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RESUMO

A medida que aumenta a populacdo mundial, 0 mundo se encontra diante de um grande
desafio que é alimentar milhares de pessoas e com alimentos de boa qualidade, seguro e em
boas condi¢des. Desse modo, para que seja possivel superar esse grande desafio € necessario
fazer o uso de medidas de aperfeicoamento da cadeia produtiva, ja que durante a pos-colheita
as perdas de frutas e hortalicas ocorrem de maneira demasiada. Estudos revelam que os
indices e as causas confiaveis das perdas poés-colheita sd@o de relevante importancia,
constituindo requisito para o declinio de desperdicios, elevando assim o lucro e a
competitividade dos participantes da cadeia a0 mesmo tempo em que colaboram para a
permanéncia e a evolucdo da atividade econémica. Diversos produtos hortifruticolas sdo
comercializados e desperdicados em supermercados e feira livres. No entanto, ha deficiéncia
de planos gestores que visem minimizar as perdas pés-colheita e ou diagnostica-las. Diante de
tal situacdo, este trabalho teve por objetivo fazer um diagndstico das perdas de frutas e
hortalicas comercializadas in natura na feira livre localizados na cidade de S&o José do
Belmonte (PE). A fim de atingir tal objetivo, inicialmente foi aplicado questionarios a vinte
feirantes da feira livre, de acordo com os resultados do questionario foram realizadas visitas
semanais ao longo de 5 meses em todas as bancas dos feirantes que demonstraram
consentimento, para a realizar a pesagem dos vegetais considerados ndo aptos para 0 consumo
humano. Com o objetivo de descrever os dados obtidos recorreu aos métodos multivariados,
inicialmente realizou-se a andlise de Cluster para verificar os grupos formados no
dendograma, esses grupos foram definidos pelo o tracado de uma linha no eixo horizontal,
chamada de “Linha de Fenon”, através dessa linha foram definidos quatro grupos. Desse
modo, o grupo | € composto pelo o feirante N°1, tal feirante caracteriza-se por apresentar um
maior indice de desperdicio dos vegetais ao longo dos 5 meses, quando comprado com 0S
demais. Ap0s a andlise de Cluster, efetuou-se o estudo da analise de componentes principais
(ACP) e analise fatorial (AF), com a intencdo de se obter quais a varidveis mais importantes, e
entender o seu inter-relacionamento. As bancas apresentam estruturas improvisadas com
caixas plasticas e os produtos acomodados sobre elas, cobertura realizada por lonas, nao
protegendo completamente os alimentos, expostos a condi¢bes adversas, em contato com
muitas pessoas, animais, insetos, 0 que pode proporcionar contaminacfes, ma condicdo de
transporte, pois realiza em camionetes ou caminhdes abertos ou cobertos por uma lona,
auséncia de cuidados no momento de manusear os alimentos.

Palavras- chave: pos-colheita; feira livre, redugcdo do desperdicio.



1. INTRODUCAO

A populagdo mundial vem crescendo de forma acelerada nos ultimos anos e estima-se
que chegard a 9,8 bilhdes de pessoas até ano de 2050. Este fato estd relacionado a um
aumento da demanda alimentar, diante do exposto, uma solucdo viavel para atender essa
crescente procura por produtos da agricultura € promover melhorias na produtividade.
Entretanto, melhorar a produtividade ndo significa apenas aumentar a quantidade produzida
por unidade de &rea, ha necessidade de aperfeicoar substancialmente todos os elos e fatores
envolvidos em uma cadeia produtiva (ONU- ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS,
2017).

J& que no Brasil as perdas no processo de comercializagdo de frutas e hortaligas
ultrapassam 30% do total produzido, enquanto que em outros paises, como nos Estados
Unidos, o descarte ndo supera 10%. Isso significa que, a cada ano, o volume cultivado em
mais de 200 mil hectares é desperdicado no Brasil durante as etapas de pré- colheita, colheita,
beneficiamento e comercializacdo (CAVICCHIOLI e SILVA, 2006).

Mesmo o Brasil apresentando uma grande diversidade de vegetais cultivados e
comercializados ainda desperdica cerca de 22 bilhdes de calorias, 0 que seria necessario para
satisfazer as necessidades nutricionais de 11 milhdes de pessoas e possibilitaria reduzir a
fome em niveis menores que 5%. Dessa forma, na esfera mundial, entre um quarto e um terco
dos alimentos produzidos anualmente para o consumo humano é desperdi¢ado. Isso
corresponde a aproximadamente 1,3 bilhGes de toneladas de alimentos, o que compreende a
30% dos cereais, entre 40% e 50% raizes, frutas, hortalicas e sementes oleaginosas, 20% de
carne e produtos lacteos e 35% de pescado, sendo estes alimentos o bastante para alimentar
dois bilhdes de pessoas (FAO - ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS PARA
ALIMENTA(;AO E AGRICULTURA, 2014).

As perdas dos alimentos podem ser quantitativas ou qualitativas. Perdas quantitativas
estdo relacionadas a perdas em termos fisicos, passiveis de avaliacdo e determinacdo, tais
como reducdo no peso e no volume. J& as perdas qualitativas estdo relacionadas ao valor
nutricional e requerem formas diferentes de avaliagdo (ROCHA et al., 2017).

As perdas fisioldgicas sdo ocasionadas devido a elevada taxa de respiracdo, producéo
de etileno, aumento da atividade metabdlica, perda de massa, amaciamento dos tecidos, perda
de flavor e do valor nutritivo. As perdas fitopatologicas sdo decorrentes do ataque de
microrganismos que causam o crescimento de doencas originadas por fungos, virus e bactéria.

Essas perdas sdo capazes de afetar a aparéncia do produto levando a perdas quantitativas ou a



destruicdo total dos tecidos. Desse modo, € notorio que a auséncia de cuidados no manuseio
de frutos e hortalicas no momento da colheita e pds-colheita € responsavel por um elevado
desperdicio, onde as razfes para a desvalorizacao e deprecia¢do do produto in natura estdo
relacionado aos danos mecanicos, esses danos podem ser ocasionados por impacto,
compreensdo ou pressdo, corte abrasdo, vibragdo e amassamento (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

Os desafios para os produtores iniciam-se a partir do momento da colheita, em
oferecer produtos frescos e de melhor qualidade para os mercados. Entretanto, se ndo forem
tratados devidamente corretos, esses desafios tornam-se entraves para a cadeia de distribuicéo.
Logo, a utilizacdo de técnicas pds-colheita adequada para um dado produto auxilia a
determinar uma cadeia de frios que mantém temperatura 6tima, umidade relativa e declinio
das taxas de respiracdo e producéo de etileno, empregando embalagens adequadas e seguindo
0 protocolo de saneamento (WATSON et al., 2015).

Portanto, para que seja possivel superar o desafio da perda pos-colheita é necessario
fazer o uso de medidas de aperfeicoamento da cadeia produtiva, qualificacdo dos agricultores
em boas praticas agricolas com a insercao de a¢6es nas distintas fases de producéo, transporte,
consumo e comercializacdo. Além disso, o investimento dos 6rgdos publicos em assisténcia
técnica, Orgdos de fiscalizacdo, programas de incentivo e treinamento para todos o0s
funcionarios que compde uma cadeia produtiva € de grande importancia para amenizar as

perdas.

2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

O objetivo deste trabalho foi realizar um levantamento das perdas de frutas e
hortalicas comercializadas in natura na feira livre localizada na cidade de S8o José do
Belmonte (PE) a fim de fornecer informagdes que possam auxiliar em agdes especificas ao
setor para diminuir as perdas de hortalicas frescas no varejo local e aumentar a rentabilidade

na atividade comercial.

2.2 Objetivos Especificos

e Aplicar questionarios aos feirantes a fim de conseguir todas as informacdes necessérias e
viaveis que contribuirdo para encontrar as causas do grande problema de perdas
ocasionadas durante a pés - colheita;

e Realizar levantamento quantitativo das perdas pos-colheita de frutas e hortalicas;
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e Avaliar as causas das perdas.

3. REFERENCIAL TEORICO
3.1.Producéo de frutas e hortaligas no Brasil

O Brasil € um pais com expans@es continentais, de solos férteis e clima favoravel para
o desenvolvimento das atividades agricolas. Esta em entre os trés maiores produtores de frutas
no mundo e possui uma producdo de hortalicas expressiva para a cesta da populacdo
brasileira, ambas atividades sdo responséaveis por originar muitos empregos e representam
uma importante atividade econémica (LIMA, 2016).

A fruticultura é um dos setores de maior destaque do agronegocio brasileiro. Através
de uma grande variedade de culturas produzidas em todo pais e em diversos climas, conquista
resultados expressivos e proporciona grandes oportunidades para 0s pequenos negdcios
brasileiros. O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas no mundo, ficando atras apenas da
China e india, 0 que mostra a importancia que o setor representa para a economia brasileira. O
Brasil foi responsavel por produzir 43,6 milhdes de toneladas de frutas e utilizou cerca de 2,2
milhGes de hectares para a producédo de frutas em 2013 (SEBRAE, 2015). Sdo Paulo, Bahia,
Minas Gerais, Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Para, Pernambuco, Parand, Espirito Santo e
Ceara sd0 os principais estados brasileiros produtores de frutas (PRODUCAO AGRICOLA
MUNICIPAL: IBGE- INSTITUTO BRASILEIRO DE PESQUISA AGROPECUARIA,
2016).

A producéo de hortalicas insere-se entre as mais importantes atividades agricolas em
ambito no Brasil, essenciais no abastecimento das necessidades alimentares diarias da
populacdo. Em um pais como dimensdes continentais, como é o caso do Brasil, entdo as
alternativas de cultivos envolvem centenas de espécies e variedades que asseguram cor, sabor
e nutricio (ANUARIO BRASILEIRO DE HORTALICAS, 2017).

O Brasil esta entre os principais paises produtores de hortalicas no mundo, incluindo
no segmento itens de maior expressdo, como a mandioca e melancia. Nestas culturas o pais
ocupa a quarta posicdo em nivel mundial, a China, dispara em primeiro lugar na producéo de
produtos olericolas, liderando nestas duas culturas (FAOSTAT, 2014).

A producéo de hortaligas encontra-se distribuida em muitos estados brasileiros, entre
eles, Sdo Paulo, Minas Gerais, Rio de Janeiro, Parana e Rio Grande do Sul sdo os principais
produtores da horticultura nacional (ANUARIO BRASILEIRO DE HORTALICAS, 2017). A
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Producdo de hortalicas também é uma importante atividade econémica, responsavel por
empregar 2,2 milhdes de pessoas (CNA, 2017).

3.2.Perecibilidade das frutas e hortalicas

A alta atividade de agua (Aw), os valores de acidez (pH) proximo a neutralidade e a
presenca de nutrientes intrinsecos (fontes de carbono e nitrogénio) nas frutas e hortalicas
reinem uma condigdo essencial para o desenvolvimento microbiano, classificando-as como
alta perecibilidade, principalmente a contaminacéo bacteriana (CENCI, 2011).

As frutas e hortalicas sdo altamente pereciveis devido o alto teor de 4gua em sua
composicao quimica, consequentemente apresentam uma vida pos — colheita curta. Para que o
tempo de conservagdo seja maximizado e ocorra a redugdo de perdas durante a pds-colheita
mantendo-as conservadas para um maior tempo de consumo, é importante que conheca e
utilize as préaticas adequadas de manuseio durante as fases de colheita, pos-colheita,
armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializacdo e consumo (FREITAS-SILVA et
al., 2013).

A alta perecibilidade destes vegetais é explicada pela suas caracteristicas intrinsecas
como a sua composicdo quimica, e principalmente, pelo os valores de pH préximo a faixa de
neutralidade da agua (Aw) superior a 0,95. As faixas minimas de pH e Aw que séo favoraveis
ao desenvolvimento bacteriano (CENCI, 2011).

Em geral, as hortalicas distinguem-se dos demais produtos da agricultora
principalmente devido a elevada perecibilidade, que, aliada a fatores como injurias mecanicas
causadas por embalagens inadequadas e manuseio incorretos, sdo responsaveis por grandes
perdas no processo de comercializacdo (VILELA et al., 2003). Desse modo, a alta
perecibilidade associada ao excessivo manuseio sdo fatores que contribuem para as altas
porcentagens de perdas de diversas frutas e hortalicas no mercado (BUENO et al.,1999,
FAGUNDES e YAMANISHI, 2002).

3.3. Fatores que causam perdas pos — colheita de frutas e hortalicas

Segundo a FAO (2014), as perdas de alimentos correspondem a diminui¢cdo da massa
acessivel de alimentos para o consumo humano no decorrer da cadeia de suprimentos, mas
especialmente nas fases de producdo, pos-colheita, armazenamento e transporte. Desse modo,
as causas primarias das perdas podem ser fisioldgica, fitopatoldgica e mecanica. As causas
fisiologicas estdo relacionadas a elevada taxa de respiragdo, producdo de etileno, atividade
metabolica, perda de massa, amaciamento dos tecidos, perda do flavor e valor nutritivo
(SOUSA, 2013).
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Os fatores fundamentais a serem considerados sdo: mudanga ocasionada pela
respiracdo e transpiracdo, senescéncia de frutos e hortalicas, brotamento de gréos e tubérculos.
Com a respiracdo hd uma producdo de energia na forma de calor, chamado de calor vital.
Quanto mais rapido o produto respira e amadurece, maior é a quantidade de calor originado e
menor a vida de armazenamento (CHITARRA & CHITARRA, 2005). J& a transpiracdo esta
relacionada com a respiracdo, sendo assim o principal fator responsavel pela a perda de peso
dos frutos (NETO et al., 1999).

Quanto ao amadurecimento e senescéncia, apds a colheita, os produtos horticolas
passam por uma sequéncia de mudangas endogenas resultante do metabolismo, que reflete em
inimeras alteragOes nas suas caracteristicas, como na cor, textura, sabor, aroma. O brotamento
conduz a uma ligeira transferéncia de matéria seca e agua do 6rgdo comestivel para o broto,
logo ocorre a perda de massa. Produtos armazenados sob altas temperaturas tém seu
metabolismo ativado, com elevada taxa de respiragdo, o que leva a redugdo de vitaminas
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

As baixas temperaturas proporcionam o denominado dano por frio ou colapso interno,
ou adaptado diretamente do idioma inglés chilling injury. Sdo caracterizadas por serem
desordens mais importantes do ponto de vista da qualidade interna e que afeta o valor
comercial e de consumo em muitas espéecies (VITTI, 2004).

A umidade relativa € muito importante e requer um cuidado especial, ja que umidade
muito baixa provoca o murchamento e amarelecimento do produto, além de perda de massa,
do mesmo modo que umidade elevada pode ser responsavel pelo o aumento da podriddo e de
disturbios fisiologicos. Desse modo, a umidade relativa adequada para frutas e hortalicas varia
de 80 a 95% (PINTO, 2012).

A vida util de armazenamento de frutas e hortalicas varia inversamente com a taxa de
respiracdo. Isto acontece devido ao fato da respiracdo oferecer compostos que determinam as
taxas de processos metabdlicos diretamente associados aos pardmetros de qualidade como
cor, firmeza, aroma e teor de agucar. O fator mais importante que afeta a vida p6s colheita é a
temperatura, porque tem um efeito intenso nas taxas de reacGes metabolicas, por exemplo, o
metabolismo e respiragdo, onde a elevacdo da temperatura causa o aumento exponencial da
respiracdo (SALTVEIT et al., 2016).

Desse modo, frutas e hortalicas apresentam-se como obstaculos para os varejistas, ja
que os produtos expostos as condi¢Bes inapropriadas em um curto espago de tempo

(exposicdo a temperatura altas ou baixa, ou umidade relativa alta ou baixa) podem causar
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declinio na qualidade de um produto e ser o bastante para dificultar a sua comercializacéo
(JEDERMANN et al., 2007).

Perdas fitopatologicas sdo resultantes devido ao ataque de microrganismos, tais como
fungos, bactérias e em menor dimensdo, virus, € eventualmente uma das causas mais serias
das perdas pos-colheita dos produtos pereciveis. Pois com ataque de microorganismos, ocorre
uma reducdo de qualidade e da vida de prateleira dos produtos horticolas, ocasionando
defeitos ou doencas superficiais ou ainda destruicdo dos tecidos o que torna os produtos
menos atraentes e ndo comercializavel. Devido ao fato de se dar maior énfase na qualidade
visual do produto, esses danos torna os frutos indesejveis pelo o0s consumidores
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

As lesdes mecanicas, durante o0 momento do manejo na colheita e pos-colheita, séo
encarregadas pela ocorréncia de perdas consideraveis durante a distribui¢do e comercializacao
dos vegetais. Essas injurias afetam diretamente o fruto, provocando danos irreparaveis que
consequentemente desvalorizam comercialmente os produtos e reduzem sua vida util. Frutos
murchos, amassados, sem a cor caracteristica e com a aparéncia desagradavel sobram nas
prateleiras dos mercados (KASAT et al., 2007). Dentre os danos mecanicos é bastante comum
a ocorréncia de impactos, abrasdes, compressoes e pequenos cortes (SILVA et al., 2015).

Portanto, a injuria por impacto é normalmente provocada pela colisdo do fruto contra
superficies solidas ou outros frutos durante as fases de colheita, manuseio e transporte. A
injaria mecanica por compressao € originada pela a imposi¢cdo de uma pressao variavel contra
a superficie externa do fruto, seja por fruto adjacente ou pela a propria parede da embalagem
em que esta acondicionado o produto. Ja a injuria por corte € normalmente atribuida a colisdo
da superficie do fruto contra uma muito menor que a primeira provocando ruptura na
epiderme, ou pela a imposicdo de uma pressdo sobre o fruto contra superficies também
desiguais, com arestas de uma embalagem (MATTIUZ & DURIGAN, 2001).

As causas secundarias das perdas pds-colheita sdo frequentemente decorrente da
intervencdo humana ou uso de tecnoldgicas improprias ou insuficientes, direcionando assim
ao desenvolvimento de condicBGes favoraveis e apropriadas para as causas primarias das
perdas. Desse modo, sdo consideradas como causas secundarias de perdas: condigdes
inapropriadas de colheita, embalagem e manuseio incorreto, auséncia de contéineres
apropriados para 0 manuseio no carregamento e descarga, transporte inadequado para
conducdo do produto ao comércio, falta de uso de cadeia de frio durante o transporte e

armazenamento, sistemas de comercializacdo ou processamentos tradicionais e deficientes,

14



legislacdo, onde a presenca ou auséncia podem afetar a reten¢do ou rejeicdo de um alimento
para uso humano (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

Portanto, é notorio que o Brasil precisa reduzir as perdas pds-colheita, porém esse
objetivo sO vai ser alcancado se o Pais conseguir avancar de fato no que diz respeito ao
aprimoramento, no uso de embalagens que respeitem as caracteristicas do produto, na
paletizacdo da carga, no transporte e na armazenagem adequada, em galpdes de embalagens
(packing hause), além dos cuidados apropriados no momento de manusear os produtos
(WEISS e SANTOS, 2013).

3.4.Conceito e papel das feiras livres

A palavra feira é originaria do latim feria, que significa dia de festa, sendo utilizado
para denominar o local escolhido para execucdo de transacGes de mercados em dias fixos e
horéarios determinados (SALES et al., 2011). Em outra perspectiva, as feiras livres podem ser
entendidas conforme o ponto de vista cultural, j& que sdo ambientes que possibilitam uma
conexdo entre 0 meio rural e urbano e funcionam como ponto de encontro, de circulacdo de
pessoas, de valorizacao e de representacdo da cultura local, sdo consideradas um complexo de
relagbes sociais e econdmicas que ocorrem dentro de um determinado espago publico.
Apresentam relevancia inegavel, principalmente no nordeste brasileiro, por ser, muitas vezes,
a unica fonte de renda de inimeras pessoas que ndo encontraram outra atividade econémica
alternativa de sobrevivéncia (SILVA et al., 2014). Além de promover uma maior proximidade
e interagdo entre os clientes e feirantes, podem também favorecer uma troca de saberes entre 0
meio urbano e rural (NORA & DUTRA, 2015).

Vale ressaltar que nas feiras livres, os alimentos estdo expostos a varias situacdes que
propiciam a sua contaminacdo, das quais podem ser citadas: a contaminacdo através do
manipulador, quando o mesmo nado adota praticas adequadas de manipulacdo, exposi¢do dos
produtos para a venda, seu acondicionamento e armazenamento em condicBes inapropriadas,
além do manuseio inadequado dos funcionarios (SOUSA, 2013).

Desse modo, nesses locais ndo existe um controle sanitario por parte dos 6rgdos
publicos, os produtos sdo expostos ao ambiente aberto (CIRILO, 2010). As condigdes
inadequadas de higiene nas feiras livres associada com a auséncia de conhecimento dos
feirantes quanto a maneira correta de manusear e comercializar os alimentos séo
preocupantes, uma vez que pode acarretar riscos para a saude publica (MINNAERT e
FREITAS, 2010; ALMEIDA e PENA, 2011).

3.5.Forma de organizacéo e caracteristicas das estruturas de uma feira livre
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Em uma feira, de tudo é comercializado, desde os alimentos produzidos e cultivados
na regido propriamente dita, como 0s produtos agricolas resultantes, muitas vezes, da zona
rural do municipio como de outras cidades vizinhas. Uma imagem frequente que € observada
cotidianamente é o feirante debulhando feijdo verde para ser vendido (ANDRADE, 2015).

As feiras livres frequentemente acontecem nas ruas das cidades e em dias especificos,
as barracas sdo erguidas na calgada onde sdo constituidas por armagdes de metal que forma a
estrutura e a cobertura realizada através de lonas (OLIVEIRA, 2017).

Logo, a distribuicdo das barracas é organizada de modo aleatdria, os locais sédo
organizados pelos prdprios feirantes, as mesmas sdo enfileiradas ladeadas. As barracas
revelam estruturas distintas, ndo ha padronizacao especifica, umas sdo de madeira outras com
estruturas improvisadas com caixa plastica. Onde em uma barraca vendem frutas, verduras,
hortalicas, temperos e chas, ja na barraca vizinha é realizado a comercializacdo de produtos,
como carnes, frangos e pescado, em outras cereais, doces, queijos, biscoitos e manteiga. N&o
havendo desse modo uma setorizagdo das barracas por tipo especifica de produtos a ser
comercializado (ANDRADE, 2015).

3.6. Condic0es higiénico-sanitarias das feiras livres

As feiras livres sdo ambientes que apresentam situacdes propicias para o crescimento e
a proliferacdo de microrganismos. Onde os problemas encontrados estdo muitas vezes,
relacionados com as mas condicBes higiénico-sanitarias das bancas, dos produtores, dos
produtos comercializados de maneira inadequada e dos feirantes que sdo considerados
trabalhadores da economia informal (MATQOS et al., 2015).

Nas feiras livres é perceptivel uma elevacdo guanto os riscos por contaminacao, pois
os alimentos sdo expostos em barracas sem refrigeracao, sem protecdo contra poeiras e insetos
tornando-se um ambiente propicio para incorporar externamente materiais estranhos, seja de
origem bioldgica ou ndo (ALMEIDA et al., 2011)

Desse modo, no decorrer dos anos vem sendo registrado em diversos estudos a
problematica examinada nas feiras em que muitas vezes a dificuldade esta relacionada com as
mas condi¢Oes higiénico sanitaria das bancas (mofadas, quebradas, imidas, rachadas e sujas),
dos problemas (desde a vestimenta inadequada a manipulacdo de alimentos) e dos produtos
comercializados (higienizagéo incorreta) (SILVA et al., 2012).

Frutas e hortalicas sdo alimentos bastante comercializados nas feiras livres,
demandando assim alguns cuidados especiais para a sua comercializacdo, por apresentam uma

grande perecibilidade, recomenda-se desse modo refrigeracdo no processo de
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comercializacao, situacOes estas ndo verificadas na maior parte das feiras livres (FARIAS et
al., 2011).

3.7.Comercializacéo e distribuigdo das frutas e hortalicas

Canal de comercializacdo ou distribuicdo, ou ainda de marketing é a sequéncia de
etapas por onde passa 0 produto agricola até chegar ao consumidor final, configurando assim
a organizacdo dos intermédios, cada qual representando uma ou mais funcbes de
comercializaco, € o arranjo institucional que viabiliza as relagcbes de mercados nas cadeias
produtivas agroindustriais (WAQUIL et al., 2010).

E importante atentar que a agricultura exerce um importante papel na economia
brasileira, entretanto, poucos sdo 0s investimentos empregados no setor, especialmente no
auxilio ao escoamento de sua producdo (LIMA, 2018). Desse modo, os agricultores
frequentemente sdo considerados os atores principais em uma cadeia produtiva. Mas,
dependem ainda de um método de fornecimento de sementes, transporte eficiente, credito,
geracdo de ofertas de insumos e de informac&o tecnoldgica (DUARTE, 2004).

Uma das caracteristicas da pequena propriedade rural é o trabalho familiar, que detém
de uma excessiva carga de trabalho e que deve reunir distintas competéncias (producéo,
transformacéo e comercializacdo) com o objetivo de reduzir os custos e acrescentar valor aos
produtos (DAROLT et al., 2013).

A distribuicdo refere-se aquela encarregada por fazer o produto da cadeia chegar até o
consumidor final. Desse modo, a venda de frutas e hortalicas até a década de 1980 era
realizada atraves das feiras livres, quitandas e pequenos mercados, sendo estes sempre bem
préximos do consumidor final. Apds essa época, com o crescimento e desenvolvimento das
cidades bem como a ampliacdo de supermercados, o fornecimento de hortalicas passou a ser
efetuada por distintos canais de distribuicdo (LUENGO et al. 2007).

Desse modo, ha uma vasta variedade de formas de canais de distribuicdo
mercadoldgica, a depender do nimero de agentes participantes envolvidos e dos distintos
papéis que os intermediarios desempenham na distribuicdo de produtos ou servicos
(BETANCOUR et al., 2016). Os componentes principais do canal de distribuicdo séo
compostos por (produtores rurais, processadores e fabricantes, intermediarios, atacadistas,
varejistas e os especialistas) e por fim os usuarios finais (clientes de empresas ou
consumidores individuais) (LIMA, 2018).

3.8.Meios para reducéo e controle das perdas
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Segundo Silva et al. (2003) as propostas apresentadas para a reducdo das perdas estéo
fundamentadas, principalmente, em mudancas culturais e estruturais no decorrer da cadeia. A
consciéncia de que as perdas sdo reflexo de uma sequéncia de atividades ao longo de um
sistema, € de relevante importancia para as transformacdes nos indices de perdas ao longo do
prazo, devendo assim fazer parte de um planejamento estratégico.

O manuseio pés-colheita é um fator critico para a manutencdo na qualidade dos
produtos no decorrer das fases de embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao,
comercializacdo e venda ao consumidor (JUNIOR e SOARES, 2014). Desse modo, €
necessario analisar as caracteristicas de cada procedimento para tentar aperfeigoar a dimensédo
das perdas causadas pela mé gestdo dessas etapas (NUNES, 2016).

Uma vez colhido, o produto deve ser disposto em embalagens adequadas, devendo-se
evitar a misturar de produtos doentes com sadios. Produtos com diferentes graus de maturacéo
e tamanho necessita ser separados. Deve ser realizada com rigor a remoc¢do dos produtos
injuriados bem como uma selegdo por maturacdo, tamanho e forma. Um dos primordiais
fatores que interferem na comercializacdo € a classificacdo dos produtos, que depende de um
bom controle de qualidade. Os produtos com caracteristicas de tamanho e peso padronizados
sdo mais faceis de manusear em grandes quantidades, pelo o fato de apresentarem perdas
menores, producdo mais rdpida e melhor qualidade. Portanto, devem-se selecionar os
produtos com exatiddo conforme o grau de maturacdo, tamanho e forma, dando atencdo néao
apenas a quantidade como a uniformidade dos produtos nas embalagens (CENCI, 2006).

Depois de realizado a sele¢do e classificacdo, torna-se necessario o embalamento dos
produtos. A embalagem ideal a ser utilizada é aquele que protege e mantém a qualidade do
produto. Além de separa-los em unidades convenientes para 0 manuseio e comercializacao, as
embalagens devem ser descartaveis ou passiveis de serem desinfetadas, ndo devem ter
superficies abrasivas ou cantos que cause machucaduras. Desse modo, além de promover
protecdo ao produto, possibilita uma apresentacdo apropriada e com boa apreciacdo do
produto frente ao consumidor (MARTINS e FARIAS, 2002).

O uso de 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 reducéo das perdas no
local de comercializagdo (CHITARRA & CHITARRA, 2005).

O armazenamento de cada produto deve ser realizado conforme as suas exigéncias e
tolerancias de temperatura, umidade relativa e circulacdo de ar nos armazéns ou camaras

frigorificas. Em muitos casos € recomendavel a realizagdo de um pré-resfriamento antes do
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armazenamento. Essa técnica possibilita a remocdo rapidamente do calor dos produtos
pereciveis e a sua temperatura fica préxima daquela que serd utilizada durante 0 momento de
armazenagem ou transporte. A utilizacdo de ar refrigerado deve ser continua no decorrer de
toda a cadeia pés-colheita até o consumidor final o que proporciona a manutencdo de
qualidade dos produtos (MARTINS e FARIAS, 2002).

Frutas e hortalicas sdo produtos que necessitam de ambientes com temperatura
controlada e adequada durante a fase de producdo, armazenamento, transporte e exibicdo dos
produtos em seus pontos de venda, visando assim garantir a qualidade, reduzir as perdas e
consequentemente promover uma maior vida Util (AUNG & CHANG, 2014)

Outra técnica que necessita destaque para evitar perdas é quanto ao transporte dos
produtos agricolas, onde notadamente por grandes distancias devem favorecer a conservacao
do produto, com a utilizacdo de refrigeracdo ou de coberturas tipo lona limpa e de cores
claras. E necessario garantir a circulacio de ar, para evitar o abafamento e calor excessivo
sobre as mercadorias. Nesse caso recomenda-se 0 transporte nos periodos de temperaturas
mais amenas. E importante destacar que a comercializacio e a producdo ndo podem ser
consideradas isoladamente. A protecdo do produto deve ser iniciada ainda no campo, a
colheita, e continuar até o seu consumidor. Quanto menor € o tempo entre a colheita e
consumo, menores serdo as perdas pos-colheita. Desse modo, um sistema de comercializacdo
eficiente, conforme as condi¢cBes locais devem ser implantadas, devendo levar em
consideracdo cada etapa no sistema. A velocidade é o fator isolado de relevante importancia
quando se deseja conduzir os produtos até o centro de comercializacdo (CHITARRA &
CHITARRA, 2005).

4. MATERIAL E METODOS

4.1.Caracterizacao da area de estudo

A pesquisa foi conduzida entre 0s meses de junho a outubro de 2018 na cidade de Séo
José do Belmonte, municipio brasileiro do estado de Pernambuco, apresenta uma area de
1.484,8 Km?, esta localizada na Mesorregido do Sertdo Pernambucano e na microrregido de
Salgueiro, regido de desenvolvimento Sertdo Central. Limitando-se ao norte com os estados
de Ceara e Paraiba, ao sul com Mirandiba, ao leste com Serra Talhada e a oeste com
Verdejante. A sede municipal esta a 486 metros de altitude em relacdo ao nivel do mar e tem
sua posicdo geografica determinada pelo o paralelo 07° 51'41" L e 38' 45' 35' S. Pertence a

bacia Hidrografica do Rio S&o Pajeu, seu clima é tropical quente e a sua vegetacdo é
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predominante da caatinga hiperxerdfila (IBGE- INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICAS, 2017).

Figura 1. Localizacdo de S&o José do Belmonte no mapa de Pernambuco. (Fonte: Sertdo
Pernambucano, 2016 —pernambuco.com/sertdo-pernambucano). Sdo José do Belmonte, 2019.

De acordo com o censo 2018 do IBGE, a cidade apresenta uma populacdo de 33.895
habitantes. O municipio estd inserido na unidade geoambiental da depressdo sertaneja que
simula a paisagem tipica do Semiarido nordestino, caracteriza-se como uma superficie de
pediplanagdo muito monétona releva predominantemente suave ondulado.

Elevacdes residuais, cristas e/ou outeiros pontuam a linha do horizonte. A respeito dos
solos, nos patamares compridos e baixas vertentes do relevo suave ondulado ocorrem 0s
planossolos, mal drenados, fertilidade natural média e problema de sais; topos e altas
vertentes, 0s solos Brunos ndo calcicos, rasos e fertilidade natural alta, topos e altas vertentes
do relevo ondulado ocorrem os podzolicos, drenados e fertilidade natural media e as
elevacdes residuais com os solos litolicos, rasos, pedregoso e fertilidade natural média. O
municipio de Sdo José do Belmonte encontra-se inserido geologicamente na provincia da
Borborema (CPRM- COMPANHIA DE PESQUISA DE RECURSOS MINERAIS, 2005).

A precipitacdo média para dezenove anos em Sao José do Belmonte foi de 580 mm,
com maior valor de 960 mm e menor de 304 mm durante esse periodo. J& a precipitacdo de
junho a outubro de 2018, periodo em que foi realizada a avaliacdo na feira livre da cidade foi
de 50 mm (APAC- AGENCIA PERNAMBUCANA DE AGUAS E CLIMA, 2019).

O Clima da regido é Semiarido de acordo com a classificacdo de Koppen. Nessa
regido predomina precipitagdo que oscila entre 300 mm e 800 mm, temperatura entre 23°C e

20



27°C, balango hidrico negativo, evapotranspiracdo potencial oscilando entre 2.500 e 3.000
mm (ALVARES et al., 2013).

4.2. Caracterizacdo da feira livre

Montada todo sabado na cidade de S&o José do Belmonte (PE) a feira livre é considera
de porte médio, possui aproximadamente 70 bancas para venda dos produtos. Logo ao
amanhecer ja é possivel visualizar um grande fluxo e movimentagdo de pessoas tanto do
préprio municipio quanto das regides circunvizinhas, comercializando diversos produtos
como animais, roupas, instrumentos para vaquejada, produtos eletrénicos, mudas de plantas,
frutas, hortalicas, queijo, leite, mel, doces, rapadura e condimentos. Os feirantes se reunem
nas ruas e avenidas do centro da cidade, um ambiente caracterizado por apresentar piso em
asfalto e calcamento, o que dificulta o processo de higienizagdo (FIGURA 2).

Foram entrevistados vinte feirantes, mas apenas dezesseis demonstraram interesse pela
pesquisa e permitiram receber visitas semanais. Os principais produtos comercializados na
feira sdo maméo, banana, morango, goiaba, uva, manga, maracuja, abacate, macaxeira, alface,
melancia, meldo, pimentdo, tomate, coentro, cebola, cenoura e entre outros.

O funcionamento da feira inicia-se as 03:00h da manha e se estende até as 15:00h da
tarde. Ainda na madrugada é possivel encontrar produtos expostos em muitas bancas e alguns
fregueses preferem realizar as compras nesse horario, pelo o fato de encontrar produtos ainda
frescos. Como a feira € montada na propria rua, 0os produtos estdo expostos as adversidades

ambientais, como presenca de diversos animais. Além disso, ndo existe lixeiras disponiveis

nesse ambiente para coleta seletiva do lixo.

Figura 2. Local da feira livre do municipio de Sdo José do Belmonte, pavimentacdo em
asfalto danificado e presenca de lixo no ambiente (A-B), piso em calcamento (C). Fonte:

Arquivo pessoal, 2018.
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As bancas séo erguidas por armagdes de metal, ndo seguindo um padréo especifico,
com tamanhos e estruturas diferentes, algumas sdo de madeira, outras com estruturas
improvisadas por caixas plasticas, servindo de apoio para estrutura de madeira, alguns
produtos sdo dispostos sobre o préprio chdo. A cobertura € realizada por meio de lonas em
condicBes precérias, apresentado rasgdes, ndo protegendo completamente os produtos da acdo
dos raios solares, chuvas, poeiras e outros (FIGURA 3). Além de expor os produtos

diretamente a elevadas temperaturas do ambiente, 0 que acelera a inda mais o processo de

deterioracdo dos produtos.

.

Figura 3. Bancas da feira erguda por uma estrutura de meté'i'“(A-C),cobertura realizada por
meio de lona apresentando rasgdes e expondo os produtos ao sol (A-B), bancada de madeira
(C), estrutura improvisada por caixa plastica (B). Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

As bancadas ndo apresentam adequado estado de conservacdo, muitas estdo sujas,
desgastadas, e sem a realizacdo da devida higienizacéo, proporcionando contato direto com 0s
produtos (FIGURA 4). Em outros trabalhos foram constatados esse problema, Xavier et al.,
(2009) avaliaram as condi¢Ges higiénico-sanitarias das feiras livres do municipio de
Governador Valadares, e verificaram que as bancas sdo de madeiras, muitas vezes quebradas,

Umidas, rachadas, sujas e ainda possuem contato direto com as hortalicas.

Figura 4 - Bancada com estrutura de madeira desgastada e em contato com 0s produtos.
Fonte: Arquivo pessoal, 2018.
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Verificou-se que a feira apresenta condicfes higiénico-sanitarias insatisfatorias, pois o
funcionario que manipula o dinheiro € o0 mesmo que manuseia o alimento, normalmente néo
lavam as mdos, pois no ambiente s existe um banheiro localizado no mercado publico, em
condi¢des inadequadas. Condicdes semelhantes podem ser encontradas em um trabalho
realizado por Mallon e Bortolozo (2004) onde avaliaram os alimentos comercializados por
ambulantes em Ponta Grossa (PR) e verificaram que 87,5 % dos manipuladores ndo possuem
lugar apropriado para higienizacdo das maos. Além disso, ndo utilizam uniformes adequados,
nem tocas e luvas, maos sujas, muitos usam apenas bermudas, camisetas e chinelos.

Rodrigues (2004) avaliou as condiges higiénico-sanitarias da comercializagdo de
frutas e hortalicas em Brasilia, e constatou que 90% dos estabelecimentos apresentam-se em
condicdes insatisfatorias para exercer tal atividade, onde os maiores indices de inadequacao
referem-se as condicBes fisicas, producdo e transporte (armazenamento e exposi¢ao), aos
manipuladores, higiene pessoal dos feirantes, edificacGes e instalagdes, precéria higiene e
estado de conservagéo.

Na pesquisa, constatou-se que 100% dos feirantes entrevistados ndo separam
adequadamente os produtos de acordo com tipo especifico. Além disso, foram encontrados

produtos estragados em contato com os de boa qualidade, assim alimentos estragados em

contato uns com sadios pode propiciar a ocorréncia de contaminagéo cruzada (FIGURA 5).
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Figura 5 - Bancada apresentado estrutura de madeira (A-B), produtos dispostos sobre caixas
plasticas, sem nenhuma estrutura sobre elas para acomodar 0s produtos, ou seja, estruturas
improvisadas por caixas plasticas (C), mistura dos produtos (D), produtos estragados em
contato com os de boa qualidade (E), alimentos sobre o chdo, coberto apenas um saco (F).

Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

Em um trabalho realizado por Silva (2015) sobre avaliacdo higiénico-sanitarias e
microbioldgicas de alface (Lactuca sativa) comercializada em feira livre de Francisco
Beltrdo— BR, foi possivel confirmou a ndo conformidade dos produtos, os feirantes nédo
separavam adequadamente cada tipo de vegetal.

Alguns produtos expostos na feira livre sdo embalados em sacolas plasticas, papel
filme (PVC), bandeja de isopor e rede (FIGURA 6). No entanto, 40% dos feirantes
entrevistados ainda utilizam o jornal para enrolar seus produtos. Segundo eles, maracuja,
mamao, goiaba e abacate, sdo os principais produtos enrolados com jornal. Xavier et al.,
(2009) avaliaram as condicBes higiénico-sanitarias das feiras livres do municipio de
governador dos Valadares e verificaram que é agravante o fato dos alimentos serem enrolados
em jornal como forma de protecdo. Ja que o jornal constitui de um material sujo e de grande

manipulacao.

Figura 6 - Produtos embalados em sacola plastica (A), papel filme (PVC) (B), rede
(C), badeja de isopor (D- E), jornal (F). Fonte: Arquivo pessoal, 2018
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4.3.Formas de avaliagdo

O levantamento de dados foi realizado mediante aplicacdo de um questionario
contendo 36 perguntas abertas e fechadas, diretamente com os encarregados do setor de
hortifruti da feira livre da cidade, referentes aos seguintes temas: quantidade comercializada
dos frutos em questdo de cada cultivar, sua procedéncia e perdas (QUADRO 1). O
questionario foi aplicado em vinte bancas da feira livre, especificamente a cada feirante
encarregado por sua banca, abrangendo aspectos socioecondmicos, de producdo, escoamento,
comercializacdo e armazenamento de frutas e hortalicas. Foi aplicado por meio de entrevistas
diretas, com objetivo de facilitar o entendimento dos envolvidos na pesquisa, obter maior
precisdo nas respostas e condicionar melhor exposi¢do dos resultados.

Desse modo, de acordo com os resultados do questionario foram realizadas visitas
semanais aos feirantes que demonstrarem consentimento na realizagédo de uma avaliacdo das
perdas das frutas e hortalicas comercializadas, utilizado para isso 0s seguintes dados e
informacdes: volume mensal comercializado de cada vegetal nas respectivas bancas x peso do
residuo deste vegetal.

Ao longo de cinco meses foram realizadas visitas semanais em todas as bancas para
realizacdo da pesagem dos vegetais perdidos ao longo do dia. Desse modo, cada feirante
colocava os produtos em recipientes especificos como caixas plasticas e sacos para que
pudesse ser efetuada a pesagem. O processo de pesagem dos produtos foi realizado na prépria
banca de cada feirante em uma balanca digital Slimtop — 180 kg — Balmak.

O universo amostral entrevistado representa os pontos de comercializacdo de vegetais
mais expressivos do municipio. Com as informac@es obtidas foi realizado um levantamento
da quantidade de feirantes e um diagnostico prévio das perdas que ocorrem na pos-colheita,
assim como das caracteristicas individuais de todos os envolvidos na cadeia produtiva destes

vegetais.

Grupol: constituido por pequenos produtores de frutas e hortalicas que comercializam

diretamente na feira-livre do municipio;

Grupo2: constituido por feirantes ndo produtores dos vegetais, mas que as adquirem,

semanalmente, no centro de abastecimento e/ou de pequenos produtores rurais.
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QUADRO I - Questionario aplicado na feira livre de Sdo José do Belmonte (PE).

Questionario

1) Quais sdo os produtos perdidos com grande frequéncia? E essas perdas sdo devido a
quer?

2) Por quanto tempo os produtos ficam expostos nas bancas?

3) Quais os tipos de embalagens utilizadas para o transporte dos produtos do campo até o
ponto de comercializacao?

4) A Colheita é realizada manualmente ou mecénica (por algum equipamento especifico)?
5) Qual o tipo de transporte é utilizado para transportar os produtos? E quanto tempo
senhor(a) leva do campo até o ponto de comercializa¢ao?

6) Qual horério do dia é realizado o transporte?

7) Apos a colheita qual o local em que os produtos ficam armazenados, antes de serem
comercializados?

8) De um modo geral, qual o momento senhor(a) considera ideal para est4 realizando a
colheita? Quais caracteristicas sdo observadas nos frutos e hortalicas que indicam que eles estdo
prontos para serem colhidos.

9) Quais sdo os principais cuidados quanto a manuseio dos produtos no campo?

10) O Senhor(a) utiliza algum método para aumentar a conservagao dos produtos?

11) Qual o horério é realizado a colheita?

12) Quantos funcionarios? Ha treinamento deles antes de iniciar o trabalho?

13) Os consumidores manuseiam os produtos expostos com grande frequéncia?

14) Avrea livre de animais e actmulo de lixo.

15) Piso de material de fécil higienizacao

16) Piso em adequado estado de higienizacéo

17) Bancadas em adequado estado de conservacao

18) Bancadas lavaveis e isentas de rugosidade

19) Lixeiras com acionamento de pedal

20) Asseio pessoal (maos, unhas limpas e sem esmaltes, toucas...)

21) Lavam as mdos antes da manipulagao

22) A pessoa gue manipula os alimentos é diferente das que manipulam dinheiro

23) Uniforme na cor clara

24) Uniformes limpos e em bom estado de conservagéo

25) Possui banheiro

26) Banheiro separado por sexo

27) Manipuladores apresentam feridas ou sintomas de enfermidades

28) Separam adequadamente cada tipo de alimento

29) Os alimentos estéo protegidos da acéo dos raios solares, chuvas e outros

30) Alimentos em perfeitas condi¢Ges de higiene

31) Alimentos estragados em contato com alimentos de boa qualidade

32) Alimentos sdo embalados em sacolas plasticas brancas, transparentes apropriadas para
alimentos

33) Alimentos enrolados no jornal

34) Armazenamento adequado da

35) s embalagens

36) Material em adequado estado de conservacao

4.4.Andlises estatisticas

As perdas foram associadas ao padrdo qualitativo relacionado na pesquisa e ao grupo

estudado. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado em que
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cada estabelecimento selecionado foi considerado como um tratamento. Foram comparados
entre si os locais de coleta de dados: Feiras livres.

Com a finalidade de descrever os dados obtidos, partiu-se para a andlise do
questionario, onde se recorreu aos métodos multivariados, dentre eles a Analise de
Componentes Principais, Andlise Fatorial e a Andlise de Cluster, para identificar quais as
variaveis de maior relevancia estatistica mostrada através dos planos fatoriais apos a extracao
das componentes principais.

Desse modo, com o0 objetivo de descricdo e exploracdo, os dados obtidos nesta
pesquisa foram submetidos a uma anélise multivariada. Inicialmente, realizou-se uma andlise
de Cluster para verificar os grupos formados no dendograma, ou seja, aquelas variaveis que
possuirem as mesmas médias de perdas de vegetais irdo formar grupos homogéneos, as
variaveis que possuirem um nivel de desperdicio diferenciado das demais formardo grupos
heterogéneos.

Apos a anélise de Cluster, efetuou-se o estudo da analise de componentes principais
(ACP) e analise fatorial (AF), com a intencdo de se obter quais a variaveis mais importantes, e
entender o seu inter-relacionamento.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 7 mostra o dendograma formado a partir da matriz inicial de variveis,
mediante a técnica da analise de Cluster. Esses grupos foram definidos pelo tracado de uma
linha paralela ao eixo horizontal, denominada “Linha de Fenon”. Optou-se por tragar esta
linha entre as alturas 40 e 50, que representa a distancia euclidiana de ligacdo entre as
variaveis. Observa-se a formacdo de quatro grupos distintos. O grupo | é representado por
aquele feirante cujo desperdicio acontece em maior escala, sendo o feirante de N° 1. Os
grupos Il e 11l sdo compostos pelo feirante N° 2 e 15, respectivamente. Enquanto que no
grupo IV reuniu-se os feirantes com menor quantidade de vegetais desperdicados, que

corresponde aos feirantes N° 3 a 14 e 16.

Menor disténcia euclidiana
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Figura 7. Dendograma da analise de Cluster. Pode-se observar que 0s quatro grupos
formados sdo distintos, ou seja, isto significa dizer que existe homogeneidade dentro de cada
grupo e heterogeneidade entre os grupos. Isto é, as variaveis estdo agrupadas por uma

caracteristica comum.

Tal diferenca em relacao ao nivel de desperdicio entre os feirantes pode ser justificada
pelo fato da maioria dos feirantes serem de outras cidades. A maior parte dos feirantes
desloca-se de suas cidades até o municipio de S&o José do Belmonte para realizar a
comercializa¢do dos seus produtos. Constatou-se que 65% dos feirantes entrevistados vém da
cidade de Serra Talhada, 25% pertence ao municipio de Séo José do Belmonte e 10% advém
de cidades cearenses. Observou-se ainda que 35% dos entrevistados sdo comerciantes e
produtores e 65% Ssao apenas comerciantes.

Dentre os feirantes entrevistados 45% realizam as compras dos produtos no CEASA
de Juazeiro da Bahia, 35% ndo informaram, 15% adquirem os produtos dos proprios
produtores do municipio de Sdo José do Belmonte e apenas 5% adquirem 0s vegetais de
produtores do municipio de Serra Talhada.

Desse modo, o local de origem mais distante ¢ a AMA (Autarquia Municipal de
Abastecimento). Conhecida como o CEASA da cidade de Juazeiro (BA), a AMA foi fundada
em 1984, apresenta uma area de 8,6 hectares, no entanto esse espaco é pequeno para atender a
demanda. Apesar de abastecer varios municipios nordestinos, o local enfrenta problemas,
como a desorganizacdo no ambiente e a perda alarmante de produtos hortifruticolas no local,
retiram em média de 10 a 19 toneladas de residuos diariamente que vai para o lixo (FIGURA
8).

Figura 8 - Mercado produtor de Juazeiro — BA. Fonte: Arquivo pessoal, 2018.
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O transporte dos produtos é realizado em caminhdes ou camionetes abertos ou
cobertos por uma lona, acondicionam-se os produtos dentro das embalagens ou caixas que
sdo empilhadas. Caixas plasticas sdo utilizadas por 80% dos entrevistados para transportar
0s vegetais, o restante utiliza caixa de papeldo. As caixas plasticas utilizadas ndo apresentam
um adequado estado de conservagdo, ja estdo depreciadas e sujas, além disso, muitas
permanecem em um ambiente com piso muito sujo, sendo considerado fator de risco para
contaminacgdes dos alimentos (FIGURA 7). O transporte e armazenamento dos vegetais em
feiras livres sdo considerados pontos criticos na pos-colheita, com transportes de ma
qualidade, com frutos embalados em caixas plasticas ou em sacos transparentes, caminhdes
sdo cobertos por uma lona, o que contribui para a contaminagdo das hortalicas (SOUSA,
2013; SOARES e CANTOS, 2006).
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Figur 7 — Caixas utilizadas paré transportar os produtos. Fonte: Arquivo pessoal, 2018

Tabela 1 — Comumente, os produtos passam muito tempo expostos nas bancas, submetidos a
condigdes adversas. A presente tabela mostra o tempo que os produtos ficam expostos nas
bancas ao longo do dia e a porcentagem dos feirantes que submetem seus produtos a essa

exposicao. Sdo José do Belmonte, 2018.

Tempo de exposicdo dos produtos (horas) Porcentagem dos feirantes
entrevistados
11 30%
13 15%
12 10%
9 5%
7 10%
6 15%
10 15%
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Confirmou-se que 65% dos feirantes gastam uma hora para chegar até o0 municipio de
Sao José do Belmonte, especificamente no ponto de comercializacdo, 10% enfrentam uma
viagem de duas horas, 5% gastam 15 minutos e 20% dos feirantes levam trinta minutos para
chegar a feira livre com seus produtos.

Verificou-se que 100% dos feirantes realizam o transporte durante a madrugada e os
caminhdes ndo possuem nenhum sistema de refrigeracdo. Desta forma, torna-se importante a
realizacéo do transporte no periodo mais frio para manter as caracteristicas quimicas e fisicas
dos alimentos. Segundo Luengo et al. (2007), viajar em horas mais frias do dia ou da noite, é
uma pratica que ajuda a manter as hortalicas em boas condig¢des durante o transporte.

O local que os produtos ficam armazenados antes de serem comercializados tem a
capacidade de influenciar diretamente na qualidade dos alimentos. Desse modo, segundo 0s
entrevistados, apenas 25% utilizam algum método para aumentar a conservacdo dos produtos,
0s principais métodos utilizados sdo geladeira doméstica e freezer. Ja 45% dos entrevistados
armazenam o0s produtos nas proprias caixas plasticas, empilhadas umas sobre as outras em
suas residéncias, dificultado a ventilagdo das mesmas, e os 30 % restantes armazenam 0s
produtos em depdsitos ou armazéns, alguns relataram que colocam palhas sobre o piso e em
seguida acomodam as caixas sobre essa estrutura, outros utilizam paletes ou colocam as
caixas sobre o proprio piso.

Silva et al., (2012) avaliaram as condic¢des higiénico-sanitaria na comercializacdo de
frutas e hortalicas em feiras livres do municipio de Sdo Luis Gomes (RN), e confirmaram que
0 armazenamento de 40% das frutas e hortalicas é realizado em depositos e 40% permanecem
nas residéncias dos proprios feirantes, ndo fizeram menc¢do do uso de temperaturas no
armazenamento dos produtos. O transporte das frutas e hortalicas até o local da venda é
realizado por meio de caminhdes (60%), no entanto, (20%) dos entrevistados utilizam
carrinho de mao para transportar os alimentos.

Na maioria das bancas, o funcionario € membro da propria familia, sem nenhum
treinamento ou qualificagdo para manipulacdo de frutas e hortalicas para que possam ser
comercializadas dentro dos padrdes de seguranca e qualidade.

Os consumidores manuseiam os produtos com grande frequéncia na feira, diante desse
fato comprovou-se que 85% dos consumidores manuseiam o0s produtos com grande
frequéncia e apenas 15% ndo manuseiam os produtos. Ao avaliarem a perda de mangas em
um mercado varejista de Sao Paulo, Perosa et al. (2009) apontaram como principal causa das

perdas 0 manuseio excessivo dos consumidores.
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Desse modo, na presente feira livre ndo h4 fiscalizacdo, nem um plano gestor para
monitorar tais perdas e ou tracas rotas ou possiveis destinos para os residuos.O feirante N° 1
apresentou maiores niveis de perdas por possuir essas respectivas caracteristicas expostas
acima, ele é da cidade de Serra Talhada, como o mesmo exerce funcdo apenas de
comerciante, realiza as compras dos produtos no CEASA de Juazeiro da Bahia, localizado a
341 km do municipio de Serra Talhada. Os produtos percorrem longos caminhos em
caminhdes sem sistema de refrigeracdo, aberto expondo os produtos a elevadas temperaturas,
poeiras, insetos e chuvas.

Como as frutas e hortalicas sdo altamente pereciveis necessitam de cuidados
adequados durante toda a cadeia produtiva, para manter as suas caracteristicas quimicas por
mais tempo. Os produtos sdo acomodados em caixas plasticas e empilhados sobre o
caminhdo, esse sistema de transporte causa amassamentos e cortes aos produtos, reduzindo
assim a sua vida Util, além disso, o transporte apresenta alta carga o que provoca a queda dos
produtos no decorrer do trajeto.

Logo, as frutas e hortalicas permanecem muito tempo expostos nas bancas,
submetidos a diversos fatores ambientais. Mas os produtos do feirante N° 1 passam um maior
tempo com seus produtos expostos nas bancas, ou seja, sdo treze horas por dia expostos nas
bancas ou até mesmo dispostos no préprio piso do ambiente, ou seja, no asfalto.

A banca do respectivo feirante apresenta grandes dimensdes, mas nesse ambiente foi
possivel observar uma infraestrutura decante e principalmente a falta de cuidados dos
funcionarios com os produtos. Verificou-se a presenca de lonas rasgadas, produtos dispostos
no chdo, produtos acomodados em caixas plasticas e dispostos no chdo, caixas plasticas

improvisadas para acomodar 0s produtos sobre essa estrutura (FIGURA 10).

31



Figura 10 - Estrutura da banca do feirante N° 1 (A-B), produtos expostos completamente ao sol
(A-C-D), caixas pléasticas contendo os produtos sobre o chdo (E), produtos dispostos sobre o
chéo (F). Fonte: Arquivo pessoal, 2018.

Tofanelli et al. (2009) em um estudo realizado sobre avaliacdo das perdas de frutas e
hortalicas no mercado varejista de Mineiros- GO: um estudo de caso, constataram que € de se
esperar que, quanto maior o volume comercializado e a perecibilidade do produto, maiores
sejam as perdas no varejo.

Por outro lado, Pereira et al. (2015) avaliaram o desperdicio na comercializacdo de
mamdo papaia na feira livre de Pau dos Ferros- RN e constataram que os feirantes das
barracas maiores, geralmente, possuem mais conhecimento acerca dos frutos e os cuidados
adequados, fatos estes que ndo sdo encontrado na feira livre estudada.

O armazenamento dos produtos é realizado na propria casa do feirante, em caixas sao
empilhada uma sobre as outras, contendo os produtos dentro, em um ambiente sem
ventilacdo. N&o utiliza nenhum sistema de refrigeracdo para conservar os produtos e,
consequentemente, garantir uma maior qualidade.

De acordo com a andlise de componentes principais (ACP) e anélise fatorial (AF), foi
possivel obter quais a varidveis mais importantes, e entender o seu inter-relacionamento. Um
dos métodos para determinar 0 namero de componentes a serem utilizados na analise consiste
em selecionar aqueles componentes cujos valores proprios sejam superiores a 1, ou que
possuirem uma variancia igual ou superior a 70%, conforme Tabela 2.
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Tabela 2. Autovalores e a variancia explicada por cada componente. Onde cada componente
sdo grupos de circunstancias, compostos pelo os meses e feirantes, desse modo, é possivel
verificar que o trabalho apresenta apenas um componente importante que representa 0s

resultados, que € o componente 1.

o Autovalores Total
Componentes | Autovalores | Variancia total
acumulados acumulado (%)

1 4,47 89,4 4,47 89
2 0,44 8,9 4,91 98
3 0,04 08 4,96 99
4 0,04 0,7 4,99 100
5 0,01 0,2 5,00 100

Portanto o trabalho apresenta apenas um componente principal que melhor explica o0s
resultados, que é o componente 1, com autovalores de 4,47 e um total acumulado de 89%.
Esse componente principal é responsavel em dizer quais 0os meses tiveram maior interferéncia
nos resultados.

Aplicando-se a analise dos componentes principais (ACP), foi possivel obter a Figura
11, a qual representa a sobreposicdo de dois graficos: a distribuicdo da nuvem de pontos
(feirantes) e a distribuicdo de nuvem de variaveis (meses). Estas figuras estdo representando o
fator 1, que € representado pela varidveis junho, julho, setembro e outubro, em relacdo ao

fator 2, que é representado pela variavel agosto (Tabela 3).

Tabela 3. Composicdo dos fatores, o fator 1 representado pelo os meses de junho, julho,
setembro e outubro, esses meses tiveram maior interferéncia nos resultados, pelo o fato de
apresentarem maiores niveis de perdas, pois apresentaram maior variacdo de perdas, o més de

agosto teve uma menor variagéo de perdas.

Variaveis Fator 1 Fator 2 Fator 3 Fator 4 Fator 5
Junho -0,9711 0,2210 0,0402 -0,0393 -0,0703
Julho -0,9849 0,1013 0,1149 -0,0611 0,0524
Agosto -0,7959 -0,6049 0,0213 0,0071 -0,0135
Setembro -0,9842 0,0371 -0,1586 -0,0670 0,0175
Outubro -0,9775 0,1336 -0,0134 0,1623 0,0105
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Em vista disso, a tabela 3 mostra que os meses de junho, julho, setembro e outubro
tiveram maior interferéncia nos resultados, pelo o fato de apresentarem maiores niveis de
perdas dos vegetais na feira livre, 0 més de agosto apresentou uma menor variacao de perdas.

O més de agosto apresentou perdas intermediarias € menor variacdo dos dados. Esse
acontecimento pode ser explicado pela redugéo da intensidade de alguns fatores: longa rota de
transporte que os produtos sé@o submetidos, expostos a diferentes condi¢cdes ambientais,
manuseio por parte dos consumidores.

Projecéo das variaveis referentes ao Fator 1 x Fator 2
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Factor 1 : 89,41%

Figura 11 - Grafico da distribuicdo de nuvem de pontos e varidveis, representa a

sobreposicao de dois gréficos: a distribuicdo da nuvem de pontos (feirantes) e a distribuicdo
de nuvem de variaveis (meses).

Verificou-se que os meses da coleta dos dados e os feirantes estdo distribuidos de
acordo com sua representatividade em relacdo a de seus produtos ao longo do processo de
comercializacdo. Os dados mais afastados da origem séo os que melhor representam o nivel
de desperdicio dos vegetais na feira livre (FIGURA 11).
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Observou-se ainda que o0s primeiros e segundos feirantes perdem mais de que 0s
demais, nos meses de junho, julho, setembro e outubro.

Os feirante 1 e 2 vem de Serra Talhada- PE para comercializar seus produtos em Sao
José do Belmonte-PE, os produtos percorrem 341 km para chegarem aos seus destinos,
expostos a altas temperaturas, em caminh@es abertos apresentando alta carga, por conta disso
muitos produtos acabam caindo ao longo do caminho, caixas plasticas empilhadas umas sobre
as outras, ocasionando danos aos produtos como amassamento, corte e outros. Além disso,
estradas em condicGes inadequadas dificultam o transporte. Segundo Weiss e Santos (2014),
um dos graves problemas na pds-colheita esta relacionado a infraestrutura de transporte que
afeta de forma significativa a oferta de frutas.

As principais caracteristicas que diferem entre os dois feirantes, referem-se ao
tamanho das bancas, pois o primeiro feirante apresenta uma banca de maior dimensao, ja
banca do segundo feirante € de porte médio, mas ambos sdo responsaveis por um grande
volume de frutas e hortalicas comercializado na feira. Outro fator que diferencia é o tempo
gue os produtos passam expostos nas bancas, 0s produtos do feirante 1 passam
aproximadamente treze horas por dia, enquanto os produtos do feirante 2 passam dez horas
por dia.

Ambos utilizam bancadas que apresentam estrutura de madeira, mas em estado
depreciado e decadente, também fazem uso de um sistema improvisado por caixas plasticas
emborcadas sobre o chdo, para acomodar os produtos sobre as mesmas, a cobertura das
bancas € realizada por meio de lonas apresentando rasgdes, expondo os produtos a altas
temperaturas, onde temperatura elevada aumenta a producéo de etileno e respiracdo levando a
um réapido amadurecimento do fruto e consequente reducdo da sua vida pos-colheita
(FIGURA 12).

Além disso, foi possivel constatar que se intensificou a auséncia de cuidados dos
feirantes com os produtos ao longo desses meses, evidenciou-se também a falta de
planejamento quanto a quantidade dos produtos a serem ofertados aos consumidores.

E importante enfatizar que durante o periodo da avaliacdo (junho a outubro) a
precipitacdo média da cidade de S&o José do Belmonte-PE foi cerca de 50 mm (APAC-
AGENCIA PERNAMBUCANA DE AGUAS E CLIMA, 2018). Devido a auséncia de dados
de temperatura do municipio de Séo José do Belmonte-PE, utilizou-se dados da cidade mais
préxima, Serra Talhada. Desse modo, constatou-se que a temperatura maxima absoluta

ocorrida ao longo da coleta de dados foi 32,8°C.
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As circunstancias climéaticas associadas aos demais fatores descritos acima sao
responsaveis por reduzir a vida util das frutas e hortalicas e consequentemente induzir a perda

dos produtos comercializados.

Figura 12. Condicdo que os produtos sdo expostos na banca do feirante N° 1 (A),

condi¢cdes que os produtos sdo expostos na banca do feirante N° 2 (B-C). Fonte:

Arquivo pessoal, 2018.

Por meio da Figura 11 observa-se que no més de agosto os feirantes 13 e 15
apresentaram perdas consideraveis. O feirante 13 reside no Estado do Ceara, exerce funcéo
apenas de comerciante e a compra dos produtos é realizada no CEASA da cidade de Juazeiro
(BA). O transporte ¢ realizado em uma camionete, 0s produtos sdo acomodados em caixas
plasticas, empilhadas uma sobre as outras, gasta aproximadamente 2h no percurso para chegar
ao centro de comercializagdo do municipio de S&o José do Belmonte. Os produtos
permanecem cerca de dez horas expostos nas bancas.

Lima (2001) confirma em seu estudo sobre classificacdo e padronizagdo de frutas e
hortalicas in natura, que o transporte dos produtos pereciveis acarreta inimeros problemas
para a manutencdo da qualidade dos frutos e hortalicas, como injdrias por amassamento que
resultam do empilhamento das caixas com conteudo acima de sua capacidade, ou por
compressdo nas primeiras camadas do produto, as abrasdes pode resultar em machucadura
quando o produto vibra ou se move contra as superficies durante o transporte.

Antes dos produtos serem comercializados, ficam armazenados em um depdsito
localizado na prépria casa do feirante, os alimentos sdo dispostos em caixas plasticas, e em
seguida sao empilhada uma sobre as outras, depositadas sobre o piso, sem nenhuma estrutura

para acomodar as caixas. Alem disso, ndo utiliza nenhum sistema de refrigeragdo nesse

36



ambiente para aumentar a conservacdo dos produtos, o feirante possui apenas dois
funcionarios (membros da familia) e nunca receberam treinamento.

Ja o feirante 15 apresentou um maior nivel de perda dos vegetais durante 0 més de
agosto, esse evento pode ser justificado devido ao fato de ter verificado uma maior
intensificacdo da auséncia de cuidados desse feirante com os seus produtos, além do grande
manuseio dos alimentos por parte dos consumidores durante esse més, assim como a auséncia
de planejamento adequado da quantidade dos produtos a serem fornecidos aos consumidores,

Os demais feirantes apresentaram perda similar ao longo dos 5 meses da pesquisa, esse
fato é devido principalmente as bancas desses feirantes apresentarem estruturas com menores
dimensdes, a compra dos produtos sdo realizadas aos produtores em S&o José do Belmonte ou
aos produtores de Serra Talhadas e muitos destes feirantes sdo produtores e comerciantes, ou
seja, produzem e comercializam seus proprios produtos, além de percorrer uma menor rota de
transporte até o ponto de comercializagdo, apresenta estruturas mais adequadas e apropriadas
que os demais para exercer tal atividade, como as bancas sdo menores consequentemente
conseguem ter um controle da quantidade dos produtos a serem fornecidos aos consumidores,
além do menor manuseio dos produtos.

De acordo com os dados e informagdes coletas ao longo dos cinco meses de visita a
feira livre, os produtos perdidos com maior frequéncia foram mamé&o, macaxeira, tomate e
banana e goiaba. Os feirantes informaram que a caracteristica fisioldgica, venda fraca e
grande manuseio dos produtos sdo as principais causas que contribuem para a perda destes
alimentos. Os demais feirantes entrevistados também ressaltaram.

Portanto, € importante destacar que esse elo de comercializacdo ainda € responsavel
por um grande volume de frutas e hortalica comercializadas semanalmente, consequentemente

sdo responsaveis por um maior fluxo da perda.

6 CONCLUSOES

Pode-se inferir que o primeiro feirante difere significativamente dos demais, além
disso, os meses de junho, julho, setembro e outubro apresentaram maior interferéncia nos
resultados, pois ocorreu um maior nivel perda dos vegetais ao longo desses meses, ja 0 més de
agosto apresentou uma menor variagao de perdas para todos os feirantes.

Mediante o quadro, torna-se necessario o adequado planejamento da quantidade
ofertada, mudanca do local da feira livre, ou seja, possivel constru¢cdo de um espaco

especifico para a ocorréncia da feira que garantisse maior seguranca, protecéo e higienizacao
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aos produtos, realizagdo de acdes educativas direcionadas aos feirantes sobre boas praticas
agricolas com a insercao de a¢des nas distintas fases de producéo, transporte, armazenamento,
comercializacdo e consumo. Porém sabe-se que esse trabalho requer persisténcia por parte dos

Orgaos publicos, além do interesse dos feirantes.
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ANEXOS

Tabela 3 — Dados brutos das pesagens realizadas semanalmente. S&o José do Belmonte, 2018.

Quantidade dos Quantidade dos
Semanas | Feirantes produtos Semanas | Feirantes produtos
perdidos (kg) perdidos (kg)
1 126,3 1 6,8
2 23,5 2 17,8
3 1,7 3 0
4 9,2 4 6,2
5 3,6 5 0
6 0 6 15
7 0 7 0
1 8 0 3 8 12,5
9 6 9 0
10 4.8 10 4,9
11 5,6 11 3
12 11,6 12 0
13 5,6 13 11.4
14 0 14 0
15 0 15 14
16 0 16 0
1 38 1 70,1
2 2 2 23,5
3 0 3 0
4 4 4 73
5 0 5 2,6
6 2,3 6 2
7 0 7 0
) 8 6,4 . ) 8.9
9 8 9 2,9
10 2,9 10 0
1 0 11 46
12 0 12 14,8
13 9,5 13 46
14 12,7 14 0
15 24.1 15 12,7
16 55 16 98
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Quantidade dos

Semanas | Feirantes produtos
perdidos (kg)
1 0
2 9
3 0
4 4,6
5 11
6 2,9
7 0
10 8 7,2
9 0
10 0
11 18
12 359
13 10,2
14 0
15 16,4
16 0
1 53,3
2 6,3
3 0
4 2,4
5 0,5
6 3,2
7 0
1 8 6,7
9 0
10 3,7
11 11
12 0
13 4,8
14 0
15 20,4
16 0
1 36,6
2 335
3 0
4 0,9
12 5 0
6 0
7
8 47
9 0

10 0
11 3,1
12 0
13 8,2
14 3,3
15 4,5
16 0
1 53,8
2 9,7
3 0
4 4,7
5 0
6 1,6
7 0
13 8 6,4
9 0
10 1,6
11 0
12 0
13 4,2
14 4,6
15 241
16 0
1 0
2 22,5
3 0
4 2,5
5 0,6
6 1,9
7 0
14 8 2,5
9 0
10 0
11 0
12 0
13 0
14 0
15 0
16 0
1 61,1
2 7,7
15 3 0
4 7
5 3,9
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2 59
3 0
4 2,2
5 19
6 0
7 0
8 2,9
9 0
10 0
11 0
12 0
13 3,6
14 53
15 11
16 0
1 63,6
2 14,2
3 0
4 55
5 114
6 0
7 0
19 0 0
9 0
10 0
11 10,5
12 0
13 10,5
14 6,5
15 8
16 0

6 54
7 0
8 0
9 0
10 0
11 2,2
12 7,3
13 12,4
14 0
15 9,6
16 0
1 34,7
2 6,4
3 0
4 4,4
5 1,8
6 13,1
7 0
16 i 0
9 0
10 2
11 0
12 0
13 7,9
14 6,4
15 9,6
16 0
1 25,9
2 11,1
3 0
4 7,2
5 2,7
6 0
7 0
17 8 2,9
9 0
10 7,9
11 8
12 53
13 8
14 2,9
15 7,6
16 0
18 1 51,1

49



50



51



52



53



