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APRESENTACAO

O presente trabalho de conclusdo de curso tem como objetivo descrever as atividades
desenvolvidas durante a execucdo do estagio curricular obrigatério realizado no periodo de
fevereiro a julho de 2022, totalizando 400 horas. Ocorreu na &rea de controle de qualidade
pos-colheita, em uma empresa que exporta a fruta para a Europa e comercializa no mercado
interno, localizada na cidade de Petrolina-PE.

Atualmente, a empresa possui 630 hectares em producdo. Mais de 280 mil pés de
manga, produzindo 30.000 toneladas de manga ao ano. Conta também com 50.000 pés de
Lima e 8.000 pés de Pitaya. As sete fazendas do grupo estdo localizadas no Vale do Séo
Francisco, nas cidades de Petrolina, Lagoa Grande, Juazeiro e Casa Nova, onde as condigdes
climaticas sdo favoraveis para o cultivo.

Tem por objetivo produzir com exceléncia, para clientes em varias regides do mundo,
com responsabilidade social e ambiental, com praticas de sustentabilidade e preservagédo do
meio ambiente. Visando sempre certificar a fim de atender as normas de todos os mercados
consumidores. Com compromisso de ndo contribuir para o desmatamento, abrangendo
inclusive todas as matérias-primas utilizadas e estendendo aos fornecedores.

O estagio foi conduzido sob orientagdes das docentes Dra. Silvana Belém de Oliveira
Vilar e Dra. Ana Julia de Brito Aradjo Carvalho (IFSertdoPE) e supervisionado na empresa

pela coordenadora da qualidade Jamillys Lorena Fernandes.
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1. INTRODUGCAO

A mangueira (Mangifera indica L.) é oriunda do sul da Asia, mais especificamente da
india, onde existe plantas e frutos diversos. A frutifera chegou ao Brasil na época das grandes
navegacoes, se expandiu por todo o territdrio brasileiro a ponto de pensarem que a manga é de
origem brasileira (NETO, ALMEIDA e CAVALCANTE, 2017).

Os frutos provenientes da mangueira apresentam caracteristicas intrinsecas e
extrinsecas variadas, ou seja, tamanhos, formatos, sabores e cores diferentes. Externamente a
fruta pode apresentar coloracdo verde, amarela, alaranjada, résea ou violacea. Enquanto
internamente, a polpa pode ser amarelada, de sabor forte, doce, carnuda e fibrosa, a depender
da variedade (MINISTERIO DA SAUDE, 2002).

As variedades ‘Tommy Atkins’, ‘Haden’, ‘Keitt’, ‘Kent’, ‘Palmer’, ‘Rosa’ e ‘Espada’
sdo frequentemente encontradas na regido do Submédio do Vale do Sdo Francisco. No
entanto, sdo comercializadas em mercados diferentes, sendo as cinco primeiras mais
destinadas ao mercado consumidor internacional e as duas Ultimas mais voltadas para a
comercializacdo nos mercados nacionais (SANTOS, NETO e COSTA, 2015).

Nacionalmente, a regido Nordeste produz uma alta quantidade de manga para
exportacdo, por conta disso, € considerada uma grande produtora da fruta no Pais. Isso se
deve ao fato da regido possuir sistemas de cultivo tecnificados, e boas condicGes climaticas
que sdo altamente favoraveis e permitem que os produtores planejem a colheita da manga
para qualquer periodo do ano, que seja favoravel ao mercado (COSTA et al., 2008).

De acordo com Embrapa (2002), entre outubro e dezembro 0s precos internacionais
alcancam valores mais altos, e tem como principais exportadores nessa fase o Brasil e, em
menor escala, o Equador e o Peru. Assim sendo, as mangas nacionais sao direcionadas
principalmente ao mercado europeu, que no periodo de outubro e dezembro é mais receptivo
devido a baixa producédo europeia da fruta e a concorréncia entre os paises fornecedores é
menor (CARVALHO, MENDONCA e REIS, 1997).

Apesar do periodo de maior exportacdo e safra ocorrer nos ultimos meses do ano, a
fruta é produzida durante o ano inteiro. Dessa maneira, “a principal fonte de escoamento de
producdo da manga é o mercado interno, onde alcanca as maiores cotacfes no primeiro
semestre por causa da inexisténcia de safra na maioria dos polos de produgdo do Pais”
(ARAUJO, CORREIA e LIMA, 2015).



Por conseguinte, antes de ser comercializada no mercado interno ou externo, a manga
pos-colheita € direcionada a unidades de beneficiamento (packing houses), onde passa pelos
processos de lavagem, selecdo, embalagem, paletizacdo, armazenamento e por fim,
expedicdo. No galpdo de embalagem, a qualidade da fruta é controlada desde a recepcéo,
visando atender os padrbes de qualidade da manga para mercados internacionais e
caracteristicas de preferéncia dos consumidores.

Sendo assim, o presente trabalho trata-se da descricdo de como ocorre 0 controle de
qualidade em pds-colheita de mangas destinadas a comercializagdo no mercado consumidor
internacional e mercado consumidor nacional, em empresa exportadora de frutas, localizada

na cidade de Petrolina — PE.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Acompanhar o processo de beneficiamento da manga e atuacdo no controle de

qualidade da fruta, em unidade classificadora de mangas (packing house).

2.2 Objetivos especificos
e Avaliar a qualidade da fruta durante a recepcao;
e Acompanhar o processo de beneficiamento da manga;
e Fazer anélise fitossanitaria da manga para exportacao;
e Realizar teste de amadurecimento forcado em manga para exportacéo;
e Avaliar a fruta embalada (verificacdo de falhas no processo);

e Acompanhar o processo de expedigdo da fruta embalada.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Mangueira

A mangueira (Mangifera indica L.) pertence a familia Anacardiaceae, oriunda da
india e do Arquipélago Malaio. E cultivada a milhares de anos, com diversas plantagdes e
cultivares. Apresenta um numero de espécies do género controverso, onde alguns autores
relatam a existéncia de 35 espécies, e outros um pouco mais. Em contrapartida, a espécie mais
importante do ponto de vista comercial é a Mangifera indica (PINTO et al., 2009).

A arvore € repleta de folhas, ramos, e seu porte varia de médio a alto. Possui uma copa
arredondada, podendo variar de baixa e densa a ereta e aberta. Atualmente, o porte e formato
da planta fica determinado pela densidade de plantio (nimero de plantas por unidade de area)
e tratos culturais (processos que visam melhor desenvolvimento da planta). A coloracdo das
folhas € sempre verde (NETO, 2021).

A manga é uma drupa de forma varidvel, constituida por epicarpo, mesocarpo e
endocarpo, que correspondem, respectivamente, a casca, polpa e caroco, contendo em seu
interior a semente. Além disso, é a partir do carogo que sdo formadas as fibras presentes na
polpa da fruta. O peso, assim como o formato do fruto pode variar entre 150 e 700 gramas
(FORSTHOFER, 2002).

As variedades oriundas da mangueira sdo divididas em dois grupos: grupo indiano e
grupo indochinés. Ambos relacionados a origem da arvore. O grupo indiano corresponde a
frutos monoembridnicos, bastante aromaticos, com coloracdo atraente e susceptiveis a
antracnose. Enquanto o grupo indochinés é caracterizado por frutos poliembridnicos, pouco
aromaticos, geralmente amarelados e medianamente resistentes a antracnose (SILVA,
FONSECA e MOREIRA, 2009).

3.1.1 Principais cultivares encontradas no Vale do Sdo Francisco
A cultivar Tommy Atkins, de acordo com Fonseca et al. (2006), é uma variedade que
apresenta maior resisténcia a pragas e doencas, € relativamente resistente a antracnose, tem
maior durabilidade pds-colheita e coloracdo avermelhada na casca, que € um requisito basico
para a exportagdo. Os frutos variam de medios a grandes, com superficie lisa, casca grossa e
resistente. A semente é pequena, mono-embridnica, a fruta é precoce a meia-estagdo e a
producdo € regular. Mas, em contrapartida, é bastante suscetivel ao colapso-interno-do-fruto,

pouco aromatica e medianamente fibrosa.
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A variedade palmer € caracterizada por frutos com coloracdo externa roxa ou
vermelha, a depender do seu estadio de maturagdo. Internamente a polpa é amarelada, firme e
saborosa, com pouca ou nenhuma fibra. Tem boa qualidade de polpa, com relacdo polpa/fruto
de 72% e teor de docura podendo ultrapassar 21° Brix. As sementes sdo monoembridnicas e
compridas. Apresenta boa vida de prateleira e producdo regular. Além de ser bem aceita no
mercado interno e ter producdo tardia, o que permite o prolongamento do periodo das safras
(COSTA e SANTOS, 2004).

A manga Keitt € uma variedade que apresenta frutos grandes, medindo cerca de 15cm
de comprimento e pesando por volta de 600 a 800 gramas, com coloragdo externa amarelo-
esverdeada, podendo conter ainda laivos levemente rosados. Internamente, a polpa é de
coloracdo amarelo intenso, sem fibras, firme sucosa e doce. A semente da fruta é
monoembridnica e pequena, representando 7% a 8,5% do peso do fruto. A arvore é bastante
produtiva e medianamente resistente a antracnose. No entanto, devido a maturacéo ser tardia,
os frutos mantém-se na frutifera por um certo tempo (PINTO, MATOS e CUNHA, 2000).

A cultivar Kent é caracterizada por frutos ovais, de coloracdo externa verde amarelado,
com tons de vermelho purplreo e casca de espessura média. A fruta é grande, com peso
variavel entre 550 e 1000 gramas. A semente é monoembridnica. Apresenta alta qualidade de
polpa, com relacdo polpa/fruto de 0,62%, além de ser quase sem fibra e muito saborosa,
chegando a ultrapassar 20° Brix. A cultivar apresenta ainda boas perspectivas para
exportacdo, porém, é suscetivel a antracnose e ao colapso interno do fruto, é de baixa vida de
prateleira e seu ciclo de maturacao varia de médio a tardio (COSTA, 2002).

Os frutos da variedade Haden variam entre médios e grandes, podendo pesar de 400 a
600 g. A coloragdo externa é amarelo-rosada e, internamente, a polpa é laranja-amarelada,
sem fibras, doce, com teor de 17% de acglcares. A semente dos frutos & pequena e
monoembridnica. A manga ‘Haden’ é precoce a meia-estacdo e a arvore é suscetivel a
antracnose e a seca-da-mangueira (FONSECA et al., 2006).

A manga Espada € considerada uma das variedades nacional mais comum. A
coloracdo externa dos frutos varia de verde a amarelo. E uma variedade poliembrionica, com
semente grande, bastante fibrosas e maturagcdo precoce, que ndo apresenta boas qualidades
como fruta, mas € produzida abundantemente, devido sua tolerancia a doencas, inclusive seca
da mangueira. Os frutos sdo alongados, de peso médio, variando de 150 a 300g, sendo os

menores denominados de espadinhas e os maiores espaddo. (CARVALHO, 2007).
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3.1.2 Mercado

A procura por produtos agroalimentares de qualidade proporciona mudancas
significativas na maneira como sao ofertadas as frutas em todo o mundo. Com isso, o cultivo
das frutiferas destaca-se, com relacdo a producdo mundial de frutas frescas, que vem
apresentando crescimento continuo (ANUARIO BRASILEIRO DA FRUTICULTURA,
2013).

Segundo a FAO (2013) o Brasil encontra-se entre 0s maiores exportadores de manga
do mundo, chegando ainda, a alcancar o sétimo lugar no ranking dos grandes produtores.
Neste sentido, em 2020, O Vale do Sdo Francisco — regido situada em pleno Semiéarido
Nordestino — foi o grande responsavel por nimeros relevantes e expressivos de exportacdo da
manga nacional, com 212,2 mil toneladas (EMBRAPA, 2021).

Araujo, Correia e Lima (2015) relatam que, no Brasil, o mercado interno é tido como a
principal fonte de escoamento da manga produzida durante o ano. Este, por sua vez, alcanga
maiores cotagdes no primeiro semestre, devido a inexisténcia de safra na maioria dos polos de
producédo do Pais. A exemplo, no mercado do produtor — maior central de comercializacao de
frutas do Nordeste — localizado em Juazeiro-BA, os precos da manga alcancam cotagéo
maxima em maio e minima em novembro.

Ademais, as exportacdes mundiais de manga ocorrem, geralmente, entre 0s meses de
abril e setembro, quando 0s pregos internacionais alcangcam niveis mais baixos, devido a
maior oferta do produto. Assim sendo, nesse periodo, 0s principais exportadores costuma ser
México, que destina cerca de 80% das vendas para os Estados Unidos e 20% para a Europa,
india, Paquistdo e Filipinas. Ja entre o periodo que vai de outubro a dezembro e janeiro a
marco, os grandes produtores mundiais reduzem a oferta do produto e, consequentemente, 0S
precos internacionais alcangam valores mais altos, fazendo com que o Brasil entre como um
dos principais exportadores, e no mesmo periodo Equador e Peru, em menor escala
(SIQUEIRA, 2003; EMBRAPA, 2002).

Por possuir boas condi¢des climéticas e dispor de tecnologia para manejar a floracéo
da mangueira, o Brasil é favorecido para exportacdo durante todo o periodo em que hd uma
menor concentracdo na oferta de manga no mercado internacional. Fator este que proporciona
ao Pais concentrar suas exportacdes no mercado norte americano, entre 0s meses de agosto até
meados de novembro e, para 0 mercado europeu, de meados de novembro até o final de
dezembro, obtendo melhor cotacdo de precos (ARAUJO, 2004).



14

3.2 Packing house

Packing houses sdo usinas de beneficiamento, conhecidas popularmente como
“barracdo”, onde a producdo de diversos produtores ¢ preparado para comercializagdo,
passando por procedimentos de classificacdo, lavagem, embalagem, paletizacdo e expedicdo
(MARINO, 2002). Geralmente, sdo encontradas nas principais regides produtoras de frutas e
hortalicas ou em cidades em que ha areas de producdo, facilitando o acesso e transporte
(ALBINO, MARTINS e SHIKIDA, 2004). Neste viés, recomenda-se ainda que tais unidades
de beneficiamento apresentem espaco amplo para melhor posicionar equipamentos, otimizar
processos na linha de producédo, além de favorecer a circulacdo de funcionarios e materiais
dentro do estabelecimento (CHOUDHURY, 2001).

3.3 Controle de qualidade

O controle de qualidade tem como objetivo proteger o produtor e o consumidor,
assegurando a industria de alimentos, a fabricacdo de produtos padronizados e propiciando ao
consumidor alimentos que cumprem com suas fungles principais: alimentar e nutrir
(EVANGELISTA, 2008).

A avaliacdo da qualidade dos produtos alimenticios pode ser feita sob dois pontos de
vista: objetivo e subjetivo (TOLEDO et al., 2004). O ponto de vista objetivo esta relacionado
as caracteristicas intrinsecas, voltadas para os aspectos nutricionais e higiénicos, que podem
afetar a salde do consumidor. Enquanto o ponto de vista subjetivo estd relacionado as
caracteristicas de preferéncia dos consumidores, referente a praticidade e aspectos sensoriais,
como forma, cheiro, sabor, textura, aparéncia, o que interfere na decisdo de compra de um
produto (SCALCO, 2004).

No entanto, no Brasil, a preocupacdo pela qualidade e aparéncia da manga
comercializada no mercado nacional ndo ¢ comum. Mas, em mercados europeus e norte-
americanos, a aparéncia da fruta € primordial para atracdo, assim como seu sabor, rendimento
e textura da polpa, que também s&o de fundamental importancia para escolha e retorno dos
consumidores ao supermercado para compra da fruta com as mesmas caracteristicas, ou seja,
da mesma variedade (PINTO, 2002).

Assim sendo, Alves et al (2002) afirmam que os mercados internacionais dispdem de
padrdes referentes a qualidade de frutos. Para a manga, as normas referentes aos padrdes de
qualidade da fruta estabelecem que, ap0s preparacdo e embalagem, os frutos destinados ao

consumo in natura devem estar: intactos, firmes, com aparéncia fresca, sadios, limpos,
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praticamente livres de pragas e danos causados por pragas, livres de manchas negras que se
prolonguem para baixo da casca — como danos causados por antracnose (Colletotrichum
gloeosporioides) — livres de danos mecanicos acentuados, danos causados por temperatura
baixa (queima pelo frio), umidade externa anormal, qualquer cheiro ou gosto estranhos, além

de estarem satisfatoriamente desenvolvidos e apresentando estadio de maturacéo satisfatorio.
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

No packing house (casa de embalagem) da empresa, as atividades foram voltadas para
0 monitoramento da qualidade desde a recepc¢do até a expedi¢do, consistindo em avaliar a
qualidade da fruta durante a recepcdo, acompanhar o processo de beneficiamento da manga
para exportacdo, realizacdo de andlise fitossanitaria e teste de amadurecimento forcado,
fiscalizacdo da fruta embalada para verificar possiveis falhas no processo e acompanhamento
de expedicdo. O fluxograma de processo, juntamente com a descricdo de tais etapas

apresenta-se a seguir.

Figura 1. Fluxograma de etapas do beneficiamento da manga no packing house.

Amadurecimento «— Recepcéo
forgado

Lavagem

Sanitizacao

Selecéo
Amostra

Embalagem fitossanitaria

Controle de
qualidade

Armazenamento

Expedicédo

Fonte: autoria propria.

4.1 Recepgao
As frutas chegam ao packing house acondicionadas dentro de contentores com
documentacao identificando a quantidade, nome do produtor, variedade da fruta, peso, nome
do motorista, placa do veiculo, data da recepcdo e outras informagdes necessarias para a
empresa. Em seguida, para o controle de qualidade s&o selecionadas aleatoriamente de 25 a 30

mangas, por produtor, para realizar uma amostragem representando a quantidade total. Nesta



17

etapa, as frutas selecionadas sdo colocadas dentro de um contentor e levadas até a sala de
controle de qualidade para avaliagéo interna e externa.

A avaliacdo externa consiste em analisar: a coloragdo da casca, podendo esta variar
entre 25 a 50% ou 50 a 100% de cor; tamanho do pedunculo que varia entre curto, longo,
normal ou fruta sem pedunculo; firmeza do fruto; presenca de danos fisicos, quimicos ou
bioldgicos e se estes sdo toleraveis ou descartaveis. Enquanto na avaliagdo interna é
necessario a realizacdo de cortes transversais e corte rente ao peddnculo das frutas, em
equipamento apropriado para este procedimento (Fig. 2), para identificar o estadio de
amadurecimento (Fig. 3), existéncia ou ndo de brotamento e determinagdo da concentracao de
solidos soluveis (°Brix) utilizando refratdmetro.

As informacGes referentes a avaliacdo geral sdo anotadas em uma ficha técnica
utilizada como parametro para saber o percentual de frutas aptas para exportacdo maritima
(por navio) ou exportacdo aeérea (por avido) e a quantidade que serve somente para

comercializa¢do no mercado interno, inaptas para exportacao.

Figura 2. Equipamento para cortar mangas Figura 3. Identificacdo de maturagdo

Lr//

Fonte: Proprio autor. Fonte: Proprio autor.

4.1.1 Amadurecimento forcado
A empresa realiza testes de amadurecimento forcado em mangas com o objetivo de
avaliar o comportamento da fruta durante seu amadurecimento e decidir se o produto esta apto
para ser exportado. Para isso, 15 dias antes da colheita, os produtores levam algumas amostras
ao packing house para que o setor de qualidade realize o procedimento. Ao chegar no
estabelecimento, as frutas sdo submetidas ao tratamento, realizado com Ethrel (acido 2-
cloroetil-fosfénico), que é considerado um produto bastante efetivo em liberar etileno no

tecido vegetal.
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O processo ¢é realizado manualmente (Fig. 4), comecando pela lavagem dos frutos em
solugdo clorada para retirada de todo o cal (CaO) e sujidades provenientes do campo.
Posteriormente, sdo imersos em solucdo fangica e, por ultimo, na solugdo com Ethrel, onde
permanece por cerca de 1 minuto. Realizada todas estas etapas, as mangas sdo postas em
contentores para secar (Fig. 5) e em seguida acondicionadas em caixas, recobertas com saco

preto, 0 que contribui para o processo de amadurecimento.

Figura 4. Realizacdo do procedimento Figura 5. Secagem dos frutos

£

Fonte: Préprio autor. o Fonte: Proprio autor. |

4.2 Lavagem e sanitizacio
ApoGs a recepgdo, é realizado no packing house, o processo de beneficiamento da
manga. Os contentores que chegam com as frutas sdo despejados manualmente na maquina de
beneficiamento que realiza, na primeira balsa, a lavagem pdés-colheita (Fig. 6) com agua e
detergente especifico para limpeza e retirada de sujidades, com a ajuda de escovdes.
Posteriormente, na segunda balsa, os frutos passam pelo processo de sanitizacdo (Fig. 7) com
cloro a 200 ppm. Em seguida, ocorre a secagem para que sejam classificados e embalados.
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Figura 6. Lavagem da manga

g

Fonte: Proprio autor.

4.3 Selegéo

As frutas destinadas a exportacdo por modal aéreo sdo selecionadas manualmente por
embaladoras e estagiarias do controle de qualidade. A selecdo é feita antes da classificagdo
por calibre e, em alguns casos, ap6s também, no inicio da esteira onde a manga é embalada.
Tolera-se apenas danos leves e que nao afetam a salde do consumidor nem a aparéncia
externa do fruto, visto que a aparéncia é um fator muito importante para a comercializag&o.

Durante esta selecdo os cuidados sdo maiores para evitar que os frutos sofram
impactos pesados, os danos tolerados costumam ser estabelecidos de acordo com as
exigéncias de cada cliente, podendo em alguns casos selecionar mangas com pouca
quantidade de danos que normalmente ndo séo tolerados por outros importadores. Além disso,
a qualidade da fruta, variedade, calibre e estadio de maturacdo sdo estabelecidos por parte do
importador, o que torna os parametros de qualidade para selecdo dos frutos relativos a
depender do cliente.

4.4 Embalagem
A embalagem utilizada para acondicionamento da manga tem como funcéo proteger a
fruta de possiveis danos fisicos e impactos que venham ocorrer durante o seu transporte,
assim como fornecer informagOes a respeito da empresa exportadora, variedade e
calibre/quantidade de frutos que ha na caixa. Entdo, a fim de cumprir com essas funces, a

empresa faz o uso de caixas de papeldo ondulado, que apresentam design atrativo, orificios
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que permitem a circulagéo de ar nas laterais e no fundo, protecdo nos cantos superiores e
fornecimento das informacGes necessarias para o cliente.

Ademais, para embalar as frutas destinadas a exportacdo por modal maritimo, utiliza-
se caixas que comportam até no maximo 4,5 kg de manga, sendo as mesmas embaladas por
calibres que variam entre 5,6,7,8,9,10 e 12, ou seja, cada caixa pode conter de 5 a 12 mangas,
seguindo uma forma especifica de acomodar as frutas no interior da embalagem. Néo sendo
permitido a mesclagem de calibres, variedade, estddio de maturacdo e embalar de forma a
deixar o produto ultrapassar a altura da caixa.

Em frutos destinados a exportagcdo por modal aéreo ndo ha muitas alteracfes no
processo de embalagem, as caixas comportam 0 mesmo peso, sdo exportados 0S mesmos
calibres, exceto o 12. Entretanto o tipo de selo utilizado é diferente, proprio para a manga
destinada a exportacdo aérea.

Em contrapartida, para embalar as mangas comercializadas no mercado interno utiliza-
se caixas maiores que comportam até 15 kg da fruta. Os frutos sdo organizados em duas
camadas, acomodados uns sobre os outros, formando uma camada na parte de baixo e outra

em cima, seguindo, na parte superior, uma forma especifica para embalar.

4.4.1 Andlise fitossanitaria da fruta embalada

A analise fitossanitaria € realizada através de amostras retiradas de cada lote de manga
que passa pelo processo de beneficiamento e embalagem no packing house. Enquanto o
restante do lote é comercializado, as amostras sdo mantidas por 30 dias em camara fria
permitindo que a empresa tenha uma contraprova do que esta sendo transportado e a
comprovacdo da qualidade da fruta sob condigOes ideais de armazenamento e
amadurecimento.

Na empresa, as amostras fitossanitaria sdo separadas ap0s o processo de embalagem,
levadas até a sala da qualidade para adicionar na caixa uma identificacdo informando o nome
do produtor, data da embalagem e data que sera retirada da camara fria. Ao completar 30 dias
em armazenamento sob refrigeracdo, as amostras sdo retiradas para avaliar sua qualidade e

observar se houve evolucdo ou aparecimento de algum dano nos frutos.

4.5 Avaliagdo da fruta embalada

O controle de qualidade da fruta embalada é realizado em esteiras onde ficam

posicionados os profissionais responsaveis por avaliar a embalagem e averiguar se existe
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alguma falha no processo. Para isso € necessario olhar caixa por caixa, verificar se o calibre
estd correto, as condigdes em que a caixa se encontra, peso, € observar se existe alguma
manga que ndo esta apta para ser exportada.

Assim sendo, sdo consideradas inaptas para exportagdo as mangas que apresentam
corte ou qualquer outra ruptura que propicie o desenvolvimento de microrganismos, além de
danos fisicos, quimicos ou bioldgicos ndo toleraveis como Tripes (Selenothrips rubrocinctus),
gueima por latex e Antracnose (Colletotrichum truncatum). Estes frutos inaptos, também
chamados de refugo, normalmente, sdo colocados dentro de contentores e direcionados para
comercializacdo no mercado interno, exceto os que apresentam qualquer tipo de corte,
podridao, colapso interno do fruto ou estadio de maturagcdo avangado.

Dessa maneira, durante a realizacdo do controle de qualidade a partir da avaliacdo da
fruta embalada foi possivel encontrar alguns frutos inaptos para exportagéo por apresentarem
ndo conformidades relacionadas a doencas pos-colheita, danos ocasionados por ataque de

pragas e corte, apresentados a seguir.

45.1 Colapso interno do fruto
O colapso interno do fruto apresenta-se como uma desordem fisioldgica, causando na
fruta 0 amadurecimento prematuro e desigual que, consequentemente, influencia na qualidade
e aparéncia da cultivar (Fig. 8). De acordo com Filho e Matos (2000) o dano evolui fazendo
com que a coloragcdo da polpa da manga mude a sua tonalidade e passe a ser alaranjado-
escura, com aspecto aquoso e odor de tecido fermentado. No entanto, o problema apesar de
ser associado a varios fatores, ainda ndo apresenta causas totalmente esclarecidas, havendo

apenas indicios que apontam para um desequilibrio nutricional de nitrogénio e célcio.

Figura 8. Aparéncia externa e interna do fruto com colapso

Fonte: Proprio autor.
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4.5.2 Queima por latex

De acordo com Lima (2021), o latex € um liquido de aparéncia leitosa, presente no
interior do peddnculo da manga, que é cortado durante a colheita. A realizagdo deste corte faz
com que o liquido exsude com grande pressdo e atinja a superficie da fruta, a depender da
posicdo em que ela esteja. Por ser rico em substancias de natureza caustica, o contato do
material com a fruta faz com que haja queimaduras na superficie, alterando assim a sua
aparéncia e limitando o seu valor comercial. A queimadura também pode ocorrer quando a
fruta € armazenada em contentores apds a colheita e entra em contato direto com outra que

houve escorrimento do latex.

Figura 9. Queima por latex em fruto

Fonte: Proprio autor.

45.3 Queima pelo sol
Ao ser exposta ao sol, principalmente em periodos mais quentes, a manga pode sofrer
uma queimadura que causa a degradacao dos pigmentos presentes na casca da fruta (Fig. 10).
Isso ocorre em decorréncia da acdo do calor e da luz, que a depender da sua intensidade, é
possivel observar na regido superior da casca uma area amarelada, onde havia pigmentos
verdes e/ou vermelhos. Essa descoloracdo pode evoluir e constatar a presenca de coloragéo

amarronzada na area afetada (LIMA, 2021).



23

Figura 10. Fruto queimado pelo sol

Fonte: Proprio autor.

454 Corte
Cortes sdo rupturas superficiais caracterizadas por danos fisicos/mecéanicos que
causam a perda pds-colheita de mangas por afetar a sua qualidade. O corte altera a aparéncia e
deixa a fruta exposta a contaminagdo microbioldgica, reduzindo assim o seu valor comercial
(Fig. 11).

Figura 11. Manga com corte

Fonte: Proprio autor.

455 Antracnose (Colletotrichum gloeosporioides)
A antracnose ¢ uma doenca que afeta as plantagdes de mangueira cultivadas no mundo
inteiro, por este motivo é conhecida como a principal doenca da mangueira. Atinge ramos
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novos, folhas, flores e frutos, causando danos. Em frutos, quando em desenvolvimento, pode
apresentar infeccdes latentes expressando sintomas na maturacdo ou em poés-colheita,
causando lesdes que podem coalescer e atingir uma maior parte da fruta (Fig. 12), resultando
assim em podriddo da polpa. E possivel identificar o dano na superficie da manga, através de
manchas escuras, irregulares e deprimidas, que medem cerca de 5 mm (FILHO e MATOS,
2000).

Figura 12. Antracnose em mangas palmer

Fonte: Proprio autor.

45.6 Cochonilha

A espécie de cochonilha mais comum que acomete a mangueira é a cochonilha
branca (Aulacaspis tubercularis), no entanto, existem outras vérias espécies também
responsaveis por causar danos a aparéncia da fruta. A Aulacaspis tubercularis é ainda a
mais importante, e assim como as outras espécies costuma causar a queda de folhas,
secamento de ramos, e atacar os frutos, provocando manchas e deformacdes, deixando-os
inaptos para comercializacao (Fig. 13) (OLIVEIRA et al, 2010).
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Figura 13. Danos de cochonilha em mangas

Fonte: Proprio autor.

4.5.7 Tripes (Selenothrips rubrocinctus)

A Tripes (Selenothrips rubrocintus) é um inseto que ataca as folhas e frutos da
mangueira, utilizando um grande nimero de hospedeiros de outras culturas como abacateiro e
videira. Seu ataque ocorre, principalmente, na superficie inferior das folhas, proximo a
nervura central, podendo causar, em grandes infestacdes, a danificagdo dos frutos que passam
a apresentar inicialmente, na casca, coloragdo prateada que pode evoluir do amarelo-palido ao
marrom deixando a superficie aspera (Fig. 14) (NASCIMENTO e CARVALHO, 2000).

Figura 14. Tripes em manga

Fonte: Proprio autor.
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4.6 Armazenamento

O armazenamento da manga em casas de embalagem é realizado em condicdes
adequadas a variedade, para preservar a qualidade e aumentar a vida pos-colheita dos frutos,
até o momento que sdo destinados a comercializacdo. No packing house da empresa, 0
armazenamento da manga palmer € realizado logo apds a paletizagdo. Os frutos sdo
armazenados em camara fria (Fig. 12) onde permanecem sob refrigeracdo, a uma temperatura

de 9°C e umidade relativa de 85%.

Figura 15. Frutos armazenados em camara fria
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Fonte: Proprio autor.

4.7 Expedicéo

A expedicdo é 0 momento em que a fruta deixa o galpdo de embalagem da empresa e é
encaminhada para o mercado externo dentro de containers, geralmente, carregados com 22
pallets. No entanto, antes de ocorrer o carregamento, alguns procedimentos como
preenchimento da ficha de expedicdo, afericdo de temperatura e retirada de fotos, sdo
realizados ainda na cdmara fria para monitoramento, registro e comprovacdo do que sera
transportado.

Na ficha de expedicéo é importante informar a identificacdo do container, para onde 0s
frutos estdo sendo destinados, data de chegada, tipo de caixa, variedade da fruta e calibres que
estdo sendo transportados, ordem que o carregamento ocorre, nimero de cada pallet,
temperatura, nimero do lacre e identificacdo do termografo com horério que é colocado
dentro do recipiente utilizado para transporte da mercadoria.

A temperatura dos frutos é aferida no centro de cada pallet, perfurando a manga com

um termbémetro e em seguida registrando com foto a temperatura (em °C) apresentada no
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visor do equipamento (Fig. 16). Além destas, sdo retiradas ainda “fotos de topo” das caixas
localizadas na parte superior de cada pallet (Fig. 17) e foto a cada 2 pallets postos dentro do
container. Tais registros servem também como contraprova.

Feito isso, 0 caminhdo que transporta a carga até o local que ocorre 0 embarque é
estacionado proximo a camara fria para que o processo de deslocamento dos pallets para
dentro do container seja realizado o mais rapido possivel, visando preservar a qualidade dos
frutos e evitar maior oscilacdo na temperatura.

Dentro do container sdo adicionados sachés de permanganato de potassio para
amenizar a acdo do etileno liberado pela fruta durante o trajeto e, ao final do carregamento,
um termografo para monitoramento da temperatura onde a fruta se mantém armazenada
temporariamente. Na parte externa, o container é fechado com um lacre, espera-se a

temperatura interna do ambiente estabilizar em 9 °C para ent&o ocorrer o transporte da carga.

Figura 16. Afericdo de temperatura

Fonte: Proprio autor.

4.8 Certificagdes para exportacao
A empresa possui as certificacbes GLOBALG.A.P. e GLOBALG.A.P. GRASP. A
GLOBALG.A.P. é uma certificagdo com referenciais reconhecidos internacionalmente,
voltada para a seguranca alimentar e sustentabilidade na unidade de producdo. Com ela, os
produtores podem vender seus produtos a nivel local e mundial. Enquanto a GLOBALG.A.P.
GRASP é voltada para a garantia das boas condicdes de trabalho através da implementacao de
critérios bésicos relacionados as boas praticas sociais na produgdo agricola a nivel das

unidades de producao.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio foi fundamental para aprofundar os conhecimentos na area de controle de
qualidade em pds-colheita, tendo em vista que tornou possivel o0 acompanhamento de todas as
etapas do beneficiamento de mangas para exportacdo e comercializagdo no mercado interno.
Além de adquirir experiencia pratica sobre como um profissional da qualidade tem que agir
em determinadas situacdes e solucdo de problemas comuns em galpdes de embalagem. Neste
viés, o controle de qualidade em packing houses é muito importante para monitorar a
qualidade da fruta desde a recepcdo até sua chegada nos locais de importagdo, fazer com que
as perdas pés-colheita sejam minimizadas, pois direciona os frutos para comercializagdo no
mercado (externo ou interno) mais apropriado e assegurar o consumo de frutos com

qualidade, sem riscos a satde do consumidor.
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