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A conservação dos produtos hortícolas é de extrema importância a fim de manter a qualidade, 
prolongar a vida útil e prevenir a alteração dos mesmos. Mas para a estocagem dos produtos seja 
feita de forma adequada sem danificar a qualidade, devem ser tomadas em consideração a 
temperatura e umidade relativa ótima recomendada para cada produto, e no caso que vários 
produtos sejam armazenados na mesma câmara, as taxas respiratórias, emissão de gases e 
absorção destes devem ser tomadas em consideração. Seguindo estes critérios os produtos 
podem ser agrupados em faixas de compatibilidade, o qual torna-se informações muito úteis dentro 
da cadeia de processos de armazenamento. Atualmente estas informações encontram-se de forma 
dispersa em literaturas diversas e na maioria delas em língua inglesa. Este trabalho tem como 
objetivo compilar e agrupar dados referentes à temperatura, umidade relativa recomendada 
durante o armazenamento, tempo de permanência em uma câmara frigorificada, gases emitidos 
produto da respiração e absorvidos pelos produtos, grupos de compatibilidade, entre outras 
informações.  Com estes bancos de dados está sendo montado um Guia Prático de 
Armazenamento, incluindo fotos dos produtos, permitindo fácil entendimento para produtores e 
varejistas e usuários deste tipo de informações.  
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