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ATRIBUTOS DE QUALIDADE
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SABOR/AROMA

TEXTURA

SEGURANCA ALIMENTAR



DEMANDAS DO MERCADO

Qualidade da Fruta

Coloracao

Tamanho das frutas
Textura

Teor de Acucar /Acidez
Apresentacao
Uniformidade
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Forma

Outras
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Padrao de fruta e embalagem
Cultivares

Sanidade

Seguranca Alimentar

Valor nutricional

Regularidade de fornecimento
Atendimento Legislacao Quimicos
Producao Integrada
CertificacOes
Rastreabilidade/Cddigo de barras
Competitividade
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CAMINHOS DA QUALIDADE

TRANSPORTE CLASSIFICACAO
DO POMAR

ARMAZENAMENTO CONTROLE QUALIDADE CONSUMIDOR




% do total da Perdas pés-

profrt%gg de colheita
75

Paises em Perda_s possiveis
desenvolvime de evitar causadas
. por: doencas e
50 desordens
fisioldgicas; e
Paises condicoes de

desenvolvid / arma-

25 pem— D = ~—~—~- ==
Perdas
inevitaveis:
respiracao

0) — — — celular e
transpiracao.

Fonte:Dr. Josef Streif




Quais os fatores de pre-colheita

que afetam a qualidade de
péssegos na pos-colheita?

Sanidade da planta Tratos culturais

Estado nutricional
Critério técnicos no
processo de colheita




Sanidade da planta

Controle de pragas




Sanidade da planta

Controle de doencas




Sanidade da planta
Podridao parda




Estado Nutricional
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Problemas com deficiencia de calcio
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Parede celular
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Células com lamela média intacta

Quando tiver deficéncia de
célcio, Ca é substituido por

O’ KeMg
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Estabilidade celular

Fonte:Dr. Josef Streif



Possivel envolvimento do boro nas
paredes celulares e membrana
plasmatica

(MARSCHNER, 1995)

: = O Boro estabiliza
_?- O~ O- C—:| ~ componentes da

=C-0” " 0-C= " 3| parede celular
N~
s E
Bl 2| O Boro forma complexo
HO O~ : ¢ com fendis
HO - YO~ g (inativacao)
(S ~
B s | O Protegdo das
membranas contra
PM peroxidacao causada

por radicais livres

Fonte:Dr. Josef Streif



Tratos culturais

Materiais de colheita

Treinamento de colhedores




Nenhuma tecnologia po6s-colheita

consegue aumentar a qualidade dos frutos

depois de colhidos, apenas manté-los.




ISIOLOGIA POS-COLHEITA DOS FRUTOS

Respiracao Sempre deve se considerar
gue os frutos sao tecidos vivos
Producéo de etileno e sofrem r,aplda detgnorac;ao
apos a colheita.

A tecnologia pos-colheita visa
a diminuicao da velocidade
de degradacéo dos frutos até
atingirem o consumidor.




Indices de maturacdo na colheita

Cor, tamanho e forma
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Firmeza de polpa, SST e acidez no ponto de colheita comercial para cultivares de péssego




Relacao entre
Qualidade do fruto e Conservacao

Colheita em Muito tarde
época
adequada



FORMAS DE ARMAZENAMENTO

- Natural (planta);
- Armazenamento Refrigerado;
- Atmosfera Controlada.

- Atmosfera Modifica;






ARMAZENAMENTO
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Controle: Temperatura e UR



Atmosfera Controlada
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Controle:

Temperatura e
UR;

CO2 e 02;

Etileno




Taxas respiratorias de frutos de péssego armazenados sob diferentes temperaturas







Respiracao sob diversas

condicoes de armazenamento
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ATMOSFERA MODIFICADA

AM em funcao:

- Taxa respiratoria do fruto;

- Permeabilidade do material;

- Condicoes de armazenamento.



CLASSIFICACAO DE PESSEGO

GRUPO

Polpa amarela Polpa branca



Calibre

>=2,5a<3,5

>= 3,5a <4,5

>= 4,5 a <5,1

>=5,1a <5,6

>=6,7 a <7,3

>=5,6 a <6,1

>=7,3a<8

>= 6,1 a <6,7




Tipo ou categoria

Defeitos Graves (%) Extra Cat | Cat 1l
Imaturo 1 2 4
Desidratacao 1 2 4
Congelamento 1 2 4
Alteracao interna pelo frio 1 2 4
Dano profundo 1 2 4
Podridao 1 3 5
Queimado de sol 1 3 6
Lesao cicatrizada 1 3 6
Manchas Graves 1 3 6
Passado 1 4 6
Caroco partido 2 2 3
InjUria mecanica 2 4 8
Total graves 3 6 10
Total leves 5 10 15
Total geral 5 12 20




Defeitos Graves

Podridao

Dano profundo

Queimado de sol

Caroco partido

Passado

Lesao cicatrizada




Defeitos Graves

Desidratacao

Manchas

Injuria mecanica

Congelamento
(

Imaturo

Alteracao da polpa pelo frio




Defeitos Leves

Manchas

Deformacao

Lesao Cicatrizada




Péssego

Produtor: Dansel Juarez

Endereco: Silio das Violelas - Lapa - PR
Vanedade: Coral

Grupo: amarela | branca X
Categoria:

. Extra
Categoria |

Peso liquido:8 kg - embalado em: 29/03/2001
(Modelo de Rdtulo)
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TRANSPORTE ATE PORTOS/AEROPORTOS




EXPORTACAO
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DISTRIBUICAO




SISTEMAS DE RASTREABILIDADE E
QUALIDADE
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1- Mantenha um bom controle de pragas e doencas;

2- Mantenha as plantas com bom equilibrio nutricional,

3- Realize raleio de frutos e poda verde;

4- Uso critérios adequados para determinacao do ponto de colheita;

5- Uso sacolas de colheita;

6- Faca um treinamento com o colhedores;

7- Utilize caixas adequadas e desinfectadas;
8- Evite dano mecanico na colheita e transporte;
9- Mantenha os frutos na sombra ou se possivel sob refrigeracao;

10- Utilize embalagens adequadas para acondicionamento.




E-mail: idemir@utfpr.edu.br
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