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RESUMO

A classificagdo manual para tomate de mesa e a utilizagdo da
caixa K para transporte ainda predomina em diversas regides no
Brasil. O presente trabalho buscou caracterizar frutos da cultivar
Débora provenientes de plantios comerciais quanto ao estédio de
maturidade, didmetro e defeitos fisicos e danos na etapa de colheita
e no recebimento do produto na CEASA, de Campinas. Objetivou-
se também avaliar a incidéncia de danos fisicos, a perda de peso e
ateragBes na qualidade em frutos retirados diretamente no campo
de producéo e nas etapas da colheita (1), recebimento em um barra-
cdo para classificagdo manual (2), apods classificagdo manua e em-
balagem (3) e na comercializagdo do produto na CEASA (4). Para
estaamostragem retirou-se 120 frutos em cadaetapa. Defeitos e danos
fisicos presentes foram analisados utilizando-se uma escala de no-
tas. Frutos amostrados em campo j& demonstravam danos fisicos,
provenientes principa mente da abrasdo com as estacas de bambu e
fios de amarrio, atague de insetos e disturbios fisioldgicos e
nutricionais. Os frutos foram colhidos predominantemente no esta
dio de maturagéo verde-maduro (48%). Na amostragem retirada na
CEASA dois dias ap6s a colheita esta porcentagem era de 26,3%,
com misturas de diametros, sendo que 55,4% dos frutos encontra-
vam-se entre 50-60 mm e 43,9% acima de 60 mm. Observou-se um
incremento nos danos fisicos e na perda de peso e conseqliente per-
da na qualidade com o aumento do manuseio e transporte do produ-
to. Frutos retirados diretamente da planta mostraram-se mais aptos
a consumo ap6s armazenagem por 21 dias (45%) do que frutos
amostrados na CEASA (5,8%).

Palavras-chave: Lycopersicon esculentum, caixa K, perdas, pés-
colheita, danos fisicos.

ABSTRACT
Tomato quality in different postharvest phases

Manual classification using wooden boxes (K) are still very
common in Brazil. The main goal of this work was to characterize
tomatoes of the cultivar Débora type, for maturity index, diameter
and external defects at harvest time and at Retail Market, CEASA,
Campinas, S&o Paulo State, Brazil. This research aso evaluated
parameters related to mechanica injury (%), weight loss (%) and
quality during the main phases (1) harvest; (2) before field sorting
and classification; (3) after field sorting and packaging in K boxes;
(4) at CEASA. 120 fruits were taken at each stage. Defects and
physical damage were evaluated using a score scale. Fruits sampled
in the field showed external damages, due to bruising from bamboo
stakes, insects attack and physiological and nutritional disorders.
Fruits were harvested mainly at green maturity stage (48%). But,
when sampled at CEASA this amount dropped to 26,3%, having
mixed diameters fruits, 55,4% at 50-60mm and 43,9% over 60 mm.
The results showed an increase in mechanica injury (%), weight
loss (%) and loss of quality during the stages. Fruits taken directly
from field showed better quality (45%) after storage for 21 days
than fruits sampled at terminal market, CEASA (5,8%).

Keywords: Lycopersicon esculentum, wooden box, postharvest
losses, injury.
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s perdas pds-colheita em

hortifruticolas variam muito de
regido para regido e estdo relacionadas
a0 manuseio desde a colheita até che-
gar-se ao consumidor final. As atera-
¢Oes no tomate durante esse processo
s80 principa mente do tipo mecanica, fi-
sioldgica ou patoldgica. Danos mecani-
cos ocorrem durante 0 manuseio do pro-
duto (colheita, selecdo, embalagem,
transporte e exposi¢ao). Asinjdrias me-
cénicas causam uma série de ateragdes
metabdlicas e fisiolégicas em tomates,
levando ao aparecimento de sintomas
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externos (Fluck & Halsey, 1973; Halsey,
1955) e internos tipicos (Moretti et al.,
1998; Sargent et al., 1992), tais como:
frutos submetidos a injaria fisica apre-
sentaram alteragcdo na qualidade, em
especial no sabor e aroma (Moretti &
Sargent, 2000). A incidéncia e a severi-
dade do dano fisico dependem da ener-
gia de impacto, do cultivar em estudo,
do nimero de impactos, didmetro dos
frutos e do est&dio de amadurecimento
(Halsey, 1955). Danosfisicos sdo cumu-
lativos durante as préticas de manuseio
pos-colheita (Sargent et al., 1992). Por-

tanto, as varias etapas de manuseio do
fruto, desde o campo até o consumidor,
devem ser cuidadosamente coordenadas
e integradas para maximizar a qualida-
dedo produto (Sargent et al ., 1992). Em
geral, danos por impacto na pés-colhei-
ta podem ocorrer quando os frutos re-
cebem quedas atas ou colidem com su-
perficies ndo protegidas ou com outros
frutos, ou ainda, devido a0 manuseio
inadequado (Halsey, 1955).

A fatade um sistemaadequado, que
promova o correto manuseio dos pro-
dutos, com utilizagdo de embalagens
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apropriadas eleva os niveis de perdas
pés-colheita. Vilela et al. (2002) rela-
tam que as principais razles para per-
das na p6s-colheita sdo as embalagens
(60%) e as injuarias mecéanicas particu-
larmente frutos amassados, rachados e
com cortes (14,9%). Os diferentes tipos
de embalagens utilizadas durante a ca
deia de comercializacdo interferem di-
retamente sobre a qualidade do produ-
to. Pesguisas demonstram que as caixas
de papel &o e caixas plasticas sdo as que
proporcionam um melhor acondiciona-
mento ao produto, com menores danos
fisicos, enquanto a tradicional caixa K
€ a que proporciona maiores indices de
danos mecénicos efisiol 6gicos (L uengo
et al.,1994; Vilela et al., 2002). Castro
et al. (2001) relatam que a caixa de pa
peldo ondulado fornece maior protecéo
contra injUrias mecanicas nos tomates,
guando comparada as embalagens plés-
ticas e a caixa K. Tomates localizados
na parte inferior das caixas K foram os
mais prejudicados e as ripas de madei-
ra, assim como os pregos, foram respon-
savels pelos danos mais significativos.

Medicdes de danos fisicos na pos-
colheita de frutas e hortalicas em simu-
lagdes em laboratdrio j& foram redliza-
das de diferentes formas. Em geral, a
simulacdo é feita utilizando um sistema
controlado de langamentos de frutosem
uma superficie rigida ou recoberta com
material emborrachado (Bajema &
Hyde, 1995; Bruzewitz et al., 1991,
Ferreira, 1994; Maness et al., 1992;
Marshall & Burgess, 1991; Sargent et
al., 1992). Quanto a metodologia para
medicao do volume do dano fisico cau-
sado, algumas aternativas sdo relatadas
na literatura. Halsey (1955) relata para
tomate a utilizac&o de escalas de notas
relacionadas a severidade e intensidade
do dano fisico. A medicdo do volume
do dano em maga foi realizada cortan-
do-ano centro da érea afetada e medin-
do o didmetro e a profundidade do dano
(Chen & Yazdani, 1991). MedicOes ex-
ternas para quantificacdo de danos fisi-
cos ja foram realizadas também para
cebola (Timm et al., 1991; Bgema &
Hyde, 1995) e péssegos (Kunze et al.,
1975).

O objetivo deste trabalho foi carac-
terizar a etapa de colheita e a qualidade
do fruto no recebimento na CEASA-
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Campinas, dém de avaliar aincidéncia
de danos fisicos, e perda de peso e a
qualidade dos frutos durante manuseio
desde a colheita até a comercializagdo
do produto.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados frutos de tomate,
cultivar Débora (Sakata Seeds) colhidos
em uma propriedade rural situada no
municipio de Mogi-Guagu, Estado de
S&0 Paulo (22° 19 S; 46° 53 W). Dados
do posto metereolégico, mais proximo,
indicam uma temperatura média anua
de 19,6°C e uma precipitagdo anual de
1.565 mm. O solo foi classificado como
Latossolo Vermelho Amarelo. A cultu-
ra do tomate foi submetida ao sistema
tradicional de plantio, conduzida em
estaca de bambu, com o0 uso de irriga-
¢&o por sulcos, com espacamento entre
linhas de 1,0 m e entre plantas de 0,5 m.
Frutos de tomate foram col hidos por um
colhedor experiente, em cestas de bam-
bu, com dimensbes externas de 40 cm
de comprimento, 25 cm de atura e 20
cm de largura. Ap0s o enchimento das
cestas os frutos foram transferidos para
caixas plasticas, com dimensdes exter-
nas de 55 cm de comprimento, 30 cm
de altura e 35 cm de largura,
posicionadas no carreador principa de
plantio.

Analisou-se: (1) colheita, (2) rece-
bimento em um barrac&o para classifi-
cacdo manual, (3) apos classificacdo e
(4) comercializagdo do produto na
CEASA-Campinas. Nas etapas de co-
Iheita (1) e fina (4), avaiou-se o di&
metro, estédio de maturidade, danos fi-
sicos e defeitos presentes nos frutos.
Paratanto, na etapa de colheita, utiliza-
ram-se trés caixas colhidas, com média
de 170 frutos cada, enquanto na etapa
de comercializagcdo do produto na
CEASA foram caracterizadas trés cai-
xas tipo K, com média de 242 frutos
cada. Para mensuracdo dos didmetros,
utilizou-se o paquimetro digital com a
medi¢do realizada no sentido transver-
sal do fruto. Tomates formato oblongo,
calibres entre 40 e 50 mm foram classi-
ficados como pequenos, entre 50 e 60
mm médios e acima de 60 mm grandes
(CEAGESP, 2000). Para avaliacdo do
estadio de maturidade utilizou-se as

Normas e Padrfes de Classificacéo para
tomate de mesa (CEAGESP, 2000). Para
defeitos e danos fisicos presentes na
colheita os frutos foram caracterizados
através de uma escala de notas, consi-
derando (0) sem dano fisico, (1) dano
fisico superficia externo leve, (2) dano
fisico superficia externo leve e presen-
¢a de danos superficiais leves por inse-
to, principa mente lagartaminadora, (3)
dano fisico externo grave, causado por
insetos, broca, ou pela estaca de bam-
bu, (4) fruto deformado, (5) fruto man-
chado, com virose. A qualidade do pro-
duto quando do recebimento naCEASA
foi mensurada baseada na escala: (0)
fruto apropriado para consumo, (1) des-
carte por dano fisico superficial, (2) des-
carte por dano fisico externo grave, (3)
descarte por dano fisico superficial e
grave (4) descarte por dano fisico, as-
sociado a podridéo e (5) descarte por
podrid&o.

Para avaliag8o dos efeitos do manu-
seio e transporte na qualidade dos to-
mates durante armazenamento os frutos
foram amostrados em quatro etapas. I ni-
ciamente na colheita (Etapa 1), com a
retirada de amostras de 40 frutos no es-
tddio salada (CEAGESP, 2000),
amostrados em trés caixas, consideran-
do-se cada caixa uma repeticéo em um
total de 120 frutos. Foi feita também a
retiradadamesmaquantiadefrutos (40)
diretamente da planta. O mesmo proce-
dimento foi repetido na chegada do fru-
to no barrac&o para selecéo e classifica
¢éo (Etapa 2), apos a classificagdo ma-
nual e acondicionamento em caixa K
(Etapa 3) e apos envio para a CEASA-
Campinas, embalado em caixa K (Eta-
pa 4). A distancia fisica do campo para
0 barrac&o de classificagéo erade 1 km
e a propriedade estava distante aproxi-
madamente 70 km da CEASA. Frutos
retirados diretamente da planta foram
transportados cuidadosamente, envoltos
individualmente em espuma em emba-
lagens de papel & para o Laboratorio de
TecnologiaPés-ColheitadaUNICAMP/
FEAGRI e armazenados a temperatura
ambiente por um periodo de 21 dias. Os
pardmetros utilizados para avaliacéo
foram perda de peso (%), danos fisicos
externos (%) e qualidade final apos
armazenamento. A perda de peso (%)
foi determinada pela relagéo entre a di-
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ferenca entre o peso inicia efinal, rea
lizada periodicamente em intervalos de
trés dias, iniciando-se no dia da colhei-
ta e finalizando ap6s 21 dias de
armazenamento, a temperatura ambien-
te. A &rea externa dos frutos referente
a0 dano fisico foram delimitadas utili-
zando-se caneta marcador de cor preta,
sendo realizada dois dias apos a
amostragem. Baseando-se em caracte-
rizagdo na literatura e nas Normas e
Padrées de Classificagdo (CEAGESR,
2000), os danos fisicos foram identifi-
cados e divididos em duas categorias:
aqueles originados no campo de produ-
¢80 e aqueles provenientes do processo
de colheita. Danos fisicos originados no
campo de producgéo sdo aqueles deriva
dos da abrasdo com as estacas de bam-
bu e fios de amarrio, ataque deinsetos e
disttrbiosfisiol6gicosenutricionais. Os
danos fisicos originados no processo de
colheita s80 agueles derivados da com-
presséo do fruto contra a cesta de co-
Iheita e/ou caixa pléstica, impacto do
fruto quando em queda na caixa plasti-
ca e/ou na cesta de colheita, marcas de
unhas ou dedos e compressao do
pedunculo de um fruto contra a superfi-
cie externa de outro fruto. Apos a deli-
mitacdo das éreas referentes a danos fi-
sicos, as marcacBes foram transferidas
parapapel de seda, individualizadas por
fruto. Paramensurar estas areas utilizou
um planimetro (Keuffel & Esser Co.).
As &reas mensuradas foram comparadas
asuperficie total do fruto que foi consi-
derado como uma esfera (Mohsenin,
1986), utilizando-se a seguinte formu-
la &rea externado fruto = 4 x 3,1415 x
R?(R =rai0), sendo o resultado expres-
so em porcentagem. A mesma
metodologia de avaliacdo foi utilizada
nas quatro etapas mencionadas. Para
avaliacdo da qualidade final apo6s
armazenamento por 21 dias utilizou-se
uma escala de cinco pontos consideran-
do: (0) fruto apropriado para consumo;
(1) descarte por dano fisico superficia
(2) descarte por dano fisico externo, (3)
descarte por dano fisico com podriddo
associada, (4) descarte por podridéo e
(5) descarte por perda de &gua (seco). A
classificagdo quanto aos defeitos ba-
seou-se nas Normas e Padrfes de Clas-
sificacdo (CEAGESP, 2000).

O teste estatistico utilizado nacarac-
terizag8@o da etapa de colheita e de
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Tabela 1. Porcentagem de frutos de tomate, cultivar Débora, em cada estégio de maturidade
e didmetro do fruto na colheita e na comercializagdo na CEASA-Campinas (Tomato fruit
percentage, cv. Débora, for different maturity stages and fruit diameter during harvesting
and commercidization at CEASA-Campinas). Campinas, Unicamp, 2004.

Estadio de maturidade (%)’

Diametro (mm) (%)?

1 2 3 4 < 50 50-60 >60
Colheita 48,0a 24,0b 15,6¢ 11,6¢ 11,0b 68,0a 20,5b
CEASA 26,3a 20,7a 25,9a 27,3a 0,8c 55,4a 43,9b

"M édias seguidas da mesmaletra nas linhas ndo diferem significativamente entre si, teste da
diferenca de proporgdes, p<0,05 (BUSSAB & MORRETIN, 2002). ‘Estédios de maturida-
de correspondendo a 1- verde-maduro, 2-salada, 3- colorido e 4-vermelho (CEAGESP, 2000);
ZTomates formato oblongo, calibres entre 40 e 50 mm pequenos, entre 50 e 60 mm médios e
acima de 60 mm grandes (CEAGESP, 2000).

comercializac&o do produto na CEASA
para as caracteristicas estadio de matu-
ridade, diémetro e danos fisicos e de-
feitos presentes nos frutos, e também na
comparacdo na avaiacdo da qualidade
apos armazenamento foi a diferenca de
proporgdes (Bussab & Morretin, 2002).
Valores de significncia menores que
0,05 indicam que a diferenca entre as
proporcdes € significativa. Os resulta-
dos médios obtidos para perda de peso
(%) e danos fisicos (%) foram avalia-
dos através da andlise de varidncia em
esquema fatorial, considerando os dife-
rentes métodos de colheita e a referén-
cia, comparando-se as médias por meio
do teste Tukey, a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacédo dos Frutos na co-
Iheita e no recebimento na CEASA,
Campinas-SP - Osresultados agui apre-
sentados dizem respeito para uma Uni-
cacolheita, ou sgja, representam o acon-
tecido naguela colheita, mas ndo devem
ser extrapolados como representativos
do sistema, jaque podem variar em fun-
¢&o de diversos fatores (temperatura,
adubacdo, sistema de conducéo das
plantas), mesmo que considerados ape-
nas para a cultivar Débora. Para uma
melhor representacdo da situacéo, teria
sido necess&rio amostrar mais proprie-
dades e com muito mais repeticdes, no
tempo e no espaco, por propriedade.

Estadio de Maturidade - Observou-
se dta porcentagem de frutos no esta-
dio de maturidade verde-maduro (48%)
nacolheita, (Tabelal) significativamen-
te diferente dos demais estadios de ma-
turidade, salada (24%), colorido
(15,6%) evermelho (11,6%). Estamaior

proporcéo de frutos no estadio verde-
maduro influencia na qualidade do pro-
duto final. Frutos no estédio verde-ma-
duro sd0 menos sensiveis a danos fisi-
cos (Halsey, 1955), porém o colhedor
muitas vezes ndo consegue distinguir
entre frutos no estadio verde-maduro e
verde-imaturo e acabam colhendo estes
ultimos, o que gerara problemas. Fru-
tos verde-imaturos normalmente ndo
apresentam maturacdo uniforme apds a
colheita (Sargent et al., 1992; Caliman
et al., 2003). Na andlise para estédio de
maturidade durante a comercializacdo
em caixa K na CEASA-Campinas-SP,
dois dias apds a colheita, observou-se
uma porcentagem considerével de fru-
tos no estadio verde (26,3%). Por sua
vez, os estadios salada (20,7%), colori-
do (25,9%) e vermelho (27,3%) apre-
Sentavam porcentagens de maturidade
semelhantes, ndo diferindo estatistica-
mente dos demais quando analisado
através do método da diferenca de pro-
porcdes (Bussab & Morretin, 2002).
Portanto observou-se umagrande varia
bilidade no esté&dio de maturidade dos
frutos nas caixas avaliadas na CEASA,
com implicagBes Obvias para a subse-
guente comercializagdo no mercado va-
rejista desses frutos.

Diametros dos frutos - Na colheita
a grande maioria dos frutos avaliados
(68%) foi incluida na classe de tama-
nho como médio (50-60 mm)
(CEAGESP, 2000) (Tabela 1), cujafre-
guéncia foi significativamente superior
a frequéncia de frutos dos demais di&-
metros, significativamente diferente dos
demais didmetros. peguenos (<50mm)
com 11,0% e gratdos (>60 mm), 20,5%.
O tamanho do fruto pode estar relacio-
nado a nutric¢do, idade da planta e tratos
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Tabela 2. Porcentagem de danos fisicos em frutos de tomate cultivar Débora, em quatro
etapas: colheita, barracdo de classificagdo manual, apos classificagdo no barracdo e CEASA
(Mechanical injury percentage in tomato fruits cultivar Débora, at four steps. harvesting,
hand sorting, after sorting and classification, and at CEASA). Campinas, Unicamp, 2004.

Etapas Danos fisicos (%) CV (%)
Colheita 2,7*a 88,74
Barracédo de Classificacéo 3,5b 75,62
Ap6s Classificagao 5,6¢ 69,00
CEASA 8,0d 64,52

* M édias seguidas da mesmaletra, nas colunas, ndo diferem entre si, teste de Tukey, p< 0,05.

** Coeficiente de variagdo das parcelas.

Tabela 3. Porcentagem de perda de peso em frutos de tomate, cultivar Débora, armazenados
a temperatura ambiente por 21 dias (Weight loss percentage on tomatoes fruits, cultivar
Débora stored at room temperature for 21 days). Campinas, Unicamp, 2004.

Dias apés colheita

Etapas
3 9 15 21
Planta 0,70Aa 225Ba 372Ca 462Da 282a
Colheita (1) 0,73Aa 265Ba 446Cb 560Db 333b
Barracéo Classificagéo (2) 0,72Aa 260Ba 453Cb 568Db 336b
Ap6s Classificacao (3) 1,05Aa 320Bc 516Cc 6,13Dc 3,78 ¢
CEASA (4) 169Aa 362Bb 532Cc 694Dd 430d
1,02 A 297 B 4,76 C 595D

“"Médias seguidas da mesma |etra maiUscul as na linha e mindsculas na coluna, ndo diferem
estatisticamente entre s, teste de Tukey, p<0,05.

culturais (Fontes & Pereira, 2003;
Sediyama et al., 2003). Andreuccetti et
al, (2004) relatam a classificagdo adota
da pelo mercado, sendo 1A (middo), 2A
(tamanho intermediério) e 3A (gralido).
Nas caixas recebidas na CEASA, ague-
las classificadas como 2A em campo,
demonstravam predominancia de frutos
em dois intervalos de didmetro: ou mé-
dio, 50-60 mm ou graddo, 60-70 mm,
cujas frequiéncias foram respectivamen-
te 55,4 e 44,0%, médio e graldo dentro
da classificagcdo da CEAGESP (2000).
Frutos classificados como peguenos re-
presentaram 0,8% do total. As frequén-
cias encontradas para cada classe foram
edtatisticamente distintas pelo método da
diferenca de proporcdes (Bussab &
Morretin, 2002). Observou-se portanto
gue quanto ao diédmetro dos frutos, as
caixas amostradas ndo se encontram den-
tro das normas e padrdes estabelecidos
pelo PROGRAMA BRASILEIRO
PARA A MODERNIZA(;AO DA
HORTICULTURA (2003) que indica
10% de misturade outras classes no lote,
mas SO permite nessa mistura frutos da
classe imediatamente superior ou infe-
rior da classe declarada no rétulo.
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Danos fisicos superficiais externos
na colheita - Utilizando-se a escala de
notas para avaiacdo de danos fisicos e
defeitos na etapa da colheita observou-
se que 39,8% dos frutos apresentaram
danosfisicossuperficiaisexternosleves,
frequéncia que foi significativamente
diferente das demais frequéncias de da-
nos nos frutos quando analisado pelo
método da diferenca de proporcdes
(Bussab & Morretin, 2002). Como além
desses frutos, 16,8% apresentam danos
fisicos causados por insetos, foi evidente
gue mais da metade dos frutos apresen-
taram algum tipo de dano externo apds
acolheita. A ndo presenca de danos fi-
sicos foi constada em 30,85%. Danos
graves estdo presentes em 5,51% dos
frutos; deformados em 3,03% e manchas
provenientes de viroses aparecem em
4% dos frutos.

Qualidade do Produto recebido na
CEASA - Observou-se que 68,9% dos
frutos encontravam-se adequados para
consumo, freqiiéncia significativamen-
te superior as das demais classes de fru-
tos quando analisadas pelo método da
diferenca de proporcdes (Bussab &
Morretin, 2002). Cerca de 5,22% dos

frutos foram descartados devido a da-
nos fisicos superficiais, 3,8% pela pre-
senca de danos fisicos graves, 21,3%
pela associacdo de ambos e 1% devido
a presenca de podriddes. O principal
problema encontrado foi a presenca de
danos fisicos superficiais e graves oca
sionados principa mente por abrasdo de
um fruto contra outro e com a caixa de
madeira, tipo K. Castro et al. (2001) re-
latam que as ripas de madeira, assim
COMO 0S pPregos sdo responsaveis pelos
danos mais significativos causados pela
caixaK.

Efeitos do manuseio e transporte
nas diferentes etapas apos a colheita

Danos fisicos - Nas avaliacOes rea-
lizadas em laboratério, observou-se fre-
guéncias significativamente mais atas
na incidéncia de danos fisicos (%) des-
de a colheita até o recebimento do pro-
duto na CEASA-Campinas (Tabela 2).
Os tomates colhidos diretamente das
plantas apresentaram porcentagem de
danos fisicos provenientes de campo
inferior as demais medic¢des (1,01%).
Comparando-se a etapa da col heitacom
0 produto recebido na CEASA, obser-
va-se um aumento em até quatro vezes
na porcentagem em danos fisicos. Na
etapa da colheita os danos fisicos eram
ocasionados principalmente pela
abrasdo pelas cestas de bambu e caixas
plasticas. Na etapa 2, o transporte ocor-
riapara o barracdo de classificacéo atra-
vés de carreta acoplada a um trator em
uma distancia relativamente curta,
mensurada em 1000 metros. Todavia, a
distdncia foi suficiente para contribuir
para aumentar a porcentagem de frutos
apresentando danos fisicos. Os frutos,
conforme mencionado anteriormente,
eram classificados manualmente e co-
locados em caixas de madeira, tipo K
(etapa 3). Mesmo ndo estando submeti-
dos ao transporte, ocorreu aumento na
incidéncia em danos fisicos somente
devido ao processo de emba amento. No
recebimento na CEASA-Campinas,
apostransporte proveniente daregido de
Mogi-Guagu (disténcia aproximada de
70 km), notou-se novamente um aumen-
to significativo nos danos fisicos, ndo
sO relacionados a embal agem, mas tam-
bém ao transporte e descarregamento na
CEASA. A embaagem utilizada, caixa
K, contribuiu para o aumento em danos
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fisicos, mas 0 manuseio ndo cuidadoso
eo transporte também concorreram para
este incremento.

Perda de Peso - Para os danos fisi-
cos também como para a perda de peso
observou-se vaores significativamente
mais altos durante 0 manuseio dos fru-
tos e também durante 0 armazenamento
(Tabela 3). Frutos retirados diretamen-
te da planta, submetidos a um menor
manuseio, demonstraram a menor per-
da em peso (Tabela 3). Frutos
amostrados na CEA SA-Campinas, apos
0 completo manuseio tradiciona pos-
colheita apresentaram as maiores per-
dasde peso, significativamente diferente
das demais etapas.

Qualidade - Quanto aqualidade dos
frutos apds armazenamento por 21 dias,
observou-se que a porcentagem de fru-
tos aptos para consumo foi diminuindo
a medida que estes eram submetidos a
manuseio mais intenso. Apds armaze-
nagem, frutos retirados diretamente da
planta demonstravam ainda estarem ap-
tos para consumo (45%) quando com-
parados aos frutos que passaram pelas
etapas de colheita (29,2%), barracéo de
classificagdo manua (20%), classifica-
¢80 (15%) e CEASA (5,8%). O descar-
te devido adanosfisicos superficiaisou
graves, associado ou ndo a podridBes
crescentes, atingiu maiores valores na
etapafind CEASA, onde 78,3% dosfru-
tos apresentavam injUrias externas gra-
ves. O sistema atualmente em uso con-
tribui para o aumento dos danos fisicos
e conseguiente aumento das perdas na
qualidade. Sargent et al. (1992) ja ha-
via constatado que a incidéncia de da-
nos fisicos pode ser crescente durante o
processo.

ConsideracBes finais - Pelos resul-
tados apresentados, observou-seno atual
sistema, com o uso da caixa K, um in-
cremento em danos fisicos (%) durante
0 beneficiamento, transporte e
comercializacdo, devido a0 manuseio
inadequado e embal agens ndo apropria-
das, com perdas na qualidade do toma

te. A incidéncia de danos fisicos tam-
bém foi observada em campo. Perdas
indiretas também sdo observadas neste
sistema, devido a apresentacdo no final
da cadeia produtiva de tomates em di-
ferentes estédios de maturagéo, que ndo
s80 de total utilizacdo pelo consumidor
final. Uma intervencdo através de cur-
sos e treilnamentos das pessoas envol vi-
das na cadeia produtiva pode auxiliar na
diminuicdo das perdas e melhoria da
qualidade do produto final.
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