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RESUMO

Este relatério apresenta as atividades desenvolvidas durante o estagio profissional em
Agronomia, na empresa LAMAR DO BRASIL fruticultura, no municipio de Sdo Joaquim,
Santa Catarina, Brasil, no acompanhamento das atividades de controle de qualidade,
classificacdo por categorias, armazenagem, pés-colheita e extensdo rural, com destaque na
cultura da maca. As saidas a campo foram nas propriedades de produtores parceiros, onde o
académico teve a oportunidade de visitar e acompanhar o dia a dia dos produtores. O estagio,
que se iniciou no dia 4 de abril, foi acompanhado pelo supervisor. O mesmo envolveu o controle
de qualidade das frutas desde a entrada da empresa até a saida. O auxilio ao campo possibilitou
0 monitoramento da presenca e/ou auséncia das principais doengas na cultura da macgé. Dessa
forma, o conhecimento adquirido durante todo o estagio mostrou-se de suma importancia para
a formacdo académica e, consequentemente, para a aproximacao com a realidade do Engenheiro
Agrdénomo.

Palavras-chave: Magd; Pés-colheita; Armazenagem.



ABSTRACT

This report presents the activities developed during the professional internship in Agronomy,
at the company LAMAR DO BRASIL fruticulture, in the municipality of Sdo Joaquim, Santa
Catarina, Brazil, in the monitoring of quality control activities, classification by categories,
storage, post-harvest and rural extension, with emphasis on apple culture. The field trips were
on the producers, where the academic had the opportunity to visit and follow the day to day of
the producers. The internship, which began on April 4, was accompanied by the supervisor.
The same involved the quality control of fruit from the entrance of the company to the exit.
Field assistance made it possible to monitor the presence and/ or absence of the main diseases
in the apple crop. In this way, the knowledge acquired during the entire internship proved to
be of paramount importance for academic training and, consequently, for the approximation
with the reality of the Agronomist.

Keywords: Apple; Post-harvest; Storage.
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1 INTRODUCAO

Sdo Joaquim € uma cidade brasileira do Estado de Santa Catarina, situada no planalto
serrano e com pouco mais de 26.000 habitantes — segundo dados do IBGE (2022). Sua
composicdo étnica é formada basicamente por descendentes de alemaes, italianos, portugueses
e japoneses. A atividade econémica do municipio esta direcionada basicamente ao cultivo de
frutas, no qual a maca € o grande destaque. A cadeia produtiva é formada por grandes empresas
integradas verticalmente e, em menor volume, por um grande nimero de pequenos produtores
(DAMASCENO; PICCININI; ZANELA, 2019).

A macieira, Malus domestica, é uma espécie de fruteira lenhosa, decidua, temperada,
pertencente a familia das Rosaceaes e a subfamilia Pomoideae, que possui como seu fruto um
pomo, constituido por grande receptaculo carnudo que envolve os ovarios, cujo endocarpo é
coriaceo ou pétreo e contém uma Unica semente (IUCHI, 2006).

A maca é o principal produto agricola cultivado nos municipios de So Joaquim e
Fraiburgo, desde a formacdo de um Complexo Agroindustrial no Setor Macieiro em Santa
Catarina, que ocorreu nos anos 1970 (SCHMIDT, 1998).

O interesse pela pés-colheita de frutas tem aumentado nos ultimos anos no Brasil, em
virtude das grandes safras, do aumento do consumo, da necessidade de um abastecimento
permanente de frutas frescas no mercado e do incremento no volume de exportagdes. Este
aumento do consumo e do consequente abastecimento tem gerado maior preocupagdo no que
se refere a preservacao da qualidade da fruta, visando um prolongamento no seu periodo de
comercializacdo e maior resisténcia ao manuseio, ao ataque de doencas e a ocorréncia de
distarbios fisiologicos (KLUGE et al., 2002).

Para se obter uma boa colheita de macés de alta qualidade, necessita-se de tempo,
habilidade e investimentos. Para desfrutar ao maximo dos beneficios da colheita, € importante
sustentar a qualidade das macas, até que elas sejam entregues ao consumidor. Um apropriado
resfriamento e um cuidadoso manejo de p6s-colheita podem prolongar o tempo durante o qual
as frutas permanecem frescas e comercializaveis (GIRARDI; SANHUEZA; BENDER, 2002).
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Obijetivo geral

Acompanhar as atividades realizadas na empresa Lamar do Brasil na pos-colheita,
desde a recepcdo dos frutos no packing house até a comercializagdo, com foco nas atividades
relacionadas a pos-colheita de maca.

Amadurecer pessoal e profissionalmente, agregando habitos profissionais e

conhecimentos técnicos com enfoque na cultura da maca.

1.1.2 Objetivos especificos

Acompanhar as operacOes de recep¢do da fruta no packing house, armazenamento,
classificacdo, embalagem e comercializacdo, adquirindo conhecimentos especificos;

Reunir as informacfes da realidade observada e praticada no campo, para fins de
entendimento;

Adquirir novas experiéncias ndo abordadas em sala, bem como aplicar as assimiladas

ao longo da graduagéo.
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2 JUSTIFICATIVA DO ESTAGIO

A etapa de realizacdo do estagio curricular obrigatorio é indispensavel para evolucao
profissional do académico, ja que é por meio das atividades realizadas neste periodo, que
compreende 300 horas de atuacdo, que o estudante experimenta uma visao pratica do espacgo
profissional, com percepcao das dificuldades e facilidades que o engenheiro agronomo enfrenta
diariamente. A vivéncia do estudante no cotidiano do produtor rural exige o dominio das
informacdes abordadas durante o periodo de graduacdo para a tomada de decisdo no campo,
justificando a execucdo do estagio ao final do curso de bacharel em Agronomia. A realizacao
do estagio torna possivel a distin¢do, pelo académico, entre a teoria e a pratica, por intermédio
de conversas com produtores rurais e iniciativas para tomada de decisdes, além de permitir a
visualizacdo das consequéncias que decisdes equivocadas podem gerar e, assim, evidenciar a

importancia da assisténcia técnica.
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3 IDENTIFICACAO DO ESTAGIO

A Lamar do Brasil situa-se no planalto serrano do Estado de Santa Catarina, na cidade
de S&o Joaquim ( Figura 1). A empresa comecou em 1984, com o plantio de macés na
propriedade de S&o Francisco Xavier. No local, havia 6 hectares de macas. No ano de 1994, os

pomares foram expandidos para 18 hectares em Lavatudo.

O Packing House da Lamar do Brasil possui uma area construida de 4700 m2. Nele, é
realizada a recepgdo da fruta apos a colheita, armazenagem até o periodo de comercializagao e

a classificacdo e embalagem das frutas seguindo as normas do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento.
O Packing House da Lamar do Brasil foi inaugurado em 2003, com uma area de 2500
m?2 e area total de 26000 m2, com uma capacidade de armazenagem de 500 toneladas de maca.
No ano de 2015, foi ampliado a capacidade de armazenagem, passando para 2000 toneladas e,

consequentemente, houve a expansdo da area construida para mais 1200 m2, e por fim, em
2016, foi aumentado mais 1000 m2, totalizando 4700 m2,

Figura 1 — Localizacdo do municipio de S&o Joaquim no Estado de Santa Catarina.

B mapainterativo.clasc.gov br

ESTaAno go eaRARE

by ¢
‘“QUI'H::

REp.
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&
i A

Fonte: Santos, 2015

3.1 DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

Nome fantasia: Lamar do Brasil
CNPJ: 80.426.158/0001-67
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Ramo da atividade: comeércio atacadista de frutas, verduras, raizes, tubérculos,
hortalicas e legumes frescos. Depositos de mercadorias para terceiros, exceto armazéns gerais
e guarda-maveis. Atividades de pos-colheita. Cultivo de maca.

Endereco: Rodovia SC 110, Km 432,3, SN (area industrial)

88600-000

Municipio: Sdo Joaquim

Estado: Santa Catarina

Contato: (49) 3233-0591 / (49) 3233-0994

E-mail: financeiro@lamarsupercenter.com.br

3.2 DESCRICAO DA AREA DE ATUACAO DO ESTAGIO

O presente relatério abordard as atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio
na empresa Lamar do Brasil (S&o Joaquim, Santa Catarina), que produz diversas variedades de
Macads, tais como a royal gala, maxi gala, Fuji Mishima, Imperial gala, Brookfield, Fuiji
Suprema. A empresa contém todo o suporte de atendimento ao produtor. O estagio foi realizado
durante a safra de 2022, no periodo de 4 de Abril a 27 de maio, consistindo no
acompanhamento no dia a dia no controle de qualidade da chegada dos bins na empresa,
contendo uma avaliacdo no controle de doencas, pragas dos pomares de macds, bem como

atuando na analise da verificacdo de procedéncia de cada fruto.

3.3 DESCRICAO DO ESTAGIARIO

Identificagdo: Tarcisio Rocha Ricardo
Curso: Agronomia — Bacharel

Turno: Noturno

Fase: Décima

Contato: (48) 99633-6337

E-mail: tarcisio_rocharicardo@hotmail.com
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4 REFERENCIAL TEORICO
4.1 HISTORIA DA MACA NO BRASIL E SANTA CATARINA

O cultivo da macieira é uma atividade relativamente recente no Brasil. No inicio da
década de 70, a producdo anual de macds era de cerca de 1.000 toneladas. Com incentivos
fiscais e apoio a pesquisa e extensdo rural, o Sul do Brasil aumentou a producdo de magas em
quantidade e em qualidade, fazendo com que o pais passasse de importador a auto suficiente e
com potencial de exportacdo (SANHUEZA, 2002).

A China é o principal pais produtor de macd, sendo responsavel por metade da producao
mundial (53%). A Unido Européia e os Estados Unidos produzem 19% e 7%, respectivamente,
do total. O Brasil ocupa a 72 posi¢cdo no ranking mundial com aproximadamente 2% da
producdo, sendo a Regido Sul do pais responsavel por 99% da producdo nacional
(AGRIANUAL, 2016).

Em Santa Catarina, no principio, os cultivos foram implantados com base nas
experiéncias observadas em outros paises e, deste modo, optou-se, basicamente, pelas
cultivares Golden Delicious e Starkrimson. A medida em que se buscava novos conhecimentos,
novas opgOes foram surgindo e, atualmente, essas duas cultivares ndo estdo mais sendo
plantadas e muitas areas foram renovadas. Os novos plantios e as renovacgdes de pomares sao
basicamente realizados com a cultivar Gala, originada na Nova Zelandia, e a Fuji, do Japao, as
quais apresentam um alto grau de adaptabilidade as condi¢6es do Estado (BONFIM, 2017).

Em Santa Catarina, a partir da década de 1970, a Estacdo Experimental de S&o Joaquim
- vinculada a Secretaria Estadual da Agricultura - e liderada pelo pesquisador Pedro Alcéantara
Ribeiro impulsionou os trabalhos na cultura da macieira, com a colaboragdo do governo
japonés na pessoa do técnico Kenshi Ushirozawa (PETRI et al., 2011). As duas principais
cultivares de magés produzidas no Brasil ainda hoje, Gala e Fuji, foram introduzidas na regido
de Sdo Joaquim nesta época. Em 1972, um viveirista francés realiza a introducao da cultivar
Gala; e Kenshi Ushirozawa introduz a cultivar Fuji no ano de 1974.

Uma caracteristica marcante da pomicultura realizada na regido de Sao Joaquim é que
dentre os seus produtores, mais de 80% dispdem de menos de 5 ha de area de cultivo e em
torno de 15% entre 5 e 10 ha. Dessa forma, cerca de 90% da producéo € mantida por pequenos
produtores. As recentes evolucdes dessa cadeia produtiva permitiram o aperfeicoamento da
organizacdo do mercado, uma melhoria da qualidade do produto para o consumidor e uma

remuneracao mais segura para o produtor (MARQUIS, 2006).
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A macieira comegou a ser explorada comercialmente no Brasil na década de 60, em
Santa Catarina e Rio Grande do Sul e, em poucos anos, a macéa transformou-se em produto de
grande consumo no pais (LOPES; OLIVEIRA, 2011).

A pomicultura na regido de S&o Joaquim se caracteriza pela utilizagdo de mao de obra
familiar e as propriedades possuem producéo diversificada. O relevo € bastante acidentado e
pedregoso, o que dificulta a mecanizacdo dos pomares. Entretanto, as caracteristicas climaticas
sdo favoraveis a producao, devido ao frio e a oscilacdo da temperatura do inicio ao fim do dia
que permitem maior teor de agucar e coloragdo as frutas (BITTENCOURT; MATTEI, 2008).

A variedade que mais se adapta a essas condi¢des climaticas e a mais produzida é a
Fuji, trazida do Japdo (EMPASC, 1986).

Na safra 2007, de acordo com levantamento feito pela Associacdo Brasileira de
Produtores de Maca (ABPM), foi alcangada uma producéo de 848 mil toneladas (aumento de
29% em relacdo a safra anterior), projetando-se 13,2% das frutas destinadas para exportacao.
Houve um crescimento de cerca de 100% nas exportacOes, passando de 53 mil toneladas em
2006 para 112 mil toneladas em 2007 (segundo maior da historia). No segmento de frutas, a
maca foi a principal responsavel pelo aumento das exportacdes brasileiras em 2007 (ABPM,
2009).

4.2 AS PRINCIPAIS CULTIVARES ENCONTRADA NA EMPRESA

Na empresa Lamar, onde foi realizado o estagio de conclusdo de curso, as cultivares
mais vistas foram: Fuji Comum, Fuji Suprema, Mishima e Gala.

As cultivares do grupo Fuji destacam-se pelos atributos de qualidade, especialmente
aroma, sabor, crocancia e suculéncia (IGLESIAS et al., 2012).

No que diz respeito as cultivares mais plantadas, destacam-se a ‘Gala’ ¢ a ‘Fuji’. A
‘Gala’ tem sua colheita em fevereiro e marco. A ‘Fuji’, por outro lado, ¢ colhida em marco e
em abril. Além do periodo de colheita, as duas principais cultivares diferenciam-se pelo aspecto
da armazenagem, sendo a Fuji a que apresenta melhor desempenho (KREUZ; ARGENTA,
2003).

A macd (Malus domestica Borkh) ‘Fuji’ é a segunda cultivar em importancia no Brasil,
sendo a incidéncia de pingo-de-mel um dos grandes problemas desta mac¢é. O pingo-de-mel é
um distarbio fisiologico causado pela presenca de sorbitol e sacarose, que se acumulam nos
espacos intercelulares das macgds, ndo sendo absorvidos pelas células (BRACKMANN;
STEFFENS; WACLAWOVSKY, 2002). Estes mesmos autores citam que frutos colhidos
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tardiamente apresentam maior incidéncia desse distarbio e com maior severidade. A presenca
de pingo-de-mel pode resultar em elevados indices de degenerescéncia da polpa durante o
armazenamento em atmosfera controlada, conforme observado por Brackmann, Steffens e
Waclawovsky (2002) em magas ‘Braeburn’.

A cultivar Epagri 402 Catarina € originaria do cruzamento ‘Fuji’ x ‘PWR37T133’,
efetuado na Estacdo Experimental de Cacador em 1982. A planta pode ser classificada como
semi-vigorosa a vigorosa, requerendo quebra de dorméncia em regides abaixo de 1.300m. E
resistente a sarna (V. inaequalis), tardia, e apresenta frutos com boa conservagdo em camaras
frigorificas, porém é uma cultivar altamente suscetivel ao "bitter pit"* (CAMILO; DENARDI,
2006), podendo manifestar o distarbio em pré-colheita (AMARANTE; CHAVES; ERNANI,
2006).

4.3 COLHEITA

A colheita tardia ou antecipada da macé prejudica o sabor dos frutos, diminui sua
conservacao e predispde a ocorréncia de diversas doencas fisioldgicas. Portanto, deve-se
realizar a colheita no ponto ideal de maturacdo, visto que a qualidade da fruta resulta das
condigdes de colheita (KNEE; SMITH, 1989).

O atraso na colheita, além de aumentar a incidéncia de distarbios fisioldgicos, causa
perdas devido a queda pré-colheita de frutos, reducdo da firmeza de polpa, menor contetdo de
acidos organicos e de amido porém proporciona frutos com cor da epiderme mais vermelha,
fator responsavel pelo atraso na colheita (WANG & DILLEY, 2001).

A qualidade e o potencial de armazenamento de macés sdo influenciadas pelo estadio
de maturagcdo em que os frutos sdo colhidos (ANESE; FRONZA, 2015). A colheita dos frutos
no momento 6timo implica na diminuicdo da possibilidade de ocorréncia de perdas durante o
armazenamento e a comercializacéo e, além disso, € essencial para se obter macas de qualidade.
Caso forem colhidas antes de amadurecerem, terdo uma baixa qualidade gustativa, serdo mais
suscetiveis a desordens fisioldgicas de armazenamento como escaldadura, mancha de cortica
e “bitter pit”, e poderdo nao amadurecer corretamente. Por outro lado, deve-se evitar a colheita
de frutas completamente maduras, pois elas continuam amadurecendo durante o
armazenamento e, em pouco tempo, irdo se tornar farinhentas e com pouca firmeza da polpa,
além de ficarem mais suscetiveis a ataques de patdgenos e a danos mecanicos (GIRARDI;
SANHUEZA; BENDER, 2002; GIRARDI; NACHTIGALL; PARUSSOLO, 2004).
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4.3.1 Ponto de Colheita

O aumento relativamente rapido da taxa respiratoria (climatérico) e o aumento na
sintese de etileno sdo as principais alteragdes fisioldgicas que ocorrem durante a maturacdo de
macas. Muitas das mudancas fisicas, quimicas e fisiologicas, tais como alteracdo da
composi¢do de pigmentos, mudangas estruturais dos polissacarideos do cortex, alteracbes da
producdo e contetdo de acUcares, acidos, ésteres, acimulo de cera sobre a epiderme e o
desenvolvimento da camada de abscisdo na base do pedunculo, sdo acelerados apds o
climatérico e 0 aumento da producéo de etileno (ANESE; FRONZA, 2015).

4.3.2 Procedimentos de Pds-Colheita

O interesse pela pds-colheita (Figura 2) de frutas tiveram um aumento nas Gltimas
décadas no Brasil, em virtude das grandes safras, do aumento do consumo, da necessidade de
um abastecimento permanente de frutas frescas no mercado e do incremento no volume de
exportacdes. Este fato tem gerado maior preocupagdo no que se refere a preservacdo da
qualidade da fruta, visando um prolongamento no seu periodo de comercializagdo e maior
resisténcia ao manuseio, ao ataque de doencas e a ocorréncia de distdrbios fisioldgicos
(KLUGE et al., 2002).



Figura 2 - Fluxograma da etapa pds-colheita de macas.
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Fonte: Embrapa, Manual de Seguranca e Qualidade para a Cultura da Magé, 2004.
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4.4 ARMAZENAMENTO

O armazenamento refrigerado tem sido o método mais utilizado para a preservacao das
frutas apos a colheita. Consiste basicamente na colocacdo destas em camaras com baixa
temperatura e alta umidade do ar. Neste sistema, diminui-se a respiracao e a transpiracdo das
frutas, bem como retarda-se o processo de senescéncia e o desenvolvimento de patdgenos
causadores de podriddo. Entretanto, somente a baixa temperatura pode ser insuficiente para
retardar as mudancas na qualidade de um produto. A atmosfera modificada é uma técnica
utilizada para manter a qualidade da fruta pela modificacdo do ar atmosférico que a rodeia,
sendo um complemento do armazenamento refrigerado (KLUGE et al., 2002).

No Brasil, a utilizacdo desta moderna e aperfeicoada técnica foi iniciada em 1982.
Conservando a maca em camaras de atmosfera controlada consegue-se uma significativa
reducdo no seu metabolismo, e consequentemente o controle de sua respiragcdo. A fruta, ao
diminuir a capacidade de respiracdo, tende a perder &gua em menor quantidade e, dessa forma,
quase ndo se desidrata, permanecendo imune a propagacdo de fungos, de maneira a reduzir a
possibilidade de ser inutilizada pela podridao (FILHO, 2002).

4.4.1 Atmosfera Controlada

A armazenagem sob atmosfera controlada (AC) envolve monitoramento e o controle
das concentragdes de oxigénio e gas carbonico, além de temperatura e umidade relativa. O uso
da AC, em complemento a baixa temperatura e ao controle da umidade durante a armazenagem
de produtos horticolas, geralmente resulta no prolongamento do periodo de armazenagem e na
preservacao da qualidade (ANESE; FRONZA, 2015).

No armazenamento em AC, em que ha diminui¢do da concentracdo de O2 nas cdmaras
e aumento do CO., ocorre reducéo da taxa respiratoria e da producéo de etileno, conservando,
assim, as caracteristicas fisico-quimicas e inibindo a ocorréncia de distdrbios fisiologicos
(BRACKMANN et al., 2012).

Segundo Anese e Fronza (2015), apesar dos varios beneficios da armazenagem sob AC,
essa técnica pode ter efeitos negativos na conservagao da qualidade dos frutos, dependendo do
manejo das camaras. Um dos maiores problemas verificados por Brackmann, Steffens e
Waclawovsky (2002) na cultivar Fuji armazenada foi a ocorréncia de podriddes e o
desenvolvimento de degenerescéncia da polpa. Algumas cultivares sensiveis ao baixo teor de

oxigénio ou sensiveis ao alto gas carbonico podem desenvolver “amarronzamento” da polpa
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quando armazenadas sob regimes inadequados de oxigénio e gas carbdnico. Logo, as
exigéncias de AC sdo especificas para cada cultivar e variam dependendo das caracteristicas
climaticas da regido produtora (ANESE; FRONZA, 2015).

4.4.2 Embalagem

Em virtude da competicéo pelo mercado consumidor, a embalagem desempenha um
papel importante por trés motivos basicos: forca a padronizacdo das frutas; é um fator de
protecdo contra danos mecéanicos; e individualiza a oferta pelo uso do nome do produtor
impresso na embalagem (SANTOS, 2015).

As macas pertencentes a categoria Extra devem ser embaladas em caixas de papeldo
com bandejas; as de categoria 1 e 2, em caixas de papeldo com bandejas, em caixas de papeldo
ou madeira a granel; e as da categoria 3 em caixas de papeldo ou madeira a granel (GIRARDI;
MAIA; ROMBALDI, 2004).
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5 METODOLOGIA

O estagio foi desenvolvido na empresa LAMAR DO BRASIL Fruticultura, localizada
no municipio de Sdo Joaquim, em Santa Catarina (Figura 3). O mesmo teve como foco as areas
de pos-colheita, desde a recepcdo dos frutos no packing house até a comercializagdo com o
objetivo nas atividades relacionadas a p6s-colheita de macd, com uma duragdo de 300 horas,
sendo realizado no periodo de abril a maio de 2022. Os trabalhos executados na empresa foram
realizados pelo académico, durante todas as horas de estagio. Tal participacdo permitiu ao

aluno praticar diversas atividades da rotina da empresa.

Figura 3 - Vista Frontal da empresa Lamar do Brasil-SC.
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Fonte: O autor, 2022.



25

6 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Com a chegada dos caminhdes na entrada da empresa €é realizado a coleta de 50 magés
(Figura 4); apos, levam-se as mesmas para o laboratorio a fim de fazer a verificagdo de
qualidade, com o intuito de separa-las por Categorias (CAT) (Figura 5).

A fruta de cada caminh@o, ao chegar na empacotadora, deve ser devidamente
identificada, anotando-se o peso da carga e a numeracéo dos bins. Além disso, deve ser retirada
uma amostra aleatoria de frutas para realizar testes de maturacdo e de qualidade. Essas
informagBes devem ser anotadas no caderno de pds-colheita, identificando o destino dado ao
lote de frutas (GIRARDI; SANHUEZA; BENDER, 2002).

Figura 4- Chegada dos Bins.

Fonte: O autor, 2022.

Apos a verificagdo das categorias, foram anotados na Ficha de Amostragem do Produtor
dados como: qualidades, dados de armazenagem, defeitos e tamanhos.

Os defeitos mais encontrados foram: Bitter pit, Danos de lagarta, grafolita, granizo
médio, incolor (def.co), podriddo, queimada do sol, Fuligem, comida de Passarinho e

cochonilha.
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6.1 DESCRICAO DAS CATEGORIAS OU TIPOS

Categoria extra Séo frutas inteiras, fisiologicamente desenvolvidas, bem formadas
e sadias, que mantém as caracteristicas normais da fruta em forma, cor e desenvolvimento.
Devem estar isentas de doencas, insetos ou danos deles conseqlientes. De maneira geral, as
frutas ndo devem apresentar defeitos, exceto os que forem insignificantes, isto é, de tal forma
imperceptiveis, que ndo prejudiquem a aparéncia dos frutos ou a apresentacdo da embalagem.
A apresentacdo tem que sugerir uma qualidade superior (EMBRAPA.2002).

Categoria 1 (CAT1): Séo frutas inteiras, sem podriddes e insetos, fisiologicamente
desenvolvidas, bem formadas e sadias, apresentando as caracteristicas normais da fruta em
forma, cor e desenvolvimento. Toleram-se pequenos defeitos, que ndo prejudiquem as
caracteristicas proprias e a aparéncia das frutas, ou sua apresentacao e sua embalagem. A
apresentacéo deve indicar uma qualidade muito boa (EMBRAPA 2002).

Categoria 2 (CAT2): Sao frutas inteiras, livres de podriddes e insetos,
fisiologicamente desenvolvidas, tolerando-se defeitos ndo muito graves, pequenas
deformac6es, mas preservando a boa apresentacao dos frutos. A apresentacao deve mostrar uma
qualidade boa, com pequenos problemas, que ndo inibam o consumo in natura.
(EMBRAPA.2002).

Categoria 3 (CAT3): Sdo frutas inteiras, livres de insetos e de podridGes e
fisiologicamente desenvolvidas. Toleram-se defeitos de epiderme, deformacbes, cor,
desenvolvimento, bem como exposi¢do da polpa da fruta, desde que esses defeitos ndo sejam
acentuados e nem modifiqguem as caracteristicas das frutas. A aparéncia geral dos frutos e da
embalagem deve determinar uma qualidade aceitdvel para consumo in natura.
(EMBRAPA.2002).

Fruta industrial: Apresenta intensidade de defeitos superior aos limites determinados
para CAT 3 na ( Figura 5), ou com nimero de defeitos igual ou superior a cinco defeitos de
CAT 3 na mesma fruta (EMBRAPA.2002).
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Figura 5- Classificacdo por Categoria.

Fonte: O autor, 2022.

6.2 PRE-CLASSIFICACAO

A classificagdo tem por objetivo realizar a separacédo das frutas por qualidade, calibre e
cor. A pré-classificacdo de qualidade significa uma embalagem mais eficaz e,
consequentemente, uma melhor fabricacéo.

A separacdo de frutas com danos causados por doencas, insetos e danos mecanicos
decorrentes de uma colheita malfeita, além de danos de origem fisiol6gica, sdo realizados

manualmente nas mesas de classificagdo (EMBRAPA, 2004).
6.3 DANOS MECANICOS

Durante a colheita, a maneira com que os frutos sdo colocados nas caixas de colheita
(Figura 6), pode causar batidas que amassam o fruto. Essas batidas, além de causarem uma
deformacéo no fruto, que deprecia a qualidade visual, também provocam estresse, que aumenta
a respiracéo e a producao de etileno (ANESE; FRONZA, 2015).
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Figura 6- Deformacéo do fruto.

Fonte: O autor, 2022.

Com o aumento na respiracao e producdo de etileno, o fruto amadurece mais rapido,
perde qualidade e fica mais suscetivel ao ataque de patdgenos que causam podriddo (ANESE;
FRONZA, 2015).

6.4 DEFEITOS ENCONTRADOS

6.4.1 Bitter pit

Os sintomas iniciais de “bitter pit” (Figura 7) caracterizam-se por manchas pequenas,
que se manifestam pela tonalidade mais escura da pelicula logo acima das areas afetadas
(AMARANTE; ERNANI; STEFFENS, 2009). Os frutos com sintomas severos podem
apresentar, também, lesdes internas em qualquer parte da polpa, chegando até o centro,
ocorrendo principalmente na metade inferior do fruto. A cultivar mais suscetivel no Sul do
Brasil € a Golden Delicious, mas, em condi¢des favoraveis, pode também ocorrer nas cultivares
Gala, Fuji e Catarina (AMARANTE; ERNANI; STEFFENS, 2009).
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Figura 7- Pintas marr@es .

Fonte: O autor, 2022.

O “bitter pit” ocorre em frutos que apresentam baixas concentragdes de Calcio e é
agravado pela existéncia de altas concentragdes de magnésio, potassio e nitrogénio
(AMARANTE; ERNANI; STEFFENS, 2009).

6.4.2 A podridao olho de boi

A podrid&o olho de boi (Figura 8) € a principal doenca pos-colheita em diversas regides
produtoras de ma¢d do mundo, sendo relatada na Austrélia, Brasil, Chile, Estados Unidos,
Italia, Pol6nia e Republica Tcheca. Esta infeccdo ocorre atraves de partes da flor e pode
desenvolver-se ainda no pomar, principalmente em cultivares com calice aberto, iniciando o
seu desenvolvimento nas lojas carpelares e podendo afetar a polpa préximo aos carpelos,

evoluindo e atacando praticamente todo o fruto (BONFIM, 2017).

Figura 8 - (A) Sintoma tipico da podridéo olho de boi em magéo e (B) lesdes em varios frutos

Fonte: BONFIM, 2017

A podridéo olho de boi ocorre em todas as areas produtoras de macéa no Brasil. Embora

a incidéncia da doenca seja maior em regides de temperaturas baixas, como S&o Joaquim (Santa
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Catarina) e Vacaria (Rio Grande do Sul), a incidéncia da doen¢a tem aumentado em regides de
clima ameno, como Fraiburgo, em Santa Catarina (SANHUEZA, 2002; ARAUJO et al., 2016).

6.4.3 Sarna da macieira

Trata-se da doenca foliar causada pelo fungo Venturia inaequalis (Figura 9).
Tradicionalmente, é a principal doenca da cultura e, dessa forma, a mais estudada. Essa doenca
foi descrita pela primeira vez no Brasil no estado de S&o Paulo, em 1950, e atualmente ocorre
em todas as regides produtoras do Pais (BONFIM, 2017)

Figura 9- Sarna da macieira.

sarna

Fonte: O autor, 2022.

A sarna apresenta-se como uma doenca em que o patogeno ocorre em folhas, peciolos,
flores e frutas. E a principal doenca na macieira nas regides com clima temperado e imido. As
perdas causadas pela doenca manifestam-se diretamente, por meio da queda das flores, queda
e depreciacdo comercial dos frutos e, indiretamente, pelo desfolhamento e a consequente
diminuicao do vigor das plantas (EPAGRI, 2002).

6.4.4 Lagarta Enroladeira - Bonagota cranaodes

O ataque nos frutos ocorre principalmente na regido do calice ou do peddnculo e, ao
rasparem a casca, depreciam-se comercialmente. Ndo eram aceitos sintomas ocasionados por
Bonagota cranaodes nas Categorias 1 e 2, sendo aceitavel para a Categoria 3, quando a
incidéncia fosse baixa (ANESE; FRONZA, 2015).
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Figura 10- Lagarta Enroladeira.

Fonte: O autor, 2022.

6.4.5 Russeting

Caracteriza-se por apresentar manchas irregulares de coloracdo marrom-clara com
epiderme aspera préximo a cavidade pistilar ou afastada dela. O russeting (Figura 11) que ocorre
na cavidade peduncular (figura 11) € uma caracteristica varietal, sendo a cultivar Golden
Delicious a mais suscetivel, constituindo um defeito comercial (GIRARDI, FLORES-
CANTILLANO, 2004).

As causas mais provaveis estdo relacionadas a temperaturas proximas de 0 C e a
umidade no fruto entre a floracdo e até 1 més apos, a aplicacdo de determinados produtos
quimicos no periodo critico de inducéo e ao ataque por oidio em frutos jovens. Além disso,
plantas velhas ou doentes ou com excesso de carga e determinadas variedades sdo mais
suscetiveis (GIRARDI, FLORES-CANTILLANO, 2004).

Figura 11- Escorrimento amarelado

Fonte: O autor, 2022.
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Pode-se reduzir a incidéncia de russeting recorrendo as seguintes praticas:

a) aplicar, no periodo critico, produtos neutros ou que reduzam a incidéncia de
russeting, tais como: dimetoato, bérax, captan, dithianon, thiabendazole, enxofre e AlA; b)
aplicar giberelinas A4 ou A7 (10 ppm i.a) com intervalo de 10 dias, desde a plena floragéo até
1 més apos; ¢) ensacar os frutos; d) realizar o raleio dos frutos; e) evitar excesso de adubagéao
nitrogenada (GIRARDI, FLORES-CANTILLANO, 2004).

6.4.6 Cochonilha

Deve-se identificar e registrar a presenca das larvas (provavelmente entre setembro e
novembro) e efetuar aplicagdes localizadas nos focos usando inseticida fosforado. O 6leo

mineral aplicado para quebra de dorméncia ajuda a controlar a cochonilha (EMBRAPA, 2004).

Figura 12- Ponto vermelho necrosado

cochoniha

o

Fonte: O autor, 2022.

6.4.7 Queimadura do sol

A exposicdo do fruto a incidéncia direta de radiacdo solar causa queimadura na
epiderme do fruto. Em magds, a permanéncia da fruta ao sol no horéario do meio-dia por um
periodo de 30 minutos é suficiente para causar a queimadura (Figura 13). 1sso, além de reduzir
a qualidade visual, aumenta a temperatura do fruto e causa morte das células na area queimada
(ANESE; FRONZA, 2015).
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Figura 13- Queimadura do sol.

Fonte: O autor, 2022.

6.4.8 Mariposa Oriental ou Grafolita - Grapholita molesta

O dano aos frutos pode ser provocado por lagartas desenvolvidas, oriundas das
brotacdes e que migram para os frutos, ou por lagartas recém eclodidas (Figura 14). No

primeiro caso, observa-se um orificio de entrada relativamente grande, geralmente
apresentando uma folha aderida ao mesmo. No segundo, a penetracdo ocorre na regido do
pedinculo, sendo de dificil percep¢do. No interior do fruto as lagartas formam galerias em
direcdo ao caroco, liberando os excrementos na superficie, tornando-os imprestaveis para o
comércio. Um prejuizo adicional do ataque da mariposa oriental é o dano indireto, resultante
da abertura de porta de entrada para possiveis patdgenos (PROTTAS; MADAIL, 2003).

Figura 14- Grafolita - Grapholita molesta.

Fonte: O autor, 2022.
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6.4.9 Podridao carpelar - Alternaria spp. e Fusarium spp.

Os frutos afetados no campo sdo mais coloridos, geralmente deformados e, no geral,
nédo se desenvolvem e caem antes da colheita. Na regido dos carpelos, e dependendo do tipo de
patdgeno envolvido, desenvolvem-se podridfes secas ou aquosas, de cor preta ou marrom-
clara ou escura (SANHUEZA et al., 2002).

Figura 15- Cor marrom clara.

Fonte: O autor, 2022.

Podriddo Carpelar ( Figura 15): E causada por vérios fungos, principalmente:
Alternaria spp., Fusarium sp., Botrytis cinérea, o patdgeno € visto principalmente perto da
colheita e em camaras frigorificas. De acordo com a Epagri (2002), a doenca reduz a
capacidade de conservacdo dos frutos, consequentemente, a comercializacdo também ¢é
prejudicada, pois os frutos, quando cortados, apresentam podriddo de tecidos na polpa e nas
lojas carpelares. Dependendo do tipo de patdgeno envolvido, desenvolvem-se podriddes secas

ou aquosas, de cor preta, amarelas, marrom- clara ou marrom-escura (MARIA, 2002).
6.4.10 Mosca-das-frutas-Anastrepha fraterculus.

Ao contrario do que se verifica em outras frutas, o atague de mosca-das-frutas em maca
(Figura 16) ocorre em frutos de diferentes estagios de desenvolvimento, inclusive em frutos

recém-formados (1,5cm de didmetro), evidenciando ainda certa falta de adaptacdo ao
hospedeiro. As moscas ovipositam nos frutos perfurando a epiderme com o ovipositor, e muitas
posturas podem ser feitas em um unico fruto. Semelhantes aos pulgdes, a mosca-das-frutas
podem fazer puncturas de “prova”, ndo ovipositando se as condi¢fes do fruto ndo forem

adequadas. As perfuracdes sdo imperceptiveis no inicio mas logo as células dos tecidos
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adjacentes morrem e uma zona de aproximadamente 0,5mm de diametro fica escurecida. Com
0 crescimento do tecido circunvizinho a postura, formam-se depressdes que deixam o fruto
totalmente deformado (BASSO, 2006).

Figura 16- Mosca-das-frutas.

Fonte: O autor, 2022.

6.4.11 Bioldgicas

O consumo do fruto por passaros, roedores e outros animais de maior porte, causando
o0 desaparecimento direto do alimento (ANESE; FRONZA, 2015).

Figura 17- Ataque por passaros.

Fonte: O autor, 2022.
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6.5. REFRATOMETRO

Utilizado para quantificar o teor de acucares no fruto ou teor de Sélidos Soluveis Totais
(SST). A unidade do valor que este equipamento informa € em grau brix (°brix) (Figura 18).

Os refratbmetros mais comuns possuem escala que vai de zero a 30°brix (ANESE; FRONZA,
2015).

Figura 18- Refratdmetro.

Fonte: O autor, 2022.

6.5.1 PENETROMETRO

Utilizado para quantificar a firmeza da polpa de frutas (Figura 19). A medida que o

fruto amadurece sua firmeza se reduz. Para quantificar a firmeza, a epiderme do fruto é retirada
e com a execuc¢do de uma pequena forgca no equipamento, a ponteira do mesmo rompe a polpa.
A unidade que o equipamento expressa € libras (Ib) ou quilograma forga (kgf), que representa
a forca necesséria para romper a polpa (ANESE; FRONZA, 2015).

Figura 19- Penetrémetro.

k, ’ "‘~.':'_ =,
Fonte: O autor, 2022.
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6.6 ARMAZENAGEM (CAMARA FRIA)

Depois de passar pela verificacdo da carga, a macé pode ir para armazenagem (camara
fria) (Figura 20) ou para venda direta, dependendo de sua qualidade.

A temperatura exerce, sobre a respiracdo das frutas, uma influéncia consideravel. Em
geral, quando a temperatura aumenta em 10°C, a intensidade respiratoria aumenta de duas a
trés vezes, em média. A diminuicdo na atividade respiratdria, que € um dos propdésitos do
armazenamento refrigerado, faz com que as céelulas economizem reservas e as gastem mais
lentamente (KLUGE et al., 2002).

Figura 20- Armazenagem-camara fria.

Fonte: O autor, 2022.

No armazenamento em AC, em que ha diminuicdo da concentracdo de O, nas camaras
e aumento do CO., ocorre reducéo da taxa respiratoria e da producéo de etileno, conservando,
assim, as caracteristicas fisico-quimicas e inibindo a ocorréncia de disturbios fisiologicos
(BRACKMANN et al., 2012).

O armazenamento deve manter a qualidade interna e externa da fruta. Assim, deve-se
assegurar o funcionamento regular das camaras de conservacdo por meio da observacdo
periddica dos equipamentos de refrigeracdo e controle dos gases (atmosfera controlada).
Controles periodicos da qualidade das macas devem ser realizados mensalmente, através de
analises laboratoriais de amostras de 20 a 50 frutas. Essas analises permitem prognosticar o
potencial e a duragdo do periodo de conservacao, avaliar a evolucéo de problemas de qualidade
observados no inicio do armazenamento, observar a reacdo das frutas as condicdes de
armazenamento, verificar o comportamento das diferentes cultivares ou lotes em relacdo as

caracteristicas externas de maturagdo (murchamento, podrid@es, disturbios fisiologicos) e
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determinar a qualidade interna e externa das frutas através de analises laboratoriais (s6lidos
solGveis totais, firmeza de polpa, acidez) (EMBRAPA, 2004).

Ainda, é importante realizar anélises de minerais em amostras de frutas antes do inicio
da colheita, para avaliar a possibilidade de incidéncia de disturbios fisioldgicos, permitindo
tomar decisfes de qual destino sera dado a fruta, ou seja, armazenamento a curto, médio, longo
prazo, ou mesmo a comercializacdo imediata. Todos esses dados devem ser devidamente
registrados e devem estar disponiveis no caso de necessidade de inspecdo. Por isso, é
importante que a fruta que recebeu o selo de conformidade da producdo integrada seja
representativa de cada cultivar, talhdo e camara fria de armazenamento. Nao é recomendavel
0 armazenamento de frutas da PIM junto com as da producdo convencional. Porém, quando
for inevitavel, os bins deverdo estar devidamente identificados e separados no interior da
camara fria. As condic¢des recomendadas para 0 armazenamento de magés estdo representadas
nas Tabelas 1 e 2 (SANHUEZA, 2002).

Tabela 1 - Condigdes para o armazenamento refrigerado de magés.

Cultivares Temperatura (“C) Umidade Relativa (%) Periodo de armazenamento
Gala e mutacoes 0 94-94 4-5 meses
Fuji -1a0 92-96 &-1 meses
Golden Delicious 0 94-96 5-6 meses
Belgolden 0 94-96 5-6 meses
Braebum 0 92-96 6-7 meses

Fonte: Manual de Seguranca e Qualidade para a Cultura da Magcé.
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Tabela 2 - Armazenamento de cultivares de macds segundo recomendacdes e resultados de pesquisa para as

condices brasileiras.

Cultivar Temperatura®C 0, co, Fonte
kPa kPa
Braebum 0-1 1 3 Brackmann & Waclawovsky, 2000
Fuji - 0,5 1.5 <056 Brackmann et al., 1998
0,5 1 <0,5 Brackmann et al., 1998
0,5 1,5 <0,5 Brackmann et al., 1998
Gala 0.5 1 3 Brackmann & Saguet, 1995
1 1 2-3 Saguet et al., 1997
Golden Delicious 0 1 2 Saguet et al., 1997
0,5 0,75-1,0 3 Argenta & Brackmann, 1996
0,5 1 4 Brackmann & Lunardi, 1999
1 1.5 4 Oster & Brackmann, 1999
Jonagoeld 0-1 1 2-3 Brackmann & Lunardi, 1999
Royal Gala - 0,5 - 0.5 1 2-3 Mello et al., 1998

Fonte: Manual de Seguranca e Qualidade para a Cultura da Maga.

6.7 A CLASSIFICACAO

A classificacdo ¢ feita com o auxilio de instalagbes e maquinas, que coletam as macas
imersas em tanques de agua (Figura 21) e as conduzem por meio de esteiras a diferentes calhas,

sob o controle de programas computadorizados, separando-as por peso em diferentes calibres.
Vale lembrar que as grandes empresas estdo adquirindo equipamentos capazes de separar a
macd também de acordo com a coloracdo. Durante essa operacdo, as macas que apresentarem
algum tipo de defeito ou dano sdo retiradas manualmente. A agua da maquina deve ser
constantemente renovada, utilizando-se normalmente produtos que evitem a contaminacao das
frutas com fungos e bactérias, durante o armazenamento e/ou a comercializagdo (GIRARDI;
MAIA; ROMBALDI, 2004).
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Figura 21- Magcds imersas em tanques de agua.

-

Fonte: O autor, 2022.

Conforme a Instru¢cdo Normativa n°5 de fevereiro de 2006, o calibre corresponde ao
namero de frutas contidas na embalagem. Qualquer que seja o calibre a que pertenca, a maca
sera classificada em quatro categorias sendo elas: Categoria Extra; Categoria 1 ou I; Categoria
2 ou II; Categoria 3 ou Il (BRASIL, 2006).

6.8 EMBALAGEM

As macas pertencentes a categoria Extra devem ser embaladas em caixas de papeldo
com bandejas; as de categoria 1 e 2 em caixas de papeldao com bandejas, em caixas de papeldo
ou madeira a granel; e as da categoria 3 em caixas de papeldo ou madeira a granel (GIRARDI;
MAIA; ROMBALDI, 2004).

Figura 22-Embalagem de papeldo.

Fonte: O autor, 2022.
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Em virtude da competi¢do pelo mercado consumidor, a embalagem desempenha um
papel importante por trés motivos basicos: forca a padronizacdo das frutas; é um fator de
protecdo contra danos mecéanicos; e individualiza a oferta pelo uso do nome do produtor
impresso na embalagem. (SANTQOS, 2015).

6.9. TRANSPORTE

Deve-se evitar a exposicdo das frutas colhidas ao sol transportando-as o mais rapido
possivel para a central de embalagem, procurando ndo transportar meia carga para evitar que a

fruta fique solta e ocorram batidas. Quando o transporte é realizado a longas distancias, deve-
se cobrir com lona clara ou fazer uso de caminhdes frigorificos (Figura 23). O veiculo de

transporte deve ser conduzido em uma velocidade baixa, com amortecedores e suspensdo em
boas condigdes e pneus com pressdo reduzida para evitar vibragdes. As estradas internas dos
pomares devem ser aplainadas antes do inicio da colheita pela retirada das pedras (GIRARDI;
NACHTIGALL; PARUSSOLO, 2004).

Figura 23- Transporte.

Fonte: O autor, 2022.
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7 VISITA AOS POMARES

No decorrer do estagio, foram visitados os produtores que tinham contrato com a
empresa LAMAR fruticultura LTDA (Figura 24), onde foi possivel conhecer a variedade Fuji

e Gala. Em razdo da época em que se realizou o estagio, foi possivel visualizar apenas a parte
final da colheita das macas no més de abril e maio.

As visitas nos pomares junto ao supervisor foram feitas com o intuito de orientar o
produtor no final da sua colheita, no momento adequado com as caracteristicas importantes

para um bom armazenamento.

Figura 24- Visitas nas propriedades de produtores.

Fonte: O autor, 2022.

7.1 ARMADILHA PARA MOSCA DA FRUTA

O monitoramento pode ser efetuado instalando frascos caga-mosca modelo Valenciano
e usando como atrativo o suco de uva a 25%0 (Figura 25). O controle com isca toxica deve ser

iniciado quando houver presenca da praga no pomar e as frutas apresentarem tamanho superior
a 1,5 cm de diametro. A aplicacdo de inseticidas em cobertura s6 deve ocorrer quando for
constatado o nivel de 0,5 moscas/frasco/dia, utilizando inseticidas com acéo de profundidade.
A isca deve ser aplicada pelo menos duas vezes por semana, intensificando na periferia do
pomar, nos pontos de entrada da mosca (EMBRAPA, 2004).
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Figura 25- Armadilha para Mosca da fruta.

Fonte: O autor, 2022.

7.2 TELA ANTIGRANIZO

A ocorréncia de granizo é um dos principais problemas enfrentados pelos produtores
de maca na Regido Sul do Brasil. O cultivo da macieira (Malus domestica Borkh) ocorre em

regibes de altitude que propiciam condi¢des climaticas adequadas para a producdo e a
qualidade dos frutos (Figura 26). Essas mesmas condicGes climaticas de altitude favorecem a

ocorréncia de granizo, com prejuizos significativos aos produtores (YURI, 2003).

A implantacdo do sistema de telas antigranizo, em pomares, apresenta elevado custo
em relacdo a moirdes, arames, telas e mao-de-obra, e é estimado entre R$ 15 mil e R$ 20 mil
por hectare (KREUZ et al., 2002).
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Figura 26- Protecdo contra radiacdo ultravioleta (UV).

Fonte: O autor, 2022.

A tela antigranizo é confeccionada com tramas finas, que proporciona maior resisténcia
mecanica, capaz de suportar fortes chuvas de granizo, recebe tratamento de protegdo contra
radiacéo ultravioleta (UV) e sua durabilidade alcanca cerca de 15 anos para a tela preta e 10
anos para a tela branca (TASSARA; BATTAGLIA, 1992).
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8 CONSIDERACOES FINAIS

O estagio na empresa Lamar do Brasil foi muito gratificante, pois consegui alcancar
meus objetivos, adquirindo mais conhecimento e experiéncia na pratica do dia a dia.

Meu foco sempre foi aprender e vivenciar algo novo, sempre disposto para qualquer
atividade, e gracas a oportunidade que tive na Empresa Lamar consegui evoluir nas minhas
experiéncias e informacdes observadas a campo.

A partir da realizacdo do estagio pode-se perceber a enorme influéncia do mesmo na
formacdo do Engenheiro Agrbnomo, visto que, neste momento, surgem as principais duvidas
e insegurangas e, ainda, permite-se a aproximagao do conhecimento tedrico com a pratica.
Indiscutivelmente, observa-se que, embora seja extremamente importante o aprendizado
adquirido em sala de aula, este ndo é suficiente para construir um bom profissional: necessita-

se, portanto, da juncdo constante entre a ciéncia e a vivéncia em campo.
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