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RESUMO – Realizou-se um levantamento das perdas de cebola, alface, coentro, couve, berinjela, pepino e
quiabo in natura no mercado varejista de Areia (PB) com objetivo de fornecer informações que possam auxiliar
em ações específicas ao setor para se diminuir as perdas de hortaliças frescas no varejo local e aumentar a
rentabilidade na atividade comercial. Utilizou-se um questionário constituído de 40 perguntas, o qual abrangeu
aspectos sócio-econômicos, de produção, de escoamento de comercialização e de armazenamento. Os entrevistados
foram divididos em três grupos: o grupo I constituído por feirantes produtores das hortaliças que as comercializa
diretamente na feira-livre; o grupo II constituído por feirantes não produtores das hortaliças, mas que as compra
semanalmente de terceiros e o grupo III constituído por comerciantes proprietários de redes varejistas. Verificou-
se que: o brotamento de bulbos de cebola; a perda de massa, cor e textura em alface, coentro e couve; o amadurecimento
e perda de cor e textura em berinjela, pepino e quiabo; e as injúrias causadas danos mecânicos (por atrito),
insetos e patógenos foram os principais responsáveis por perdas nos referidos grupos de hortaliças. É importante
adotar boas práticas de produção, manuseio, higiene, embalagem e exposição pós-colheita, com o objetivo
de reduzir as perdas na comercialização de hortaliças na cidade de Areia (PB). As perdas pré e pós-colheita,
por proporcionarem variação no comportamento do mercado, geram graves conseqüências econômicas e sociais.

Palavras-chave: Agricultura familiar, batata, maracujazeiro, mudas, resíduo, sustentabilidade.

ANALYSES OF LOSSES OF STEM, LEAVES AND FRUITS ON FRESH
VEGETABLES ON GROSS TRADE IN AREIA (PB)

ABSTRACT – It was conducted a survey of the losses of onion, lettuce, cilantro, cabbage, eggplant, cucumber
and okra at fresh market in Areia (PB) in order to provide information that may assist the sector specific actions
to reduce losses of vegetables fresh retail site and increase profitability in business activity. It was used a questionnaire
consisting of 40 questions, which included socio-economic aspects, production, commercialization and marketing
of storage. Respondents were divided into three groups: group I fairground producers of vegetables that sells
directly in free market, group II consists of fairground not producers of vegetables, but that the purchase of
third parties weekly and group III consists of traders owners of retail chains. It was found that the sprouting
of onion bulbs; mass loss, color and texture in lettuce, cilantro and kale; ripening and loss of color and texture
in eggplant, cucumber and okra; friction and mechanical injuries caused by damage insects and pathogens
were responsible for the most significant losses in these vegetables. It is important to adopt good manufacturing
practices, handling, hygiene, packaging and exhibition of vegetables after harvest in order to minimize losses
in the marketing of vegetables in Areia (PB). Losses pre and post-harvest by offering variation in market behavior,
generate serious economic and social consequences.

Keywords: Damage, hunger, price, waste.
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1. INTRODUÇÃO

O agronegócio de hortaliças é um ramo da economia
agrícola que possibilita a geração de grande número
de empregos, sobretudo no setor primário, em razão
da grande exigência de mão-de-obra da semeadura à
comercialização. Estima-se que a cada hectare plantado
com hortaliças possa ser gerado, em média, entre três
e seis empregos diretos e indiretos (Camargo Filho
et al., 2001; Fagundes et al., 2002; Gasques, 2009).

O desperdício de alimentos é um dos graves
problemas que a agricultura mundial enfrenta. Em 2011,
mais de 50% da quantidade total de frutas e de hortaliças
produzidas na América Latina, foram desperdiçadas.
Em média, 1,4 bilhões de toneladas (20% da produção)
de alimentos foram jogados no lixo na propriedade rural
(FAO, 2011; Santos & Vieira, 2011).

As perdas que têm início na colheita, ainda no
campo e no preparo do produto para escoamento e
comercialização, continuam a ocorrer nas centrais de
abastecimento, nas redes varejistas e após a aquisição
pelos consumidores. Em hortaliças, especificamente,
as perdas pós-colheita, são em média 35% a 40%, no
Brasil. Nos Estados Unidos as perdas não ultrapassam
10% (Mattiuz, 2002; Andreuccetti et al., 2005; Tofanelli
et al., 2009).

As perdas agrícolas, definidas como reduções na
quantidade do produto disponível para consumo, podem
vir acompanhadas por uma redução na qualidade, o
que restringe o valor comercial ou nutritivo do produto.
As perdas pré e pós-colheita, por proporcionarem
variação no comportamento do mercado, geram graves
conseqüências econômicas e sociais (Ferreira et al.,
2006).

Apesar da grande importância mundial, pesquisas
sobre perdas de produção de frutas e hortaliças são
escassas. Além da complexidade do tema há dificuldade
na padronização de metodologias para o estudo.

Em Areia (PB), as grandes dificuldades no manuseio,
acondicionamento e comercialização de hortaliças, têm
contribuído diretamente para um elevado índice de perdas
de hortaliças frescas, nas diferentes redes varejistas
da cidade, e por isso, foi realizado um levantamento
com objetivo de avaliar as causas e buscar soluções
que contribuam para redução das perdas e aumento
da rentabilidade da atividade comercial.

2. MATERIAL  E MÉTODOS

Foram realizadas, de setembro de 2009 a setembro
de 2010, entrevistas semanais, com 72 feirantes e 15
varejistas que comercializam hortaliças na cidade de
Areia-PB. O universo amostral entrevistado representa
os pontos de produção e comercialização de hortaliças
mais expressivos do município.

O questionário consistiu de 40 perguntas objetivas
abrangendo aspectos sócio-econômicos, de produção,
de escoamento, de comercialização e de armazenamento
de hortaliças e foi aplicado por meio de entrevistas
diretas, com objetivo de facilitar o entendimento dos
envolvidos na pesquisa, obter maior precisão nas
respostas e condicionar melhor exposição dos resultados.
Com as informações obtidas foi feito  um diagnóstico
prévio das perdas que ocorrem na pré e pós-colheita
de cebola, alface, coentro, couve, berinjela, pepino
e quiabo, assim como das características individuais
de todos os envolvidos na cadeia produtiva destas
hortaliças.

Os entrevistados foram separados em três grupos:
grupo I (GI), constituído por produtores das hortaliças
que comercializam diretamente na feira-livre do município;
grupo II (GII), constituído por feirantes não produtores
das hortaliças, mas que as adquirem, semanalmente,
na Empresa Paraibana de Serviços e Abastecimentos
Agrícolas (EMPASA-CG) ou de pequenos produtores
rurais e; grupo III (GIII), constituído por comerciantes
proprietários de redes varejistas como mercados,
supermercados e quitandas.

As perdas das hortaliças avaliadas foram
tipificadas em: perdas mecânicas por atrito
(amassamento, furos e riscos); perdas fisiológicas
(amadurecimento, perda de massa fresca, perda de
cor e textura e brotamento); perdas fitopatológicas
e biológicas (ataque de insetos, pássaros e animais)
(Chitarra & Chitarra, 2005).

Com a informação da natureza das perdas e
associação aos três grupos de entrevistados estimou-
se a porcentagem de perda por meio da fórmula:

1000x
C

VC
(%)Perda

-

=

Onde:

C representa a quantidade média (quilogramas ou
unidades) da hortaliça comprada por ano e;
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V representa a quantidade média (quilogramas ou
unidades) da hortaliça vendida por ano.

Os resultados expressos em porcentagem de perdas
foram registrados em Tabelas. As perdas foram
associadas ao padrão qualitativo relacionado na pesquisa
e ao grupo estudado. Na Tabela 1 são apresentados
os dados de produção e oferta de cebola, alface, coentro,
couve, berinjela, pepino e quiabo comercializados
anualmente por GI, GII e GIII.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1. Cebola

As perdas obtidas por GI, GII e GII para a cultura
da cebola foram de: 5,00; 6,15; e 1,89%, respectivamente
onde as injúrias fitopatológicas e o brotamento dos
bulbos (desordens fisiológicas) foram os principais
agentes causais (Tabela 2). O ineficiente manuseio dos
bulbos na colheita e pós-colheita culminou em danos
mecânicos, que resultaram na exposição dos mesmos
à infestação e proliferação de microrganismos
(principalmente bactérias e fungos) (Figuras 1A e 1B).

As embalagens utilizadas pela totalidade dos
comerciantes para o acondicionamento e escoamento
da hortaliça, mostraram-se ineficazes quanto ao seu
papel de proteção e prevenção de danos, estando muito
aquém dos padrões recomendados por Chitarra &
Chitarra (2005), e Vilela & Luengo (2002). Conforme
os autores, a embalagem adequada para produtos
hortícolas é aquela que confere proteção contra fatores
ambientais (calor e umidade) e prevenção de danos
como amassamento, abrasão e inóculos contaminantes.

As hortaliças-raízes, tubérculos, bulbos e rizomas
comercializados nas Centrais de Abastecimento da Paraíba

Hortaliças Grupo I Grupo II Grupo III

Cebola1 336 2.784 15.696
Alface2 2.442 2.640 4.656
Coentro2 3.120 2.784 9.216
Couve2 385 96 336
Berinjela1 93 576 672
Pepino1 288 432 1.396
Quiabo3 141 1.152 Não comercializa

Tabela 1 - Dados de produção e oferta de cebola, alface, coentro,
couve, berinjela, pepino e quiabo relacionados aos
grupos I, II e III. Areia-PB, 2010

1 quilo/ano; 2 unidade/ano; 3 feixes de oito unidades/ano.

Tipologia Grupo I Grupo II Grupo
das perdas  (%)  (%) III

Bulbos de hortaliças
Cebola

Fisiológica
 Por brotamento — 0,13 —
Fitopatológica 5,00 6,15 1,89
Total 5,00 6,18 1,89

Folhas de hortaliças
Alface

Mecânica
 Por atrito 3,87 0,39 1,33
Fisiológica
 Por perda de massa 5,26 — 0,67
  Por perda de cor e textura4,04 — 0,33
Biológica
 Por insetos 1,41 — —
Total 14,58 0,39 2,33

Coentro
Mecânica
 Por atrito 1,92 — —
Fisiológica
 Por perda de massa 7,33 1,06 1,19
Fitopatológica 7,69 — —
Biológica
 Por insetos 1,53 — —
Total 18,47 1,06 1,19

Couve
Fisiológica
 Por perda de massa 1,80 — 0,33
 Por perda de cor e textura1,24 3,40 —
Biológica
 Por insetos 7,60 — —
Total 10,64 3,40 0,33

Frutos de hortaliças
Berinjela

Fisiológica
  Por amadurecimento — — 2,50
Fitopatológica 11,33 6,00 0,33
Total 11,33 6,67 2,83

Pepino
Mecânica
  Por atrito — — 0,17
Fisiológica
 Por perda de cor e textura7,25 7,59 2,39
Fitopatológica — 0,28 —
Biológica
 Por insetos 7,50 — —
Total 14,75 7,87 2,56

Quiabo
Fisiológica
 Por amadurecimento 1,38 6,67 Não

comercializa
Total 1,38 6,67 0,00

Tabela 2 - Perdas registradas durante a comercialização de
hortaliças no varejo na cidade de Areia (PB), 2010
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S/A (Ceasa-PB), são genericamente, embaladas em sacos
de nylon, os quais proporcionam grande ineficácia na
proteção e prevenção de danos mecânicos e desordens
fisiológicas nos referidos grupos de hortaliças. Segundo
Luengo & Calbo (2006), os sacos de nylon são
embalagens muito utilizadas, principalmente, devido
ao baixo custo. No entanto, não protegem o produto
e, em muitos casos, provocam muitos ferimentos nas
hortaliças, como batata e cebola, por exemplo. Para
Ballou (2001) e Banzato (2005), a embalagem adequada
é um dos principais fatores para evitar perdas pós-
colheita.

A não eliminação de hortaliças com injurias dos
lotes durante o transporte e comercialização, constituiu
numa significativa fonte de inoculo e conseqüente
disseminação de patógenos, principalmente nos
ambientes de comercialização de GI e GII, nos quais
foram constatados os maiores percentuais de perdas
(Tabela 2; Figuras 1A e 1B). De acordo com Pinheiro
et al. (2009), a seleção das hortaliças compreende o
conjunto de medidas preventivas e de controle
envolvendo a obtenção do alimento (desde produção
da matéria-prima até o consumo), visando melhorar
os fatores do ambiente que contribuem para o surgimento
de doenças transmitidas por alimentos contaminados.

Foram estimados 0,13% de perdas de bulbos por
brotamento para o grupo II (Tabela 2). Em determinados
períodos do ano, ocorrem condições de temperatura
e umidade relativa e estádio de maturação dos bulbos,
que favorecem a quebra de dormência e culminam na
emissão do broto resultando em perdas do produto para

consumo. Conforme Miedema (1994), temperaturas entre
5 e 15 °C, aceleram a brotação e por isto devem ser evitadas
durante o armazenamento. Chitarra & Chitarra (2005)
afirmaram que os bulbos apresentam características
organolépticas indesejáveis quando são convertidos
para órgão de propagação vegetativa.

Outras condições que favorecem as perdas por
brotamento podem ser associadas à grande quantidade
de cebola ofertada pelo grupo II. Em virtude da
concorrência e do maior tempo de comercialização, os
produtos tornam-se inviabilizados para o consumo e
intenção de compra (Figura 1C).  Observações semelhantes
foram constatadas por Andreuccetti et al. (2005), Almeida
et al. (2012) e Barbosa et al. (2012) para hortaliças frescas
comercializadas na rede varejista de Areia (PB) e no
entreposto de comercialização CEAGESP, respectivamente.

3.2. Alface

As perdas obtidas por GI, GII e GII com a cultura
da alface foram de 14,58; 0,39; e 2,33%, respectivamente,
as quais ocorreram durante as etapas de produção,
escoamento e comercialização (Tabela 2). Conforme
Lourenzani & Silva (2004), o manuseio inadequado
da alface, especialmente durante o transporte e
armazenamento é responsável por grandes perdas o
que resulta em grandes prejuízos para produtores,
varejistas e consumidores, que ainda podem estar
adquirindo um produto de baixa qualidade.

Danos biológicos na etapa de produção, injúrias
mecânicas (atrito) durante o transporte e desordens
fisiológicas (perda de massa) ocorridas principalmente

Figura 1 - Perdas registradas em cebolas comercializadas pelos grupos I, II e III: (A) e (B): injúrias fitopatológicas; (C):
brotamento. Areia- PB, 2010.
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nos locais de comercialização resultaram nas perdas
mais expressivas. As perdas por injurias mecânicas
foram de 3,87; 0,69; e 1,33%, para GI, GII e GIII,
respectivamente (Tabela 2). Tais injúrias que ocorrem
desde o escoamento das folhosas até os locais de
comercialização resultam em quebra de folhas e redução
na qualidade do produto (Figura 2A). A má padronização
da hortaliça nas embalagens (caixas monoblocos ou
saco de nylon) e as condições precárias das estradas
(principalmente para o grupo I, que produz as hortaliças
em áreas rurais) foram identificadas como importantes
agentes causais.

As desordens fisiológicas (perda de massa e/ou
despigmentação) culminaram nas perdas mais expressivas
para a cultura da alface (10,30% para os três grupos)
(Tabela 2; Figura 2B). Segundo Finger & Vieira (1997),
com a perda de água que ocorre após a colheita, as
hortaliças tornam-se mais susceptíveis à deterioração
e ao desencadeamento de reações fisiológicas, a exemplo
da degradação da clorofila (despigmentação) e da rápida
senescência., fatos que culminam na inviabilização
qualitativo-econômica das folhosas para negociação
e consumo.

Observou-se que as unidades de alface eram
comercializadas, genericamente, em condições ambientais
(temperatura e umidade relativa) insatisfatórias, o que
favorecia ao rápido murchamento (5,93% para GI e GIII)
e despigmentação (4,37% para GI e GIII). Conforme
o GI, as hortaliças eram colhidas no final da tarde, com
intuito de serem comercializadas na manhã do dia
seguinte. As perdas na oferta de alface são mais
significativas de novembro a fevereiro, em razão da
ocorrência de maior temperatura média na cidade de

Areia (PB) (Tabela 2; Figuras 2A e 2B).  De acordo
com Vilela & Henz (2000), entre todos os grupos de
hortaliças, as folhosas são as que apresentam maior
perecibilidade.

Foram estimadas 1,41% de perdas ocasionadas
por injúrias biológicas (ataque de insetos-praga) para
o GI (Tabela 2). Os ataques de pulgão, curuquerê, tripes
e mosca-branca foram mais evidentes, nos meses em
que as condições ambientais favoreceram o
desenvolvimento e proliferação dessas pragas. De acordo
com Letourneau (1987), ambientes com sombra, e umidade
e temperaturas mais baixas, favorecem o aumento do
número de inimigos naturais.

Conforme GI, a utilização de métodos de controle
cultural propicia a manutenção de um nível de população
de insetos, abaixo daquele de dano econômico o que
resulta numa boa produção. São utilizados, quando
necessário, inseticidas naturais confeccionados,
genericamente, com a utilização dos seguintes
constituintes: extratos ou óleos vegetais (cedro, cravo-
da-Índia, eucalipto, nim etc.); detergente neutro; fumo;
ou óleo mineral.

Os índices percentuais de perdas mais baixos
evidenciados para a cultura da alface foram obtidos
por GII, o que pode estar associado ao baixo volume
de unidades ofertadas e à rápida comercialização da
hortaliça, com conseqüente redução do tempo de
exposição da hortaliça, no ambiente de comercialização.
Segundo os entrevistados do GII, a redução da oferta
de alface ocorreu de forma gradual, em razão da maior
preferência dos consumidores pelas folhosas
comercializadas pelo GI.

Figura 2 - Tipos de perdas registradas em alfaces comercializadas pelos grupos I, II e III: (A): injúrias mecânicas; (B): perda
de cor, textura e massa. Areia, PB, 2010.
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3.3. Coentro

As perdas estimadas para a cultura do coentro
foram de 18,47; 1,06 e 1,19%, para GI, GII e GIII,
respectivamente, onde os maiores percentuais foram
verificados nas etapas de produção e comercialização
(Tabela 2).

O maior percentual de perdas, ocorridas para GI,
7,69%, foram associados a injúrias fitopatológicas (Tabela
2). Durante o cultivo do coentro, realizado por GI,
observou-se várias perdas causadas Alternaria dauci,
o qual foi identificado como o principal agente causal
de injúrias fitopatológicas na referida cultura. De acordo
com Reis et al. (2006), o fungo A. dauci é transmitido
pela semente e causa queima dos folíolos (parte
comestível da planta), o que torna a hortaliça imprópria
para a comercialização. Nos meses compreendidos de
abril a agosto (meses de temperaturas média mais baixa
e umidade relativa do ar mais elevada) foi identificada
a maior intensidade de problemas fitossanitários
ocasionados pelo referido patógeno (Figura 3A). Durante
esses meses, pode ocorrer redução ou ausência na
oferta de coentro na rede varejista de Areia (PB), o
que implica no aumento dos preços e comercialização
da hortaliça em baixos padrões de qualidade pós-colheita.

Os distúrbios fisiológicos (perda de massa) foram
responsáveis por 7,33; 1,06%; e 1,19% de perdas para
os grupos I, II e III, respectivamente (Tabela 2, Figura
3B). De acordo com Chitarra & Chitarra (2005), a
ocorrência de temperaturas elevadas e baixa umidade
relativa nos ambiente de armazenamento, transporte
e comercialização, favorecem a perda de massa fresca
e redução na qualidade física do produto. Possivelmente

a maior quantidade de unidades de coentro ofertadas
pelo grupo I e, em conseqüência, o maior tempo de
exposição da hortaliça no ambiente de comercialização
favoreceu ao maior percentual de perdas pós-colheita
(Tabela 2).

Apenas para o grupo I, foram registradas perdas
biológicas (1,53%), ocasionadas por ataque de insetos-
praga na cultura (Tabela 2). Esse baixo percentual foi
associado por Galo (2002), ao curto ciclo da cultura
no campo, o que a torna exposta ao ataque de pragas
e doenças por menor período de tempo.

3.4. Couve

Foi estimada para a cultura da couve, 10,64; 3,40;
e 0,33% de perdas para GI, GII e GIII, respectivamente
(Tabela 2), onde as desordens fisiológicas e injúrias
biológicas foram identificadas como os principais fatores
causais de perdas (Tabela 2). À semelhança das culturas
da alface e do coentro, a couve também é susceptível
à perda de massa fresca na pós-colheita, sendo, portanto,
bastante afetada por condições ambientais
insatisfatórias.

De acordo com Andreuccetti et al. (2005), a perda
de água em produtos armazenados resulta não somente
em perda de peso, mas também em perda de qualidade
do produto, principalmente pelas alterações na textura.
Lana & Finger (2000) afirmaram que a redução da
transpiração pela melhoria das condições ambientais
(aumento da umidade relativa do ar, diminuição da
temperatura, redução do movimento do ar e uso de
embalagens protetoras) provoca retardamento do
murchamento.

Figura 3 - Tipos de perdas registradas em coentros comercializadas pelos grupos I, II e III: (A): injúrias fitopatológicas;
(B): perda de massa fresca ou murchamento; (C): perda de cor e textura. Areia, PB, 2010.
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Foram estimados 3,04; 3,40; e 0,33% de perdas
fisiológicas para GI, GII e GIII, respectivamente. As
desordens fisiológicas resultaram na depreciação da
textura, coloração, tamanho e volume da hortaliça,
tornando-a inapta à aceitação comercial (Tabela 2,
Figuras 4A e 4B).

As perdas biológicas estimadas para GI (7,60%)
ocorreram durante a produção e foram associadas ao
ataque de insetos-praga, principalmente de lagartas
da ordem Lepdoptera, popularmente conhecidas como
“curuquerê da couve” (Tabela 2, Figura 4C). De acordo
com o Instituto Biológico do Estado de São Paulo,
a lagarta se alimenta das folhas, o produto comercial
da couve, causando grandes danos à produção e ainda
tornando a hortaliça inviável para a comercialização.

Berinjela

3.5. Berinjela

Na cultura da berinjela, as desordens
fisiológicas e as injúrias fitopatológicas
foram identificadas como os principais fatores causais
de perdas. Estimaram-se 11,33; 6,67; e 2,83% de perdas
para GI, GII e GIII, respectivamente (Tabela 2). O GIII
obteve 2,50% de perdas fisiológicas, as quais foram
possivelmente resultantes do (a): elevado tempo de
comercialização; menor preferência dos consumidores
pela hortaliça em detrimento de outras, a exemplo de
batata, cenoura, pimentão e tomate; concorrência no
mercado; e condições ambientais (temperatura e umidade
relativa) inadequadas durante o escoamento e
comercialização dos frutos (Tabela 2; Figura 5A). Os
resultados corroboraram com os obtidos por Lana et

al. (1999) para hortaliças frescas comercializadas em
Brasília (DF). Segundo os autores, falhas na fase de
produção; colheita fora de época; danos mecânicos;
embalagem, manuseio e transporte inadequados; tempo
de exposição prolongado ao nível de varejo; preços
desfavoráveis ao produtor e falta de informações de
mercado podem ocasionar aumento na quantidade de
perdas pré e pós-colheita.

De acordo com Heinz & Silva (1995), a
comercialização da berinjela é, freqüentemente, realizada
a granel e sem o uso de refrigeração, o que resulta,
na rápida perda de qualidade pós-colheita, em virtude,
do murchamento, aspecto esponjoso e ausência de
brilho dos frutos. Por conseqüência, a hortaliça perde
valor nutritivo e comercial.

As injúrias fitopatológicas foram responsáveis
pelos índices de perdas mais expressivos (17,66%)
na cultura da berinjela, onde GI, GII e GII, obtiveram
respectivamente, 11,33, 6,00 e 0,33% de perdas
fitopatológicas. O ataque de patógenos foi responsável
pelas perdas no cultivo, na pós-colheita e na
comercialização do produto. Embora, tanto na fase
de cultivo quanto na pós-colheita, a antracnose
causada por Colletotrichum gloeosporioides foi
identificada como a principal doença da cultura da
berinjela (Figura 5B).

3.6. Pepino

As perdas estimadas para GI, GII e GIII com a
cultura do pepino foram de 14,75; 7,87; e 2,56%,
respectivamente (Tabela 2). Injúrias mecânicas,
fitopatológicas e biológicas, e desordens fisiológicas

Figura 4 - Tipos de perdas registradas em couvescomercializadas pelos grupos I, II e III: (A): perda de massa fresca; (B):
perda de cor, textura e massa fresca; (C): injúrias biológicas. Areia, PB, 2010.
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foram os principais agentes causais de perdas. Na fase
de cultivo as injurias biológicas propiciaram as maiores
perdas, no entanto, na pós-colheita as maiores perdas
foram estimadas para as desordens fisiológicas.

As perdas decorrentes da despigmentação verde
e redução da textura do pepino foram de 7,25; 7,59;
e 2,39% para GI, GII e GIII,  respectivamente (Tabela
2). As condições ambientais (temperatura e umidade
relativa) e as práticas inadequadas, adotadas no manuseio
e comercialização, possivelmente contribuíram para
o rápido amadurecimento e senescência desta hortaliça
(Figuras 6A e 6B). Segundo, Lana et al. (2006), a
deterioração pós-colheita das hortaliças é causada por
alterações metabólicas relacionadas com o processo
respiratório, biossíntese e ação do etileno, injúrias
mecânicas, perda de água e deterioração patológica.
Sendo que, todos esses processos são influenciados
direta ou indiretamente pela modificação da atmosfera
e da temperatura.

Apenas no GII houve perdas fitopatológicas, as
quais foram estimadas em 0,28%. Tais perdas podem
ser resultantes do manuseio e acondicionamento
inadequados durante o transporte, expondo os frutos
a atritos e danos mecânicos o que constitui porta de
entrada para patógenos (Tabela 2; Figura 6C). Essas
observações corroboraram com os resultados obtidos
por Eckert (1993), Paul et al. (1997), Vilas Boas (1998),
Barchi et al. (2002), Almeida et al. (2012) e Barbosa
et al. (2012), em estudos com perdas de frutas e hortaliças
frescas.

As injúrias biológicas foram responsáveis por 7,50%
de perdas na cultura do pepino, para o grupo I, o único
grupo de entrevistados produtores de hortaliças. Dentre
os agentes biológicos (insetos, pássaros e animais),
os danos causados por insetos foram os mais
significativos (Tabela 2; Figura 6D). De acordo com
Gallo et al. (2002) e Pegoraro et al. (2005), os danos
ocasionados por insetos em frutos de pepino os tornam

Figura 6 - Tipos de perdas registradas em pepinos comercializados pelos grupos I, II e III: (A):perda de cor e injúrias mecânicas;
(B): perda de cor e textura; (C): injúrias mecânicas e fitopatológicas; (D): injúrias biológicas. Areia, PB, 2010.

Figura 5. Tipos de perdas registradas em quiabos comercializados pelos grupos I e II: (A): injúrias fitopatológicas; (B): amadurecimento.
Areia, PB, 2010.
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inúteis para o consumo, e a morte da planta pode ocorrer,
caso as injúrias nas hastes e nos brotos sejam severas.
Os produtores têm obtido um controle eficiente das
pragas, com a aplicação de inseticidas naturais, o que
corrobora com os resultados encontrados por Roel
(2001) e Fazolin et al. (2002).

3.7. Quiabo

As perdas, ocasionadas por amadurecimento
(desordens fisiológicas), de frutos de quiabo foram
estimadas em 1,38% e 6,67%, respectivamente, para
GI e GII (Tabela 2). Os entrevistados do grupo III não
comercializavam a hortaliça.

O estádio de maturação do quiabo para consumo
é o “verde”, sendo os frutos maduros rejeitados
comercialmente. As perdas por amadurecimento estão
associadas à quantidade de produtos ofertados, tempo
de comercialização e condições ambientais (Figura 7A).
Os resultados corroboraram com os encontrados por
Almeida et al. (2012) e Barbosa et al. (2012) para as
culturas do pimentão e tomate.

De acordo com Chitarra & Chitarra (2005), a utilização
refrigeração (7-10°C) e o revestimento dos frutos com
películas de polietileno (utilização de bandejas de
isopreno) ou biofilmes (albumina, amido de milho, fécula
de mandioca, fécula de inhame, cera de carnaúba etc.)
podem contribuir para a redução das desordens
fisiológicas em hortaliças.

4. CONCLUSÕES

As injúrias ocasionadas por danos mecânicos,
patógenos e insetos-praga foram identificadas como
os principais fatores causais de perdas no varejo de
hortaliças frescas da cidade de Areia (PB).

O brotamento dos bulbos de cebola, a perda de
massa, cor e textura nas culturas da alface, coentro
e couve e o amadurecimento e perda da cor e da textura
em berinjela, pepino e quiabo foram identificados como
as principais desordens fisiológicas responsáveis por
perdas nos referidos grupos de hortaliças.

A conscientização e capacitação dos produtores
e comerciantes quanto aos métodos de controle de
pragas e doenças na produção, e a adoção de práticas
adequadas no manuseio, embalagem, escoamento e
comercialização de hortaliças contribuirão para a redução
das perdas. No processo de capacitação e de
conscientização, deve-se enfatizar a influência das perdas

sobre a variação dos preços de mercado, qualidade
do produto ofertado e rentabilidade da atividade
comercial.
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