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APRESENTAÇÃO

O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento está empenhado em estimular
o desenvolvimento da fruticultura nacional tendo como pontos focais o aumento da
produtividade, a melhoria da qualidade e a geração de emprego e renda, objetivando
manter-se nos mercados e superar gradualmente os obstáculos impostos no mercado
internacional. Sustentabilidade dos processos de produção e pós-colheita e competitivida-
de nos mercados nacional e internacional são fatores que preocupam todos aqueles
envolvidos na cadeia produtiva de frutas.

Com essa visão globalizada dos mercados, foi lançada a coleção Frutas do Brasil,
colocando, à disposição da base produtiva, de instituições, associações, técnicos e demais
interessados, os mais recentes conhecimentos sobre tecnologia de produção, manejo
integrado de pragas, resíduos de agrotóxicos, preservação do meio ambiente, manuseio e
processamento de pré- e pós-colheita das principais espécies frutícolas de interesse
econômico e social do Brasil.

Esta obra técnica, por certo, reúne conhecimentos importantes e necessários para
orientar no desenvolvimento de ações de maximização das atividades do agronegócio,
apoiando a implementação de sistemas de produção, colaborando com resultados
bem-sucedidos na agregação de valores aos produtos, aumento dos lucros para os produ-
tores, trazendo conhecimentos fundamentais ao desenvolvimento sustentável, regional e
nacional. Tais conhecimentos foram reunidos pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agro-
pecuária — Embrapa —, em parceria com as demais instituições do Sistema Nacional de
Pesquisa Agropecuária, para possibilitar ao setor produtivo condições de elevar os padrões
de qualidade e competitividade da fruticultura brasileira ao patamar de excelência requerido
pelos consumidores num esforço integrado para consolidação da nossa posição nos
mercados interno e externo.

Roberto Rodrigues
Ministro da Agricultura, Pecuária e Abastecimento



Os manuais da série Frutas do Brasil foram concebidos como fonte de orientações
técnicas sobre a tecnologia relativa às cadeias produtivas das principais espécies frutícolas
de interesse econômico, tanto na fase de pré-colheita como na de pós-colheita. Oferecem
ainda informações e orientações sobre aspectos econômicos, particularmente aquelas
relativas a mercados e comercialização. Destinam-se a pesquisadores, técnicos, professo-
res, estudantes e produtores.

O conteúdo de alguns de seus capítulos, particularmente aqueles referentes a
Melhoramento Genético, Fertilidade de Solo, Fitossanidade e Irrigação, trata de temas
técnicos mais complexos, com uso de vocabulário especializado, que poderá ocasionar
alguma dificuldade de entendimento para as pessoas que não tenham formação profis-
sional especializada. Deve ser ressalvado que, na prática agrícola, os problemas relativos
a tais assuntos exigem, para sua adequada solução, o assessoramento de um Engenheiro
Agrônomo ou Engenheiro Agrícola (na fase pré-colheita) e de um Engenheiro Agrônomo
ou Engenheiro de Alimentos (na fase pós-colheita). Portanto, tais capítulos são destinados
a esse público de especialistas, que devem ser procurados pelos produtores que tiverem
problemas nas respectivas áreas. Considerando essa situação e com o intuito de amenizar
o problema de vocabulário mencionado, apresenta-se,  ao final de alguns manuais, um
glossário com a definição dos termos técnicos mais difíceis encontrados no texto dos
vários capítulos.
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1 INTRODUÇÃO

Brasil destaca-se como um
dos maiores produtores mun-
diais de frutas. Os Estados

do RS e SC participam como um dos grandes
produtores de frutas de clima temperado,
tendo a maçã como principal representante,
alcançando uma perspectiva de produção de
mais de 1 milhão de toneladas para a safra de
2004. Esse elevado índice, fez o Brasil pas-
sar da condição de importador para exporta-
dor dessa fruta, sendo também que o consu-
mo médio per capta passou de 0,1 Kg/ano
em 1985 para 5,3 Kg/ano em 1996 (ABPM).
Esse fato ocorreu principalmente, porque a
cultura da maçã, nos últimos anos, tem evo-
luído enormemente no Sul do País, com
implantação de inúmeros novos pomares
adaptados às diferentes regiões edafoclimá-
ticas, sendo as cultivares Gala e Fuji as mais
plantadas no país, alcançando praticamente
90% da produção nacional. Essas duas cul-
tivares são muito bem aceitas pelos consu-
midores, em razão de seus aspectos de cor,
forma e sabor, sendo também de grande
aceitação nos mercados internacionais.

Com isso, o Brasil assumiu a posição
de destaque no cenário mundial de produ-
ção de maçãs, passando da condição de
importador para  a de auto-suficiente e de
exportador. Essa situação deve-se a inves-
timentos do setor em tecnologias moder-
nas, alcançando índices de produção e
produtividade elevados, permitindo colo-
car, em diferentes mercados o ano todo,
frutas de alto padrão de qualidade.

Não diferindo das frutas de clima
tropical, a maçã é uma fruta de elevada
perecibilidade, necessitando tomar medi-
das que permitam aumentar o período de
oferta, reduzindo as perdas causadas pela
perda de água, as taxas respiratórias e a
produção de etileno, protegendo contra o
ataque de fungos causadores de podridões

O
César Luis Girardi

e reduzindo a susceptibilidade aos distúr-
bios fisiológicos e às injúrias físicas e me-
cânicas.

A conservação pelo maior período
possível também  torna-se necessária, vis-
to que o período de colheita das principais
cultivares de maçã é relativamente curto e
apenas parte da produção é comercializa-
da ou industrializada no período de safra,
necessitando armazenar o restante da pro-
dução. Portanto, a manutenção da qua-
lidade dessa fruta depende da tecnologia
utilizada durante a colheita, do transporte
e do manejo pós-colheita, evitando as per-
das que ocorrem por causa das carac-
terísticas de perecibilidade e manuseio ina-
dequado da maçã. Para isso, o setor de
frigoconservação trouxe modernas tecno-
logias, como é o caso de câmaras frias de
atmosfera controlada, aumentando signi-
ficativamente o período de conservação,
permitindo regular a oferta e, conseqüen-
temente, agregando valor à fruta.

Atualmente, mais de 40% da produ-
ção nacional de maçã é armazenada por
esse sistema. Porém, o uso do frio conven-
cional, em que se utiliza câmaras frias com
baixas temperaturas e com alta umidade
relativa,  ainda é o método mais utilizado
em sua conservação. Esse fato, associado
aos investimentos realizados na aquisição
de máquinas e equipamentos adequados
para classificar e embalar a maçã bem
como de estrutura transporte e comercia-
lização, permite atualmente oferecer ao
consumidor uma fruta de alto padrão qua-
lidade.

É importante também relatar o traba-
lho que a ABPM vem desenvolvendo em
termos de estabelecimento de padrões e
sistema de classificação, permitindo uma
organização e  uma linguagem de comercia-
lização e de compreensão comum entre to-
dos os elos da cadeia, desde o produtor até o
consumidor.




