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ENSAIOS DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS HORTICOLAS ACONDICIONADOS EM
EMBALAGENS DE MADEIRA, PLASTICO E PAPELAO, COM DIFERENTES AREAS EFETIVAS
DE ABERTURA
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Uma das principais etapas desde a produgao até o consumo de frutas e hortalicas in natura é o
transporte. No Brasil, a falta de uma estratégia adequada de logistica, em conjunto com as mas
condigbes das estradas, acarreta perdas em torno de 20% do total da safra colhida no trajeto entre
campo e consumidor final, além do encarecimento significativo dos produtos oferecidos. Precarios
meios de transporte, uso de veiculos sem manutengdo e emprego de embalagens inadequadas,
que contribuem enormemente com a proliferagdo de microorganismos, diminuem a vida de
prateleira dos hortifruticolas. Alimentos frescos sdo produtos vivos que apresentam metabolismo
intenso mesmo na fase pés-colheita. Mudangas de temperatura e umidade sao responsaveis pela
maior parte da perda da produgdo agricola brasileira, sendo a adequagdo da embalagem o
principal instrumento de protecdo da mesma, j& que esta também interfere diretamente na
eficiéncia da Cadeia do Frio, outro instrumento essencial ao prolongamento de vida de prateleira. A
primeira parte concluida do projeto proporcionou o levantamento de diversos dados uteis na
continuidade do mesmo, apresentados em uma tabela permite visualizar os tipos de embalagens
mais utilizados para frutas e hortaligas in natura em CEASAS e grandes redes de supermercados,
e suas caracteristicas fundamentais, induzindo a uma suspeita de que ndo ha ainda no Brasil uma
verdadeira conscientizacdo e preocupagcdo com a Cadeia do Frio de produtos hortifruticolas. Na
préxima etapa serdo feitos experimentos em laboratério para avaliar a influéncia da area de
abertura para diferentes embalagens, selecionadas dentre as aqui apresentadas, no tempo de

resfriamento de frutas e hortalicas em camara de ar forgado.
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