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Apresentação

A Coleção 500 perguntas 500 respostas, da Embrapa, tem 
como ideia central abordar assuntos de grande interesse da 
sociedade brasileira, oferecendo respostas simples às perguntas 
corriqueiramente feitas por diversos clientes e parceiros da instituição. 

É, portanto, com grande satisfação que apresentamos o livro 
Pós-colheita de Hortaliças.

Após a produção segura e criteriosa dos alimentos, inicia-se 
uma fase não menos importante: a pós-colheita. É nesse momento 
que ocorre a maioria dos problemas associados ao desperdício de 
alimentos no Brasil e no mundo. Conhecer, portanto, as tecnologias 
mais adequadas para o correto manuseio pós-colheita de hortaliças 
é extremamente desejável, pois possibilita ao produtor a redução 
do desperdício e, consequentemente, uma maior geração de renda.

Este livro aborda assuntos de grande relevância para a tec
nologia de pós-colheita de hortaliças, como fatores pré-colheita, 
ponto de colheita, diversidade de mercados, resfriamento rápido, 
embalagens, armazenamento refrigerado, logística e processamento 
mínimo.

Esperamos que a presente obra contribua não só para a 
redução do desperdício de alimentos e melhoria do nível tecnológico 
empregado no manuseio pós-colheita de hortaliças, mas, sobretudo, 
possibilite o incremento do consumo de hortaliças pela população 
brasileira. 

Celso Luiz Moretti
Chefe-Geral da Embrapa Hortaliças
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Introdução

O que acontece com as hortaliças depois da colheita? A resposta 
a essa e a outras questões é apresentada na Coleção 500 perguntas 
e 500 respostas: Pós-Colheita de Hortaliças. Aqui, serão avaliados 
aspectos de mercado; logística de distribuição; características das 
espécies hortícolas com relação a injúrias mecânicas, respiração 
e transpiração; ponto de colheita; como comprar e conservar; 
embalagens; e qualidade.

Esses assuntos têm importância crescente, considerando-se 
o aumento da população urbana em relação à população rural e 
da distância entre regiões produtoras e regiões consumidoras de 
hortaliças.

O aumento da conscientização das pessoas quanto aos 
benefícios do consumo diário de hortaliças – como alimentos 
reguladores que são –, somado à diversidade de sabores e cores 
desse grupo de plantas e à sua disponibilidade em restaurantes 
comerciais, torna as hortaliças cada vez mais procuradas e presentes 
na dieta das pessoas. E para atender a essa demanda, é necessário 
levar as hortaliças produzidas no campo até a cidade mantendo o 
máximo possível de seu frescor e valor nutricional.

Cabe lembrar que hortaliças são produtos perecíveis, isto é, 
duram pouco tempo, apenas 2 ou 3 dias depois de colhidos, de 
modo geral. Mas um único dia que se consiga manter as hortaliças 
com o frescor original pode fazer com que elas atinjam mercados 
muito distantes da região onde foram produzidas, contribuindo para 
que os alimentos cheguem onde não há condições climáticas de 
produção, por exemplo.

O texto reúne a experiência de vários anos de trabalho de 
pesquisadores com o tema. E a forma de dispor o conhecimento em 
perguntas e respostas é muito direta, o que facilita a compreensão 
do leitor. Então, vamos começar?



Nirlene Junqueira Vilela
Rita de Fátima Alves Luengo
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1	 Produzir hortaliças é um bom negócio?

Em geral, as hortaliças são culturas lucrativas que podem gerar 
elevados montantes de renda por hectare, desde que o produtor 
adote tecnologia adequada e que o mercado seja favorável. 
Comparando com a cultura de grãos, por exemplo, a produtividade 
média por hectare das hortaliças é de 22 t/ha, enquanto o milho 
produz pouco mais de 4 t/ha e o arroz  não chega a 4 t/ha.  
No cultivo do feijão, a maior produtividade média alcançada é de  
2 t/ha, já a da soja não chega a 3 t/ha.

As atividades de exploração comercial de hortaliças são 
um bom negócio, porém é importante que o produtor faça a 
diversificação de culturas e não perca de vista  o comportamento 
do mercado.

2	 Quanto o produtor gasta para produzir hortaliças? 

Como todas as culturas, as hortaliças dependem de um 
investimento inicial que varia de acordo com o sistema de produção 
utilizado, que pode ser em campo aberto, protegido, ou orgânico. 

No Distrito Federal, em campo aberto, os custos de produção 
por hectare variam, em média, de R$ 7 mil, como é o caso da maioria 
das hortaliças, até R$ 36 mil, caso do tomate híbrido de mesa.  
Em cultivos protegidos, os custos variáveis vão de R$ 16 mil, para o 
pepino, até R$ 38 mil, para o tomate híbrido, sem contar os custos 
com a construção da estufa e da infraestrutura produtiva interna 
desse tipo de cultivo, que variam de acordo com o tamanho da área. 

No sistema orgânico, os custos iniciais de conversão são 
elevados, entretanto, os custos operacionais chegam a ser mais 
baixos para quase todas as culturas, uma vez que o sistema 
orgânico utiliza insumos naturais, e, na sua maioria, as culturas são 
desenvolvidas com insumos internos  à  propriedade. Os custos das 
culturas orgânicas variam de R$ 4 mil a R$ 7 mil, por hectare.

Embora os custos das culturas em sistemas orgânicos sejam 
aparentemente baixos, a produtividade relativa de muitas hortaliças 


