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RESUMO

No varejo brasileiro, as raizes de mandioquinha-salsa sao tradi-
cionalmente comercializadas a granel e expostas em gondolas aber-
tas sem refrigeracao, e os consumidores manipulam e selecionam o
produto. O objetivo desse trabalho foi identificar e descrever as for-
mas de apresenta¢do da mandioquinha-salsa ofertadas no varejo atra-
vés de visitas in situ a supermercados, sacoldes e quitandas de Sao
Paulo (SP) e Brasilia (DF), entre 2001 e 2003, e também efetuar um
estudo preliminar da percepgdo do consumidor em Sdo Paulo. Fo-
ram identificados dez tipos de produtos de mandioquinha-salsa, trés
produzidos no sistema organico e sete no sistema convencional, em
diferentes formas de apresentag¢do, como raizes a granel, pré-emba-
ladas, minimamente processadas e processadas. As duas formas mais
importantes de venda da mandioquinha-salsa sdo raizes produzidas
no sistema convencional comercializadas a granel ou embaladas em
bandejas de isopor com PVC. As formas pré-embaladas (filme de
PVC), minimamente processadas (raizes descascadas; cortadas em
rodelas; raizes inteiras embaladas a vacuo) e processadas (cozida e
embalada a vacuo) alcangaram pregos mais altos, variando de R$
4,16/kg (raizes descascadas) a R$ 8,60/kg (cortadas em rodelas). A
mandioquinha-salsa organica apresentou precos médios mais altos
em relagdo ao produto convencional, alcangando R$ 5,80/kg para
raizes a granel; RS 9,95/kg para raizes embaladas em PVC; ¢ R$
11,54/kg para raizes pré-cozidas embaladas a vacuo. As novas for-
mas de apresentagdo da mandioquinha-salsa no varejo ainda tém
pequena participagao no mercado, mas possuem maior valor agre-
gado e atendem demandas especificas do mercado consumidor.

Palavras-chave: Arracacia xanthorrhiza, embalagens, precos,
comercializagdo.

ABSTRACT

New forms and product types of arracacha commercialized
at the Brazilian retail market

In Brazil, arracacha is usually commercialized in open, non-
refrigerated stands at the retail market, and consumers select and
pick up the roots themselves. Recently the arracacha market
underwent significant changes and new forms and product types were
identified. The objective of this paper is to make a survey of arracacha
packing and types of product commercialized at the Brazilian retail
market, and a preliminary study of the consumer perception of the
product in Sao Paulo. Data were collected through visits to
supermarkets, grocery shops and other retail markets in the
metropolitan areas of Sdo Paulo and Brasilia from 2001 to 2003.
Arracacha is sold at the retail market in ten distinct forms and product
types, three of them organic and seven grown in the conventional
system. The two most common ways of selling arracacha is
displaying the roots on open market stands without wrapping and in
Styrofoam trays wrapped with PVC films. Organic arracacha had
higher average retail prices when compared to the traditional product,
reaching R$ 5.80/kg for non-packed roots, R$ 9.95/kg for PVC-
wrapped roots and R$ 11.54/kg for precooked and vacuum-packed
roots. For the conventionally cultivated arracacha, prepacked forms
(PVC film), minimally processed roots (peeled; slices; rods; whole
roots packed in vacuum-sealed bags) and precooked roots in vacuum-
sealed bags had higher prices at the retail market, ranging from R$
4.16/kg (peeled roots) to R$ 8.60/kg (slices). The new arracacha
forms and product types at the Brazilian retail market had higher
added value and fulfill specific market demands.

Keywords: Arracacia xanthorrhiza, Peruvian carrot, packing, prices,
commercialization.

(Recebido para publicacio em 20 de janeiro de 2004 e aceito em 11 de novembro de 2004)

No Brasil, os produtos horticolas sdo
tradicionalmente vendidos a granel
em feiras-livres, quitandas, mercearias,
“sacoloes”, “varejoes” e supermercados.
Nos tltimos anos, tém sido observadas
grandes mudangas no mercado brasilei-
ro de hortali¢as, com uma maior parti-
cipacdo dos supermercados na distribui-
¢ao e venda e um aumento na demanda
por produtos horticolas ja preparados ou
semiprontos, como hortaligas
descascadas, fatiadas, cortadas,
higienizadas ou pré-cozidas (Vilela e
Macedo, 2000; Junqueira e Luengo,
2000; Ministério da Integracdo Nacio-
nal, 2002). As hortalicas sao
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comercializadas sob diferentes apresen-
tagdes e formas, dependendo do tipo de
equipamento do varejo, local de venda
e perfil dos consumidores. A forma mais
tradicional ¢ a venda de hortalicas a gra-
nel, situacdo na qual o consumidor ma-
nipula e seleciona a quantidade e a qua-
lidade desejada. Hortalicas de melhor
aparéncia ou com maior valor agrega-
do, como as organicas, hidroponicas e
aquelas produzidas em casa de vegeta-
¢do, sao comercializadas pré-embaladas
com um roétulo ou etiqueta de identifi-
cacdo ¢ geralmente sdo mantidas em
gondolas com refrigeragdo. Outras op-
¢des para os consumidores incluem as

hortaligas minimamente processadas e
outras formas, como hortali¢as conge-
ladas, desidratadas, cozidas ou em con-
servas, entre outros (Vilela e Macedo,
2000; Junqueira e Luengo, 2000).

Sistemas de producio de mandio-
quinha-salsa

A maior parte da mandioquinha-sal-
sa consumida no varejo brasileiro € pro-
duzida no sistema convencional, que
inclui a aplicag@o de fertilizantes qui-
micos e o uso eventual de agrotoxicos,
embora nao exista nenhum produto qui-
mico oficialmente registrado para a cul-
tura no Ministério da Agricultura, Pe-
cuaria e Abastecimento (Agrofit, 2002).
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De um modo geral, a mandioquinha-sal-
sa ¢ considerada uma cultura rastica e
que apresenta poucas pragas e doengas
consideradas como limitantes, embora
nematdides (Meloidogyne spp.,
Pratylenchus spp.), podridao-mole
(Erwinia spp.), brocas das raizes e
cochonilhas possam causar perdas con-
sideraveis na producdo (Santos et al.,
2000).

A producdo de mandioquinha-salsa
no sistema organico € factivel técnica e
economicamente (Souza, 1998), e aten-
de a um mercado ainda pequeno, mas
com tendéncia de crescimento em vo-
lume e importdncia (Junqueira e
Luengo, 2000). No Espirito Santo, a
produtividade da mandioquinha-salsa
neste sistema apresentou uma grande
variacdo, desde 9,4 t/ha até 37 t/ha (Sou-
za, 1998). As eventuais reducdes na pro-
ducao neste sistema sao plenamente re-
compensadas pelo maior valor agrega-
do do produto e pela facilidade de ven-
da em mercados especificos. Algumas
das limitagdes para a expansdo do con-
sumo dos produtos organicos, como
aparéncia deficiente, baixa durabilida-
de e maior preco em relacdo aos produ-
tos convencionais (Viglio, 1996), pare-
cem ndo ser relevantes para o caso da
mandioquinha-salsa.

Mercado da mandioquinha-salsa

O principal mercado consumidor da
mandioquinha-salsa no Brasil ¢ o esta-
do de Sao Paulo, abastecido principal-
mente pela CEAGESP que redistribui o
produto para a regido metropolitana de
Sao Paulo, interior do estado e também
para outros mercados (Santos et al.,
2000; Henz, 2001). O mercado paulista
¢ abastecido principalmente pela produ-
¢ao de Minas Gerais, Parana e Santa
Catarina. Na CEAGESP, a
mandioquinha-salsa ¢ tradicionalmente
comercializada nas caixas de madeira do
tipo “K”, em trés classes de produto
(“1A”, “2A” e “3A”), mas ja foram
identificadas embalagens de papeldo e
caixas plasticas (CEAGESP, 2001;
CEAGESP, 2002b; CEAGESP, 2003;
Henz, 2001). Alguns atacadistas tam-
bém estao ofertando mandioquinha-sal-
sa em embalagens com 400-500g de
raizes em plastico de tripla camada e
vacuo parcial, acondicionadas em cai-
xas de papelao. Este produto € transpor-
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tado em caminhdes com sistema de re-
frigeragdo e destina-se a mercados mais
distantes, como Amazonas, Acre,
Rondonia, Bahia, Distrito Federal, Mato
Grosso do Sul e Mato Grosso (Henz,
2001; CEAGESP, 2002a).

Formas de venda da mandio-
quinha-salsa

As hortali¢as embaladas tém como
principais atrativos a higiene, boa apa-
réncia ¢ a qualidade superior, pois se
presume que ja tenham passado por uma
sele¢@o mais rigorosa. Os produtos mi-
nimamente processados e processados
facilitam e agilizam o preparo de pra-
tos, além de terem uma apresentacio
mais atraente, com embalagens de ta-
manho adequado (Junqueira e Luengo,
2000; Vilela e Macedo, 2000; Ministé-
rio da Integragdo Nacional, 2002). Ja
existem resultados de pesquisa a respei-
to da mandioquinha-salsa minimamen-
te processada, principalmente sobre al-
teragdes fisiologicas, efeito da tempe-
ratura de armazenamento e uso de dife-
rentes embalagens (Moretti e Aratjo,
2001; Ribeiro et al.,2001; Moretti et al.,
2002). A mandioquinha-salsa organica
também tem aumentado sua participa-
¢30 no mercado a medida que os consu-
midores tém mais informagdes sobre
residuos de agrotoxicos em produtos
horticolas e suas conseqiiéncias para a
satde. A producdo da mandioquinha-
salsa neste sistema ¢ factivel, como de-
monstrado por Souza (1998) no Espiri-
to Santo, onde alcangou uma produtivi-
dade média de 18,2t/ha.

Conservaciao poés-colheita e for-
mas de consumo

A mandioquinha-salsa ¢ considera-
da um produto altamente perecivel,
durando apenas 2-3 dias na condi¢ao usual
de exposicdo nos mercados varejistas,
ou seja, raizes soltas em gondolas ou
caixas abertas, sem embalagem ou re-
frigeragdo. E possivel estender a vida
pos-colheita das raizes associando-se
baixas temperaturas e embalagens ade-
quadas, como filmes de PVC ou outros
tipos de plastico, podendo alcangar até
30 dias (Thompson, 1980; Avelar Filho,
1989; Hermann, 1997; Henz, 2001). Os
principais problemas pds-colheita das
raizes de mandioquinha-salsa sdo per-
da excessiva de matéria fresca e a inci-
déncia de injarias mecanicas e doengas

que afetam a aparéncia do produto e seu
valor como mercadoria (Thompson,
1980; Avelar Filho, 1989; Hermann,
1997; Henz, 2001).

A mandioquinha-salsa ¢ uma
hortalica basicamente energética,
indicada para convalescentes, criangas
¢ pessoas idosas devido ao seu elevado
teor de amido, de tamanho reduzido e
de facil digestdo. Além do amido, esta
hortali¢as também contém niveis con-
sideraveis de calcio, beta-caroteno, aci-
do ascorbico, ferro e fosforo (Hermann,
1997; Santos et al., 2000). No Brasil, o
mercado consumidor da mandioquinha-
salsa concentra-se em Sao Paulo, Mi-
nas Gerais, Rio de Janeiro, Parana e
Espirito Santo. E consumida principal-
mente na forma de purés, sopas e cre-
mes, mas também pode ser cozida ou
frita. Algumas publicagdes trazem recei-
tas tradicionais e formas alternativas de
preparo da mandioquinha-salsa, como
nhoque, canja, suflé, pao doce, pao com
leite condensado, bolo e sonhos (San-
tos et al., 2000). Pouco se conhece so-
bre preferéncias e habitos de compra dos
consumidores de mandioquinha-salsa
no Brasil.

O objetivo deste trabalho foi efetuar
um estudo preliminar da percepcao do
consumidor de mandioquinha-salsa so-
bre o produto e fazer um levantamento
dos tipos de produto no varejo como sis-
tema de produgdo (convencional e or-
ganico) e formas de apresentacao (raizes
a granel, pré-embaladas e minimamen-
te processadas) em Sao Paulo e Brasilia.

MATERIAL E METODOS

Coleta de dados sobre consumo

Foi feito um levantamento prelimi-
nar junto a consumidores da regido me-
tropolitana de Sdo Paulo para conhecer
sua percep¢do a respeito da
mandioquinha-salsa, sendo abordadas
ao acaso 60 pessoas em supermercados,
sacoldes e feiras livres (20 consumido-
res em cada um) localizados em bairros
de classe média. O levantamento foi fei-
to através de um questionario com dez
perguntas sobre o local de compra usual
(supermercado, sacoldo, feira, quitanda,
etc), forma de apresentacdo do produto
(granel, organico, pré-embalado, etc),
tamanho preferido da raiz, quantidade e
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freqiiéncia de compra, principais proble-
mas e defeitos da mandioquinha-salsa,
reconhecimento de cultivares, formas de
preparo e consumo ¢ modo de conserva-
¢do doméstica da mandioquinha-salsa.
Também foram feitas perguntas para fa-
zer um perfil do entrevistado, como sexo,
idade, renda familiar e nimero de pesso-
as da familia.

Formas de apresentaciio no varejo

O levantamento e a coleta dos da-
dos sobre formas de apresentagdo da
mandioquinha-salsa foram executados
diretamente através de visitas in situ a
diferentes equipamentos do varejo na
regido metropolitana de Sao Paulo e em
Brasilia, no periodo entre 2001 ¢ 2003.
Em cada uma destas localidades, foram
visitados dois hipermercados, trés super-
mercados, trés sacoldes e trés quitandas
ou frutarias, identificando-se as formas
de comercializacdo da mandioquinha-
salsa. Foi escolhida uma unidade de
cada tipo de embalagem ou produto para
caracterizar as diferentes formas de ven-
da da mandioquinha-salsa, consideran-
do-se o sistema de produgdo (conven-
cional, organico) e as formas de apre-
sentagdo (a granel, pré-embalado, mi-
nimamente processado e processado).
Para os produtos embalados, informa-
¢oes relevantes como marca comercial,
prazo de validade, peso liquido e prego
de venda, foram copiadas diretamente
dos rotulos e etiquetas. Para o produto
exposto a granel, considerou-se princi-
palmente o preco/kg e o prazo de vali-
dade, quando disponivel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Percepcdo dos consumidores
paulistanos sobre a mandioquinha-
salsa

De uma maneira geral, os consumi-
dores paulistanos tém uma imagem
muito positiva da mandioquinha-salsa,
associando seu consumo a uma alimen-
tagdo nutritiva ¢ saudavel. O uso culi-
nario mais freqiiente para a
mandioquinha-salsa ¢ na forma de sopa,
seguido por puré e refogada; outras for-
mas de preparo citadas foram raizes co-
zidas e consumidas como salada, raizes
amassadas e preparadas como um boli-
nho, e fatias fritas. Metade dos consu-
midores consultados conhece apenas a
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mandioquinha-salsa com raizes amare-
las; a outra metade conhece tanto a de
raizes amarelas como a de raizes bran-
cas, e consideram que esta ultima nao
tem a mesma qualidade culinaria e sa-
bor da amarela. O consumidor
paulistano ndo reconhece o produto pelo
nome de cultivar, somente pela colora-
¢ao das raizes. A maioria dos consumi-
dores (73%) compra o produto em su-
permercados e feiras livres, e conserva
as raizes embaladas em sacos plasticos
e na geladeira, sendo que nesta condi-
¢do duram em média trés dias. O tama-
nho de raiz preferido ¢ médio ou gran-
de, a freqiiéncia de compra ¢ a cada 7
ou 14 dias, na quantidade de 1 a 2 kg/
compra. Em relag¢@o ao produto ja pro-
cessado, 65% dos consumidores com-
prariam pela facilidade, embora o pre-
¢o mais elevado seja considerado um
empecilho. Outras caracteristicas ressal-
tadas pelas respostas sdo que o produto
¢ delicado e de rapida deterioragdo, pos-
sui sabor especial e que deve ser consu-
mido o mais rapido possivel. O perfil
dos consumidores entrevistados pode
ser resumido pelas seguintes caracteris-
ticas: sexo feminino, faixa etaria de 30
a 60 anos, classe média, casada, com
familias compostas por 3 a 5 membros.

A vis@o do consumidor ¢ relevante
para comerciantes, processadores e de-
mais envolvidos na cadeia de produgio
da mandioquinha-salsa, inclusive os
produtores. De acordo com os resulta-
dos desta prospecg¢do preliminar, culti-
vares de cor amarela e com raizes de
tamanho médio a grande sao as preferi-
das. Os consumidores tém uma marcada
preferéncia pelo produto a granel, prin-
cipalmente pela questdo de preco em
relagdo aos produtos pré-embalados,
minimamente processados e processa-
dos. Muitos manifestaram o desejo de
consumir estes produtos, mas pela ques-
tdo de poder aquisitivo preferem as
raizes soltas; uma minoria nao tém con-
fianga na qualidade destes produtos e
prefere manipula-los pessoalmente. Es-
tas duas razdes devem ser consideradas
por distribuidores, supermercados e
processadores para ampliar o mercado
da mandioquinha-salsa. Esta prospecg¢ao
do perfil do consumidor também deve
ser executada em outros mercados im-
portantes para a mandioquinha-salsa,

como as regides metropolitanas do Rio
de Janeiro, Belo Horizonte e Curitiba.
Mesmo seguindo uma metodologia sim-
ples para este tipo de levantamento, as
informagdes  obtidas para a
mandioquinha-salsa estdo de acordo com
a boa imagem junto aos consumidores
relatada informalmente por comercian-
tes e outros segmentos do mercado.

A nova realidade da comer-
cializacdo da mandioquinha-salsa no
varejo

A comercializagdo da mandio-
quinha-salsa nos mercados atacadista e
varejista também tem acompanhado as
mudangas observadas para outros pro-
dutos horticolas (Junqueira ¢ Luengo,
2000; Vilela e Macedo, 2000). A forma
tradicional de comercializagdo da
mandioquinha-salsa no varejo é a expo-
sicdo das raizes em gondolas, sem re-
frigeragdo ou embalagem, e o consumi-
dor manipula diretamente o produto e
seleciona o tipo de raiz de sua preferén-
cia na quantidade desejada. No varejo
em Sao Paulo e Brasilia, a maior parte
da mandioquinha-salsa in natura ainda ¢
comercializada a granel, mas ja existe uma
grande variedade de outros tipos de pro-
dutos, formas de apresentagdo e precos
(Figura 1; Tabela 1). Em alguns estabele-
cimentos ¢ possivel adquirir a
mandioquinha-salsa em pelo menos qua-
tro formas distintas, como raizes a granel,
pré-embaladas, minimamente processadas
e processadas (Tabela 1).

A mandioquinha-salsa produzida no
sistema convencional ¢ o tipo predomi-
nante, sendo apresentada ao consumi-
dor em varias formas, como raizes a gra-
nel, pré-embaladas, minimamente pro-
cessadas ou processadas (Tabela 1; Fi-
gura 1). Em hipermercados e pontos de
varejo localizados em bairros com con-
sumidores de maior poder aquisitivo,
também existe a opcdo pela
mandioquinha-salsa produzida no siste-
ma organico. A mandioquinha-salsa pro-
duzida no sistema organico ¢ vendida a
granel, pré-embalada ou na forma pro-
cessada (Tabela 1). O IBD (Instituto
Biodinamico de Desenvolvimento Ru-
ral) e a AAO (Associacao de Agricultu-
ra Organica) sdo as duas maiores
certificadoras de produtos orgéanicos
atualmente em atuag@o no Brasil, e sdo
as organizacdes que também atestam a
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Tabela 1. Formas de apresentacao, sistema de produgao, peso, prego, validade e marca comercial da mandioquinha-salsa comercializada no

varejo de Sdo Paulo-SP e Brasilia-DF (2001-2003). Brasilia, Embrapa Hortaligas, 2001-2003.

:::g;ae:; ¢dio S;;ZTZE? Peso (kg) Pre(gR(; /r:;)d o Inte?s;;)kg;'ego Valid. (dias) = Marca comercial
granel convencional - 2,34 1,48-4,00 3-4 sem marca
granel organico - 5,80 3,50-6,20 3 sem marca
granel + agua’ convencional - 4,50 3,50-5,00 3-5 sem marca
MP/fatias? convencional 0,4-0,5 8,60 6,10-9,33 5 Kodama
MP/raiz descasc.? convencional 0,4-0,5 416 4.11-4,20 4 Kodama
bandeja + PVC? organico 0,4-0,6 9,95 9,75-10,25 6 Horta & Arte
bandeja + PVC? convencional 0,4-0,6 4,23 3,02-4,70 7 Hortibraganca
raiz inteira + vacuo* convencional 0,4-0,6 7,15 6,00-7,40 15 Irmaos Senaga
pré-cozida® convencional 0,5 5,80 4,66-6,80 90 Vapza
pré-cozida® organico 0,4 11,54 9,50-12,95 60 GoodLight

lgranel + 4gua: a noite mantido em geladeira (4°C); *min. proc.= produto minimamente processado; *bandeja + PVC= bandeja de isopor
recoberta com filme plastico de PVC;*vacuo= raizes a vacuo em embalagem com tripla camada; *pré-cozida= pedagos pré-cozidos embala-

dos a vacuo.

mandioquinha-salsa organica
comercializada em S3o Paulo e em
Brasilia. Souza (1998) considerou a
mandioquinha-salsa como uma das cul-
turas mais rentaveis no sistema organi-
co, com um custo de produgao relativa-
mente baixo (R$ 0,16/kg) e um bom
prego de venda (R$ 1,00/kg), o que abre
novas perspectivas para a cultura neste
sistema. No mercado de Sdo Paulo, a
mandioquinha-salsa com raizes brancas,
que geralmente tem menor cotacao de
prego, também ¢é produzida no sistema
organico.
Formas de apresentacio

Assim como para muitas frutas e
hortalicas, a maior parte da
mandioquinha-salsa comercializada no
varejo de Sao Paulo e Brasilia é apre-
sentada ao consumidor a granel, geral-
mente exposta em bancadas ou gondolas
de madeira, ou entdo em contentores
plasticos ou caixas de papeldo auto-
expositivas. Nesta condigdo, as raizes
duram apenas 2 a 3 dias devido as con-
di¢cdes ambientais desfavoraveis ao
armazenamento de produtos horticolas,
aos processos fisiologicos sofridos pe-
las raizes e pela propria manipulagdo do
produto pelos consumidores e pelos fun-
ciondarios dos estabelecimentos. Os
hipermercados e supermercados maio-
res em geral possuem ar condicionado,
0 que ndo ocorre com os demais equi-
pamentos de varejo, e a condigdo
ambiental do local onde os produtos
horticolas sdo expostos pode ser consi-
derada inadequada, mesmo para produ-
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tos comercializados em apenas um ou
dois dias.

A principal vantagem da
mandioquinha-salsa comercializada a
granel em relacdo as demais formas € o
seu preco mais baixo, que no periodo
amostrado variou de R$ 1,98 aR$ 4,00/
kg (Tabela 1). Como o proprio consu-
midor seleciona o produto, a aparéncia
e o tamanho das raizes sdo importantes
atributos de qualidade. Raizes de tama-
nho médio, de formato regular, sem de-
feitos graves, como podriddes e lesdes
por brocas, e com coloragdo amarelo-
clara sdo as preferidas pelos consumi-
dores (CEAGESP, 2002a; CEAGESP,
2002b). De uma maneira geral, as raizes
vendidas a granel sdo das classes “2A”,
“3A” ¢ “B”. Um dos maiores problemas
da mandioquinha-salsa comercializada
nesta forma ¢ o surgimento progressivo
de lesdes escurecidas causadas por in-
jurias mecanicas (Souza, 2001) ¢ a ra-
pida perda da tipica cor amarela, um
importante atributo de qualidade das
raizes.

Outra maneira de apresentacdo da
mandioquinha-salsa ao consumidor ¢é
vendé-la a granel, mantendo-se as raizes
dentro d’4gua até o momento da venda
e sob refrigeracdo a noite, como obser-
vado em uma quitanda em Brasilia, com
prego de venda de R$ 5,00/kg. Aparen-
temente, esta forma ¢ pouca utilizada e
as raizes provavelmente se beneficiam
mais com o efeito da refrigeracdo do que
com a imersdo em agua propriamente
dita. A colorag@o da mandioquinha-sal-

sa se mantém mais perto do ideal em
raizes bem hidratadas e imidas, mas a
exposicao das raizes a esta condigao por
periodos de tempo prolongados pode
provocar anaerobiose em seu interior e
iniciar processos fermentativos, levan-
do a uma rapida deterioracao.
Formas pré-embaladas

A forma de venda mais freqiiente no
varejo ¢ o uso de bandejas de isopor
recobertas com filme plastico de PVC
(Figura la e 1b), mantidas ou ndo sob
refrigeracdo dependendo do local de
venda, com validade de trés a sete dias.
Nos supermercados em Brasilia, o uso
de filmes de PVC para hortaligas até
1995 era restrito a quinze produtos
(Henz e Souza, 1995). E uma das ma-
neiras mais simples de manter a aparén-
cia das hortalicas, principalmente quan-
do associado a temperaturas de 0 a 5°C.
Para este tipo de embalagem, sdo
selecionadas raizes de tamanho médio
e de boa aparéncia. Recentemente, uma
nova forma de apresentagdo da
mandioquinha-salsa foi lancada no mer-
cado, em que raizes de tamanho médio
lavadas sao embaladas a vacuo em plas-
tico de tripla camada em pacotes de peso
médio de 500 g e validade de quinze dias
quando mantidas a 0 a 5°C, das marcas
Senaga em Sao Paulo e Chacara MM
em Brasilia, com pre¢o médio de R$
7,00/kg (Figura 1c). Esta embalagem
funciona bem para o produto e valoriza
a coloracdo das raizes, mas deve ser
obrigatoriamente mantida sob refrige-
ragdo constante porque pode sofrer pro-
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cesso de fermentacdo em temperaturas
mais elevadas (Moretti e Aratijo, 2001).

Mandioquinha-salsa minimamen-
te processada

Para o produto minimamente pro-
cessado, foram encontradas duas formas
de apresentacdo, ambas mantidas em
balcdo frigorifico: raizes descascadas
acondicionadas em bandejas de isopor
embaladas em filmes de PVC da marca
Kodama, com peso variavel (350-650
2), prego de RS 4,11/kg, no supermer-
cado Pao de Actcar, em Brasilia (Figu-
ra 1b), ou entdo embaladas em plastico
de tripla camada (Figura 1f); e raizes
cortadas em fatias e embalada a vacuo
em plastico de trés camadas, marca
Kodama, validade de cinco dias, vendi-
da ao preco de R$ 9,33/kg no supermer-
cado Carrefour, em Brasilia (Figura 1d).

O segmento de hortaligas minima-
mente processadas apresentou um rapi-
do crescimento, sendo identificados 42
produtos diferentes no Distrito Federal
(Nascimento et al., 2000). As principais
limitagdes dos produtos minimamente
processados sao seu custo mais elevado
em relagdo ao produto convencional e a
desconfianga de parte dos consumido-
res por conta de alteracdes de colora-
¢do, em parte devido a temperatura aci-
ma de 10°C dos balcdes refrigerados,
como constatado em supermercados do
Distrito Federal (Nascimento et al.,
2003). As formas minimamente proces-
sadas aceleram o metabolismo das
raizes, principalmente a respiracao e por
esta razao devem ser mantidas sob tem-
peraturas mais baixas. De acordo com
Moretti et al. (2002), a vida de pratelei-
ra da mandioquinha-salsa cortada em
rodelas ¢ de cinco a sete dias, sendo que
este prazo pode ser estendido até doze
dias para a mandioquinha-salsa minima-
mente processada embalada em
polipropileno (Ribeiro ef al.,2001). Para
as raizes de mandioquinha-salsa na for-
ma de produto minimamente processa-
do (fatias), observou-se uma reducdo
substancial de sua conservagao pos-co-
lheita, e para a preservagao de sua qua-
lidade e vida de prateleira devem ser
adotadas embalagens com baixa
permeabilidade a CO, e O, e manter o
produto em temperaturas entre 0°C e 5°C
(Moretti e Araujo, 2001).
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Figura 1. Tipos e formas de apresenta¢do da mandioquinha-salsa no varejo em Sao Paulo-
SP e Brasilia-DF: (a) produto organico certificado pelo IBD em filme de PVC; (b) raizes
descascadas envoltas em filme de PVC; (c) raizes inteiras embaladas a vacuo em plastico de
tripla camada; (d) raizes inteiras descascadas embaladas a vacuo em plastico de tripla cama-
da; (e) produto minimamente processado na forma de rodelas embaladas a vacuo; (f) produ-
to organico pré-cozido e embalado a vacuo. Embrapa Hortaligas, 2001-2003.

Formas processadas

Considerou-se como produto pro-
cessado raizes de mandioquinha-salsa
descascadas e cortadas em pedagos, pré-
cozidas, embaladas em plastico do tipo
“barreira” e prontas para servir. Foram
identificados trés produtos nesta cate-
goria, um feito com raizes produzidas
no sistema convencional, marca Vapza,
empresa de Castro (PR), peso liquido
de 500 g e validade de trés meses (dois
dias depois de aberta a embalagem),
comercializada ao preco de R$ 3,10 no
supermercado Pdo de Acgucar, em
Brasilia; e dois com raizes orgéanicas
certificadas pelo IBD (Instituto
Biodindmico de Desenvolvimento Ru-
ral), marcas Good Light e Cucina Pri-
ma Bio (Figura 2¢), ambas produzidas
pela empresa Verdureira Com. Ind.
Ltda., de Sao Paulo (SP), peso liquido
de 400 g e validade de sessenta dias
(dois dias depois de aberta a embala-
gem), comercializada ao preco de R$
5,17 ¢ R$ 5,57 por unidade, respectiva-
mente, no supermercado Pao de Agticar

em Brasilia. As formas processadas sdo
bem mais caras que as demais, mas apre-
sentam uma grande vantagem compa-
rativa ja que estdo praticamente prontas
para o consumo e um prazo de validade
muito extenso, algo importante para um
produto tdo perecivel na forma in
natura.

Precos de venda no varejo

O preco de venda no varejo varia de
acordo com a oferta da mandioquinha-
salsa nos mercados atacadistas. A
mandioquinha-salsa apresentou dois
periodos bem diferenciados em relacdo
a variagao estacional de precgo e quanti-
dade comercializada na CEAGESP em
Sao Paulo, na CEASA em Brasilia, ¢ na
CEASA em Curitiba (Santos et al.,
1998; Santos et al., 2000; Camargo Fi-
lho et al., 2001). Em Sao Paulo, ocor-
reu uma maior oferta e menor preco do
produto no periodo de abril a setembro,
com um pico em julho, € uma menor
oferta e maior pre¢o no periodo de ou-
tubro a margo, com um pico em dezem-
bro-janeiro (Camargo Filho ez al.,2001).
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Em Brasilia, o preco da mandioquinha-
salsa no atacado foi mais baixo no perio-
do entre julho e novembro e mais alto
entre janeiro e abril (Santos et al., 1998).
No Parana, os precos sao mais altos na
entressafra, correspondente ao periodo de
dezembro a abril, e mais baixos entre ju-
Iho e novembro (Santos et al., 2000).

A classe da mandioquinha-salsa
(“LA”, “2A”, “3A”) também ¢
determinante para o estabelecimento do
seu pre¢o, e geralmente mantem uma re-
lacdo de prego relativamente constante
entre si. Em relaco a classe mais valori-
zada (“3A”), a classe de qualidade inter-
mediaria (“2A”) tem um prego médio
30% menor e a classe com raizes peque-
nas (“1A”) ¢ 60% menor. Em 07/10/
2003, as cotagdes para a mandioquinha-
salsa no varejo paulistano eram de R$
3,20/kg para a classe “3A”, R$ 2,20/kg
para a classe “2A” e R$ 1,40/kg para a
classe “1A” (CEAGESP, 2003). O preco
da mandioquinha-salsa vendida a granel
(R$ 1,98 a R$ 4,00/kg) ¢ o mais baixo
em relagdo as demais formas de apresen-
tacdo e tipos do produto ofertados no
varejo (Tabela 1). Os produtos que alcan-
¢am maior valor de venda sdo a
mandioquinha-salsa produzida no siste-
ma orgénico e pré-cozida (R$ 9,50 a R$
12,95/kg) e embalada em filme de PVC
(R$9,75aR$ 10,25/kg), e as formas pro-
cessadas, como raizes cortadas em fatias
(R$ 6,10 a RS 9,33/kg) e raizes inteiras
embaladas a vacuo, com pregos varian-
do de R$ 6,00 a R$ 7,40/kg (Tabela 1).

As formas pré-embaladas, minima-
mente processadas e processadas tém
maior valor agregado em relacdo a
mandioquinha-salsa produzida no siste-
ma convencional e vendida a granel. A
mandioquinha-salsa produzida no siste-
ma organico segue esta mesma tendén-
cia, ¢ alcanca os precos de venda mais
elevados quando apresentada na forma
de produto pré-cozido e com validade
de 60 dias, certificado pelo IBD. Para
os consumidores, 0 prego mais caro ¢é
recompensado por um produto de qua-
lidade superior, praticidade de adquirir
uma forma semipronta e com maior vida
de prateleira.

Tendéncias do mercado de
mandioquinha-salsa

A mandioquinha-salsa € um produ-
to com curta vida de prateleira e preco
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de venda ao consumidor relativamente
elevado, geralmente acima de RS 1,00/
kg. A oferta da mandioquinha-salsa em
formas alternativas ao produto comum
(raizes a granel, sem refrigera¢do) no
varejo ¢ muito vantajosa porque atende
a diferentes segmentos de mercado e
pode reduzir perdas pos-colheita. Raizes
embaladas ou minimamente processa-
das mantidas sob refrigeragao sao for-
mas de apresentagdo do produto no va-
rejo que agregam valor ao produto e que
também podem aumentar sua vida de
prateleira, desde que mantidos sob ca-
deia de frio (Ministério da Integragdo
Nacional, 2002).

Asnovas formas de comercializagao
da mandioquinha-salsa s3o um
indicativo da evolugdo do mercado,
abrindo novas oportunidades de nego-
cios, e da demanda de segmentos por
produtos diferenciados. Ao mesmo tem-
po, estas mudangas podem representar
novos desafios para a pesquisa por que
em alguns casos novas tecnologias sao
empregadas de maneira empirica e sem
considerar as particularidades de cada
produto. A identificagdo de alteragdes
nas embalagens e nas formas de
comercializagao pode fundamentar no-
vas linhas de pesquisa para resolver al-
guns problemas ja detectados no mer-
cado. Para as raizes comercializadas a
granel e sem refrigeracdo, os principais
problemas sdo sua curta vida pds-colhei-
ta, as alteragdes na aparéncia das raizes
e alta incidéncia de podridao-mole e
deterioracdo; para as formas minima-
mente processadas, a extensdo da vida
de prateleira ¢ desejavel; e para as for-
mas processadas, as principais preocu-
pagdes sdo alteracdes de cor e textura.

A grande variedade de produtos de
mandioquinha-salsa ofertados no vare-
jo brasileiro é uma prova do potencial
econdmico da cultura e do dinamismo
do mercado, que continuamente deman-
da alimentos mais saudaveis e nutriti-
vos, a precos acessiveis. A oferta de pro-
dutos diferenciados de mandioquinha-
salsa que chegam alcangar até R$ 12,95/
kg ¢ uma indicagdo da disposi¢do dos
consumidores em pagar por garantia de
qualidade. Atualmente, alguns atacadis-
tas, empresas de distribuigdo e redes de
supermercados preparam formas pré-
embaladas e minimamente processadas.

Os produtores de mandioquinha-salsa,
beneficiadores e empresas de
processamento também podem aumen-
tar seus rendimentos se oferecerem no-
vos produtos com alguma caracteristi-
ca diferenciada dos existentes atualmen-
te no mercado.
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