzidas no Brasil pertencem a dois grupos, (var. inodorus

Naud. e var. cantalupensis Naud). Os meldes do grupo inodorus Naud. possuem casca lisa ou levemente



enrugada, coloracdo amarela, branca ou verde-escura, sendo resistentes as condigdes de transporte, e
apresentam extensa conservacao pos-colheita. Os cantalupensis Naud. sdo melGes com aroma e sabor
acentuados, mais doces que os inodoros, entretanto apresentam baixa conservagéo pos-colheita, com
frutos de tamanho meédio, com superficie reticulada, verrugosa ou escamosa (NOGUEIRA, 2021).

Séo classificados como inodorus os meles amarelo, pele de sapo, Honey Dew. A
variedade cantalupensis, também chamada de aromaticos ou melGes nobres, engloba os tipos
Cantaloupe, Charantais e Galia (BAYER, 2016). A variedade inodorus é a mais cultivada no
Brasil, representando aproximadamente 90% da producdo. Este fato é justificado pelas
caracteristicas de resisténcia ao manuseio e transporte, assim como uma maior resisténcia as
doencas pos-colheita (NOGUEIRA, 2021). Os meldes nobre, em especial o Cantaloupe e 0
Galia, sdo os tipos mais apreciados por consumidores externos, devido seu alto valor nutritivo
e sabor acentuado, gerando um aumento na producdo desses tipos no polo de fruticultura
irrigada RN/CE (SALVIANO, 2017).

O melao amarelo, também chamado de meldo espanhol, possui casca amarela, polpa
com coloracdo branca e os frutos possuem formato redondo ovalado. Possui alta resisténcia ao
manuseio e conservacdo pés-colheita. O tipo cantaloupe possui frutos com casca rendilhada,
formato esférico e polpa de coloracdo salmdo. Exige um manuseio mais cuidadoso e utilizacdo de
processo de refrigeracdo durante a pés-colheita. Os meldes Galia apresentam frutos arredondados, com
casca verde no inicio e amarela ao final do processo de amadurecimento e rendilhamento menor que 0s

cantaloupes. A coloracéo da polpa varia de branco a branco esverdeado (SENAR, 2010).

3.3. EXPORTACAO DE FRUTAS FRESCAS BRASILEIRAS

Em 2021, a fruticultura brasileira foi responsavel pela exportacdo de mais de 1,200
milh&do de toneladas de fruta, gerando assim o montante de mais de U$ 1 bilhdo em lucros neste
mesmo ano. Esses dados correspondem a um aumento de 18% nos embarques e de 20% nos
lucros em relacéo ao ano anterior (ANUARIO BRASILEIRO DE HORTI E FRUTI, 2022).

No primeiro semestre de 2023, a demanda global por frutas frescas cresceu 2% em
volume de frutas exportadas e 19% em faturamento, sendo meldo, manga, uva e maca
responsaveis pelo saldo positivo do embarque. O clima favoravel neste periodo garantiu a
producdo e a qualidade das frutas produzidas no Brasil, o que proporcionou uma oferta
constante de frutas frescas e sazonais para os mercados internacionais (ABRAFRUTAS, 2023).
Esses nimeros séo resultados de um crescente aumento no consumo de frutas, tanto no mercado

interno como no mercado externo, influenciado pelo comeco da pandemia, assim como pelo



clima adequado que favorece a producgéo e a desvalorizacdo do real frente a outras moedas,
como o dolar e o euro (ANUARIO BRASILEIRO DE HORTI E FRUTI, 2022)

Os embarques da producdo foram destinados para os mercados tradicionais de
exportacdo, que em geral sdo os paises da Unido Europeia, que € responsavel pela importacao
de 70% de toda a fruta brasileira. Os Estados Unidos ficam com aproximadamente 15% das
exportacdes e 12% é destinado a Inglaterra. O Brasil tem buscado expandir para mercados
emergentes, como China e paises do Oriente Médio, onde hd uma demanda crescente por frutas
tropicais (ABRAFRUTAS,2023).

A potencialidade de crescimento da producdo brasileira, frente os outros paises
produtores de frutas, é favorecida pelo clima. O aumento da producdo refletiria nas exportagdes
assim como no mercado interno, ja que o consumo dos brasileiros per/capita anual de frutas é
de 60 quilos, sendo este menor do que quando comparado ao consumo de paises europeus
como Espanha, Franca e Italia, que tém medias 120 kg/ano e 114 kg/ano, respectivamente,
demonstrando entéo a possibilidade do crescimento do mercado interno (COELHO, 2022).

Para Costa (2016) o Brasil ainda se encontra muito distante do patamar que poderia estar
na oferta de fruta frescas para o mercado mundial, tendo em vista a capacidade gque o pais possui
de produzir uma vasta variedade de frutas, quase que durante o ano todo. Até mesmo regides
como o Nordeste, que enfrenta limitacdes de ordem climatica, consegue garantir uma boa
producdo, gragas aos esfor¢os dos produtores locais.

Levando em consideracdo toda a diversidade e possibilidade de crescimento da
fruticultura brasileira, Fonseca (2022) destaca que o Brasil é capaz de ampliar a sua producéo
para suprir a demanda crescente de exportacGes, aumentar o periodo de oferta de frutas e
também garantir a diversidade de mais de 40 tipos de frutas. No entanto apenas seis culturas
(meldo, melancia, manga, uva, mamao e maca) correspondem a 80% do faturamento do setor
no mercado internacional, que geraram no ano de 2021 um recorde de vendas de mais de U$
1,07 bilhdo. Portanto, a exportacdo de fruta € uma alternativa para o produtor que busca
diversificar os seus mercados de venda, tendo em vista que a demanda do mercado interno €
muito variavel e ainda estd em crescimento e, desta forma o produtor consegue atingir um
ambiente globalizado (MARTINS et al., 2023).

3.4. EXPORTACOES DE MELAO E MELANCIA DO POLO DE FRUTICULTURA
IRRIGADA RN/CE



Os estados do Nordeste brasileiro sdo o0s principias responsaveis por enviar o maior
volume de frutas para os mercados externos. Dentre eles, o Rio Grande do Norte é destaque nas
exportacGes de meldo, sendo o0 maior produtor e exportador nacional da fruta (ABRAFRUTAS,
2022). Atualmente, quase 100% do meldo e boa parte da melancia que sédo exportados pelo
Brasil sdo provenientes do polo de fruticultura irrigada do Rio Grande do Norte e Ceara
(ABRAFRUTAS, 2023). E onde também esta localizada a maior exportadora de melao e
melancia do pais, a empresa Agricola Famosa (AGRICOLA FAMOSA,2023).

Em 2022 o Brasil produziu 699.281 toneladas de meldo em 27.457 hectares. O estado
do Rio Grande do Norte é o maior produtor, responsavel por aproximadamente 63% da
producdo (442.107 toneladas) em mais de 16 mil hectares, e a cidade de Mossord é a maior
produtora do estado. O Cearéa é responsavel por apenas 12% da producédo de meldo do Brasil,
produzindo 86.923 toneladas de frutos em mais de 2.900 hectares, com a maior parte produzida
no municipio de Icapui (IBGE, 2022).

O crescimento da cultura na regido é resultado da atuacdo de empresas que destinam
boa parte da producdo para a exportacdo, assim como das condi¢Ges climaticas da regido que
promovem frutos de sabor acentuado e com maior teor de acucares (SEBRAE, 2016). Além
disso, 0 municipio de Mossor6é possui uma localizacdo estratégica, proxima dos principais
portos, como Roterdam (Holanda) e Doover (Inglaterra) (OLIVEIRA, 2011). Outro fator
positivo da regido, é o fotoperiodo de 3.500 horas de sol ao ano e 12 horas de fotossintese dia,
0 que permite ciclos de cultivo de apenas 60 dias, metade do tempo necessario para produzir
meldes de mesmo tipo na Espanha. Somado a isso, a producdo potiguar é realizada em uma
janela de exportacdo de 15 de setembro e 15 de janeiro, periodo esse que 0s outros produtores
mundiais encontram-se no inverno, afetando assim o desenvolvimento da planta.

O Rio Grande do Norte possui certificacdo de area livre de mosca das frutas (Anastrepha
grandis), com mais de 20 municipios reconhecidos, o que possibilita as exportacfes para
mercados internacionais que sdo também livres da praga. Atualmente além das exportagdes
para o Mercosul, América do Norte e China, a exportacdo pode ser feita para outros paises
asiaticos que demonstram o interesse no meldo produzido sem o risco fitossanitario para a praga
(MAPA,2022).

Na safra 2021/2022 do RN/CE, o volume exportado entre 0os meses de agosto/21 e
mar¢o/22 foi de 245,9 mil toneladas, representado um aumento de 7% frente a campanha
anterior (GONCALVES et al., 2022). Como destino, 0 mel&o potiguar possui os mercados ja
consolidados da Uni&o Europeia, Reino Unido e Estados Unidos e recentemente, mais de 200

toneladas da fruta foram enviadas para a China, entre 2019 e 2022, na tentativa da consolidagéo



de mais este mercado importador (COSTA, 2023). Atualmente, o0 meldo do tipo amarelo e do
tipo pele-de-sapo representam a maior parte das exportacées do mercado (SAKATA,2019).

A producdo brasileira de melancia em 2021 chegou a marca de 2.141.970 toneladas em
91.922 hectares, tornando o Brasil, o quarto maior produtor da fruta no mundo.
Aproximadamente 16% da producdo, 340.805 toneladas em uma é&rea colhida de 14.704
hectares no ano de 2021 foi realizada no estado do Rio Grande do Norte. Com destaque para o
municipio de Barauna que recebe o titulo de maior produtor da cultura. No estado do Ceara, a
producao é bem menos expressiva, ficando em torno de 54.560 toneladas de frutas em uma area
total de aproximadamente 2.200 hectares, com destaque para Aracati, como maior produtor do
estado (IBGE, 2021).

A exportacdo brasileira de melancia tem crescido a cada ano. Dados da safra 2021/2022,
correspondente aos meses de agosto/2021 até marco de 2022, mostram que as exportacdes de
melancia ficam por volta de 118.000 toneladas, 9% a mais que a safra anterior. Com isso, a
receita subiu 19%, somando mais de U$ 58 milhGes de faturamento (CEPEA, 2022). A fruta
tem como destino principal o0 mercado europeu, sendo o0s paises baixos (Holanda) responséavel
pela importacdo de 48 mil toneladas, seguida do Reino Unido que comprou aproximadamente
40 mil toneladas de melancia em 2021. A Argentina e o Uruguai também sdo compradores da
producdo brasileira de melancia, no entanto, neste mesmo ano houve a reduc¢do do volume de
compras (ANUARIO BRASILEIRO DE HORTI E FRUTI, 2022).

3.5. PADRAO DE QUALIDADE DE FRUTOS DESTINADOS A EXPORTACAO

O desenvolvimento do melhoramento genético e o emprego de tecnologias no cultivo e
beneficiamento dos meldes, possibilitou a producédo de frutos com qualidade elevada. Os tipos
de meldo cultivados atualmente possuem aparéncia uniforme, polpa mais grossa, sabor mais
agradavel e docura elevada. S&o essas caracteristicas que possibilitam a exportacdo da fruta
brasileira para os mercados internacionais, que sdo mais exigentes com a qualidade dos frutos
(MARTINS et al., 2023).

O Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento determinou o padrdo de
qualidade visuais de 17 produtos horticolas, entre eles 0 meldo e a melancia. Desta forma, os
frutos devem estar inteiros, limpos, firmes, sem pragas visiveis a olho nu, fisiologicamente
desenvolvidos ou com maturidade comercial. E ndo devem apresentar odores estranhos, estar
excessivamente maduros ou passados, apresentar danos profundos, ter podriddes, estar

desidratados, murchos ou congelados para que possam ser comercializados. Os frutos



destinados para a exportacdo podem ter ainda exigéncias adicionais, determinadas pelos
compradores da fruta (MAPA, 2022).

Os consumidores possuem exigéncias diferentes, quando se compara 0s internos com
0s externos. Os consumidores internos, sao menos exigentes, preferem frutos de calibre maior,
aceitam mais defeitos e tem preferéncia pelo meldo do tipo amarelo. Os consumidores externos
estabelecem padr@es minimos para a exportacdo, assim como também sdo mais exigentes na
qualidade dos frutos. Os mercados internacionais exigem que o teor de sélidos soliveis totais
seja acima de 9% (SENAR, 2010).

O meldo que é destinado para o mercado internacional deve apresentar qualidade
minima definida por critérios nutricionais, higiénicos, tecnoldgicos e sensoriais que
influenciam a aceitacdo do consumidor. O fruto deve apresentar resisténcia ao manuseio, ao
transporte e armazenamento. O estadio de maturacdo exerce influéncia sobre a qualidade pos-
colheita dos furtos, sendo necessario que tal caracteristica seja satisfatoria para suportar as
condigdes de transporte e manuseio (MENEZES et al., 2000).

A determinacdo do estadio de maturacdo para a colheita tem muita importancia para
frutos que apresentam vida Util relativamente curta, como é o caso dos mel6es cantaloupe e/ou
quando se objetiva transporta-los por longas distancias (GOMES JUNIOR et al., 2001). Em
meldo, o contetdo de agucar é diretamente proporcional ao tempo em que o fruto permanece
ligado a planta, porém, o estddio de maturacdo é inversamente proporcional ao tempo de
conservacao pés-colheita (MUTTON et al., 1981), portanto, é necessario colher os frutos em
estadio de maturacéo que garanta maior tempo de conservagio pés-colheita (GOMES JUNIOR
et al., 2001)

Segundo a Embrapa (1994) o fruto de meldo destinado a exportacdo deve ter como
caracteristicas uma polpa firme, as sementes devem estar presas a polpa e preencher toda a
cavidade central do fruto, o grau °Brix minimo de 9° para a exportacéo e a coloragdo da polpa
deve seguir a caracteristica da cultivar. A casca deve ser rugosa, estar limpa, intacta e sem
cicatrizes. Meldes com menos de 9% de sdlidos sollveis totais (SST) sdo considerados ndo
comercializaveis, pois SST ndo aumenta ap6s a colheita (MENEZES et al., 2000). Manchas,
lesGes, alteracGes na coloragdo e/ou textura da casca podem ser considerados defeitos leves ou
graves para a comercializacdo dos frutos, a depender do mercado ao qual este sera inserido
assim como o cliente final (VECCHIA, 2005).

Levando em conta o manuseio pés-colheita dos frutos, a firmeza da polpa é uma
caracteristica primordial, tendo em vista que frutos com maior firmeza sdo mais resistentes as

injarias mecanicas que estes sdo submetidos durante a colheita, transporte, processamento e



comercializacdo (GRANGEIRO et al., 1999). Segundo Filgueira (2000) a firmeza da polpa é
uma medida de resisténcia muito importante para determinar a capacidade do fruto resistir ao
transporte. Os valores recomendados variam de acordo com a variedade e pode ser determinada
com um auxilio de um penetrometro. De acordo com Paiva (2000) os meldes que apresentam
polpa espessa e a cavidade das sementes pequenas sdo desejaveis para exportacdo, pois tais
caracteristicas conferem maior resisténcia ao manuseio e transporte, garantindo assim a
qualidade dos frutos, sendo desejavel espessura de 4 a 5 cm de polpa.

No caso dos melBes que apresentam defeitos graves, que inviabilizam o consumo e/ou
depreciam a aparéncia externa dos frutos, reduzindo assim a qualidade e o valor do produto,
este devem ser descartados (VECCHIA,2005). E considerado defeito grave frutos passados,
imaturos (apresentam teores de SST abaixo de 9%), desidratados, deformados, com doencas
fitopatologicas (viroses, bacterioses etc.), com podriddes, cicatrizes e/ou danos profundos.

Jé& para a melancia, segundo Rushing (2002) os frutos com qualidade apresentam como
caracteristicas uma casca brilhante e formato esférico e simétrico. A casca deve estar limpa,
sem sinas de doencas, danos mecanicos, queimaduras de sol, cicatrizes e abrasdes. Com a
maturacdo, € comum gue a melancia apresente uma mancha no fruto, de coloracdo branca,
resultado do contato do fruto com o solo, também chamada de mancha de encosto (RUSHING
etal., 1999). Apesar de apresentar variacdes no teor de SST a depender das cultivares, em geral,
valores acima de 10% s&o tidos como uma indicacdo da maturidade horticola da melancia, junto

com uma polpa firme e com coloragéo caracteristica da cultivar (MORETTI et al., 2014)

3.6. QUALIDADE POS-COLHEITA

A qualidade p6s-colheita de um fruto ndo pode ser definida por um Unico aspecto, mas
sim por um conjunto de fatores intrinsecos ao produto. Tais aspectos englobam a propriedades
sensoriais de textura, sabor, aroma, propriedades nutritivas, bem como a auséncia ou presenca
de defeitos (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Desta forma, um fruto possui qualidade quando
atinge determinado grau de amadurecimento, onde a combinagéo das caracteristicas fisicas em
conjunto com 0s componentes quimicos garante 0 maximo de aceita¢do pelos consumidores
(CHITARRA,; CHITARRA, 2005). A reducgdo da qualidade ou até mesmo descarte do fruto
estdo ligadas a varias etapas no processo da pos-colheita.

A perda de alimentos € caracterizada por uma mudanca na viabilidade, comestibilidade,
salubridade ou qualidade do alimento que o impeca de ser consumido pelo homem (FAO,
1981). No Brasil, aproximadamente 26 milhdes de toneladas de alimentos séo desperdicados

anualmente, dos quais 5,3 milhdes de toneladas sdo de frutas e 5,6 milhdes de toneladas de



hortalicas (CEDES, 2018). As perdas de produtos agricolas sdo resultado de condicdes
inadequadas de manuseio, transporte, armazenamento e comercializacdo, atingindo produtos
pereciveis (frutas e hortalicas) e duraveis (gréos, cereais etc.). Produtos pereciveis tem alto teor
de umidade, fazendo com que estes produtos se tornem mais susceptiveis a danos mecanicos,
fisiologicos e patolégicos (CHITARRA; CHITARRA, 2005).

De acordo com Soares (2009) as principais causas das perdas sdo 0 manuseio
inadequado no campo, transporte inadequado, uso de embalagens inadequadas, nao utilizagédo
da cadeia de frio e o0 desconhecimento da forma correta de manuseio pré e pos-colheita. Os
danos mecénicos (ferimentos, cortes, esmagamentos, rachaduras etc.), sdo as principais causas
das perdas na qualidade p6s-colheita. Com o dano, ocorre o0 estimulo ao aumento da taxa de
respiracdo e a producéo de etileno, reduzindo a vida Gtil do produto (Kader, 1992).

As injurias podem acontecer durante todo o processamento e comercializacdo do
produto, desde a colheita até consumo (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Durante a colheita,
podem acontecer injarias devido ao material de colheita usado, sendo muito importante o
emprego de mao-de-obra especializada (MARTINS; FARIAS, 2002). Na colheita os cortes,
resultado do uso objetos pontiagudos ou das unhas dos colhedores, abrem porta de entrada para
0 ataque patdgenos assim como aumentam a taxa de respiracdo e a produgdo de etileno
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).

Perdas causadas por fatores fisioldgicos sdo normais e sdo consequéncia do avanco do
estddio de maturacdo dos frutos, sendo assim, inevitaveis (LUENGO E CALBO 2011).
Segundo Chitarra (2005) com o amadurecimento e senescéncia, 0s vegetais tornam-se mais
susceptiveis aos danos mecanicos e ataque de patdgenos. Ja altas temperaturas tém efeito sobre
a qualidade dos frutos. Frutos quando exposto a altas temperaturas aumentam
exponencialmente a sua taxa de respiracdo, como efeito, ocorre diminuicdo da vida Util das
frutas e hortalicas (CALBO et al. 2007).

O ataque de fitopatdgenos gera perdas pos-colheitas, visto que diminui a vida atil dos
frutos, tendo como resultado defeitos superficiais ou em casos mais avangados, ocorre a
destruicdo completa dos tecidos, tornando assim os frutos improprios para 0 consumo
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).



4. CARACTERIZACAO DO LOCAL

O estagio foi realizado na empresa Agricola Famosa S.A. Fundada em 1995, e esta
localizada na divisa entre os estados do Rio Grande do Norte e Ceara, com uma area total de
30.000 hectares e 9.000 colaboradores (AGRICOLA FAMOSA,2023). Durante o periodo da
safra, que acontece de setembro a mar¢o, exporta milhares de toneladas de fruta, para os mais
diversos mercados mundiais assim como fornece frutas para suprir a demanda do mercado
brasileiro. Atualmente, possui o titulo de maior produtora e exportadora de frutas in natura do
Brasil (AGRICOLA FAMOSA,2023).

Durante o periodo do estagio, entre 0os meses de junho a setembro de 2023, as atividades
foram desenvolvidas no packing-house de duas fazendas, a central, também chamada de
Fazenda Famosa, localizada no municipio de Icapui, no estado do Ceara e na Fazenda Sé&o
Sabino, localizada no municipio de Apodi, no estado do Rio Grande do Norte. Na fazenda
Famosa, sdo cultivados os melbes do tipo Amarelo, Gélia e Cantaloupe Americano e
Cantaloupe Italiano, que sdo processados em dois packing localizados na mesma sede. A
fazenda Sdo Sabino é responsavel pelo processamento de varias variedades de melancia e de

melBes dos tipos Amarelo e Cantaloupe Italiano.



5. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Garantir a qualidade dos frutos destinados a exportacdo requer uma atencao especial
durante todas as etapas do processamento e embalagem da fruta, tendo em vista que sé@o
milhares de toneladas de frutos que passam diariamente no packing-house. No caso da empresa
Agricola Famosa, visando garantir que as frutas que saem da fazenda tenham um padréo
certificado, o setor de qualidade é responsavel por acompanhar todo o processo, desde a
chegada da fruta, até a caixas embaladas ao final do processo.

Os frutos colhidos diariamente chegam em carrocgdes (carreta que realiza o transporte
da fruta do campo até o packing-house) com informacdes de rastreabilidade. A rastreabilidade
nada mais € do que um sistema que registra as informacdes das etapas seguidas pelo alimento,
sendo uma ferramenta para auxiliar tanto os produtores como consumidores sobre o histérico
do produto. Ela é fundamental no processo de exportacdo de frutas, haja visto que é por meio
dela que os produtores demonstram a transparéncia e credibilidade do produto, assim como a
sua seguranca para 0s consumidores. Para o setor de qualidade, ele é importante para registrar
e informar a origem da fruta, assim como elucidar sobre as razdes de uma possivel
inconformidade.

Com a chegada dos carroc¢des, é feita a primeira avaliacdo de qualidade. Uma amostra
dos frutos é retirada para que seja avaliado o °Brix das frutas e a temperatura. Essa primeira
avaliacdo € crucial para determinar o estadio de maturacdo dos frutos e informar a equipe de
campo, a fim de que a colheita seja feita de maneira correta e que os frutos que sdo destinados
ao packing-house estejam no ponto de colheita adequado. E importante também que o teor de
solidos soluveis (°Brix) da variedade seja atingido para que a colheita seja realizada. Essa
amostragem inicial é realizada em todas as areas e em todas as variedades. Se os frutos estéo
no padréo adequado, o processo de embalagem é continuado, por isso a importancia de se

realizar as andlises ao inicio do processo.



Figura 1 - Amostra inicial para avaliagdo da area.
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Fonte: De autoria prépria

No packing-house, os carrogdes com os frutos de meldo sdo alinhados paralelos a
piscina, para que os frutos sejam despejados e a lavagem seja feita. Em seguida os frutos séo
secos e vao para a esteira de embalagem. No caso da melancia, os frutos ndo passam por
lavagem, haja visto que a melancia ndo pode sofrer impactos que ocorrem naturalmente durante
0 processo de lavagem. Neste caso, os frutos passam por uma sepilhadeira, (rolos de escovas),
onde sdo escovadas, deixando-as limpas e com brilho.

Durante o processo de embalagem, é realizado uma andlise de 100 frutos, mais
representativa, com o intuito de caracterizar a porcentagem de frutos que sdo destinados a
exportacdes, de acordo com os critérios exigidos para cada mercado, e aqueles que devem ser
embalados para o0 mercado interno, permitindo o campo enxergar a classificacao da fruta e onde
precisam melhorar. Durante toda a embalagem, sdo realizadas duas ou mais amostras de cada
area. Em premissa, as areas recebem igualitariamente 0 mesmo manejo, portanto devem
apresentar frutos em sua maioria com 0 mesmo padrdo, entretanto, como os frutos séo
cultivados em campo aberto, estes estdo expostos a condic¢des diferentes em campo, fazendo
com que ocorra variagdo na qualidade dos frutos, e com que sejam necessarias varias avali¢oes
durante o processamento, a fim de corrigir qualquer problema de embalagem decorrente de
variacdo de qualidade dos frutos de uma area.

Durante o processo de embalagem, todos os tipos (calibres) que estdo sendo embalados
devem ser analisados. As analises avaliam o peso dos frutos na caixa, o °Brix e a firmeza da

polpa. Com o resultado da avaliacdo, é possivel determinar qual o mercado recebera aquela



fruta. Cada um dos clientes atendidos pela empresa determina o tipo (calibre), o °Brix aceitavel
e as especificagOes visuais da fruta para a empresa, assim, durante o processo a avali¢cdo

determinara o destino do fruto, caso seja para exportacdo ou mercado interno.

Figura 2 - Andlise de qualidade para avalia¢do de peso e firmeza do fruto

Fonte: De autoria propria

Para a exportacdo, o °Brix dos frutos deve sempre estar acima de 9°Brix para o0 mercado
Holandés e acima de 10° Brix para o mercado do Reino Unido por exemplo. No entanto para
algumas variedades, como é o caso do meldo Dino e do meldo amarelo redinha, 0 minimo de
°Brix passa a ser 12.

A firmeza é uma qualidade primordial para frutos que serdo exportados. No entanto, ndo
ha um valor exato de firmeza definido para determinar a qualidade de cada variedade, porém,
é sabido que firmezas baixas, entre 1,0 e 2,5 Kg, caracterizam frutos maduros, sendo assim, nao
indicados para a exportacdo. No caso de frutos que sdo destinados para o processamento, é
indispensavel que os mesmos sejam firmes, para suportar os dias de transporte e chegar ao
destino em condi¢Oes de passar por um processo de descasque e corte para a comercializagéo.

Ao final do processo de embalagem, sdo separadas duas caixas como amostras para o
shelf life. Este termo, também conhecido como “tempo de prateleira” é designado para
determinar o tempo em que um determinado produto, neste caso os frutos de meldo ou melancia,
mantem a sua qualidade organoléptica quando submetido a condicGes adequadas de
armazenamento. Assim, é possivel ter um controle de como os frutos de uma determinada area
vao chegar ao final do periodo de transporte. As anélises sdo feitas semanalmente, apos 15 dias

de armazenamento. Neste caso, sdo avaliados novamente o °Brix dos frutos, a firmeza e se



houve algum desenvolvimento de microrganismos deteriorante durante o periodo em que 0s
frutos ficaram armazenados. A temperatura do armazenamento refrigerado é definida de acordo

com a variedade e com a espécie que esta sendo armazenada.

5.1. CARACTERIZACAO DOS MERCADOS IMPORTADORES

Durante o desenvolvimento do estagio foi possivel verificar que o padrdo exigido pelos
consumidores nacionais € distinto do padréo exigido no mercado internacional. Como foi dito
anteriormente, as frutas destinadas para o mercado interno séo de tamanho maior e as exigéncias
sobre a qualidade organoléptica e aparéncia externa dos frutos é bem menos rigida quando
comparamos com o padrdo de frutas para a exportacdo. No entanto, esse padrdo tido como
exportacdo, ainda pode variar a depender do destino final da fruta.

Atualmente, a empresa destina frutas para uma variedade de mercados e clientes, mas
para exemplificar iremos avaliar dois mercados importantes e expressivos no que diz respeito
ao volume de embarques, a Holanda e a Inglaterra. Em geral, sdo exportadas duas categorias
de frutas, in natura e para processamento. Determina-se frutas minimamente processadas,
aquelas que passam por um processo adicional de lavagem, sanitizacao, descascamento, corte
dos diferentes tipos e sdo embaladas em porc¢des préprias para o consumo (PILON, 2017).

As frutas in natura, demandam um padrdo externo elevado, levando em considera¢ao
que os consumidores terdo a aparéncia externa como um critério decisivo para a compra. As
frutas destinadas ao processamento, serdo vendidas minimamente processadas, por isso €
crucial que apresentem polpa firme para suportar todo o manuseio e descasque. Pode haver
especificacbes adicionais, de acordo com o cliente final, determinando um valor minimo de
°Brix, calibre desejado do fruto ou uma variedade previamente determinada. Comumente, 0s
clientes ingleses sdo, em geral, mais exigentes quando comparados com holandeses. E visto
gue estes aceitam uma porcentagem menor de cicatrizes no fruto e s&o mais rigorosos quanto
ao °Brix.

5.1.1. Meldo amarelo

A variedade de meldo Amarelo é a mais comercializada pela empresa, sendo
responsavel por boa parte das exportacGes e vendas também no mercado interno, e a variedade
mais comum no mercado. De acordo com o peso unitario dos frutos na tabela 1, foi verificado
que em geral, a caixa de meldo Amarelo contendo 13 kg é a mais utilizada para exportagéo, e

o tipo 9 (contendo 9 frutos na caixa) com um peso médio por fruto de 1,510 Kg é um dos



calibres mais exportados para esse tipo de meldo, independente do mercado. O mercado
holandés costuma importar frutos dos tipos 9 ao 11, portanto frutos com peso médio de 1,500
a 1,250 Kg respectivamente. Também existem envios de frutos de maior calibre (gratdos),
destinados ao processamento que tem de 1,600 a 2,140 Kg por fruto, levados em caixas de 15
Kg. Para o mercado inglés, ha envios do tipo 8 ao 10, caracterizando assim frutos maiores
quando comparados com o mercado holandés. O meldo graido segue essa mesma tendéncia,

sendo os pedidos dos tipos 5 ao 7 na caixa de 15 Kg, com peso unitario de 3,000 a 2,140 Kg.

Tabela 1 - Peso unitario e médios por frutos de meldo Amarelo para exportagdo (Caixa de 13 Kg).

7 1,850 2,000 1,925
8 1,620 1,850 1,735
9 1,400 1,620 1,510
10 1,300 1,400 1,350
11 1,180 1,300 1,240
12 1,080 1,180 1,130
14 0,950 1,080 1,015
16 0,820 0,950 0,885

O meldo amarelo € comumente uma variedade em que os danos externos sdo mais
importantes quando definimos um padrdo para a exportacdo. E permitido para a exportagio
frutos com deformacdes leves, pequenas cicatrizes, que ndo ocupem mais de 5% dos frutos,
camas brancas e frutos com aspecto e coloragdo verdoso. Os defeitos ndo permitidos sdo frutos
verdes, machucados, murchos, mal-formados, com danos mecanicos, queimados, com doencas

fangicas, bactérias ou viroses, sendo entdo destinados ao descarte.



Figura 3 - Defeitos graves ndo permitidos em frutos de meldo amarelo: Dano
mecénico (A); Mal-formado (B); Machucado (C); Verde (D).

N

Fonte: De autoria propria

5.1.2. Meldo gélia

Galia é uma das variedades de meldes nobres produzidos na fazenda Famosa. Os frutos
dessa variedade sdo pequenos, possuem estrias tipo rede e possuem peso entre 0,800 kg e
1,000kg, podendo variar de acordo com o manejo. A sua producdo é destinada para a

exportacdo, podendo também ser vendido no mercado interno.

Tabela 2 - Pesos unitarios e médios por frutos de meldo Galia para exportacdo (Caixa de 5 Kg).

Tipo Peso minimo por fruto (Kg) \ Peso méaximo por fruto (Kg)  Peso médio por fruto (Kg)

4 1,250 1,500 1,375
5 1,000 1,250 1,125
6 0,840 1,000 0,920
7 0,700 0,840 0,770
8 0,620 0,700 0,660
9 0,550 0,650 0,600




Em geral, em ambos os mercados, as exigéncias de peso e tipo sdo as mesmas. Em sua
maior parte, a venda concentra-se nos tipos 5 e 6 em caixas de 5 Kg, com frutos pesando em
média 0,920 a 1,125 Kg. H& também caixas contendo mais frutos e com um volume maior,
porém a média de peso se mantem a mesma. Os pedidos de meldo Galia de maior calibre
(gratdo) séo pontuais e representam uma pequena parcela, sendo comumente enviados para a
Holanda. Os frutos abaixo de 0,640 Kg sdo descartados, devido ao peso muito abaixo do
comercial e ndo possuir até 0 momento, mercado que busque tal peso. Essa variedade admite
como padrdo comercial, frutos que apresentem firmeza de polpa acima de 4 kg, cor uniforme e

com bom rendilhamento.

No caso dos meldes nobres, a aparéncia externa € ainda mais importante, sendo aceito
apenas defeitos leves, como pequenos arranhdes, leve deformidades e manchas claras. Ja 0s
defeitos graves, passiveis de descarte sdo frutos verdes, machucados, murchos, com danos
mecanicos nao cicatrizados, com gqueimaduras de sol, mal-formados e que apresentem doencas

de ordem fungica, bacterinas ou viroses.

Figura 4 - Defeitos graves em mel&es do tipo Galia: Dano mecanico (A);
Queimado (B); cama acida (C); fruto sem estrias do tipo rede (D).

Fonte: De autoria propria



De acordo com a maturacéo, os frutos dessa variedade podem ainda apresentar com
dano grave a auséncia de peddnculo no fruto, também denominado fruto destalado, fazendo

com que o meldo seja destinado ao descarte.

Figura 5 - Danos decorrentes do estadio de maturagdo em frutos de meldo Gélia: cracado (A) e
destalado (B).

Fonte: De autoria propria

5.1.3. Melancia

O mercado da melancia é um pouco diferente, tendo em vista o tamanho e peso dos
frutos. Por apresentar fruto grandes e de peso elevado, os tipos comercializados em geral sdo 3
e 4. Em sua maioria, as melancias comercializadas no Brasil sdo de tamanho grande, de origem
americana e muito susceptivel a doengas (MORETTI et al., 2014). Para comprar uma melancia,
o consumidor brasileiro leva em consideracdo o tamanho, o formato do fruto, a coloragédo da

polpa, o teor de sélidos sollveis e a presenca ou auséncia de sementes (MORETT] et al., 2003).

Em geral, os consumidores brasileiros procuram melancias com a polpa firme e
crocante, a polpa de coloracdo vermelho intensa, formato uniforme, tamanho grande, acima de
10 Kg, com altos teores de SST, sementes pequenas, pretas e em pequenas quantidades.
Recentemente, houve um aumento na procura e no consumo de melancias menores e sem
sementes, tanto no mercado interno como para exportagao.



Tabela 3 - Peso unitario e médio por frutos de melancia para exportacdo (Caixa de 16 Kg).

3 5,350 5,600 5,475
4 4,000 4,200 4,100
5 3,200 3,400 3,300
6 2,670 2,800 2,735
7 2,300 2,500 2,400

A melancia também possui pedidos designados para consumo in natura e para
processamento. No caso dos frutos destinados para consumo in natura, ha variedades de maior
calibre (gratdas), com e sem sementes, e frutos menores sem sementes. Para 0 processamento,
é necessério o cultivo de uma variedade destinada para esta finalidade, que apresente uma polpa
firme, capaz de resistir aos processos adicionais. Em geral, a firmeza dos frutos de melancias é
bem menor quando comparado com os frutos de mel&o, ficando em torno de 2 Kg.

O °Brix sofre variacGes para os frutos destinados a exportacdo. No caso dos frutos de
maior calibre, do tipo 3 ao 6, descritos na tabela 3, a exigéncia de °Brix minima é de 9. J& no
caso das mini melancias sem sementes, que compde caixas dos tipos 8 ao 14 em caixas de 13
Kg, com peso indo de 1,600 a 1,000 Kg, o °Brix minimo é 10.

Diferente da cultura do meldo, os frutos de melancia em geral apresentam problemas
internos e externos, o que torna ainda mais dificil o controle da qualidade destes frutos durante
0 processamento no packing-house. Em frutos destinados a exportacdo é aceito pequenas
cicatrizes na casca, mancha branca (barriga branca) e leve deformidades. Os defeitos ndo aceito
sdo frutos que apresentem mal formacdo, cortes, danos mecanicos, bactérias na insercdo floral,

descoloracédo da casca, cicatrizes grandes e verdes.



Figura 6 - Defeitos ndo aceitos em melancia: Descoloracdo da casca (A);
Cicatriz (B); Mal-formado (C); Cortado (D)

Fonte: De autoria propria

Um problema interno grave é a rachadura na polpa, também chamada popularmente de
coragdo partido. Este problema é um disturbio fisioldgico recorrente na cultura e comumente
estd relacionada ao excesso de agua, principalmente em periodos chuvosos. Nesses casos,
apesar da dificuldade de identificar os frutos que apresentam tal condicéo, € importante que seja
feita a selecdo e retirada dos mesmos, pois esse € um defeito grave, que impossibilita a
exportacao.

Figura 7 - Rachadura na polpa da melancia (coracéo partido)

Fonte: De autoria prépria



6. CONSIDERACOES FINAIS

Os frutos, mesmo depois de colhidos sofrem influéncia do meio externo e das
condi¢cbes em que estdo inseridos, tornando ainda mais desafiador o trabalho de todos os
que estdo envolvidos na etapa de processamento pos-colheita. Deste modo, a partir das
atividades realizadas e citadas anteriormente, € possivel entender a complexidade do
processamento de frutas frescas em um packing-house e dos desafios intrinsecos ao
processo de exportacdo. Sendo necessario, portanto, o rigoroso trabalho realizado por toda
a equipe da qualidade, a fim de selecionar, classificar e determinar os frutos que serao
destinados para a exportacao, que tem como destino mercados internacionais com padroes
rigorosos de qualidade.

A realizacéo do estagio na empresa Agricola Famosa S.A. proporcionou além de um
vasto conhecimento sobre pos-colheita e exportacdo, a experiéncia de estar inserida dentro
de uma grande empresa do ramo agricola, lidando com os desafios e aprendendo com as
dificuldades diariamente, o que proporcionou um crescimento pessoal e principalmente,
profissional enriquecedor para a minha profissao, sendo possivel colocar em pratica muito
do que vi durante todo o periodo da graduacdo, além de desenvolver novas habilidade,

como o trabalho em equipe.
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