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O principal objetivo deste trabalho é apresentar a agricultura familiar,
com seus desafios e potencialidades, perpassando por sugestdes de solugoes
que tratam desde o sistema de produgio orginico, transformagio de
residuos agricolas e produgio de café, hortalicas e flores. Trabalhos de
pesquisadores, professores, técnicos e estudantes vinculados ao Centro
Vocacional Tecnolégico em Agroecologia e Agricultura Organica da
Universidade de Brasilia (CVTUnB), em parceria com o Programa de
P6s-Graduagio em Agronegécios (Propaga/UnB), por meio desta obra,
colocam em evidéncia processos e tecnologias adaptadas a agricultura familiar.

A obra dd énfase & produgio de alimentos, primordial a nossa existéncia,
e apresenta alternativas e caminhos plausiveis para a implementagio de
sistemas produtivos onde o respeito a0 homem, as comunidades locais e a
natureza possam COeXistir.

A produgio de alimentos baseada nos principios da agroecologia nos
seus mais diversos formatos contribui para a coexisténcia entre produgio
agropecudria e o meio ambiente, permitindo ainda a inser¢do de agricultores
familiares como agentes importantes no segmento alimenticio, bem como a
geragdo de emprego e renda no campo.

Na obra, além da apresentagio de diversos conceitos, novos olhares
sobre fazeres e saberes “antigos” sao de forma respeitosa discutidos e modos
complementares de a¢do apresentados.

Que essa obra possa ser amplamente difundida e que sirva de inspiragdo
para estudantes, professores, pesquisadores e produtores rurais na promogio
de mudangas que contribuam para o processo de inclusio de pessoas e de

desenvolvimento socioeconémico de grupos e comunidades.

As organizadoras



CAPITULO |

Associacoes e cooperativas agricolas:
uma analise comparativa e impactos na
agricultura familiar brasileira

Edimar dos Santos de Sousa Junior, Armando Fornazier,
Karim Marini Thomé, Ana Maria Resende Junqueira,
Juliana Martins de Mesquita Matos

Introducao

No Brasil, conforme relatado por Graziano da Silva (1993),
a modernizagdo da agricultura pode ser considerada um processo
relativamente recente, ocorrida apés 1965, em que no periodo
po6s-guerra foi impulsionada por incentivos governamentais, e
que vem sendo processada desde seu inicio de maneira desigual,
favorecendo a burguesia agréria, o que promoveu ao longo do tempo
a marginalizacdo e por vezes a exclus@o de fazendas e agricultores da
agricultura de base familiar, que se depararam com diversos entraves
para o desenvolvimento de suas atividades. Para Guilhoto e seus

colaboradores:

O processo de modernizagdo da produgio rural, muitas
vezes, beneficia mais a produgio patronal do que a familiar,

além disso, a divergéncia, em termos de tamanho, capital e



tecnologia tornam as prioridades de cada produtor familiar
diferentes. Os objetivos difusos da classe dificultam a sua

organizacdo para a busca de seus préprios interesses.

(GUILHOTO ez al, 2007, p. 13).

A partir de entdo, como forma de tentar buscar alternativas que
lhes permitissem se tornar mais eficientes, aumentando sua resisténcia
e competitividade frente ao mercado, que se mostrava cada vez mais
exigente e seletivo, os pequenos produtores reunindo forgas entre si
através do desenvolvimento de trabalho em coletivo, deram origem
as formas associativas e cooperativistas para executar suas atividades e
impulsionar seus negécios de maneira mais eficiente e rentivel.

A melhor caracterizagio de agricultura familiar, de acordo com
Altafin (2007), é resultado da divulgagio do estudo realizado no Ambito
de um convénio de cooperagio técnica entre a Organizagio das Nagoes
Unidas para a Alimentagio e Agricultura (FAO) e o Instituto Nacional
de Colonizagdo e Reforma Agraria (Incra). De acordo com esta autora,

o estudo realizado pela FAO e Incra definem agricultura familiar sendo:

[...] A partir de trés caracteristicas centrais: a) a gestdo da
unidade produtiva e o investimento nela realizados sdo
teitos por individuos que mantém entrelago sanguineo
ou casamento; b) a maior parte do trabalho é igualmente
fornecido pelos membros da familia; ¢) a propriedade
dos meios de produgio (embora nem sempre da terra)
pertence 4 familia e é em seu interior que se realiza a
transmissdo em caso de falecimento ou aposentadoria dos
responsdveis pela unidade produtiva. (INCRA; FAO,
1996 apud ALTAFIN, 2007).



Ainda no esfor¢o de categorizar a agricultura familiar, Altafin

(2007) discorre sobre a tipologia proposta por Amilcar Baiardi (1999),

que estabelece cinco categorias:

Tipo A: tecnificado, com forte insergiio mercantil. E predominante
na regido de cerrado, geralmente ligado 4 produgio de graos;
Tipo B: integrado verticalmente em Complexos Agro-
Industriais — aves e suinos, por exemplo — e mais recentemente
em perimetros irrigados voltados a produgio de frutas;

Tipo C: agricultura familiar tipicamente colonial — Rio Grande
do Sul, Parani, Santa Catarina e Minas Gerais — ligados a
policultura combinando lavouras, pomares com a pecudria e a
criagdo de pequenos animais;

Tipo D: agricultura familiar semimercantil — predominante no
Nordeste e no Sudeste;

Tipo E: de origem semelhante ao tipo D, porém caracterizada pela

marginalizagdo do processo econémico e pela falta de horizontes.

Segundo anilises de Altafin (2007), essa tipificagdo considera

o fator preponderante para definir cada tipo é a forma de acesso

(ou de ndo acesso) ao mercado. Portanto, a escolha das formas de

escoamento da produgio é de suma importincia para o fortalecimento

da agricultura familiar.

Cabe destacar, brevemente, a trajetéria percorrida pela agricultura de

base familiar no Brasil e a contribuigdo que as associagdes e cooperativas

podem trazer para essa classe de agricultores, onde, segundo Chayanov

(1974), conforme citado por Moyano-Estrada e Sacco dos Anjos (2001,

p- 40) “o cooperativismo era a melhor maneira de conciliar as vantagens

de grandes unidades de produgio com as vantagens da agricultura

familiar, especialmente no caso de produgio intensiva”.



Sendo assim, o presente documento tem como objetivo apresentar
uma revisiao bibliogrifica de conceitos existentes na literatura, e
uma andilise comparativa entre os principios bdsicos que regem as
associagoes e cooperativas agricolas no Brasil, destacando suas principais
caracteristicas, quais as vantagens de fazer parte de algum desses tipos
de organizagio, e dessa forma possibilitar um melhor entendimento
sobre as mesmas, verificando o papel que desempenham para as
populagbes rurais, causando impacto na economia dos mesmos e na

do pais como um todo.

Nao s6 a agricultura, mas as atividades agropecudrias como um
todo, fazem parte de uma das préticas mais antigas existentes no mundo,
onde o homem busca evoluir para obter melhores maneiras de executar
suas atividades, suprir seus anseios e prover seu sustento e de sua familia.
Com isso, a origem das atividades no campo pode ser entendida como
basicamente camponesa, visto o cariter de subsisténcia observado, o
que mais a frente caracterizou a formagdo do que chamamos hoje em
dia de fazendas familiares, agricultura camponesa ou no caso especifico

do Brasil, a agricultura familiar. E dessa forma:

O processo de formagido do campesinato dentro de um
contexto histérico de formagdo do Brasil rural, junto ao
processo de modernizagio da agricultura a partir da década
de 1950, e mais recentemente os processos de globalizagio

deflagrado nos anos 1990, tem trazido ao cendrio atual



mudangas nos padrdes de funcionamento das unidades
produtivas de base familiar, assim como a rela¢do dessas

unidades com a economia e com a sociedade. (RIBEIRO

DA SILVA; DE JESUS, 2010, p. 1).

A partir disso, cabe destacar que com o inicio do processo de
modernizagdo da agricultura, ocorrido no Brasil a partir da década de
1950, profundas mudangas comegaram a acontecer no setor agricola em
ambitos econdmicos, politicos, sociais e até mesmo culturais no campo,
na medida em que se buscava aprimoramento do modo de produg¢io
para obter aumento de produtividade e conseguir atender as exigéncias
impostas pelo mercado.

Nesse momento, o foco dos esforcos era para o Estado, ao encontro
do que poderia alavancar a economia do pais. Segundo Moyano-Estrada
e Sacco dos Anjos (2001), a preocupagio era maximizar e aumentar a
produgio e as exportacdes das commodities agricolas, o que no periodo
compreendido entre 1968 e 1973, devido seu grau de intensificagao, ficou
conhecido como o “Milagre Brasileiro” e tido como fase mais intensa do
processo de modernizagio da agricultura, onde o projeto seletivo acabava
também por excluir certas culturas ligadas a agricultura familiar.

Assim, nas palavras de Delgado (2012, p. 87), a modernizagio da
agricultura “trouxe resultados bastante penosos para os trabalhadores
e pequenos produtores rurais e muito favordveis as elites agrrias,
agricolas e agroindustriais”.

Pode-se entender a partir disso, que, na época, o Estado passa a
desempenhar um importante papel, dando estimulos ao setor para
impulsionar a produgio agricola no pais. No entanto, o efeito colateral
das iniciativas foi o dar privilégios as grandes propriedades e grandes

fazendeiros, ficando os pequenos produtores, de base familiar, cada vez



mais 2 margem das atividades no setor, o que por sua vez os for¢ou a buscar

alternativas para que conseguissem alcangar melhores condi¢oes de vida.

E dessa forma, Lamarche (1997, p. 184) relata que

evidentemente a exploragio familiar tem passado também
por profundas transformagdes nestas ultimas décadas,
todavia foi bastante afetada pelo carater “conservador” da

modernizagio agricola: discriminatério, parcial e incompleto.

Ao longo desse processo a populagio do campo, principalmente no
final dos anos de 1980, como relatado por Graziano da Silva (1993),
passou a buscar formas de garantir seu sustento e lhes proporcionar
melhorias na qualidade de vida exercendo outras atividades agricolas,
distintas das suas originais, e também atividades ndo agricolas, fossem
elas no campo ou se dirigindo em dire¢do as cidades, onde as principais
atividades giravam em torno da industria, onde sua mao de obra
subqualificada era vendida por baixa remuneragio.

Tendo isso em vista, cabe explicitar o pensamento de outros autores:

Do lado do mundo do trabalho no meio rural, as profundas
transformagdes ocorridas nas décadas de 1970 e 1980 — ndo
apenas nas relagdes econdmicas e sociais, mas na prépria
reflexdo sobre o significado da modernizagio agricola e da
multidimensionalidade de seus efeitos — provocaram uma
significativa diferenciagio das categorias sociais existentes,
que passaram a reivindicar identidades préprias e a se
constituir como atores politicos diversificados no cendrio
nacional. Com isso, “ocorreu uma 'implosio da categoria

'trabalhador rural’, tal como constituida nos anos 1970,



acompanhada pela emergéncia de diversas possibilidades
organizativas que romperam com a tradi¢do unitaria de
representagdo do sindicalismo rural. (MEDEIROS, p. 109,
2011 apud DELGADO, 2012, p. 100, 2012).

Dessa forma uma das possibilidades organizativas que emergiram
como tentativa de proporcionar o fortalecimento de uma categoria que
se via desprivilegiada pelo processo de modernizagio da agricultura
em questdo, foram os modelos de negécios no formato de cooperativas
e associagdes que surgem na busca por reunir forgas entre pequenos
produtores para conseguir se tornar mais eficientes, e assim sobreviver
em suas atividades, e se manter no mercado de forma mais competitiva.
Com esse pensamento, Bialoskorski (1997) afirma que seriam as
cooperativas uma maneira de diminuir riscos e agregar valor na produgio
para os produtores, os quais sozinhos néo conseguiriam estabelecer
relacionamentos mais fortes com os mercados que se viam concentrados.

Outro autor traz a seguinte reflexdo sobre cooperativismo:

[...] ndo se pode confundir o ato de cooperar com o
cooperativismo, pois, enquanto o primeiro pode ser
entendido como qualquer ato ou agio de colaborar com
outras pessoas em qualquer formagio socioecondmica, o
segundo s6 pode ser entendido como um movimento social
que procurou, através da associagdo, fugir de uma opressio
social resultante de um determinado periodo histérico

e de um determinado sistema, ou seja, o capitalismo

concorrencial do século XIX. (COSTA, 2007, p. 58).



O inicio desse modelo de negécios de acordo com a Fundagio

Banco do Brasil foi expresso da seguinte maneira:

O iniciador do cooperativismo foi o inglés Robert Owen
(1771-1858), cujas ideias deram origem a primeira
cooperativa da Europa. Em 1844, ano considerado o
marco do movimento cooperativista, em Rochdale,
perto de Manchester, Inglaterra, um pequeno nimero
de trabalhadores industriais fundou uma cooperativa
de consumo que eles chamaram de “A Sociedade dos

Pioneiros Equitativos”. (FBB, 2009, p. 15).

Se tratando do Brasil, a primeira experiéncia cooperativista,
ainda segundo a FBB (2009) ocorreu no final do século XIX, mais
especificamente em 1889, no municipio de Ouro Preto/MG, onde
na zona rural foi fundada a Sociedade Cooperativa Econémica dos
Funcionarios Publicos de Ouro Preto, a qual da mesma forma que
a cooperativa fundada por Robert Owen era uma cooperativa de
consumo. FBB (2009) informa que a fundagio da Colonia Alema em
Nova Petrépolis no Rio Grande do Sul, em 1902, é referéncia, sendo
considerada como o marco do inicio desse modelo de negécios no Brasil
e que, segundo Fialho (1996), surge no inicio do século XX como a
primeira experiéncia cooperativista no Rio Grande do Sul, estado
considerado até os dias atuais como o bergo do cooperativismo brasileiro.

De acordo com Moyano-Estrada e Sacco dos Anjos (2001), a
Reiffeisenkasse (bancos de poupanga) foi fundada no Rio Grande do
Sul pela igreja catdlica e imigrantes, principalmente alemaies e suicos,
e funcionava basicamente como uma cooperativa de crédito, que

servia de auxilio para que os diversos imigrantes comprassem terras,



equipamentos, insumos e etc, e dessa forma conseguissem se estabelecer
no pais. Ainda segundo Moyano-Estrada e Sacco dos Anjos (2001)
“esses bancos de poupanga buscaram promover o desenvolvimento das
fazendas familiares através de uma estrutura comum e auténoma que
foi integrada as comunidades rurais”.

Kliemann (1986, p. 119) relata que “além de criar religiosos, centros
culturais e educacionais, a Igreja incentivou as associagbes econdmicas,
meios de incentivos e organizou as primeiras cooperativas”.

Essa forma de organiza¢do econdémica e produtiva que surge no
século XVIII tinha como premissa os anseios de seu fundador, Owen,
“sobre uma sociedade onde a finalidade do trabalho em cooperagio
fosse o bem-estar dos homens e mulheres e ndo uma mera atividade
de competi¢io pelo lucro” (FBB, 2009, p. 15).

No entanto, e como uma contraposi¢io das ideias fundadoras de
Owen, Pinho (1982), em sua anilise sobre os caminhos que foram
percorridos ao longo do processo de modernizagdo, nio s6 pela

agricultura, mas também pelas organizac¢des cooperativistas, afirma que:

Como associado-empresario-usudrio racional, o cooperado
renuncia a uma parte de sua autonomia e de seu poder para se
unir cooperativamente a outros empresarios, submentendo-se
aos principios de igualdade e da gestdo democritica, bem
como a formagio de um patriménio ou acervo de utilidade
coletiva, mas impartilhédvel entre os associados. Aceita
limitagdes, a sua decisido pessoal, impostas pelas assembléias
gerais de cooperados, em troca de determinadas vantagens,
tais como: redugio de custos, economia de escala, ampliagdo
do mercado, defesa de sua produgio ou de sua atividade

profissional, realiza¢do soliddria de empreendimentos que



transcendem o dmbito de sua capacidade técnica e financeira
e aumento de servi¢os econdmicos e sociais, a sua disposi¢ao,
etc. Em todas essas situagdes, entretanto, o cooperado
nio estd com a reforma moral do homem, a corre¢io de
distor¢ées ou a mudanga do sistema em que vive. Estd apenas
interessado em realizar sua atividade econdmica com mais
eficicia, e, é neste sentido que busca a agio cooperativa. Esse
enfoque da cooperativa como técnica organizatéria eficaz
na promogio do desenvolvimento socioeconémico passa a
se tornar significativo, sobretudo nos ultimos anos. Entio,
paralelamente ao cooperativismo de inspiragdo rochdalena,
desenvolve-se um “cooperativismo sem Rochdale” na

acepg¢io doutrindria, que utiliza a cooperativa como técnica

empresarial. (PINHO, 1982, p. 66).

Ao longo da literatura sdo encontradas diversas defini¢des para o
que seria esse tipo de organizagio, a qual muito se difere dos varios
tipos de empresas que podemos encontrar presentes no mercado.
De acordo com o Sebrae (2014, p. 9) “o termo cooperativa possui
varias defini¢des na literatura especializada que variam conforme
a época e o viés doutrindrio em que foram elaboradas”. Com isso,
o entendimento de seus principios e das caracteristicas bdsicas das
mesmas se fazem de extrema importincia para quem pretende optar
por fazer parte dessa modalidade de organizagio.

Tendo isso em vista, Rossés ez a/. (2011) partem entdo do principio
de que as cooperativas possuem caracteristicas distintas das demais

empresas, buscam formas de ser eficientes economicamente a0 mesmo



tempo que buscam ser socialmente eficazes e tentam preservar os
principios fundamentais de suas doutrinas.

O cooperativismo pode ser definido da seguinte maneira:

Um sistema de cunho internacional, cuja filosofia ¢é a
de, teoricamente, constituir-se em uma sociedade justa,
livre e fraterna, em bases democriticas, materializada por
empreendimentos econdémicos auténomos de propriedade
coletiva que satisfagam as necessidades comuns dos membros

de sociedades denominadas cooperativas, remunerando-os

adequadamente por suas atividades. (CALDEIRA, 2006, p.63).

Deve-se levar em consideragdo ainda a defini¢do legal de

cooperativa. De acordo com a Lei n° 5.764/71, artigo 4°,

As cooperativas sdo sociedades de pessoas, com forma e
natureza juridica préprias, de natureza civil, ndo sujeitas a
faléncia, constituidas para prestar servi¢os aos associados,

distinguindo-se das demais sociedades [...]
No trabalho de Boesche e Mafioletti (2005), citado por Rossés ezal. (2011),

a cooperativa deve ponderar os interesses de cada associado
e os objetivos coletivos, existindo tensdo entre as dimensdes
econdmica e social. Dessa maneira, quando uma das
dimensdes € subestimada a cooperativa perde sua identidade,
sendo esse equilibrio fundamental para a longevidade da

cooperativa.



Outra defini¢do que deve ser considerada é a dada pela Organizagio
das Cooperativas Brasileiras (OCB) exposta no X Congresso Brasileiro
de Cooperativismo, que ocorreu na capital do pais, Brasilia, em 1988

onde cooperativa é

uma sociedade de, pelo menos, vinte pessoas fisicas, unidas
pela cooperagio e ajuda mutuas, gerida de forma democritica e
participativa, com objetivos econémicos e sociais comuns, cujos

aspectos legais e doutrindrios so distintos das outras sociedades.

No entanto, mais recentemente a Lei n° 12.690/2012, no seu artigo 6°
expressa que fica possivel, no caso especifico de cooperativas de trabalho,
a criagdo das mesmas com menos de vinte integrantes, passando a ser
permitido a formagio destas com a constitui¢do de no minimo sete sécios.
Outra alteragdo ocorreu quando da promulgag¢io da Lei n° 5.764/71
em seu inciso I do artigo 6°, sobre esse tipo de estrutura, onde fica
“excepcionalmente permitida a admissdo de pessoas juridicas que tenham
por objeto as mesmas ou correlatas atividades economicas das pessoas fisicas
ou, ainda, aquelas sem fins lucrativos” como integrantes em cooperativas.

Cabe entdo destacar o que seriam tais objetivos/interesses comuns,
esperados pelos cooperados ao ingressarem nesse tipo de organizagio

coletiva, os quais,como dito acima, sdo tanto de cunho econémico como social.

[...] esse interesse comum é a oferta de um bem coletivo
que pode ser a aquisi¢do de uma mdquina ou equipamento
de uso compartilhado, um maior poder de barganha que
viabilize a obten¢do de preco mais favordvel, seja para os

insumos necessarios ao processo produtivo, seja para a venda

da produgio final. (SERIGATIL; AZEVEDO, 2013, p. 223).



De acordo com tais interesses comuns que unem os integrantes
de uma cooperativa em trabalho coletivo, a partir do exposto por
Bonus (1986); Staatz (1987) apud Valentinov (2007), entende-se que
as principais vantagens que podem ser obtidas ao se fazer parte desse
tipo de organiza¢io, de maneira institucional, giram principalmente
em torno da possibilidade de obter economia em custos de transagio

e ao se desenvolver o poder compensatdério.

Os principais beneficios da organizagio coletiva derivada
das cooperativas ¢ alcangado através da internalizagio de
transagbes cruciais numa empresa detida em conjunto
pelos detentores de transagbes de recursos, que assim
evitam ameagas potenciais de seu investimento por

oportunistas externos. (BONUS, 1986, p. 335).

Tendo em mente as principais caracteristicas sobre o que sio as
cooperativas, os motivos que estimularam sua cria¢io e as dificuldades
histéricas que elas enfrentaram e ainda enfrentam mediante o mercado,
Oliveira (2006) informa que o passo inicial para que se consiga eficicia
nos negdcios ¢ estabelecer onde se quer chegar e quais as metas que
a cooperativa deseja alcancar, ou seja, ter um bom planejamento
estratégico com vistas nos desafios impostos pelo mercado.

E dessa forma:

A cooperativa é, entdo, um meio para que um determinado
grupo de individuos atinja objetivos especificos, por meio
de um acordo voluntério para cooperagio reciproca, o que
podemos chamar de finalidade. Para tanto, a cooperativa

atua no mercado desenvolvendo atividades de consumo,



produgio, crédito, prestagdo de servigos e comercializagio

para seus cooperados. (SEBRAE, 2014, p. 10).

Assim como as cooperativas, as associagdes, segundo o Mapa (2009,

- . ~ . « .o~
p- 7), sio organizagdes formadas a partir da “unido de pessoas para o
alcance de objetivos comuns”. Entdo, a partir desse principio, Mufioz

(2012, p. 16) afirma que

associagdes sdo pessoas juridicas de direito privado
formadas pela unido de pessoas que se organizam para
a realizagdo de atividades ndo econdmicas, ou seja,
sem finalidades lucrativas. Nessas entidades, o fator

preponderante sdo as pessoas que as compoem.

Como o objetivo do artigo, no presente tépico, é tratar de questdes que
envolvem o setor agricola e causam impacto nas atividades no entorno da
agricultura de base familiar brasileira, abordar-se-4 mais especificamente
as Associagdes de Produtores, onde na visao de Mufioz (2012, p.19)
“Incluem-se as associagbes de produtores, de pequenos proprietirios
rurais, de artesdos etc., que se organizam para realiza¢do de atividades
produtivas e ou defesa de interesses comuns e representagio politica”.

Segundo a Lei n° 10.406/2002, art. 53, “Constitui-se as associagdes
pela unido de pessoas que se organizem para fins ndo econdmicos”.

Para caracteriza¢do desse tipo de organizagio, Sebrae (2014) traz
defini¢des com o objetivo de possibilitar uma melhor compreensio sobre
seus principais aspectos, sendo de uma maneira geral as fundamentais

caracteristicas das associagdes:



1. reunido de duas ou mais pessoas para a realizagio
de objetivos comuns (lembrando que a lei nio
define o numero legal para criar uma associagio);
2. seu patrimoénio ¢ constituido pela contribui¢io dos
associados ou de seus membros, por doagdes, subvengaes.
Naio possui capital social, por isso dificulta a obtengdo de
financiamento junto as institui¢es financeiras;

3. seus fins podem ser alterados pelos associados;

4. seus associados deliberam livremente;

5. sdo entidades do direito privado e nio publico.

E dessa forma, percebe-se que as associagdes sdo organizac¢oes de
individuos que se unem de maneira bem semelhante a estrutura apresentada
pelas cooperativas agricolas, na busca por fortalecer e favorecer sua atuagio
nas atividades que se propde a desenvolver, aumentando e melhorando sua
participagio no mercado e/ou sociedade onde estdo integradas.

Uma associagio, entao:

podera efetuar, em conjunto, a compra de insumos,
mdquinas, equipamentos e animais para uso coletivo;
construir armazéns comunitdrios; agregar valor a
produgio através de selegio, classificagdo, embalagem e
industrializagdo; e processar comercializagio com menores
riscos do que individualmente. Também podera produzir
pecas artesanais e confecgdes aumentando a ocupagio e a
renda familiar. Promog6es culturais e o lazer integram suas
atividades e contribuem para fortalecer os lagos familiares

que unem pessoas em torno de propostas e beneficios

comuns. (MAPA, 2009, p. 7).



Segundo Mapa (2009), as associagdes diferentemente das cooperativas
ndo possuem Capital Social, o que acaba dificultando a concessdo de
financiamento por institui¢des financeiras para o desenvolvimento de
suas atividades. Sebrae (2014) relata que o patrimoénio das associagdes e a
forma como se mantém é resultado de taxas cobradas de seus associados,
fundos de reserva obtidos pela comercializagio do excedente da produgio
dos associados que a ela lhes é entregue e mediante doagoes recebidas
dos préprios associados ou de terceiros.

Segundo Mufioz (2012), por serem institui¢des sem fins lucrativos nio
executam remuneragao de seus dirigentes e nao ha distribuicao de sobras entre

seus membros. Apesar das limitagdes existentes nesse modelo de organizagio

Os produtores organizados em Associagdes possuem mais
for¢a para reivindicar do Governo o apoio a construgio e a
manutengdo de postos de satde, escolas, estradas etc. Pelo
fato de congregarem um nimero significativo de pessoas e
ndo terem fins econdmicos, as associagdes sdo reconhecidas
como de interesse publico, beneficiando-se de recursos
financeiros diversos, origindrios de 6rgaos governamentais,
quase sempre repassados com juros diferenciados ou mesmo

inexistentes, e de programas governamentais especificos.

(MAPA, 2009).

Apés todas as consideragdes feitas, cabe destacar as principais
caracteristicas das Associagoes e das Cooperativas, a fim de possibilitar
um maior e melhor entendimento sobre questées que causam impactos

diretos e indiretos para a formagio, funcionamento e manutengdo das



mesmas, tais como legislacio, principios organizativos e politicos, dentre

outras caracteristicas consideradas relevantes (quadro 1).

Quadro 1: Comparativo entre as principais caracteristicas
de Associagdes e Cooperativas

Definigio

Finalidade

Legalizagio

Ne de pessoas

Legislagao

Remuneragio
dos dirigentes

Area de agio/
abrangéncia

Sociedade de pessoas sem fins lu-
crativos

Representar e defender os
interesses dos associados.
Estimular a melhoria técnica,
profissional e social dos associados.
Realizar iniciativas de promogio,
educagio e assisténcia social.

Aprova(;io do estatuto em
assembleia geral pelso associados.
Elei¢do da diretoria e do conselho

fiscal. Elaboragio da ata de
constitui¢io. Registro do estatuto e
da ata de constitui¢do no cartério
de registro de pessoas juridicas da
comarca. CNPJ na Receita Federal.
Registro no INSS e no Ministério

do trabalho.

A lei ndo define o nimero minimo
de pessoas (fisicas e/ ou juridicas)
para se constituir uma associagao.

Constitui¢do Federal (art. 52, XVII
a XXI, e art. 174, § 2°). Lei n°®
10.406/2002, arts. 53 a 61. Lei n°
6.015/1973, artigos. 114 a 120.

Os dirigentes ndo tém remuneragio
pelo exercicio de suas fungaes;
recebem apenas o reembolso
das despesas realizadas para o
desempenho dos seus cargos.

Area de atuagio limita-se
a0s seus objetivos, podendo
ter abrangéncia nacional.

Sociedade de pessoas sem fins lucra-

tivos e com especificidade de atuagio

na atividade produtiva/comercial

Viabilizar e desenvolver atividades
de consumo, produgio, prestagio de
servicos, crédito e comercializagio,
de acordo com os interesses dos
seus associados. Formar e capacitar
seus integrantes para o trabalho

e a vida em comunidade.

Aprovagio do estatuto em assembleia
geral pelos associados. Elei¢io do
conselho de administragdo (diretoria)
e do conselho fiscal. Elaboragio da
ata de constitui¢do. Registro do
estatuto e da ata de constitui¢io
na junta comercial. CNPJ na
Receita Federal. Inscrigio Estadual.
Registro no INSS e no Ministério
do trabalho. Alvaré na prefeitura.

20 (vinte pessoas) (se singulares),
fisicas, exclusivamente. Excetuando
as cooperativas de trabalho, para as
quais se exige o minimo de 7 (sete)

pessoas. Art. 6° e subsequentes
da Lei n° 5.764/1971.

Constituigdo Federal (art. 50, XVII a
XX1, art. 174, § 2°). Lei n° 5.764/71.

Os dirigentes podem ser remunerados
por retiradas mensais pré-labore,
definidas pela assembleia, além
do reembolso de suas despesas.

Area de atuagio limita-se aos seus
objetivos e possibilidade de reunides,
podendo ter abrangéncia nacional..



Operagoes

Representacio legal

Patrimonio/ Capital

Fiscalizacio

Tributagées

Contabilidade

Nio tem como finalidade
realizar atividades de comércio,
podendo realiza-las para a
implementagio de seus objetivos
sociais. Pode realizar operages
financeiras e bancdrias usuais.

Representa, se autorizado pelo
Estatuto Social, os associados
em agdes coletivas e prestagio

de servigos comuns de interesse

econodmico, social, técnico, legal
e politico. E representada por
Federagées e Confederagoes.

E formado por taxa paga pelos
associados, doagdes, fundos e
reservas. Ndo possui capital
social. Sua inexisténcia dificulta a
obtengdo de financiamento junto
As instituices financeiras. Toda
associagdo com personalidade
juridica ¢ dotada de patrimonio e

movimentagio financeira, porém nio
podera repartir o retorno econdmico

entre os associados, uma vez que
serd usada no fim da associagio
e nunca estd sujeita a faléncia ou
recuperagio economica. Os bens
remanescentes na dissolugio ou
liquidagdo deverdo ser destinados,
por decisdo da assembleia
geral, para entidades afins.

Pode ser fiscalizada pela
Prefeitura Municipal (Alvarg, ISS,
IPTU), Fazenda Estadual (nas
operagdes de comércio, INSS,
Ministério do Trabalho e IR).

Deve fazer anualmente
uma declaragio de isen¢do
de imposto de renda.

Escrituragio contdbil simplificada.

Realiza plena atividade comercial.
Realiza operagdes financeiras,
bancirias e pode candidatar-se
a empréstimos e aquisigées do
governo federal. As cooperativas de
produtores rurais sdo beneficiadas
do crédito rural de repasse.

Representa, se autorizado pelo
Estatuto Social, os cooperados
em agdes coletivas e prestacio
de servigos comuns de interesse
econdmico, social, técnico, legal e
politico. Pode constituir federagbes e
confederages para sua representacio.

Possui capital social, facilitando,
portanto, financeiras. O capital social
¢ formado por quotas partes podendo

receber doagdes, empréstimos e

processos de capitalizagdo. Os bens
remanescentes, depois de cobertas
as dividas trabalhistas e com o
Estado, depois com fornecedores,
deveréo ser destinados a entidades
afins. Em caso de liquidagdo, os
associados sdo responséveis, limitada
ou ilimitadamente, conforme
os estatutos, pelas dividas.

Igual a associagio. Poders,
dependendo de seus servigos
e produtos, sofrer fiscalizagdo

de 6rgios como Corpo de

Bombeiros, Conselhos, Ibama,
Ministério da Saude etc.

Nio paga Imposto de Renda sobre
suas operagdes com seus associados.
Deve recolher o Imposto de Renda
Pessoa Juridica sobre operagées com
terceiros. Paga as taxas e os impostos

decorrentes das agdes comerciais.

A escrituragio contdbil é mais
complexa em fungio do volume
de negécios e em fungio da
necessidade de ter contabilidades
separadas para as operagdes com
0s s6cios e com ndo s6cios.



Dissolugio e

liquidacio Publico. As regras previstas para Nesse caso, 0 Juiz nomeia uma pessoa
quidag dissolugio das associagdes estio como liquidante, ndo podendo ser
previstas nos arts. 49, 50,51 e proposta a faléncia. Arts. 63, 64,
61 da Lei n° 10.406/2002. 65 e 66 da Lei n° 5.764/1971.
Os associados ndo sdo responséveis
. s . diretamente pelas obrigagoes
Os associados ndo sdo responsaveis . . -
. S contraidas pela cooperativa, a nio
diretamente pelas obrigagées .
, o0 ser no limite de suas quotas-partes e
h contraidas pela associagio. N ;
Responsabilidade . . a ndo ser também nos casos em que
A sua diretoria s6 pode ser . o
-~ . decidem que a sua responsabilidade
responsabilizada se agir sem o S . L
. . ¢ ilimitada. A sua diretoria s6 pode
consentimento dos associados. -~ .
ser responsabilizada se agir sem o
consentimento dos associados.
Ap6s decisdo em assembleia geral,
. . as sobras sio divididas de acordo
As possiveis sobras obtidas de .
Resultados ~ . - com o volume de negécios de
. operagdes entre os associados serdo
financeiros

Definida em assembleia geral ou
mediante intervengio judicial,
realizada pelo Ministério

aplicadas na prépria associagio.

A dissolugdo ¢ definida pela
assembleia geral. Pode ocorrer a
liquidagdo por processo judicial.

cada associado. Destinam-se 10%
para o fundo de reserva e 5% para
o Fundo Educacional (Fates).

Fonte: Sebrae (2009, 2014).

De acordo com as informagdes reunidas acima, é possivel levantar
as diferencas entre a organizacio das Associagdes e as das Cooperativas,

as quais sdo tratadas no tépico seguinte.

Por vezes surgem questionamentos e dividas sobre o que se tratam
esses tipos de organizagdes, e ainda maiores sdo as insegurancas quando
nos vem em mente a seguinte questio: qual a diferenca existente entre
as Associagdes e as Cooperativas?

Em uma breve distin¢io, para que de forma inicial no conhecimento
sobre o tema seja dado um ponto de partida para reflexdo, o Sebrae

(2014, p. 37) traz a seguinte diferencia¢io entre Associagdes e
Cooperativas:



A diferenca essencial estd na natureza dos dois processos.
Enquanto as associagdes, capituladas no artigo 53 e
seguintes do Cédigo Civil Brasileiro, sdo organizagdes
que tém por finalidade a promogao de assisténcia social,
educacional, cultural, representagio politica, defesa de
interesses de classe, filantrépicas, as cooperativas tém
finalidade essencialmente econdémica, seu principal
objetivo é viabilizar o negécio produtivo de seus

associados junto ao mercado.

A partir da explanacio do Sebrae e das defini¢ées expostas no
quadro acima sobre os conceitos e normas, os quais regem as formas
de funcionamento que envolvem as atividades das Associagdes e
Cooperativas, se torna mais ficil a caracterizagio e os apontamentos
para a identificagdo dos principais pontos que as diferem umas das
outras, e assim possibilitar um melhor entendimento, com maior clareza
e precisdo sobre as mesmas. Tendo isso em vista se torna de grande
valia analisarmos e apontarmos, entdo, as principais caracteristicas que
diferenciam as formas de organizagio associativas das cooperativas.

Sebrae (2009, 2014) relata que tanto as Associagbes quanto as
Cooperativas sdo Sociedade de pessoas sem fins lucrativos, mas as
Cooperativas possuem especificidade em sua atuagio voltada para as
atividades produtivas e comerciais. Outra diferen¢a marcante é que
para a formagio de uma Associag¢do nio é definido por lei um nimero
minimo de pessoas, enquanto as cooperativas devem conter pelo
menos 20 pessoas fisicas, havendo somente excecio desse critério no
caso das cooperativas de trabalho, para a qual é exigido um minimo

de 7 pessoas.



A partir das primeiras diferencas destacadas, é possivel perceber
que as Associa¢oes geralmente sio organizacdes de menor porte que as
Cooperativas (salvo algumas exce¢des). Enquanto as Associagbes nio
promovem remuneragdo de seus dirigentes, havendo apenas a execugio
de reembolsos, as cooperativas podem exercer, mesmo que sem vinculo
empregaticio, a remuneragio de seus dirigentes, além de reembolsar as
despesas que existam para o cumprimento de suas fungoes.

Os documentos de Sebrae (2009, 2014) relatam que enquanto
as Cooperativas possuem a chamada Cota-Capital, que é formada
através de quotas partes de seus cooperados e por doagées que venha
a receber dos préprios cooperados ou de terceiros, empréstimos e
processos de capitalizagio feitos pela cooperativa, as Associagdes nio
possuem Cota-capital, sendo seu patriménio formado por taxas pagas
pelos associados, doagdes, fundos e reservas feitas principalmente pela
comercializagio do excedente da produgio de seus associados que é
entregue a ela.

Por fim, Sebrae (2009, 2014) destaca os resultados financeiros de cada
tipo de institui¢do, onde nas Associagbes, por nio existir cota-capital ou
outros fatores que caracterizem obten¢io de lucro mediante o trabalho
coletivo, quando da existéncia de possiveis sobras a partir das operagdes
desempenhadas pelos associados, ndo hd partilha da mesma, sendo
assimilada e aplicada na prépria associagio. Nas cooperativas, quando
ocorrem sobras, ¢ feita a partilha, em assembleia geral, na devida proporg¢io,

de acordo com o volume de negécios exercido pelos seus cooperados.

De acordo com o que foi visto até ento, pode-se notar o tamanho da

complexidade que envolvem as atividades das cooperativas e associagoes



agricolas, e com isso, cabe entdo destacar a importincia do presente tépico,
onde serdo tratadas informagdes sobre defini¢des, fungdes e importincia
dos contratos frente as operacoes dessas organizac¢des coletivas.

Segundo Sandri (2011), os contratos exercem uma fungio social,
sendo um dos principios adotados pela nova teoria geral contratulista,
juntamente com os principios da boa-fé objetiva e do equilibrio
contratual, que surgem com a finalidade de tornar possivel a igualdade
entre as partes contratantes, para que assim seja possivel proporcionar
maior harmonia nas rela¢ées contratuais.

Com o exposto acima:

[...] a grande contribui¢do da doutrina civil moderna
foi trazer para a teoria cldssica do direito contratual
determinados principios e conceitos, que, posto nio
possam ser considerados novos, estavam esquecidos pelos
civilistas. Como se pode notar, tratam-se de cldusulas
gerais ou conceitos abertos (indeterminados) que, a
luz do principio da concretude, devem ser preenchidos
pelo juiz, no caso concreto, visando a tornar a relagdo

negocial economicamente Uutil e socialmente valiosa.

(GANGLIANO; PAMPLONA FILHO, 2005, p. 49).

Sandri (2011, p. 122) afirma que o contrato “visa criar, regular,
modificar ou extinguir rela¢ées juridicas, possui como elementos as
partes, o objeto e o consenso entre contratantes, ou seja, entre as pessoas’ .

E com esse pCl’lS&antOZ

E inegavel, nos tempos atuais, que os contratos, de acordo

com a visdo social do Estado Democritico de direito, hiao



de submeter-se ao intervencionismo estatal manejado com
o propésito de superar o individualismo egoistico e buscar
a implanta¢do de uma sociedade presidida pelo bem-estar
e sob efetiva prevaléncia da garantia juridica dos direitos

humanos. (THEODORO JUNIOR, 2004, p. 6).

Existem virios tipos de contratos, os quais tem como fun¢io
primordial estabelecer e firmar compromisso entre ambas as partes
participantes do mesmo, delegando obrigagdes e direitos. E tratando
sobre a delegacio e manutengao de direitos e deveres mediante as
relacbes contratuais, principalmente no caso especifico, que é objeto

do presente artigo, as organizag¢des coletivas, trazem que:

Todo o Direito é relativo e dindmico, e por isto, sempre
questiondvel ou polémico. Mas o Direito das Obrigagdes,
e particularmente, o Direito dos Contratos, tem estas
caracteristicas ainda mais acentuadas, seja porque trata
das causas e dos efeitos das relagées juridicas entre as
pessoas, que estdo em toda parte, e as pessoas, claro, sio
imprevisiveis; porque abrange toda a manifestagio de
vontades, simplesmente a forga vital da humanidade, e esta é
insacidvel; ou ainda, porque lida com a constituicio, a extingao
e a modificagdo de direitos, sem os quais, ndo é possivel criar,
mudar ou findar direitos sem esbarrar no emaranhado de
interesses e garantias de um sistema que o préprio ser humano

estabeleceu. Conhecer os contratos €, assim, fundamental.

(ROTTA; FERMENTAO, 2008, p.195).



E com isso, é possivel perceber que os contratos possuem a
primordial fun¢io de assegurar e garantir deveres e direitos entre os
contratantes, e desempenham importante fungo nas relagoes coletivas,
onde o contrato, de acordo com Sandri (2011), possui um contexto

social, e nio somente em uma visio individual.

[...] a fungdo social do contrato presente no ordenamento
juridico, no dmbito das relagdes privadas e sociais, deve
ser analisada de acordo com sua aplicabilidade na esfera
juridica, na medida em que o contrato passa a ter uma
aplicagdo voltada ao social, viabilizando a igualdade das
partes e o equilibrio contratual. (SANDRI, 2011, p. 123).

Ao decorrer do processo evolutivo, ndo s6 da modernizagio da
agricultura brasileira, como foi abordado nos tépicos iniciais deste
artigo, mas também das relagdes humanas e da sociedade como um
todo, as relagdes contratuais também sofreram modificagdes. Sendo

assim, e no caso especifico do presente tépico, tem-se que:

A adogio de novos paradigmas no direito privado resulta
em uma releitura dos principios contratuais cldssicos,
oriundos da visdo liberal do direito, passando estes a
coexistir com os novos principios contratuais, sendo:
o principio da boa-fé objetiva; principio do equilibrio
contratual e principio da fungio social do contrato. [...]
nenhum dos principios cldssicos foi abolido, o que houve
foi uma relativizagdo destes, com a aplicagdo de novos

principios, ditos “sociais” e “éticos”, oriundos de uma nova

concepgio do direito. (PIMENTA, 2018).



Sendo assim, juntamente com os demais principios contratuais,
os sociais e éticos sdo elementos de extrema importincia para que seja
possivel assegurar a tais relagdes promover e assegurar os direitos e

obrigacoes de ambas as partes participantes.

Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de debate sobre
questdes relacionadas com o processo de modernizac¢io da agricultura
brasileira, o qual vem causando impactos diretos e indiretos na estrutura e
dindmica da agricultura familiar até os dias de hoje. Também foi objetivo
do trabalho elencar quais sdo as principais caracteristicas que definem e
diferenciam as formas de organizagio de cooperativas e associagdes agricolas,
com vistas a possibilitar um melhor entendimento sobre as mesmas, e de que
forma estas podem servir como ferramentas para um melhor desenvolvimento
da agricultura de base familiar no Brasil, ao passo que possibilitam
o aumento do poder de mercado e a gera¢do de poder compensatério.

Sendo assim, cabe refor¢ar, de forma breve, através do exposto pelo
documento Sebrae (2014) que enquanto as associagdes sdo organizagdes
que nio possuem fins lucrativos, sendo sua principal fun¢io promover
assisténcia social, educacional, cultural e forma de representagio politica
para a defesa dos interesses da classe, as organizagdes, no formato
de cooperativas, possuem como foco e objetivo principal organizar e
viabilizar os negécios produtivos de seus cooperados, ou seja, tém uma
finalidade que pode ser tida como basicamente econémica.

Foi visto ao longo do texto que a agricultura familiar se encontrou
desfavorecida ao longo do processo de modernizagdo da agricultura,
quando comparada a agricultura patronal com foco nas culturas de

commodities destinadas a exportagdes, fato e situa¢do que de certa



forma encontra-se como atual no setor até os dias de hoje. E assim, o
surgimento das formas organizacionais de cooperativas e associagdes
vem contribuindo como ferramenta de grande valia, proporcionando
agregacio de valor e o fortalecimento da agricultura de base familiar
a partir das vantagens organizacionais proporcionadas pelas mesmas.

A agricultura brasileira tem o inicio de seu processo de
moderniza¢do como um fenémeno recente e em constante e intenso
desenvolvimento. Os contratos visam possibilitar e assegurar as rela¢des
coletivas desenvolvidas por meio das associa¢bes e cooperativas
agricolas, desempenham a importante fungio de estabelecer e firmar
compromisso entre ambas as partes participantes do mesmo, delegando
obrigagdes e direitos.

Sendo assim, este trabalho dd continuidade ao debate proposto por
diversos autores sobre a temdtica e traz questionamentos com base na
literatura existente, como forma de fornecer subsidios para continuarmos a
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CAPITULO Il

Avaliacao de producao de café organico
em unidades produtivas no DF e Ride

Ermano Corréa da Silva Junior, Ana Maria Resende Junqueira,
Joao Paulo Guimaraes Soares

Introducao

O café é a segunda maior commodity em termos de valor de mercado
mundial, seguida do petréleo (CAIXETA; PEDINI, 2002b). Esse motivo
o torna potencialmente atrativo do ponto de vista comercial, alinhado
a 6tima resposta comercial/econdmica, a questdo ambiental e social,
advogando favoravelmente a expansio e diversificagdo do produto.

Relativo ao cultivo do cafeeiro em sistema organico, cabe destacar
que a literatura apresenta poucos estudos e resultados envolvendo este
tipo de produgio (RICCI; FERNANDES; CASTRO, 2002).

Segundo Caixeta e Pedini (2002a), a produgio orginica visa
atender nio s6 aos interesses econdmicos, mas também aos interesses
ecoldgicos e sociais autossustentados. Para tal, utiliza sistemas de
cultivo diversificados; trabalha o solo ndo apenas como meio fisico, mas
também como meio biolégico; promove a reciclagem de nutrientes e a
utiliza¢do de rochas moidas, incrementando a matéria organica do solo;
utiliza materiais genéticos adaptados as condi¢des de solo e do ambiente;

utiliza métodos naturais de controle de patégenos e herbivoros, aliado



ao aumento da biodiversidade e utiliza¢io de consércio e de rotagido
de culturas, resultando em baixa utilizagao de energia, incremento do
uso de mio de obra e produgio de alimento de alto valor biolégico, alto
valor agregado, construindo sistemas produtivos sustentaveis.

O caté orginico, em especifico, vem despertando relativo interesse
por boa parte dos cafeicultores brasileiros, muito se deve ao fato deste
observar o estrito papel da sustentabilidade do planeta, além é claro, de
congregar aspectos vinculados a qualidade de vida e saide (OLLIVIER,;
BELLON; PENVERN, 2011).

Todavia a produgio desse tipo de café sé6 comegou a ganhar forca
no Brasil a partir de 1998, onde os primeiros conceitos sobre esse tipo
de produgio tornaram-se mais perceptiveis aos agricultores de café. A 12
Conferéncia Internacional sobre Mercado Justo e Caté Organico foi
realizada no ano 2000 em Machado-MG, e a partir desse momento
muitos agricultores convencionais comegaram a migrar para o sistema
organico, devido principalmente as oportunidades de renda e a crise
do café convencional. A produg¢io do café organico em 2016, segundo
dados da Associag¢ido de Cafeicultura Organica do Brasil (2017) — Acob
— foi de 60 a 70 mil sacas (60 kg) para uma drea de aproximadamente
de 5.000 ha, o que representa 0,2% da drea total do café no Brasil.

Por essa perspectiva, a pesquisa estd concentrada em avaliar a
produgio de café orginico, concentrada na regido do Distrito Federal
(DF) e Regido Integrada de Desenvolvimento do Distrito Federal e
Entorno (Ride). Esta drea estd mapeada e cadastrada pelo Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (IMapa), que tem como uma
de suas principais cooperativas o Sindicato dos Produtores Orgénicos
do Distrito Federal (Sindiorganicos/DF), cujo papel é o de comprovar
e subsidiar a ado¢do do sistema organico de produgio, inclusive de café,

considerado sustentivel a nivel conceitual.



De acordo com a Empresa de Assisténcia Técnica e Extensio Rural
do Distrito Federal (2017) — Emater/DF — até o ano de 2016 a regido
do DF havia apresentado uma produgio pouco expressiva em termos de
volume de produg¢io nacional, contudo, mostra-se exitosa em termos de
produtividade e qualidade do café produzido. Nesse aspecto, a regido conta
com caracteristicas relevantes para a produgio do café, inclusive orgénico,
como relevo, altitude, clima, logistica, acesso a apoio técnico, entre outros
pontos que favorecem o cultivo do produto. Dados da Emater/DF indicam
que se colhe em média de 25 a 40 sacas - de 60 kg — de café convencional
por hectare plantado, algo muito superior a média Nacional que estd em
torno de 24 sacas por hectare (MATIELLO ez al., 2016).

No entanto, referente ao registro da produgio de café organico no
DF e Ride, tanto a literatura quanto as institui¢ées de Estado contam
com limitado acervo bibliogrifico sobre o tema para a regido, o que
dificulta substancialmente a construgio histérica e bibliogrifica da
pesquisa. Ademais, apesar de o Mapa apresentar o registro desses
produtores de café orgénico para o DF e Ride em seu site, este oferece
pouquissimas informagdes com relagio a produgio do segmento. Nessa
perspectiva, a pesquisa intenciona contribuir ainda com informagoes que
possam suprir, mesmo que parcialmente, os dados relativos a produgio
ainda pouco conhecida na literatura.

Em relagio a escolha, o café orginico em especifico, apresenta
significativo alinhamento com a temdtica da sustentabilidade, além
¢ claro, de congregar aspectos vinculados a qualidade de vida e a
saude. Ademais vem despertando relativo interesse por boa parte
dos cafeicultores brasileiros, quanto a valorizagdo e aceitagdo do
produto no mercado (OLLIVIER; BELLON; PENVERN, 2011).
Pretende-se, com esse capitulo, apresentar informagdes levantadas

sobre a produgio de café orginico do DF e Ride.



O Cafeeiro ou Coftea pertence ao género da familia das Rubidceas,
que conta mais de 6 mil espécies. Entretanto, somente duas espécies
do género sdo mais conhecidas por sua contribui¢io econémica:
Coffea ardbica que responde por 70% da produ¢io mundial e a
Coffea canephora ou Robusta, com 30% da produgio. Essas duas
espécies contam com 103 registros catalogados (DAVIS ez al., 2006).
Ambas sdo culturas arbéreas e produzem a partir de 3 ou 4 anos,
podendo sobreviver até 30 anos. Essa planta se adaptou muito bem as
temperaturas dos paises tropicais, embora exija cuidados distintos no
seu cultivo (CAIXETA; PEDINI, 2002a).

A cafeicultura, segundo os principios da agricultura orgéanica, deve
observar vérios requisitos (RICCI; FERNANDES; CASTRO, 2002)
para o bom sucesso do sistema, entre eles:

a) A escolha da espécie e das cultivares adequadas;

b) A formagio de mudas sadias e bem desenvolvidas;

¢) Um bom preparo da drea de plantio, respeitando sempre os
limites e potenciais da drea escolhida;

d) Efetuar, se necessdrio, a corregio do solo dentro dos parametros
da Agricultura Organica;

e) Desenvolver fontes de matéria orginica e de nutrientes como:
estercos, compostagem, vermicompostagem, cobertura morta do solo,
cobertura viva do solo e adubos verdes e biofertilizantes;

) Observar o espagamento adequado e a densidade de plantio;

g) O controle alternativo de fitopatdgenos e pragas do cafeeiro.



Fica claro que ndo bastam apenas alegagdes para que o café e demais
produtos sejam declarados orgénicos, é necessario que diretrizes sejam
adotadas e técnicas sejam aplicadas. Alinhadas a isso, Ricci, Fernandes
e Castro (2002) indicam a necessidade de se adotar posteriormente a
tais praticas, a inspecéo e a certificagido dos produtos.

Relativo ao aspecto conceitual, o café orginico estd caracterizado
dentro do arcabougo teérico da Agricultura Organica, mas ainda cabe

complementar e transcrever a regulamentacio dada pela Instrucio

Normativa n° 007/99:

[...] Considera-se sistema organico de producio
agropecudria e industrial, todo aquele em que se adotam
tecnologias que otimizem o uso de recursos naturais e
socioecondmicos, respeitando a integridade cultural e
tendo por objetivo a auto sustentag¢io no tempo e no espago,
a maximizag¢io dos beneficios sociais, a minimiza¢io da
dependéncia de energias nio renovéveis e a eliminagéo
do emprego de agrotéxicos e outros insumos artificiais
téxicos, organismos geneticamente modificados-OGM/
transgénicos ou radia¢bes ionizantes em qualquer fase do
processo de produgio, armazenamento e de consumo, e entre
os mesmos, privilegiando a preservagio da satide ambiental
e humana, assegurando a transparéncia em todos os

estigios da produgio e da transformagio. (BRASIL, 1999).

Notadamente a sustentabilidade tem alcangado elevada importancia

para a sociedade, sendo um dos temas amplamente discutidos nos tltimos



tempos em varios seguimentos: industria, comércio, turismo, agricultura,
entre outros, sempre com a preocupagio de se equilibrar fatores ecolégicos,
econdmicos e sociais (CLARO; CLARO, 2004). A produgio de alimentos
estd fortemente ligada a esses fatores e exerce intensa pressiao ao tema da
sustentabilidade, que por consequéncia abre espago ao desenvolvimento
de novos processos, oportunizando qualidade vida e seguranga alimentar.

Relativamente as premissas da agricultura orgénica, o café orgnico
oferece, sobretudo, uma grande contribui¢io ao equilibrio dos recursos
naturais, uma vez que proporciona alternativas menos danosas a
manutencio da fertilidade e da qualidade dos recursos naturais, além
¢ claro, de agregar significativo valor aos produtos gerados a partir
do café orginico (INFORME AGROPECUARIO, 2002, p- 13).

Ao considerar que o sistema organico valoriza os limites da natureza
e o potencial produtivo da propriedade agricola, ofertando condi¢des
sustentdveis de manejo e equilibrio ao solo e aos recursos naturais, é
possivel depreender que o café organico satisfaz aos requisitos necessarios
a sustentabilidade em todas as suas dimensdes, inclusive no tocante a
agricultura.

Quanto ao aspecto socioeconémico, o café organico por ser um
produto nobre e de cultivo mais exigente, carrega em seus atributos
forte preocupagio com a saide e renda do trabalhador. Isso porque
essa cultura emprega maior potencial de mao de obra em seus
processos, do plantio a colheita (CHAGAS; POZZA; GUIMARAES,
2002), significando maior empregabilidade e distribui¢do de renda
no seguimento. A producio do café orginico tem sido de grande
estimulo para a agricultura familiar, se posicionando com uma excelente
oportunidade de renda e trabalho, criando espago, gerando novos
produtos derivados do café orginico e oportunizando transformagdes

significativas em diversas regioes.



Segundo o Conséreio Pesquisa Café (2017b), o mercado de cafés
especiais cresce em média 15% ao ano no Brasil, e atualmente representam
2%. Os precos de cafés diferenciados atingem pregos superiores
que variam entre 30% a 40% em relagdo ao café cultivado de forma
convencional, e, em alguns casos esse valor pode ultrapassar em até 100%.

As principais categorias de cafés especiais estdo definidas da seguinte forma:

[...] café de origem certificada — relacionado as regides
de origem dos plantios em decorréncia de que alguns dos
atributos de qualidade do produto sdo inerentes a regiio
onde a planta é cultivada; café gourmet — grios de café
ardbica com peneira maior que 16 e de alta qualidade.
E produto diferenciado, quase isento de defeitos; café
orginico — é produzido sob as regras da agricultura
organica. O café deve ser cultivado exclusivamente com
tertilizantes organicos e o controle de pragas e doengas deve
ser feito biologicamente. Apesar de ter mais valor comercial,
para ser considerado como pertencente a classe dos cafés
especiais, o organico deve possuir especifica¢des qualitativas
que agreguem valor e o fortalecam no mercado; café fair
trade — consumido, em geral, em paises desenvolvidos por
clientela preocupada com as condi¢bes socioambientais
em que o café é cultivado. O consumidor paga mais pelo
café produzido por pequenos agricultores ou sistemas de
produgio sombreados, onde a cultura é associada a floresta.

E muito empregado na produgio de cafés especiais, pois



favorece a preservagio de espécies vegetais e animais nativos.

(CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2017b, grifo do autor).

Conforme dados apresentados pelo Consércio Pesquisa Café (2017a),
2016 registrou uma safra no Brasil de 8 milhdes de sacas de 60 kg de cafés
especiais, este volume representa 35,5% da demanda mundial; tal fato
aponta para um crescimento entre 10% a 15% anualmente, enquanto o
café convencional cresce em torno de 2% ao ano. O segmento representa,
hoje, cerca de 12% do mercado internacional da bebida, confinando em
seus atributos desde caracteristicas fisicas, como origens, variedades,
tamanho e cor, até questdes sociais e ambientais como sistema de
produgio e condi¢des de mao de obra empregada na cadeia do café.

Comparando a produgio de cafés especiais no Brasil em 2016,
que foi de 8 milhdes de sacas de 60 kg, com a produgio de 51,37
milhdes de sacas de café estimado pela Companhia Nacional de
Abastecimento (2016) para o mesmo ano, o volume de cafés especiais
no Brasil representou 16% do total produzido. A Coloémbia, detentora
do titulo de maior produtora de cafés especiais do mundo, participou

com uma produgio de 14,2 milh&es de sacas no ano de 2016.

Desde 1800 a 1929, o café ocupou a principal fonte de renda do Brasil,
destacando-se pelo apelido de ouro verde brasileiro. Tem se destacado
ao longo dos anos como agente promotor de grande prosperidade aos
cafeicultores, ao ponto de construirem grandes obras, como o Teatro
Municipal de So Paulo,em 1911, que tem o estilo arquitetonico inspirado

na Opera de Paris. Em 1929, a quebra da Bolsa de Nova York provocou



uma grave crise mundial e consequentemente afetou profundamente a
economia brasileira que se sustentava no seu principal produto, o café.

O café esta situado entre as commodities agricolas mais importantes
do mercado mundial, movimentando cifras acima dos US$ 60 bilhées
(OLIVEIRA ez al., 2005), possibilitando ainda o desenvolvimento
econdmico para pequenos e médios agricultores, gerando renda para
vérias regides produtoras e consumidoras. Assim, além de se destacar
como o maior produtor mundial, o Brasil também vem destacando no
mercado exportador e consumidor.

Um levantamento histérico da produg¢do mundial de café, realizado
pela Companhia Nacional de Abastecimento (2016), coloca o Brasil
como a maior poténcia neste segmento.

O Brasil ¢ o maior produtor, com cerca de 30% da produgio mundial
de café, seguido de Vietnam (19%) e Colombia (9%). Indonésia, Etiépia
e India também possuem importante papel na producio e exportagio de
café. Nos dltimos 10 anos foi observada certa estabilidade na produgio
de café, com maior incremento em 2012. A produgio mundial de café
¢ de cerca de 143 milh&es de sacas, sendo o Brasil responsével pela
producio de cerca de 43 milhdes de sacas. Considerando ainda o
trabalho citado, o Brasil é o maior exportador mundial de café (33%),
seguido do Vietnam (18%), Colombia (11%). As exportagdes brasileiras
de café apresentam um acréscimo de cerca de 5%, considerando os
ultimos 10 anos. Em termos de consumo, o Brasil consome 44% do
que é produzido, enquanto, desconsiderando o consumo brasileiro, os
cinco maiores produtores consomem em média menos de 7% do que
produzem. Este indicativo comprova também que o Brasil é um dos
maiores consumidores do produto no mundo.

O consumo mundial de café vem crescendo ao longo dos anos, de 42

milhdes de sacas em 2011 para 48 milhdes de sacas em 2015. No entanto,



a produgdo brasileira tem demonstrado modesto crescimento em
suas exportagoes. Por outro lado, os demais paises produtores estdo
apresentando uma boa rea¢do em relagdo 2 demanda do mercado
consumidor. Observa-se que o consumo cresceu mais que a produgio,
o que demonstra uma clara margem de mercado a ser atendida.
Segundo Moreira (2003), a produgio de café orginico no Brasil em
2003 foi de 80 mil sacas de 60 kg, posicionando-se como o 6° produtor
mundial nesse segmento. Ao considerar toda a produgio brasileira de café,
o café orginico representou 0,2% de toda a produgio para aquele periodo.
As informagbes quanto a produgio de café orginico a nivel mundial
ainda sdo muito incipientes na literatura, apesar de existirem alguns 6rgios
internacionais que tratem sobre o tema organico no mundo. Contudo,
sabe-se que de acordo com o Centro de Pesquisas Agricolas Tropicais e
Ensino Superior da Costa Rica (CATIE), 75% do café organico do mundo
vém da América Latina. Além disso, virios paises asidticos e africanos
produzem café orginico, incluindo a Indonésia e a Etidpia. A partir de
2010, o Peru foi o principal exportador de café organico, com mais de
423.000 sacas exportadas nesse ano. Honduras e México produzem mais

de 100.000 sacas por ano. Dentre os grandes produtores de café organico

estdo Brasil, Colombia, El Salvador e Guatemala (WIKIPEDIA, 2017b).

A presente pesquisa é do tipo exploratéria, aplicada, quanto a natureza
(MATTAR, 1996); quanto aos objetivos concentra-se em explorar e
descrever informagdes coletadas sobre o tema pesquisado. Desta forma,
busca-se conhecer as informagdes ligadas as dreas estudadas, assim como
a produgido do objeto de estudo: o café orginico. Para tanto, utiliza-se

informagoes obtidas por meio do levantamento bibliografico, survey para



Tecnologias Sustentaveis para a producao, transformacao e comercializacao de produtos da
agricultura familiar

conhecimento da produgio, documental e analise laboratorial de solo,
visando conhecer e avaliar, além da produgio local, os reflexos do impacto
da tecnologia (GIL, 2008; MEDEIROS, 2009). Assim, o estudo procura

oferecer uma andlise coerente e contributiva do ponto de vista literario.
Caracterizacao das dreas pesquisadas

A pesquisa avaliou 30 produtores inseridos e classificados conforme
cadastro nacional de produtores orginicos do DF e Ride em dez/2016
(MAPA, 2016) por meio de survey semiestruturado.

Dentre o universo pesquisado para a regido estudada, apenas
nove propriedades, conforme quadro 1, apresentaram produgio
comercial de caté organico, sendo os resultados referenciados de forma
despersonalizada, a fim de se preservar a identidade e integridade de
cada unidade avaliada. O foco da pesquisa concentrou-se em avaliar a
produgio das unidades produtoras de café orgnico com fins comerciais.

Nesse sentido, as unidades avaliadas estdo dispostas na pesquisa com a

seguinte configuracio: P1, P2, P3, P4, P5, P6, P7, P8 ¢ P9.

Quadro 1: Unidades produtoras de café orginico no universo da pesquisa

Chicara Café Serrazul Lago Oeste-DF
Chicara Seu Menino Lago Parano4-DF
Fazenda Cantao da Lagoinha Santo Antdnio do Descoberto-GO (Ride)
Chacara Primavera BR 070 km 18,7 Ceilindia-DF
Chicara Menino Jesus Lago Norte-DF
Chicara Jokakanes Sobradinho I-DF
Propriedade P7 Lago Paranod-DF
Propriedade P8 Lago Oeste-DF
Propriedade P9 Lago Oeste-DF

Fonte: Silva Janior (2018).



Uma segunda anilise pretende apresentar os reflexos locais relativos
ao solo, exclusivamente, uma vez que este possui alta representatividade
para a agricultura organica. Nesse aspecto € analisado o solo com o apoio
da técnica — Percentual de Impacto da Tecnologia (PIT), preconizada
por Soares ez al. (2015).

A anilise da Percentagem de Impacto da Tecnologia (PIT) tem por
objetivo oferecer sustentagio ao estudo. Nesse sentido, essa etapa é realizada
em separado para uma andlise do impacto do emprego de tecnologias
utilizadas na propriedade rural em momento antes (ex ante) e depois (ex post).

Essa metodologia assume valores positivos ou negativos de acordo
com a dire¢do do impacto registrado nos dois momentos da pesquisa.
Por essa técnica é possivel ainda mensurar a extensio ou grandeza de
influéncia desses indices na transformagdo desses momentos.

O resultado alcangado pelos coeficientes da dimensdo Qualidade
Ambiental — Solo possibilitam o cilculo do indice de impacto da
atividade e o Percentual de Impacto da Tecnologia (PIT). O indice varia
de -15 a +15 conforme amplitude preestabelecida. Se o indice de impacto
calculado e o percentual de impacto da tecnologia entre os dois momentos
forem negativos, significa que houve piora na adogio das priticas de
manejo. Se ocorrer o contririo, ou seja, for positivo, significa que houve
uma agio adequada na implementagio do manejo (SOARES ez 4/, 2015).

O cilculo do indice referente ao impacto da tecnologia segue a
seguinte férmula:

12i-
PIT, = ( AM ) x 100

Onde:



PITi : Percentagem de Impacto da Tecnologia do individuo i, i= 1..n;
12i : Indice de impacto depois da introdugdo da tecnologia, referente
ao individuo i;
pli : Indice de impacto antes da introducio da tecnologia, referente
ao individuo i;

AM: Amplitude maxima possivel da escala APOIA (= 30).

Para se calcular o indice de impacto geral da tecnologia do grupo
«_»

de estabelecimentos selecionados com “n” individuos conforme

amostragem ¢ necessdrio aplicar a seguinte férmula:

an 1 12i p1
PIT = ( n.AM ) x 100

Em que:

PIT : Percentagem de Impacto Geral da Tecnologia;

n : Namero total de produtores;

DXL N : Somatério dos indices de impacto referente a0 momento
apods a introdugio da tecnologia dos n individuos;

= : Somatério dos indices de impacto referente a0 momento
anterior a introdugido da tecnologia dos n individuos;

AM : Amplitude maxima possivel da escala APOIA (=30).

O Distrito Federal e Regido Integrada do Distrito Federal e

Entorno (Ride) foram escolhidas pela pesquisa pelos recentes

destaques no cendrio do agronegécio (CORREIO BRAZILIENSE,



2017) e por sua importancia no posicionamento geografico. A regido
em escolhida é formada por 31 regides administrativas, com uma drea
total de 5.779,99 km? e populagio préxima de 3 milhdes, localizada
nas coordenadas - 15° 47’ S 47° 45° W. Seu relevo é caracterizado
por planaltos, planicies e virzeas, uma vegeta¢io predominantemente
composta pelo bioma cerrados, com altitude variando entre
600 a 1.100 metros acima do nivel do mar, apresentando clima
predominantemente tropical e indices de umidade que vio desde os
25% aos 68% no verdo, com temperatura oscilando entre os 13 e 27
graus célsius (WIKIPEDIA, 2017a).

De acordo com o Sindicato de Produtores Organicos do DF
(Sindiorginicos-DF), apesar de ndo possuir tradi¢do agricola na
producio de café, inclusive orginico, a regido do Distrito Federal
e entorno apresentam alguns poucos produtores que vém se
desenvolvendo na produgio desse tipo de café com maior evidéncia
a partir de 2000. Segundo Fernandes ez a/. (2012), o cerrado brasileiro
possui 6timas condigdes de clima, solo e altitude para se plantar café
com alta qualidade. Devendo o produtor ficar atento a questdes de
qualidade do produto e as caracteristicas de seu terreno.

A érea plantada, assim como nimero de produtores de café,
ainda é pouco expressiva a nivel de mercado nacional, comparada a
regides produtoras como Minas Gerais, Espirito Santo e Sdo Paulo.
A base de informag¢des da Companhia Nacional de Abastecimento
(2016) indicou que o Distrito Federal juntamente com os estados
do Acre, Cear4, Pernambuco e Mato Grosso do Sul formaram uma
area produtiva de 12.450,6 hectares. No DF a area plantada estd
estimada em 1.500 hectares predominando o cultivo da espécie

ardbica, e a regiio com maior influéncia e drea plantada estd localizada



no Paranod, com coordenadas GPS 15°54'36"S e 47°29'17"W de
latitude e longitude.

Apesar da 6tima posic¢do de altitude e clima, ressalta-se que o
solo da regido envolvida no DF e Ride nio possui as caracteristicas
necessarias ao cultivo do café, necessitando, portanto, de correcoes
em suas propriedades em razdo da acidez e auséncia de alguns
nutrientes. Foi observado, no entanto, que inovagdes fisico-quimicas
foram adicionadas buscando equalizar essa deficiéncia. Isso foi
possivel por meio de pesquisas, inovagdes tecnolégicas as novas
variedades de café, proporcionando plantas com maior rendimento,
facilidades de desprendimentos dos grios, com porte baixo, galhos
distribuidos uniformemente e presen¢a de maturagio precoce, semi-
precoce e tardia (ORTEGA; JESUS, 2009).

Concernente ao valor bruto da producio de café, o Distrito
Federal apresentou em 2014, 2015 e 2016 uma receita bruta
de R$ 11.002.110,27; R$ 11.100.322,77 ¢ R$ 10.671.351,02
respectivamente (MAPA, 2016). Os poucos produtores aqui
existentes contam com algumas vantagens como a presenca de
consultor especializado, alta tecnologia, clima e altitude favoraveis.
De acordo com informagdes da Emater/DF (2017), colhem-se s6 no
Distrito Federal, em média, 60 sacas de 60 kg de café por hectare,
o que é bem superior 4 média nacional que é de 30 sacas, segundo
o Conselho Nacional do Café, para o ano de 2016 (CNC, 2017).

Com relagio a produgido de café organico no DF, o estudo
constatou uma cultura ainda em crescimento em relagio 2

convencional, respondendo por uma produgido média estimada de

5.333 kg/ano, ou média de 89 sacas/ano (tabela 1).



Avaliacao de producao de café organico em unidades produtivas no DF e Ride

Tabela 1: Levantamento da produgio de Café Organico das Unidades
avaliadas no DF e Ride para o periodo de 2015 a 2017

Pro- Pro Total Médi
Total/ édia | scs/

1200 1260 2760
p2* 1,5 10 0 1200 2500 3700 31 21
P3 1,5 165 840 1140 1620 3600 20 13
P4 0,3 6 300 600 360 1260 7 23
P5* 0,1 42 0 0 0 0 0 0
P6 0,3 2 180 180 180 540 3 10
p7* 0,2 2 2 3 4 9 0 0
P8 15 6 1200 1200 1200 3600 20 13

170 180

P9 0,5 6,5
Total
Ny 7,5 206,7 | 3.892 5.763 | 6.343,5 | 15.999
pro ano

| Media | ] e s [os || w

Fonte: Silva Junior (2018).

Com relagdo ao tamanho das dreas destinadas ao cultivo de café
orginico no DF e Ride, observa-se que estas dreas ainda sdo muito
pequenas se comparadas ao cultivo convencional nessa mesma regio.
A idrea total plantada de café organico é de 7,5 ha contra 1.500 ha da
area de café convencional (CONAB, 2016). A média de sacas total por
hectare ao ano estd estimada em 12 sacas de 60 kg.

A Unidade com a melhor média em volume de produgio por sacas/ano
toi a P2; porém, com relagdo a média de sacas por ha/ano, o destaque ficou
com a Unidade P4, com um média de 23,33 scs/ha. Este volume estd
praticamente equiparado a4 média da produgio convencional nacional,
que é de 24 scs/ha (MATIELLO ez al., 2016). Essa informagio
confirma, ainda que discreta, uma consistente produgio de café organico

em evolu¢do no DF e Ride.
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Resultados da andlise de solo com PIT da regido pesquisada

Considerando que o PIT ¢ uma medida capaz de expressar o quanto as tecnologias empregadas em
determinadas atividades sdo capazes de proporcionar melhora ou piora nas condi¢des ambientais, sociais e
economicas. Foram avaliados por essa metodologia os cinco componentes relativos a dimensao Qualidade do Solo

com maior sensibilidade a intera¢do humana: Matéria orgénica, K trocavel, Mg trocivel, Ca trocdvel e Fésforo.

Tabela 2: Anilise do Percentual de Impacto da Tecnologia — PIT por unidade avaliada com referéncia 2 Qualidade Ambiental — Solo

é)w"‘fe‘.‘a 359 1,6 1,7 0,28% 44 56 334% 62 73 306% 78 112 9,4% 95 106  3,06% 78 9,5 4,74% 2,23%
rgamca
K trocavel 27 18 1,8 0,00% 1,5 17 741% 08 11 11,11% 14 1,1 S11,11% 0,9 08  -370% 1 2 37,04% 6,17%
ml)\i% . 13,4 43 15 -20896% 9 8 746% 4 9 3731% 8 11 22,39% 9 4 3731% 10 10 -2228%  -59,70%
tm(c:;vel 35,9 64 20 -12256% 9 1 557% 2 8  1671% 23 14 2507% 17 1 -4457% 18 10 -2228%  -33,43%
Fésforo 9,2 354 12 -371522% 69 11,7 52,17% 05 05  000% 183 3,8  -15761% 95 10,6  11,96% 05 0,5 0,00%  -1221,01%
PIT
Médio -809,29% 12,21% 13,64% -32,39% -14,11% 3,90%  -261,15%
x Unidade

Fonte: Silva Junior (2018).



A Unidade P1 quando submetida a andlise PIT demonstrou que
a matéria orginica encontrada (1,7 g/kg) apés a introdugio da atividade
café organico, estd abaixo do minimo considerado adequado (4,1 g/kg), o
que de acordo com a avaliagdo avancou apenas 0,28%, ou seja, muito
inexpressiva para o considerado ideal. O Potdssio nio apresentou
alteragdo em seu indice, com valor adequado para aplicagio. Para Mg
trocavel e Ca trocdvel, em termos de quantidade encontrada, houve
uma redugio apés a adogio da tecnologia, mas, ainda acima do padrio
normal para o componente. O Fésforo (P resina), um dos principais
componentes da produ¢io do café (MATIELLO ez al., 2016),
acompanhou a mesma tendéncia apresentada nos dois componentes
mencionados anteriormente, ou seja, registrou altissima quantidade
antes da implementagio da atividade (354 mg/dm?) e uma quantidade
considerada ideal apds a adogio da atividade (12,2 mg/dm?).

Esse resultado demonstra que a Unidade P1 vem corrigindo por
meio da adogio de tecnologias a quantidade de componentes ideal para
a produgdo de café orginico. O PIT médio da unidade para o conjunto
de componentes avaliado foi negativo devido a acentuada irregularidade
apresentada pelo conjunto de componentes (- 809%), podendo indicar
talhas na introdugio das tecnologias utilizadas na Unidade.

As unidades P2 (12,21%), P3 (13,64%) ¢ P6 (3,90%) apresentaram
PI'T’s médios positivos, significando que estas unidades adotaram
procedimentos tecnolégicos mais coerentes, mas ndo tdo significativos
ao ponto de alterar a qualidade do solo ao ponto de ser considerada
boa para a produgio do café orginico. As unidades P4 (-32,39%) e
P5 (-14,11%) demonstraram um PIT médio negativo, assim como

a Unidade P1, mas nio tido distintos. Os resultados dessas duas



unidades foram marcados pela redug¢do mais acentuadas do conjunto
de componentes avaliados para as tecnologias implementadas.’

O PIT médio geral das unidades avaliadas foi negativo em
-261,15%, uma confirmagio da necessidade de ajustes na(s) tecnologia(s)

empregada(s) no local.

O presente estudo oportunizou trazer uma informagio até entdo
desconhecida, que ¢ a identificagio das dreas produtivas de café organico
do DF e Ride, além da producio de café organico. A média anual
considerando os anos de avaliagio entre 2015 e 2017, foi de 5.333 kg,
com uma produgio média de 720 kg/ha ou 12 scs/ha. Este resultado
estd abaixo da média nacional que é de 24 scs/ha, contudo ha unidades
alcancando a média nacional, P4 e P2.

A avaliagio do Percentual de Impacto da Tecnologia — PIT indica
que corre¢des do solo sdo necessdrias para que a produgdo de café
orgéanico alcance melhores resultados. Identifica ainda que apesar de se
tratar de propriedades voltadas para o conceito orginico de produgio,
propriedades orgéinicas necessitam de um acompanhamento atento, de
forma a garantir a sustentabilidade do solo.

Cabe ressaltar que este estudo, além de instrumento teérico é
também uma ferramenta para os tomadores de decisdo, ndo s6 ao préprio
agricultor, enquanto agente das atividades adotadas, mas também aos
técnicos e extensionistas no desenvolvimento e implemento de novas

Exemplos de tecnologias segundo o Consércio Pesquisa Café: Cultivares, Biofébricas, Poda
programada do café, Sistema para Limpeza de Aguas Residudrias, Tecnologias para preparo,
secagem e armazenamento de grios, Alerta Geadas, Sequenciamento do genoma café, Sistema

de produgio de café irrigado, Adubagio fosfatada, Geotecnologias na cafeicultura e Programa

Treino e visita. Fonte: CONSORCIO PESQUISA CAFE (2017b).



tecnologias; assim como os governantes na proposi¢do de politicas

publicas de apoio e incentivo a agricultura sustentavel.
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CAPITULO 1l

Processamento minimo de hortalicas:
técnicas aplicadas na gestao da qualidade
e as novas oportunidades de mercado

Anna Paula Rodrigues dos Santos, Ana Maria Resende Junqueira,
Eloiza Aparecida Barbosa, Juliana Martins de Mesquita Matos

Introducao

O Agronegdcio, antes avaliado como segmentado, considerando-se
os setores de insumos, agropecudrio, industrial e de distribui¢do como
autdnomos, passou a ser visto de forma diferenciada, uma relagio
interdependente entre esses setores, com conflitos e cooperagio convivem
e sdo gerenciados. Segundo Zylbersztajn (2003), o termo agronegdcios
diz respeito ao conjunto das operagdes que envolvem desde o setor
produtor de insumos para a atividade produtiva primadria, operagées
de produgio nas unidades agricolas, armazenamento, processamento,
até a distribuicdo do alimento, produ¢do de energia e fibras.

O alimento deixou de ser uma parte da vida cotidiana antes
aceita de forma inconsciente, para tornar-se alvo de maior atencio,
principalmente no que diz respeito a satde. Assim, o papel da nutri¢io
hoje vai além da énfase sobre a importincia de uma dieta balanceada.
Além da nutri¢io adequada, deve-se buscar maximizar as fung¢des

fisiolégicas, incrementar a saide e bem-estar e reduzir riscos de doengas.



Para um alimento efetivamente seguro, todos os agentes devem estar
conscientes da necessidade de adogao de praticas amparadas em programas,
normas e padroes que visem garantir as condi¢oes adequadas do produto.

A comercializagdo de hortalicas, por exemplo, tem mudado
consideravelmente nos tltimos anos. A qualidade dos produtos e sua
apresentacio ao consumidor sdo caracteristicas marcantes nessa mudanga.
Atualmente, para o consumidor os alimentos devem ser sauddveis,
seguros e praticos. O processamento minimo de hortali¢as ¢ um mercado
em expansido, chamando cada vez mais a aten¢io dos consumidores
que buscam praticidade e qualidade. Hortalicas minimamente
processadas sio aquelas que foram fisicamente alteradas, almejando
praticidade e conveniéncia, mas que permanecem em estado fresco.

A seguranca microbioldgica é um importante aspecto da qualidade
das hortalicas minimamente processadas. A contaminagio pode ocorrer
em qualquer ponto da cadeia produtiva. A seguran¢a dos produtos
agricolas frescos deve ser considerada, abrangendo toda a cadeia do
processo produtivo, desde as etapas preliminares do cultivo até as fases
finais de processamento, transporte, comercializa¢do, armazenagem e
consumo final. A proposta do presente estudo ¢ apresentar uma revisio
que contempla o perfil do consumidor de alimentos e os processos

envolvidos para produg¢io de hortalicas minimamente processadas.

A partir da década de 1970 ocorreram transformagdes estruturais
na agricultura e no Agronegdcio brasileiro, como a industrializa¢io da

agricultura e intensifica¢do do apropriacionismo, mudanga no perfil



da demanda de alimentos, mudanca no padrdo de concorréncia no
setor agroalimentar e surgimento de novas formas de organizacio da
produgio agroindustrial (SILVA, 2005).

Critérios como quantidade e preco cedem lugar para a qualidade e o
sistema agroalimentar passou a orientar-se em torno de estratégias para
a demanda. A seguranca dos alimentos, como um dos principais fatores
competitivos das cadeias produtivas agroalimentares, exige que as mesmas
busquem mecanismos para a melhoria da gestdo da qualidade. As empresas,
de acordo com Toledo ez al. (2004), ndo podem mais planejar nem agir
de maneira isolada. Exige-se um comportamento coordenado entre os
agentes que pertencem a uma mesma cadeia de produgio.

Como a garantia de qualidade e seguranca das hortalicas
minimamente processadas depende do comportamento dos agentes
de toda a cadeia produtiva, se faz necessiria uma investiga¢do mais
aprofundada sobre onde estariam os principais focos e os maiores riscos

de contaminag¢ido microbioldgica nessa cadeia.

A norma ISO 8402 define qualidade como a totalidade de
caracteristicas de uma entidade que lhe confere a capacidade de
satisfazer as necessidades explicitas e implicitas (NBR ISO 8402).

Peri (2005) define qualidade do alimento como aptiddo para o
consumo, o que satisfaz o consumidor. Portanto, qualidade do alimento
descreve os requerimentos necessarios para a satisfacdo das necessidades
e expectativas do consumidor.

A preocupagio com a qualidade teve seu momento mais intenso
a partir da 22 Guerra Mundial. Antes disso, a preocupagio com a

qualidade tinha apenas a finalidade de impedir que produtos com



defeito chegassem até o consumidor final, evoluindo para o que hoje é
conhecido como Garantia da Qualidade (SILVA, 2005).

Para atingirem o maximo de qualidade na produgio de alimentos,
as companhias mudaram o foco de atengdo, antes baseada na qualidade
apenas do produto final, para uma preocupagio voltada para a qualidade
de todo o processo, enfatizando o controle em cada ponto critico da
produgio. A preocupagio estendeu-se para a esfera sistémica, que
necessita da cooperagio de todos os envolvidos no sistema agroindustrial
(SPERS, 2003; GIANDON, 1994).

A adogio de normas como as da série ISO e a QS 9000, de premiacdes
como o Malcolm Baldrige e o Prémio Nacional de Qualidade (PNQ), de
programas como o Six Sigma, o Total Quality Management (TQM) e o
Hazard Analysis Control Critical Points (HACCP) constituem alternativas
para possibilitar a concorréncia no mercado atual (SHANKAR, 2003).

Os programas de melhoria da qualidade sdo de extrema relevincia,
porém devem estar integrados, pois, caso contrdrio, a implantagio e a
manutengio isolada dissipam recursos humanos e financeiros, causam
competicdo desnecessdria entre setores da empresa e acarretam
descrédito dos colaboradores (HAMMER, 2002).

E rara a disponibilidade de uma ferramenta de Gestio da
Qualidade que sintetize e unifique informagdes para gerenciamento
da qualidade, aplicada além das fronteiras das empresas, ou seja,
expandindo-se para toda a cadeia produtiva, e que integre informagdes
sobre qualidade do produto e Gestiao da Qualidade nos seus diversos
segmentos (TOLEDO ez al., 2004).

Os processos produtivos independentes sio cada vez mais raros
em oposi¢do a uma crescente especializag¢do das atividades inter e
intrafirmas que compdem uma cadeia. A divisdo cada vez maior das

etapas ou atividades que agregam valor aos produtos tem aumentado



a necessidade de transagdes até chegar ao produto final com o maximo
de valor adicionado (TALAMINI ez al., 2005).

A gestdo da cadeia de suprimentos (Supply Chain Management)
¢ capaz de agregar beneficios tanto de natureza estratégica quanto
operacional. Envolve a gestdo das multiplas relagoes existentes ao longo
da cadeia. Todas as empresas que de alguma forma participam do
processo produtivo fazem parte da estrutura da cadeia de suprimentos.

Quando a seguranga do alimento é um atributo de valor a ser
entregue ao consumidor, a gestdo da cadeia de suprimentos pode ser
fundamental para atingir tal objetivo (TALAMINI ez 4., 2005).

Sao muitas as maneiras de se coordenar a cadeia em busca da
qualidade. A padronizagio, certifica¢io e rastreabilidade sio exemplos.

A certificagdo é definida por Nassar (2003) como atributos de um
produto, processo ou servico e a garantia de que eles se enquadram em normas
predefinidas. Envolve normas, seja na esfera privada, publica, nacional ou
internacional e um 6rgéo certificador com poder de monitoramento e
exclusdo. Pode ser tratada no plano da coordenagio vertical das cadeias
produtivas, pois procura garantir a qualidade de seus produtos, segundo
determinadas necessidades e desejos especificos dos consumidores.

No Agronegdcio, a rastreabilidade ¢ uma forma organizacional que
permite a estreita ligacdo de todas as etapas da cadeia agroalimentar,
do agricultor ao produto final, permitindo tragar etapas anteriores, até

a origem do produto, seu histérico e seus componentes (SILVA, 2005).

Seguranca do alimento ou alimento seguro estd relacionada ao
termo inglés food safety, que é a garantia do consumidor adquirir um

alimento com atributos de qualidade que sejam de seu interesse, entre



os quais se destacam os atributos ligados a saiude e seguranca. Esta
ligada ao fornecimento do alimento em quantidade suficiente, seguro
e nutritivo e que vai de encontro as suas necessidades e preferéncias,
necessdrias para uma vida ativa e saudavel (FAO, 2008; SPERS, 2003).

Substincias que podem causar perigo para a saide humana
geralmente nio podem ser visualizadas externamente em um alimento.
Assim, nem todos os atributos podem ser avaliados pelos consumidores
no momento da compra. Por isso, o processo produtivo, desde as
matérias-primas até a entrega do alimento ao consumidor, deve ser
realizado sob padrées especificos de higiene, limpeza e seguranca, e
estar em constante avaliagdo para que possa sinalizar ao consumidor
que o alimento ¢ seguro (TALAMINI e a/., 2005).

A seguranca do alimento, sob a ética da qualidade, pode ser
alcancada por meio da implementac¢do de um conjunto de préticas
interligadas e comuns a todos os agentes da cadeia.

Segundo Talamini ez al. (2005), existem padrdes e sistemas para a
garantia da seguranga do alimento. O Codex Alimentarius, ou Cédigo
Alimentar, converteu-se em um ponto de referéncia mundial de normas
e padroes para consumidores, produtores e elaboradores de alimentos
em nivel mundial.

O HACCP ¢ um sistema preventivo que busca a produgio de
alimentos inécuos. Tem como base a aplicagio de principios técnicos
e cientificos na produgdo e manejo dos alimentos desde o campo até a
mesa do consumidor. O conceito basico ¢ a prevengio e nio a inspegio
do produto finalizado (ALMEIDA, 2004; SILVA JUNIOR, 2001).

Embora o HACCP ou APPCC (Avaliacio de perigos e
pontos criticos de controle) seja um sistema amplo para a garantia
da inocuidade, da qualidade e da integridade do alimento, este nio

deve ser considerado unico e independente. Considera-se o APPCC



uma ferramenta para controle de processo e nio para o ambiente
onde o processo ocorre. As Boas Priticas de Fabricagio (BPF) e os
Procedimentos Padrées de Higiene Operacional (PPHO) constituem,
dessa forma, pré-requisitos essenciais a implanta¢io do APPCC.
PPHO sio procedimentos descritos, desenvolvidos, implantados
e monitorizados, visando estabelecer a forma rotineira pela qual o
estabelecimento industrial evitard a contaminagio direta ou cruzada
e a adultera¢do do produto, preservando sua qualidade e integridade
por meio da higiene antes, durante e depois das operagdes industriais
(DIPOA/SDA, 2003).

As BPF abrangem um conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade
sanitdria e a conformidade dos produtos alimenticios com os
regulamentos técnicos. A legislagdo sanitdria federal regulamenta
essas medidas em cardter geral, aplicdvel a todo o tipo de inddstria
de alimentos e especifico, voltadas as indudstrias que processam
determinadas categorias de alimentos (BRASIL, 1993).

O comportamento do consumidor, dentro do sistema varejista
de distribui¢do de alimentos, vem sofrendo mudangas significativas
nos dltimos anos. A qualidade dos produtos e a sua apresentagio ao
consumidor sdo as caracteristicas mais marcantes nessa mudanga. Esta
mudanga estrutural no padrio de consumo deve-se a uma série de
fatores e dentre eles estd a verticalizagido das cidades, ocasionando a
diminui¢io do espago para armazenar alimentos; a entrada da mulher

no mercado de trabalho, diminuindo a disponibilidade para as atividades



domésticas; aumento do nimero de pessoas que moram sozinhas; e,
diminui¢do do numero de pessoas por residéncia (SOUZA, 2005).

A busca por uma alimentagio sauddvel vem sendo associada ao
consumo de produtos que nio tenham sofrido alteracoes e estd ligada
a mudancas de hédbitos alimentares nos consumidores. A procura
por alimentos frescos, sauddveis e nutritivos, isentos de substancias
estranhas, e in6cuos a0 homem aumentou a demanda de frutas
e hortalicas minimamente processadas. A qualidade passou a ser
fundamental. Caracteristicas que diferenciam as unidades individuais de
um produto tém importincia na determinagao do grau de aceitabilidade
pelo consumidor (DAMASCENO ez al., 2001; PEREIRA ez al., 2003).

Atualmente os alimentos, para o consumidor, devem ser saudaveis,
seguros e praticos. Por isso, o processamento minimo de hortalicas é
um mercado em expansio, chamando cada vez mais a atengio dos
consumidores que buscam praticidade e qualidade.

O processamento minimo de frutas e hortalicas ¢ um conjunto de
praticas simples e aplicaveis 4 maioria das hortali¢as, como lavagem, picagem
e empacotamento, que tém como objetivo preservar a qualidade visual e
nutricional dos produtos e de conservi-los. Uma vez beneficiados, esses
produtos agregam valor & produgio primdria e os tornam mais convenientes
ao consumidor (RAGAERT ez al., 2003; SALUNKE e7 a/., 1991).

Sdo muitos os termos utilizados como sinénimo de processamento
minimo: produtos minimamente processados (MORETTI, 2001);
“vegetais pré-cortados” (GAMA DA SILVA, 2001); “vegetais minimamente
processados”(FARES, 2001). Watada ez a/. (1996) empregam os termos “fresh-
cuts” (products), “lightly-processed products’ e “minimally processed products”.

Chitarra (1998) afirma que o processamento minimo é uma tecnologia

inovadora, simbolo da economia de tempo e da conveniéncia. Proporciona



agregacio de valor ao produto agricola, aumentando a competitividade do
setor de produgio e possibilitando meios alternativos de comercializago.

O processamento minimo ¢ definido pela IFPA (1999) como
qualquer alteragdo fisica em frutas e hortalicas, mas que mantém o
estado fresco desses produtos. Ragaert e al. (2003) acrescenta a esse
conceito, os atributos de funcionalidade e agregagio de valor ao produto,
mantendo as propriedades do produto fresco.

O propésito dos produtos minimamente processados e refrigerados
¢ proporcionar ao consumidor um produto muito parecido com o
fresco, com sua vida ttil prolongada, mantendo sua qualidade nutritiva
e sensorial, proporcionando praticidade e rapidez no preparo, exigéncias
da vida moderna, além de garantir a seguranca do produto. O termo
seguranca refere-se ao comprometimento da indudstria em fornecer
produtos indcuos, livres de qualquer contaminag@o inaceitavel de
natureza biolégica, quimica ou fisica que possa causar dano a saide
ou 2 integridade do consumidor (SANT’ANA ez al., 2002).

A principal caracteristica que difere os produtos minimamente
processados dos produtos iz natura é que seu aspecto fisico foi alterado.
Os produtos minimamente processados se apresentam sob o formato
diferente do original. Em termos de semelhancas, ambos sdo considerados,
pela maioria dos autores, como frescos, cujos tecidos estdo vivos e mantém
elevado grau de metabolismo, transpiram, respiram, sofrem processo
de oxidagdo e outras reagdes bioquimicas (HANASHIRO, 2003).

Entretanto, o processamento minimo causa injurias, induzindo respostas
fisiolégicas e bioquimicas acentuadas, em relagdo aquelas observadas em
produtos intactos, diminuindo a sua conservagio pés-colheita (LEITAO,
2004; DAMASCENO ez al.,2001; OLIVEIRA; VALLE, 2000).

Os produtos minimamente processados vém ganhando uma por¢io

significativa do mercado de frutas e hortalicas in natura, desde sua



introducdo nos canais de distribui¢do dos Estados Unidos na década
de 1970 e na Franga, no inicio da década de 1980 (FNP, 2000).

O setor de hortalicas frescas minimamente processadas constitui
um segmento da agroindustria em rdpido crescimento, respondendo
a maior demanda atual por produtos vegetais in natura, preparados
convenientemente, para utilizagio em ambientes domésticos e institucionais
(AHVENAINEM ez al., 1996). Essa demanda por produtos vegetais
minimamente processados tem levado a um aumento na quantidade e
variedade de produtos disponiveis para o consumidor (JACXSENS e#
al., 2002). Por serem ao mesmo tempo priticos e nutritivos, os alimentos
minimamente processados continuam atraindo consumidores.

No Brasil, este nicho de mercado comegou a ser explorado em 1994
por empresas atraidas pelas tendéncias do mercado e, em apenas um ano
cresceu 68,9% em volume consumido no varejo e em 1996 movimentou
cerca de R$ 400 milhoes em vendas (PEREIRA ez al., 2001).

O mercado brasileiro de vegetais minimamente processados foi
estimado em 1998 em torno de R$ 450 milhoes, com perspectivas de
crescimento (AGRIANUAL, 2000).

De acordo com Souza (2005), as principais causas de um maior nivel
de exigéncia dos consumidores sdo: a maior cobranga em fung¢io do Cédigo
de Defesa do Consumidor; conjunturas econdmicas, cuja estabilizagio de
pregos tornou mais transparente a relagio custo-beneficio dos diversos
produtos, ao favorecer o acesso a produtos antes ndo consumidos em
fun¢io da restri¢do de renda, além do aumento da busca por produtos
com maior valor agregado; abertura de mercado que permitiu ao
consumidor ter acesso a uma grande diversidade de produtos e comparar
a qualidade entre eles; e, melhoria no nivel de informagio e de educagio.

O acesso a informagio torna o consumidor mais exigente,

principalmente quanto aos efeitos dos alimentos a sadde.



O perfil do consumidor de hortalicas minimamente processadas
em Brasilia-DF e os atributos de qualidade prioritirios para os mesmos
toram descritos por Guerra (2017) em pesquisa realizada com 120
consumidores. Do total de entrevistados, 65,8% sio do género feminino
e 34,2% sdo do género masculino. A maioria é constituida por pessoas
na faixa etdria entre 20 e 30 anos (42,5%), solteiras (58,3%), com renda
familiar acima de 10 mil reais (24,2%). Cerca de 51,1% dos entrevistados
consomem os alimentos minimamente processados pela praticidade,
17,6% consomem pela qualidade do produto, 16,8% pela preocupagio
com a satide, 7,6% da amostra se importa com o tamanho da por¢io, e
0,8% por confian¢a na marca. 35,6% consomem esse produto a menos
de um ano. 32,8% dos entrevistados compram raramente, apontando
que possuem um tempo corrido e com isso ndo comem muito em casa,
mas quando comem utilizam o produto minimamente processado para
o preparo da refei¢do, logo em seguida com 31,1% estdo as pessoas
que consomem uma vez por semana. 56,8% da amostra representativa
afirmam que nio possuem problemas em encontrar esse tipo de
produto no mercado. As caracteristicas que interferem na sua escolha
s@o: frescor dos produtos (28,8%), o aspecto visual-externo (20,3%),
qualidade nutricional (18,6%). Os maiores problemas encontrados ao
se comprar hortalicas minimamente processadas sdo o prego elevado
(66,4 %), pouca diversidade desses produtos (26,9%) como empecilho,
falta de produtos (17,6%), exposi¢do inadequada (11,8%), embalagem
inadequada (10,1 %) e danos mecanicos com (7,6%).

Junqueira ez al. (2005), em pesquisa realizada com 654 consumidores
em quatro grandes redes de supermercados da regido observou que metade
dos consumidores possui renda familiar igual ou superior a 11 saldrios
minimos e 69% possui o terceiro grau completo. De 30 a 59 anos (83%)

e a maior parte mulheres (77%). Os autores verificaram que a aparéncia,



as caracteristicas sensoriais, disponibilidade e embalagem foram os
atributos considerados mais importantes pelos consumidores. A aparéncia e
embalagem estdo diretamente relacionadas e na mente do consumidor um
produto bem embalado e de boa aparéncia apresentaria qualidade. O prego,
a seguranga, o conteido nutricional e a origem do produto nio foram
considerados prioritdrios. No caso do preco, como a renda é alta esse fator
ndo pesaria no bolso dos consumidores. No caso dos trés dltimos atributos,
embora tenha ocorrido nos ultimos anos uma maior conscientizagio dos
consumidores a respeito de aspectos relacionados a saide, o fato de estar
lidando com hortali¢as frescas e embaladas d4 aos mesmos a ideia de
serem seguros e sauddveis. Por isso, embora sejam primordiais na garantia
da seguranca nio sdo conceitos ainda internalizados pelos consumidores.

No Distrito Federal, o segmento varejista adquire os produtos
minimamente processados de agroindustrias da regido. As pequenas e
médias agroindustrias sdo preferidas pela maioria dos supermercados,
pois apresentam qualidade assegurada, melhores precos, facilidade na
negociagio e pagamento. Os responséveis pelo segmento acreditam que o
mercado tende a expandir em fungio da praticidade. O aumento do volume
comercializado no ano de 2002, além do aumento na demanda por produtos

organicos, semiprontos (pré-cozidos) e embalados em atmosfera modificada,

foi destacado por 50% dos entrevistados (JUNQUEIRA ez al., 2003).

Silva Junior (2001) afirma que, tecnicamente, todas as hortalicas
podem ser processadas, desde que os processos envolvidos sejam
adaptados ou modificados para atender as exigéncias especificas.

O mercado de produtos minimamente processados se trata de uma

cadeia complexa, em que a agregagdo de valor é evidente, onde alguns elos



sdo mais beneficiados que outros. Existem alguns problemas estruturais
referentes a falta de organizagdo da cadeia e que s6 poderio ser sanados
com a participagio efetiva dos virios agentes que a compdoem.

As operagdes utilizadas (figura 1) variam de acordo com o produto
processado e podem englobar os procedimentos de sele¢do, limpeza,
lavagem, descascamento e corte, que ndo afetem as caracteristicas
organolépticas do produto e agreguem valor ao mesmo. Muitos fatores
influenciam na qualidade das frutas e hortalicas minimamente processadas,

indo desde as condi¢des de cultivo até as condigdes de comercializagio

do produto (OLIVEIRA; VALLE, 2000; DAMASCENO et al., 2001).

Figura 1: Etapas do processamento de alimentos

Fonte: Sato, Martins e Bueno (2007).



Para Maistro (2001) a microbiota inicial dos produtos minimamente
processados estd correlacionado com a sua qualidade e seguranca, sendo
que a influencia parte do produtor até o consumidor final. O manuseio
inadequado, a md higienizagio, a forma como esse alimento vai ser
armazenado e transportado até o seu processamento podem prejudicar a
sua qualidade e seguranca. Sendo assim os produtos minimante processados
deverdo passar por uma pré-selecio, visio fornecer um produto de melhor

qualidade e livre de riscos inerentes a processos anteriores que esses alimentos

passaram (NASCIMENTO e al, 2014 apud SOLER ez al., 1995).

A agua utilizada nesse processo deve ser limpa e de qualidade, pois
se ndo for assim, ela acaba se tornando um meio de contaminag¢io ao
se manejar os alimentos com ela (HOWAR, GONZALES; 2001).
Ainda segundo Santos, Valle (2005) a sanitiza¢do dos minimamente
processados é um fator importante que garante a qualidade do produto,
reduz a degeneragio e aumenta o tempo de vida desses alimentos.

Vale ressaltar que a escolha do sanitizante é importante para que
ndo ocorram alteragdes sensoriais dos produtos, como sabor, cheiro e
textura, € 20 mesmo tempo possa proteger a microbiologia das hortalicas
minimamente processadas. A utiliza¢do de sanitizantes na dgua que
se faz a lavagem das hortalicas ¢ um ponto crucial de monitoramento,
tendo em vista que o mais comumente usados, nio sé pelas empresas,

mas pelas pessoas é o cloro, como forma de descontaminar os alimentos

e controlar os microrganismos (FRANK; TEKEUSHI, 1999).



De acordo com Chitarra (2000) o descascamento pode ser feito
manualmente ou mecanicamente, através de pee/ers. Tem como outras
formas também de descascamento a lixiviagdo, vapor em alta pressdo
e dgua fervente.

No descasque realizado em industrias a cAmara a vapor é uma opgao
a ser utilizada, assim como a solug@o de soda caustica. Depois desse
trabalho realizado o alimento deve ficar mergulhado na dgua para depois
ser realizado a retirada de alguns defeitos que ainda sobram no produto
(VENDRUSCOLO; ZORZELLA, 2002).

Recomenda-se que o objeto utilizado no corte dos produtos deve ser

esterilizado apés o uso com a finalidade de se evitar a contaminagio, esses

materiais acabam sendo limpos em dgua em ebuli¢io (MALTA; MATTA,2006).

E utilizada com a finalidade de retirar o excesso de agua ou seiva celular
que ainda fica sobre o alimento e evitar assim a contaminagio, mas vale
ressaltar que o grau de centrifugacio e o tempo variam sobre os alimentos,
sendo necessdria a atengdo sobre esses temas. Assim como Chitarra (2000)
fala sobre a centrifugagio, eles também alertam para que os alimentos

ndo fiquem tempo demais e acabem enrugando ou até murchando.

A cautela sobre a embalagem é importante afirmam Sarantépoulos (1999),
pois os alimentos possuem uma respira¢io diferente, variando de produto

para produto, e ter um cuidado também com a permeabilidade da embalagem.



Tendo feita uma escolha correta para se embalar o produto, a
empresa poderd evitar virios fatores, como o amadurecimento e o
escurecimento que reduziriam a vida 1til do alimento e acarretaria
na retirada precoce do produto das géndolas de supermercados e

lojas por exemplo.

O armazenamento contribui para a conservagio do alimento, e que
estd ligado com o controle da temperatura, que evita a proliferagio de
bactérias, a oxidagdo e o escurecimento (WATADA, 1999).

O tempo de vida 1til dos produtos minimamente processados
poderi ser alterado, e o grande problema estd entre a estocagem, a
distribui¢do e a comercializagdo do produto, onde a variac¢do de
temperatura podera ser maior.

De acordo com Cenci ez al. (2006) a temperatura adequada para
manutenc¢io de qualidade e conservagio do produto se encontra entre
0 e 5 °C. Para Watada (1999) e Fantuzzi, Puschmann e Vanetti (2004)
ocorre a variagdo da validade de alimento para alimento, mas que se

feito de maneira correta o armazenamento poderd ser entre 7 a 20 dias.

Os elos bisicos da cadeia produtiva dos produtos minimamente
processados sdo os setores de insumos agricolas, produgio agricola,
processamento, distribui¢io e consumo final (figura 1). Porém, alguns autores

enfatizam os macrossegmentos de produgio agricola, industrializa¢do

e comercializacgio (HANASHIRO, 2003; BATALHA, 1997).



Hanashiro (2003) afirma que algumas atividades de apoio a cadeia

produtiva atuam, ou deveriam atuar, sobre varios segmentos da cadeia,

tais como vigilancia sanitdria, sistemas de crédito, pesquisa e extensao.

De acordo com Cavioli (1999), virios aspectos dentro da cadeia,

deveriam ser objeto de fiscaliza¢do. Sio eles:

Qualidade da dgua de irrigacdo e de lavagem das hortaligas,
que pode ser contaminada por esgotos, contatos com criagio
de animais e outras fontes de microrganismos.

Estrutura e edifica¢do do local: é necessdrio que existam
instalagbes que propiciem condi¢ées minimas para que o
produto final seja consumivel.

Utensilios e equipamentos devem ter superficies sem farpas, e
ser mantidos limpos e higienizados.

Embalagem e acondicionamento do produto com higiene, sem
interferir na qualidade do alimento.

Normas para o manipulador, quanto a higiene pessoal, dos
uniformes e durante a operagao.

Transporte do produto, mantendo a integridade e qualidade,
sem contato com materiais estranhos.

Rotulagem: informar a denominag¢ido da hortalica, sua
classificagdo, nome e endereco do produtor, data de embalagem
e tempo de validade, condi¢ées de refrigeragio, ingredientes,

peso liquido, formas de produgio, entre outros.

Embalagens de produtos agricolas representam um importante

componente na cadeia dos produtos minimamente processados, em

func¢io das eventuais perdas que ocorrem no acondicionamento e no

transporte dos horticolas e da importincia da qualidade da matéria-prima

para o produto final (HANASHIRO, 2003).



Fares (2001) afirma que se o produtor rural for também
proprietirio da industria de processamento minimo facilitard algumas
atividades. O plantio deverd ser préximo a unidade de processamento
para que o custo de transporte da matéria-prima seja o menor possivel,
sem que isso interfira na qualidade final do produto.

A autora também sugere que os veiculos responsdveis pelo
transporte da matéria-prima do campo as unidades de processamento,
e das unidades de processamento ao varejo deveriam ser refrigerados
para que sejam mantidas as condi¢des do alimento.

De acordo com Hanashiro (2003), o elo mais importante
da cadeia produtiva é o processamento, o qual é responsavel pela
competitividade de todo o sistema, pois nele é que os produtos
minimamente processados adquirem suas caracteristicas finais, e é a
partir dele que os agricultores e distribuidores de insumos oferecem
os produtos que melhor se atendam ao processamento. Além disso, a
distribuigdo s6 ird comercializar aquilo que seja tecnicamente vidvel
produzir.

Ele continua afirmando que, durante o processamento e apés o
mesmo, a logistica de distribui¢do, a cadeia de frio e as embalagens
para os produtos minimamente processados, desempenham papel
fundamental. Embora para muitos casos este grupo de atividades
seja uma atribui¢do do setor de distribui¢@o, neste caso é de
inteira responsabilidade das empresas de processamento minimo
(HANASHIRO, 2003).

Porém, as redes varejistas devem manter a cadeia de frio para
evitar que ocorra a contaminagio dos produtos. Para isso é necessiria
a verificagdo regular da temperatura das gondolas, capacitagio e
conscientiza¢do dos funciondrios sobre a importincia da cadeia de

frio, e investimento em equipamentos adequados.



Os riscos relacionados ao consumo de hortalicas minimamente
processadas podem ser classificados como riscos microbioldgicos, riscos

quimicos e riscos fisicos.

Os microrganismos presentes nos alimentos podem representar
um risco a saide. Estes microrganismos sao denominados patogénicos,
podendo causar dano tanto a0 homem como animais. A maioria dos
problemas do homem relacionado a perda de alimentos e transmissdo
de doengas esta relacionada com o desconhecimento dos agentes causais
desses fatores (SILVA JUNIOR, 2001; ICMSF/IAMS, 1997).

Pode-se constatar que a preocupagio com a qualidade das hortalicas
¢ crescente. Noticias veiculadas pela midia indicam perigos para a satde
do consumidor, como a disseminag¢io de doencas através de frutas e
hortalicas cruas. Autoridades sanitdrias de diferentes paises apontam
o consumo de frutas e hortalicas como um dos principais veiculos na
ocorréncia de surtos de doencas de origem alimentar. Assim, a seguranga
dos produtos agricolas frescos deve ser considerada, abrangendo toda a
cadeia do processo produtivo, desde as etapas preliminares do cultivo,
até as fases finais de processamento, transporte, comercializagio,
armazenagem e consumo final (LEITAOQ, 2004).

A ingestio de patégenos pode causar infec¢bes que podem
ficar confinadas ao trato gastrointestinal ou iniciar no intestino e se
disseminar para outros locais do organismo. Nas infec¢des associadas

a alimentagdo, o alimento pode simplesmente agir como veiculo para



o patégeno, como parasitos e virus, parasitas obrigatérios, que nio
possuem a capacidade de se multiplicar na superficie ou interior dos
alimentos, necessitando de ser ingerido para invadir as células ou
interagir com o organismo humano provocando a doenga; ou podem
fornecer condigbes de multiplicagdo para o patégeno crescer em nimero

suficientemente grande e ser capaz de causar doengas, o que ocorre com

as bactérias patogénicas (LEITAO, 2004; MIMS ez al.,, 1999).

As sindromes relacionadas a ingestdo de alimentos podem, de
acordo com ICMSE/IAMS (1997), ser classificadas como:

* Intoxica¢bes causadas pela ingestdo de alimentos que tém
substancias quimicas téxicas e de toxinas produzidas por
microrganismos.

* Infec¢des mediadas por toxinas causadas por microrganismos
que produzem enterotoxinas (toxinas que afetam a transferéncia
de dgua, glicose e eletrélito) durante a colonizagio e
multiplica¢do no trato intestinal.

* Infecgdes causadas por microrganismos que invadem e
multiplicam-se na mucosa intestinal ou outro tecido.

As manifesta¢des das sindromes variam desde um desconforto leve

até reagoes severas que podem levar a morte.

O custo real dos gastos com enfermidades transmitidas por
alimentos raramente é quantificado devido a nio notifica¢do dos casos
exceto 0s surtos extensos e graves.

O impacto socioeconémico resulta na incapacidade para o trabalho

durante a recuperagio.



Os mecanismos patogénicos dos microrganismos, segundo Silva
Junior (2001), podem ser divididos em:

+ Agressividade: presen¢a dos microrganismos em quantidade
suficiente para causar agressdo ao tecido (epitélio ou mucosa),
provocando infec¢do, com sintomas de febre, dor, inflamagéo
e formagio de pus.

* Toxicidade: o microrganismo ao se multiplicar no alimento
ou no organismo (intestino, pele, visceras, etc.) pode provocar
cadeias protéicas de natureza téxica, que causam doengas através
do poder téxico, causando quadros clinicos de intoxicagio.

* Hipersensibilidade: estimula¢do de resposta imunolégica no
organismo devido a entrada do microrganismo. Os anticorpos
podem reagir contra os préprios tecidos, causando fendémenos
de hipersensibilidade.

O controle dos riscos microbiolégicos abrange a antecipagio
dos perigos associados com a produgdo ou com o uso do alimento
e a identificagdo de pontos que permitem o controle dos perigos e a
determinagio da gravidade destes perigos e riscos. A tomada de qualquer
acdo corretiva é necessiria quando o resultado do monitoramento

indicar que determinado ponto critico nio estd sob controle ICMSF/

TIAMS, 1997).

O emprego dos agrotéxicos vem cumprir o papel de proteger
as culturas agricolas de pragas, doengas e plantas invasoras. Porém,

o uso incorreto desses produtos pode provocar a contaminagdo dos



alimentos, além de outros danos como erosio e perda de fertilidade
do solo, contamina¢ido do solo e da dgua subterrinea, intoxica¢io de
trabalhadores rurais e animais domésticos (EHLERS, 1996; WHO,
1990).

Os agrotéxicos considerados substincias que previnem ou tratam as
doengas das plantas e se dividem em muitas familias, sendo as principais
os fungicidas, os herbicidas, os inseticidas e os acaricidas. Pelo termo
residuo compreende-se, em geral, o principio ativo ou substincia ativa,
e seus respectivos metabdlicos. Um sistema de controle de agrotdxicos
conta, como elementos importantes para um funcionamento eficaz, com
um sistema de registro da substincia quimica bem como com o controle
e monitoramento da qualidade do produto agrotdxico, a identificagio de
riscos e o diagndstico e tratamento das intoxicagdes (BRASIL, 2001).

Na produgio de hortalicas tém sido empregadas quantidades
indiscriminadas de pesticidas, acarretando problemas de intoxicagio de
produtores rurais, presenga de residuos nos vegetais e contaminagao da
dgua e do solo. Isto se deve ao fato destas culturas serem vulneréveis a agao
de pragas e doengas e apresentarem ciclo curto (ARAUJO ez al, 2001).

Um monitoramento de residuos de agrotéxicos em hortaligas realizado
pela Ceagesp revelou que o principal problema para o entendimento da
questdo de contaminagio dos alimentos frescos por agrotéxicos tem sido

o elevado indice de residuos de ingredientes ativos nio registrado para as

culturas nas quais tem sido detectado (GORENSTEIN, 2004).

E caracterizado pela presenca de elementos estranhos ao alimento
como sujidades (pedagos de metal e madeira, pregos, liminas, cabelos,

etc.), larvas, fragmentos de insetos e parasitos.



A higiene pessoal dos manipuladores de alimentos, higiene do
ambiente de trabalho e de utensilios utilizados para o preparo de
alimentos sdo imprescindiveis para o cuidado de uma alimentagio sem

contaminagio e de boa qualidade.

De acordo com Silva (2006), a qualidade microbiolégica dos
alimentos minimamente processados estd diretamente relacionada com
a presenga tanto de microrganismos deteriorantes, que irdo contribuir
com as alteragbes indesejaveis das caracteristicas sensoriais dos produtos,
como cor, odor, textura e aparéncia, como também de microrganismos
patogénicos em concentragdes prejudiciais a satde. Assim, a seguranga
microbioldgica diz respeito a auséncia de toxinas microbianas e de
microrganismos patogénicos causadores de infec¢io alimentar.

Os microrganismos patogénicos podem chegar até o alimento por
intimeras vias, sempre refletindo condi¢Ges precarias de higiene durante
a produgio e manipulagio (FRANCO; LANDGRAF, 2002; SILVA
JUNIOR, 2001).

Esses microrganismos podem ser transmitidos por inimeras vias.

O homem faz a transmissdo diretamente através de si, de seu corpo

ou do que ¢ de si expelido.
* Fezes: pode ser portador de parasitas ou bactérias patogénicas.
Devido higiene preciria, esses microrganismos poderdo atingir

os alimentos.



* Nariz: através da coriza, do espirro ou de goticulas de saliva,
bactérias e virus penetram no ar e no alimento.

* Boca: tossir, cantar, falar ou espirrar.

* Maos: sujas, mal lavadas, com cortes, machucadas, portando
alergias, com unhas compridas, sdo veiculos de transmissao de
microrganismos e parasitas aos alimentos.

*  Urina: pode transmitir microrganismos patogénicos, devido a
higiene inadequada.

* Ferimentos: o pus decorrente de uma infec¢do pode acarretar

alta quantidade de microrganismos patogénicos.

Também pode ser dada através de material humano (fezes, urina,
espirro e outros), porém, levados por vetores: moscas, baratas, ratos, entre
outros, que pousam ou passam sobre esses materiais, contaminando
suas patas e levando microrganismos até os alimentos, ou até mesmo,
depositando-se nos equipamentos, utensilios, pisos, paredes e tetos da

cozinha que, por sua vez, ficardo contaminados.

Material animal (fezes, urina, pélo e saliva de ratos, baratas, moscas,
etc.) que contaminam o ambiente, e essa contaminagio poderd chegar
até o alimento através do contato entre o alimento e o ambiente
(superficies de trabalho, equipamentos e utensilios). O material animal
poderd também contaminar o alimento diretamente devido o contato
das patas contaminadas com microrganismos patogénicos ou parasitas e

ainda podem depositar seus ovos contaminados. Podem urinar e defecar



sobre os alimentos, contaminando-os. Outro tipo de contaminagio
ambiental é dada quando os microrganismos patogénicos ji estdo
presentes no alimento antes que este seja colhido e transportado. Estes
microrganismos podem estar presentes no solo e na dgua.

Os riscos relacionados aos alimentos sdo oriundos de virias fontes.

O solo pode ser uma fonte importante de contaminagio dos
produtos agricolas. A contaminagio microbioldgica pode ser decorrente
do uso anterior do solo para atividades nio agricolas, como criagio de
animais, despejo de animais mortos e a existéncia de dguas estagnadas.
Recomenda-se realizar andlises do solo e da d4gua subterrinea para verificar
a presenca ou nio dos contaminantes mais provaveis (NEVES, 2004).

A utilizagdo de fertilizantes orgédnicos conhecidos como “cama”
de animais, que é uma mistura de substrato orginico (casca de arroz,
maravalha, serragem, etc.) e dejetos de animais, pode representar
uma importante fonte de contaminagio de alimentos por patégenos

como por Salmonella sp., que é, por exemplo, alta no esterco de

galinha (NEVES, 2004).

A dgua, que ¢é utilizada em diversas atividades no campo, encontra-se
em muitos casos, poluida ou em processo de poluigdo. Apesar do risco de
transmissdo de doengas, essas dguas contaminadas tém sido utilizadas na
irrigagdo, ocasionando contaminagdes por Salmonella sp. e por coliformes
fecais em alimentos utilizados pelos consumidores. O controle sanitirio

da dgua utilizada nas préticas agricolas e a adogio de boas praticas



agricolas sdo importantes para a manutengio da saide da populagio.
Toda a dgua utilizada deve ser potiavel (MORETTT ez al., 2004).

A dgua destinada ao consumo humano e animal deve ser isenta
de contaminantes quimicos e bioldgicos, além de apresentar certos
requisitos de ordem estética. Entre os contaminantes bioldgicos sio
citados organismos patogénicos compreendendo bactérias, virus,
protozodrios e helmintos, que veiculados pela dgua podem, através da sua

ingestdo, parasitar o organismo humano ou animal (BRANCO, 1974).

A importancia da transmissdo de doencas infecciosas pelas mios
de manipuladores foi demonstrada ha 120 anos por Semmelweis, mas
foi Price (1938), citado por Crisley e Foter (1965), quem estudou os
tipos de bactérias na pele, classificando-as em “residentes e transitérias”.

Os microrganismos transitérios, representados principalmente pelas
bactérias gram-negativas, sdo facilmente removidos pela lavagem das
mios com detergentes. Os microrganismos residentes, na maioria gram-
positivos, encontram-se em equilibrio dinimico como parasitas ou
saprofitas na pele, embora 10 a 20% da microbiota esteja concentrada
nas reentrancias, onde os lipidios e o epitélio dificultam a sua remogao.
Em muitas pessoas, os estafilococos tornam-se parte significativa da
microbiota residente e, devido a patogenicidade de algumas cepas
e capacidade de produzir enterotoxinas, é de grande interesse a sua
eliminacdo nos procedimentos de lavagem das maos (CRISLEY;
FOTER, 1965).

A adogio de priticas de higiene mostra-se como importante fator

redutor de contaminagio nos produtos agricolas, sendo fundamental para

o controle de contamina¢des (ALMEIDA, 2004; MORETTI, 2003).



Em servicos de alimentagio é importante verificar se a manipulagio
dos alimentos ¢é realizada com as maos nuas ou se usam utensilios, papel
encerado ou luvas plasticas descartaveis, examinar os funciondrios que
tém feridas ou outras lesdes infectadas, ndo permitindo que manipulem
alimentos, instruir os funciondrios para lavarem suas maos antes de
iniciarem o trabalho ou apés usarem o banheiro, tossir, espirrar, assoar
o nariz ou tocar ferimentos e curativos e, finalmente, exigir que o

estabelecimento seja provido de pias, sabonetes, toalhas e 4gua quente

para facilitar a higiene pessoal (BRYAN, 1981).

Conforme defini¢io da Anvisa, a Cadeia de frios consiste
basicamente em resfriar o produto desde a sua produ¢io e manté-lo
frio ao longo de toda a sequéncia até o consumo final.

Para transportar produtos conservados por cadeia de frios, é preciso
estabelecer um desequilibrio térmico entre o interior do contéiner e o
meio ambiente. Essa diferenca de temperatura implica uma transferéncia
de calor entre o ambiente externo e o ambiente interno, que ocorre de
trés formas simultaneas: por condugio - transferéncia direta (contato);
por convecgio — fluxo de calor através do movimento de material (ar);
por radiagio — transmissdo de energia radiante (sol, infravermelho).

O armazenamento adequado de produtos minimamente
processados é um dos pontos criticos para o sucesso do processamento
minimo (SCHLIMME; ROONEY, 1994).

A utilizagdo de embalagens e de temperaturas adequadas pode
manter um produto livre de microrganismos patogénicos, com maior
manutengdo da sua qualidade e uma maior vida de prateleira. Nesse

sentido, as embalagens atuam como um veiculo protetor, minimizando



a perda de dgua do produto, caracteristica acentuada nos produtos
minimamente processados (CARNELOSSI ¢z a/., 2002).

As embalagens atuam, também, na redugio da taxa respiratéria do
produto, durante o seu armazenamento, proporcionando uma adequada
atmosfera para maior conserva¢io e manutencio da qualidade dos
produtos minimamente processados, bem como, facilitando o transporte,
a manipulagio e a venda deles. Assim sendo, a utilizagio de embalagens
tem sido uma pritica indispensavel para o armazenamento e a protegdo
dos produtos minimamente processados. O tipo de embalagem a ser
utilizado para o armazenamento de produtos minimamente processados
depende de virios fatores, como por exemplo, a permeabilidade
das embalagens a gases, o tipo de produto e a sua taxa respiratodria,
a temperatura de armazenamento, dentre outras. Todas essas
caracteristicas, em conjunto, quando adequadas, permitem um maior
tempo de vida de prateleira dos produtos minimamente processados
(SCHLIMME; ROONEY, 1994).

Ainda de acordo com Schlimme e Rooney (1994), dentre as fung¢des
das embalagens incluem-se, ainda, protec¢do contra danos mecanicos,
durante a manipulagio, preservagio ou retardamento da decomposi¢io
quimica e manutengio da integridade do produto, proporcionando uma
aceitdvel aparéncia, cor e textura.

E importante analisar nio somente aspectos da refrigeracio
do produto em si, mas também, aspectos relacionados aos elos da
cadeia, como por exemplo, o produtor rural, tecnologia pés-colheita,
pré-resfriamento do produto, embalagens adequadas, transporte
frigorificado, logistica de distribuicéo, etc.

A nio utilizagio da refrigeragdo acarreta alguns problemas, como
por exemplo, o “estrangulamento econémico”, tanto do produtor como

do atacadista, onde ambos tém um curto periodo para comercializagio.



Normalmente este tempo é tdo curto, devido as altas temperaturas
a que o alimento permanece, e em consequéncia nio se consegue
comercializd-lo (TANABE; CORTEZ, 1998).

No pais, poucos sdo os produtos comercializados com algum tipo de
refrigeragdo. Tém-se produtos como sorvetes; leite e derivados; carnes
e derivados, onde a refrigeracdo ¢ imprescindivel. Porém, a situagio é
critica quando se fala em produtos como frutas e hortalicas. Existe a real
necessidade de se realizar o resfriamento destes produtos ja a nivel do
produtor, com tecnologia adequada de pré-resfriamento, principalmente
no caso dos produtos mais consumidos, como alface, maci, figo, dentre
outros (TANABE; CORTEZ, 1998).

A utilizagdo da refrigeragio ¢ normalmente vista como um aumento
nos custos de comercializagdo. Talvez seja esta uma das razdes pela
qual ela ndo seja amplamente utilizada (TANABE; CORTEZ,1998).

Se a refrigeracio fosse associada a uma maior vida de prateleira dos
produtos, menores perdas, e também a uma melhor qualidade destes
alimentos, com certeza ela seria mais utilizada. E de suma importincia
que produtos de qualidade sejam oferecidos aos consumidores de forma
que a satde da populagio nio seja afetada (TANABE; CORTEZ,1998).

O armazenamento das hortalicas minimamente processadas em
condi¢bes adequadas de temperatura é essencial para a manutengio da
qualidade final do produto. Recomenda-se que a couve seja processada,

armazenada e comercializada sob baixas temperaturas, em torno de 5 °C

(PUSCHMANN ez al., 2007).

De acordo com Silva (2006), a qualidade microbiolégica dos

alimentos minimamente processados estd diretamente relacionada com



a presenga tanto de microrganismos deteriorantes, que irdo contribuir
com as alteragdes indesejaveis das caracteristicas sensoriais dos produtos,
como cor, odor, textura e aparéncia, como também de microrganismos
patogénicos em concentragdes prejudiciais a satude. Assim, a seguranca
microbioldgica diz respeito a auséncia de toxinas microbianas e de
microrganismos patogénicos causadores de infec¢do alimentar.

Os microrganismos patogénicos podem chegar até o alimento por intimeras
vias, sempre refletindo condig¢des precirias de higiene durante a produgio e
manipulagio (FRANCO; LANDGRAF, 2002; SILVA JUNIOR, 2001).

Em servicos de alimentagio ¢ importante verificar se a manipulagio
dos alimentos ¢é realizada de maneira adequada. A adogdo de praticas de
higiene é fator importante na redu¢io de contaminagio nos produtos
agricolas, sendo fundamental para o controle de contaminagdes
(ALMEIDA, 2004; MORETTT, 2003).

Os alimentos minimamente processados constituem um étimo meio
de crescimento para os microrganismos, devido a perda da integridade
do fruto, durante as operagdes do processamento minimo, resultando em
tecidos lesados, e do alto teor de umidade nos vegetais acondicionados.
O processamento minimo compreende etapas de corte, lavagem,
classificagio, sanitizag¢io, centrifuga¢io, embalagem e estocagem que
interferem nos fatores fisicos, quimicos e biolégicos responséveis pela
deterioragio do produto (AHVENAINEM ez al,, 1996, WILEY, 1994).

Cada vegetal possui uma flora caracteristica previsivel. Nos produtos
minimamente processados, esta microflora é acrescida dos microrganismos
provenientes das etapas do processo, caso estas nio sejam realizadas
segundo as Boas Priticas de Fabricagio (OLIVEIRA; VALLE, 2000;
ICMSF/IAMS, 1997; BRASIL, 1997).

O género Salmonella estd inserido na familia Enterobacteriaceae.

Seu habitat natural € o trato intestinal do homem e outros mamiferos



e animais, que contaminam a dgua e os alimentos a partir deste
reservatério natural. Pode-se disseminar no ambiente principalmente
pelo manuseio e outras préticas agricolas em condi¢oes de higiene nao
satisfatérias e por processos de contaminagio cruzada (LEITAO, 2004).

O indice de coliformes fecais é empregado como indicador de
contaminagio fecal, ou seja, de condi¢oes higiénico-sanitdrias deficientes
levando-se em conta que a populagio deste grupo pode indicar outros
patégenos internos. Em geral as bactérias do grupo coliformes sio
prejudiciais aos alimentos (CARDOSO, 2000).

As bactérias aerébias meséfilas sio constituidas por espécies de
Enterobacteriaceae, Bacillus, Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus.
A contagem padrdo em placa tem sido usada como indicador da
qualidade higiénica dos alimentos, fornecendo também idéia sobre
seu tempo util de conservagio (SILVA ez al., 1997). Sua presenga em
grande nimero indica matéria-prima excessivamente contaminada,
limpeza e desinfec¢do de superficies inadequadas, higiene insuficiente
na produgio e condi¢des inapropriadas de tempo e temperatura durante
a produgdo ou conservagio dos alimentos (SIQUEIRA, 1995).

Nas questdes relacionadas a garantia da qualidade, observa-se a
existéncia de trés vertentes. A primeira diz respeito a legislagio que estabelece
os Padrées de Identificagdo e Qualidade — PIQ. A segunda relaciona-se
aos aspectos de evolugio da legislagdo no que diz respeito as regras de
higiene e controle microbiolégico do preparo, conservagio e distribui¢do das
hortaligas, bem como a legislacdo que normatiza as atividades de produgio,
utilizando a abordagem APPCC. Na terceira vertente, a utiliza¢io de
Boas Praticas Agricolas (BPA) e BPF estabelecem condi¢des necessdrias
para a higiene da produgio de alimentos seguros e adequados para o

consumo, desde o campo até a mesa do consumidor (SEBRAE, 2004).



O principal objetivo dessas vertentes é garantir a produg¢io de
alimentos seguros a satide e a satisfagdo dos consumidores, como um
dos suportes para o desenvolvimento da agricultura e pecudria. Com isso,
¢ possivel garantir a seguranca e qualidade dos produtos, aumentarem a
produgio, produtividade e competitividade, além de atender as exigéncias

dos mercados internacionais e a legisla¢io brasileira.

A seguranca dos alimentos como um dos principais fatores
competitivos das cadeias produtivas agroalimentares exige que as
mesmas busquem mecanismos para a melhoria da gestao da qualidade.
As empresas nio podem mais planejar nem agir de maneira isolada.
Atualmente, exige-se um comportamento coordenado entre os agentes
que pertencem a uma mesma cadeia de produg¢io. Quando a seguranga
do alimento ¢ um atributo de valor a ser entregue ao consumidor, a gestio
da cadeia de suprimentos pode ser fundamental para atingir tal objetivo.

Para a manutencio da qualidade das hortalicas minimamente
processada é necessdrio: treinamento de funciondrios envolvidos na
produgio, agroindustria e nos pontos de venda; investimentos em
equipamentos adequados por parte da agroindustria e dos supermercados,
como caminhdes refrigerados e gondolas refrigeradas fechadas; criagdo
de um programa de incentivos entre agroindustria, funciondrios e
supermercados (bonus, prémios, descontos, prazos de pagamento,
tratamento preferencial e outros) buscando a qualidade do produto e
sua preservag¢do; estabelecimento e monitoramento de indicadores de
desempenho; conscientizagdo das redes varejistas da importincia em
priorizar o recebimento da couve em suas redes de distribui¢io, em

funcio da sua perecibilidade; imediata exposi¢do do produto em gondolas



refrigeradas e com temperaturas adequadas; manutengio e fiscalizagio
constantes da temperatura nas géndolas; obten¢io de informagoes dos
clientes com relag¢do a qualidade do produto e dos servigos prestados;
adogdo compartilhada de praticas de gestio da qualidade para garantir
a consisténcia na padronizagdo dos produtos; diagnéstico conjunto
da qualidade através de auditorias realizadas na Agroindustria e nos
supermercados; elaboragdo e acompanhamento de planos de agdes de
melhoria da qualidade entre Agroindustria e supermercados.

A adogio de ferramentas de qualidade pela Agroindustria e pelos
supermercados e a percep¢ao da importincia da qualidade microbiolégica
do produto minimamente processado podem ser utilizadas como um
diferenciador de mercado e como vantagem competitiva. A qualidade
microbioldgica da couve minimamente processada pode vir a ser usada
como uma ferramenta da estratégia de marketing tanto da Agroindustria
quanto do supermercado, buscando atrair mais consumidores, sendo
um diferencial competitivo, alterando a favor daquele que adota
e prima pela qualidade a balanga da disputa pelos consumidores.

A utilizagio de uma estratégia de marketing especifica poderd trazer
resultados positivos para ambos os elos dessa cadeia. Para sensibilizar
os supermercados serd importante apresentar as vantagens da adogio
de um programa de qualidade interno que mantenha a condigdo
microbiolégica da couve minimamente processada constante. O
aumento da conscientizag¢do de consumidores que vem ocorrendo
nos tltimos anos, bem como a fidelizagio e a expansio dos produtos
minimamente processados podem vir a ser percebidos como fatores de
motivag¢ido para mudancga comportamental pelo préprio supermercado.
Isso ocorrendo, o segmento podera realizar os investimentos necessédrios

para manutencdo da qualidade do produto tais como o treinamento



de funciondrios, mudangas no processo de recebimento da mercadoria,
bem como aquisi¢io de refrigerador préprio para esse fim.

Embora, os consumidores de hortalicas minimamente processadas
ainda nio estejam totalmente cientes dos riscos que correm ao consumir
produtos contaminados, vive-se numa era aonde as informagdes chegam
cada vez mais rdpido e em pouco tempo a questdo da seguranga passard
a fazer parte de sua tomada de decisido. Portanto, aqueles produtores e
distribuidores que adotem ferramentas de garantia de qualidade sairdo

na frente e terdo a oportunidade de conquistar e fidelizar consumidores.
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CAPITULO IV

Secagem artesanal de plantas medicinais
e oportunidade de mercado para o
agricultor familiar

Laryssa Brito Tavares, Ana Maria Resende Junqueira,
Juliana Martins de Mesquita Matos

Introducao

De acordo com a Organizagio Mundial de Saide — OMS (2003) —
planta medicinal é todo e qualquer vegetal que possui, em um ou mais
érgios, substancias que podem ser utilizadas com fins terapéuticos ou
que sejam precursores de firmacos semissintéticos.

O Conselho Federal de Nutricionistas — CFN (2007) define a
planta medicinal de modo similar 2 OMS, conceituando-a como
qualquer planta que contenha substincias que possam ser usadas com
fins terapéuticos ou que possam servir como precursores para sintese
quimico-farmacéutica.

No mundo, a preocupagio com o meio ambiente, aliada a busca
por produtos com ingredientes naturais, tem crescido, fato constatado
por Blank e Alves (2002), os quais ensinam que as plantas medicinais
sdo fontes para medicamentos, cosméticos, combustivel, vestudrio, entre

outros, assumindo também um papel relevante na alimenta¢io humana.



A utilizagdo de plantas medicinais, aromdticas e condimentares foi
transmitida ao longo do tempo como cultura e valores familiares. O uso de
plantas medicinais é evidenciado na prevencio e tratamentos de doencas
(BRASIL, 2006). Estando a utilizagio das plantas medicinais interligadas
a credibilidade dos resultados obtidos, a facilidade de encontrar as ervas
e a0 baixo custo destas (ARAUJO ez al, 2012).

Ademais, através de uma visio cientifica, segundo Cechinel Filho e
Yunes (1998), estudos quimicos e farmacolégicos destas plantas visam
obter novos compostos com propriedades terapéuticas.

Segundo Corréa e Scheffer (2013), em 1977 a OMS realizou uma
reunido incentivando o uso das plantas medicinais, e Chiang Mai disse
em sua declaragdo: “Salvem plantas que salvam vidas”.

Com o objetivo de estabelecer diretrizes para o governo na parte
das plantas medicinais e fitoterdpicos, foi elaborada a Politica Nacional
de Plantas Medicinais e Fitoterdpicos, aprovada pelo Decreto n° 5.813,
de 22 de junho de 2006, que teve como principios de norteamento, a
saude, o uso sustentivel da biodiversidade, bem como o fortalecimento
da agricultura familiar, gerando empregos e renda (BRASIL, 2006).

Nesse contexto, é importante o estudo da técnica de secagem de
plantas medicinais. Conforme Silva ez a/. (2008), a secagem é o processo
de transferéncia de calor e umidade entre o produto e o ar de secagem.
Para os autores, este processo minimiza perdas do produto e permite
maiores periodos de armazenagem.

O objetivo do presente trabalho é apresentar o estudo que avaliou
diferentes métodos de secagem para espécies aromiticas, condimentares
e medicinais, cultivadas em sistema orgéinico de produgio, com a
finalidade de demonstrar a viabilidade técnica e econémica para o

agricultor familiar.



A agregac¢io de valor é utilizada a favor do aumento da
competitividade, pressupondo a distingdo de mercados em termos de
quantidade e qualidade, a busca de inovagdes, que geralmente pode
ser evidenciada pela redugio de custos de produgio ou pelo aumento
da tendéncia de compra. A agrega¢io de valor aos produtos é uma
estratégia para a agricultura familiar, permitindo ao agricultor enfrentar
os desafios da produgio e da comercializagio (CRIBB, 2014).

Para Oliveira ez al. (2010), a agricultura familiar possui grande
importincia na economia pela geragdo de empregos no meio rural, e
por ser responsavel pela seguranca alimentar da populagio. A principal
caracteristica da agricultura familiar, segundo Denardi (2001), é que é
a familia que realiza a administragdo e a produgio agricola.

Veiga (2001), ressalta a capacidade de inovagdo dos agricultores
familiares, bem como as interacdes destes com as institui¢cdes locais,
promovendo agregacio de valor e sustentabilidade, de modo a favorecer
a diversifica¢do social e produtiva.

Santos e Monteiro (2004), definem o sistema de produgio organico
como um sistema de produgio de alimentos sustentdveis, com um custo
acessivel e socialmente justo, integrando o homem ao meio ambiente.

A produgio orginica no Distrito Federal teve inicio na década
de 1980, com poucos produtores e uma pequena produgio (BRASIL,
2007). Para Terrazzan e Valarini (2009), o cultivo orginico é um
processo que exige profissionalismo e comprometimento por parte

dos agricultores.



De acordo com Souza (2003), uma das dificuldades para o
desenvolvimento do mercado de orgénicos ¢ o seu dimensionamento,
seja na esfera local, regional, estadual ou mundial.

Segundo Campanhola e Valarini (2001), a comercializagdo de produtos
organicos no Brasil é realizada por vendas no varejo, feiras de produtores,
lojas de produtos naturais, restaurantes, mercados, escolas para o preparo de
merenda, distribuidoras e redes de supermercados de produtos organicos.

Conforme Terrazzan e Valarini (2009), as grandes redes de
supermercados estdo tratando o mercado orginico de forma estratégica
no curto e médio prazo, buscando atender as classes média e alta. Ainda
para os autores, com a abertura desse mercado a industria de produtos
de valor agregado elevado, como de bebidas, vinhos, chis, castanhas e
outros conseguem ganhos referentes a qualidade, tanto pelo refor¢o de
sabores e odores dos seus produtos, quanto pela agregagio de servicos

como o de conservagdo ambiental.

Uma vez colhida, a planta medicinal pode perder qualidade
nas etapas seguintes do processamento o que torna 0s processos
de secagem e armazenamento fundamentais para a qualidade final
do produto (MARTINS ez al., 2003). E recomendado realizar a
secagem apos a colheita, para que ndo ocorra perda de qualidade e
de principios ativos.

A secagem tem por finalidade reduzir a a¢do enzimadtica por meio
da redugio do teor de umidade, permitindo a conservagio das plantas

medicinais e aromdticas por um periodo mais longo e impedindo o

desenvolvimento de microrganismos (CORREA JUNIOR ez al., 1994).



Tecnologias Sustentaveis para a producao, transformacao e comercializacao de produtos da
agricultura familiar

Segundo Celestino (2010), a secagem é um método no qual se retira
liquido de um material, processo diferente da evaporagio, onde um liquido

¢ separado de outro liquido. O quadro 1 retne as principais diferencas.

Quadpro 1: Principais diferencas entre secagem e evaporagio
Secagem Evaporacio

Remocgio de liquido de um material s6lido Remogio de liquido de uma solugio liquida

Remogio do liquido por centrifugagio

B Remogio do liquido somente por vaporizagio
ou por vaporizagio

Vaporizagio em temperatura inferior a de Vaporizagio na temperatura de ebuli¢io do
ebuli¢io do liquido a ser retirado do material liquido a ser retirado da solugdo liquida.

Fonte: Adaptado de Celestino (2010, p. 8).

O método de secagem pode ser dividido em artificial e natural.
O método artificial utiliza equipamentos utilizando ar quente com
uma velocidade de 0,5 m/s a 3 m/s e baixa umidade, transferindo calor
por convecgio, No entanto, a secagem pode ocorrer por condugio ou
radia¢io (CELESTINO, 2010).

Segundo Gava (1979), é recomendével que a regido seja ensolarada,
de clima seco e ventoso. O material deve estar protegido contra insetos
e longe de vias de acesso para evitar poeira.

Os alimentos secos ao sol apresentam uma colora¢do mais intensa
que os desidratados artificialmente. No entanto, ocorrem maiores
perdas nutricionais do que na desidratagdo sob condi¢ées controladas
(CELESTINO, 2010).

Segundo Hertwing (1991), para a secagem de plantas medicinais,
aromiticas e condimentares, existem trés tipos de secadores: o secador de
temperatura ambiente, o secador com temperatura e umidade controladas
e a estufa. Segundo autor, o secador de temperatura ambiente depende das
condigdes climdticas do meio o qual estd inserido. O secador com controle

de temperatura e umidade permite a intervengdo do homem que indica a



temperatura e a umidade. Os secadores especiais sdo utilizados quando a
espécie precisa de algum cuidado especifico para uma armazenagem posterior.

Segundo Soares ez al. (2007), para o sucesso da secagem, as
temperaturas nio podem danificar o material e comprometer a
qualidade do produto. Segundo Corréa Junior (1994), é preciso separar
o material em partes para que ndo ocorra mistura entre as amostras.

Segundo Maciel ez al. (2002), a secagem pode ser realizada ao sol, a
sombra ou em estufa, mas com circulagio de ar. Se o objetivo for obter
o 6leo essencial, deve- se evitar a secagem. Braga (2011), ressalta que a
secagem natural precisa ser realizada em locais sombreados e ventilados,
mas livre de insetos e poeiras. Ainda segundo Braga (2011), a secagem
ao sol nio é recomendada, pois pode causar modificagdes como, perda
da cor e endurecimento da camada superficial. A secagem artificial é
recomendada para regiées com clima frio e chuvoso.

A perda imediata de dgua ainda tem como beneficio a facilidade
de armazenamento e transporte, o que contribui para regularizagao da

oferta e comercializa¢io da planta (BARBOSA ez al., 2006).

O uso e o comércio de plantas vém sendo estimulados, nas dltimas
décadas, pela necessidade de uma crescente populagio que busca
uma maior diversidade e quantidade de plantas para serem utilizadas
no cuidado da satde e também aplicadas em tradi¢Ges religiosas
(MAIOLI-AZEVEDO; FONSECA-KRUEL, 2007). Gongalves
(2002), confirma que o mercado das ervas aromdticas, medicinais e
condimentares vem crescendo de forma ripida no Brasil.

De acordo com Corréa Junior ez al. (1994), para fins de

comercializa¢do o mercado pode ser dividido em dois grandes grupos,



o nacional e o internacional. Os compradores de plantas medicinais
e aromdticas normalmente sdo: empresas fabricantes de esséncias
e aromas, laboratérios homeopdticos ou farmacéuticos, industrias
alimenticias, fabricas de laticinios, feiras e atacadistas.

Lourenzani ez al. (2004) argumentam que o mercado de plantas
medicinais poderia ter uma estrutura mais eficiente observando a
existéncia de trés canais de comercializag¢do: informal, farmdcias de
manipulagio e industrias.

Segundo Veiga Jr. ez al. (2005), farmicias e lojas de produtos
naturais realizam maior parte da comercializa¢do de plantas
medicinais, sio vendidas com rétulos industrializados. Nao havendo
controle de qualidade e informacées adequadas relacionadas as
propriedades das plantas. Ainda para o autor, cultivam-se estas
plantas, descaracterizando a medicina tradicional.

Muitas espécies de plantas medicinais sdo comercializadas por
erveiros ou feirantes, em mercados e feiras livres de cidades de todo
pais (ALMEIDA; ALBUQUERQUE, 2002). Segundo Coérrea Junior
(1994), 0 mercado de plantas tradicionais ¢ restrito, e com isso, somente
sofrem mudangas de preco em fun¢io de aumento de demandas
provocadas, por exemplo, por modismo.

Segundo Arjona ez al. (2007), as feiras livres e os mercados
formam um espago composto de expressoes culturais de um povo no
que toca ao seu patrimonio etnobotinico. O mercado piblico é um
local para a troca de produtos, que percorre desde a antiguidade até os
dias atuais. Para Pintaudi (2006), os mercados foram se reproduzindo
e se transformando, a partir da informalidade das feiras livres, pois em
algumas localidades as feiras nio eram fixas, e a populagio precisava

de um continuo abastecimento de insumos.



Os mercados tradicionais sdo importantes por reunir, concentrar,
manter e difundir o saber empirico sobre a diversidade de recursos
tanto da fauna como da flora, sendo fontes imprescindiveis para
a resiliéncia e manuten¢io do conhecimento acerca das espécies
medicinais (MONTEIRO ez 4/, 2010).

Conforme Alonso apud Pasqua (2009), algumas ervas possuem
sabores fortes e diferenciados, sendo introduzidas na culindria, as
plantas medicinais possuem vitaminas e sais minerais. O uso popular
das plantas medicinais foi ampliado no decorrer dos anos, assim

apresentado formas de comercializagio diferentes.

O experimento foi realizado nas dependéncias do Centro
Vocacional Tecnolégico em Agroecologia e Agricultura Organica da
UnB, Fazenda Agua Limpa (FAL), da Universidade de Brasilia (UnB)
localizada na EPVB, s/n — Nucleo Bandeirante, Brasilia-DF.

O clima do Distrito Federal é considerado tropical, com periodos
de seca e de chuva definidos, entre os meses de novembro a janeiro
as chuvas se tornam presentes e de maio a outubro predomina o
periodo seco.

As espécies selecionadas para esse experimento foram: erva-cidreira
(Melissa officinalis L.), horteld (Mentha arvensis L.) e espinheira-santa
(Maytenus ilicifolia). Foram produzidas na drea da horta da FAL, em
uma 4rea dividida em pequenos talhdes, com uma variedade significativa
de espécies tradicionais e condimentares. O plantio foi realizado

segundo sistema orginico de produgio.



A secagem foi realizada logo apés a colheita da planta. Chama-se
planta fresca aquela coletada no momento de uso e planta seca a que
foi precedida de secagem (BRASIL, 2006).

A metodologia utilizada estd dividida em trés tratamentos:
Tratamento I: secagem em caixa de madeira de eucalipto com tampo
de plastico exposto ao sol por dez dias (figura 1); Tratamento II:
Secagem a sombra em sacos de filé6 expostos em varal (Filé + Varal)
por dez dias (figura 2); Tratamento III: Secagem das ervas na estufa
com a temperatura 60 °C por trés dias (figura 3). Foram analisados
os teores de umidade pesando-se a massa da matéria fresca e da
matéria seca.

Os dados foram submetidos a anidlise de varidncia e as médias

comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Figura 1: Método de secagem em caixa de madeira de eucalipto — FAL-UnB

Fonte: Tavares (2017).
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Figura 2: Método de sacos de fil6 expostos em varal (Filé + Varal) - FAL-UnB

Fonte: Tavares (2017).

Figura 3: Método de secagem do material em estufa — FAL-UnB

Fonte: Tavares (2017).

A tabela 1 apresenta os periodos de secagem para cada espécie em

cada método estudado.
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Tabela 1: Periodo de secagem das espécies. FAL-UnB, 2017

T T T T

Estufa 07/07 10/07

Melissa officinalis L. Fil6 + Varal de secagem 07/07 17/07

Caixa de Secagem 07/07 17/07

Estufa 17/07 20/07

Maytenus ilicifoia A E— 17/07 27/10
art

Caixa de Secagem 17/07 27/10

Estufa 20/10 23/10

Mentha arvensis L. Fil6 + Varal de secagem 20/10 30/10

Caixa de Secagem 20/10 30/10

Fonte: Tavares (2018).

O delineamento experimental foi fatorial de 3x3, trés métodos de
secagem e trés espécies, em 10 repeti¢des. Ap6s a colheita, as amostras
foram separadas, pesadas e submetidas a cada método de secagem
em estudo. Ao final do processo de secagem, pesou-se novamente
cada amostra, obtendo-se a massa da matéria seca de cada espécie.

Os dados foram submetidos a andlise de varidncia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, por meio do
programa SISVAR, versio 5.6.

Caracterizagao da pesquisa de mercado

No presente estudo buscou-se realizar uma pesquisa de preco das espécies
estudadas em dois polos diferentes de mercado: lojas de produtos naturais no
Distrito Federal e Feira Permanente do Guard-DF. A partir destes dados,
foi demonstrado o preco praticado no mercado das espécies estudadas.

Na coleta de dados, realizou-se visita iz Joco pesquisando-se precos

praticados e a quantidade vendida de cada uma das trés espécies (melissa,
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horteld e espinheira santa). A partir dos valores encontrados foi realizada

uma estimativa de pregos para a quantidade de 100 gramas de cada espécie.
Principais descobertas
Secagem de erva-cidreira (Melissa officinalis L.)

A tabela 2 demonstra o peso, antes e ap6s a secagem, das repeticoes

do experimento, de acordo com o método utilizado. As amostras

foram pesadas em laboratério, utilizando-se balanga de precisio.

Tabela 2: Matéria seca (%) das amostras da Melissa officinalis L.(erva-cidreira)

: 0 "
Identificador | Tratamento Antesda Apésa Adematenia
secagem (g) | secagem (g seca

Amostra 1 Estufa 2,80 0,61 21,73
Amostra 2 Estuda 2,80 0,59 21,40
Amostra 3 Estufa 2,80 0,59 21,37
Amostra 4 Estufa 2,78 0,61 22,18
Amostra 5 Estufa 2,80 0,61 21,90
Amostra 6 Estufa 2,79 0,66 23,64
Amostra 7 Estufa 2,80 0,63 22,47
Amostra 8 Estufa 2,80 0,59 21,09
Amostra 9 Estufa 2,79 0,64 23,09
Amostra 10 Estufa 2,80 0,63 22,58
Amostra 11 Fil6 + Varal 2,79 0,68 24,35
Amostra 12 Fil6 + Varal 2,79 0,64 23,16
Amostra 13 Fil6 + Varal 2,79 0,59 21,34
Amostra 14 Fil6 + Varal 2,80 0,64 23,16
Amostra 15 Fil6 + Varal 2,79 0,64 23,11
Amostra 16 Fil6 + Varal 2,80 0,68 24,60
Amostra 17 Fil6 + Varal 2,80 0,65 23,28
Amostra 18 Fil6 + Varal 2,798 0,66 23,88
Amostra 19 Fil6 + Varal 2,80 0,58 20,90

Amostra 20 Fil6 + Varal 2,79 0,65 23,35
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Amostra 21 Caixa de secagem 2,80 0,75 26,88
Amostra 22 Caixa de secagem 2,79 0,69 24,80
Amostra 23 Caixa de secagem 2,80 0,70 25,09
Amostra 24 Caixa de secagem 2,81 0,74 26,59
Amostra 25 Caixa de secagem 2,79 0,72 25,82
Amostra 26 Caixa de secagem 2,79 0,85 30,47
Amostra 27 Caixa de secagem 2,79 0,69 24,76
Amostra 28 Caixa de secagem 2,79 0,71 25,51
Amostra 29 Caixa de secagem 2,83 0,75 26,60
Amostra 30 Caixa de secagem 2,81 0,67 24,00

Fonte: Tavares (2018).

Naio houve diferenga significativa entre os tratamentos de secagem na
erva-cidreira (Melissa officinalis L.) (tabela 3). Dessa forma, pode-se inferir
que os tratamentos alternativos sio vidveis tecnicamente para essa espécie,
pois os resultados de secagem encontrados tanto para o varal quanto para

caixa foram equivalentes aos resultados encontrados pelo método da estufa.

Tabela 3: Determinagio de matéria seca para Melissa officinalis L.
em trés métodos de secagem. FAL-UnB, 2017

Macka Sec 9

Estufa 22,14a

Varal 23,10a

Caixa de secagem 23,64a
CV (%) 9,00

Fonte: Tavares (2018).

Secagem de Espinheira Santa (Maytenus ilicifolia)

A tabela 4 demonstra a massa, antes e ap6s a secagem. As amostras

foram pesadas em laboratério, utilizando-se balanga de precisio.
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Tabela 4: Massa das amostras da Maytenus ilicifolia (espinheira-santa)

Identificador Grupo Antes da Apoésa % de matéria

secagem (g) [ secagem (g) seca
Amostra 1 Estufa 1,80 0,93 51,62
Amostra 2 Estuda 1,96 1,04 53,43
Amostra 3 Estufa 1,86 0,98 53,08
Amostra 4 Estufa 1,84 0,96 52,20
Amostra 5 Estufa 1,80 0,94 52,15
Amostra 6 Estufa 1,93 1 52,06
Amostra 7 Estufa 1,84 0,98 53,47
Amostra 8 Estufa 1,85 0,98 53,02
Amostra 9 Estufa 1,95 1,04 53,17
Amostra 10 Estufa 1,87 1,01 53,87
Amostra 11 Fil6 + Varal 1,89 1,09 57,66
Amostra 12 Fil6 + Varal 1,95 1,12 57,53
Amostra 13 Fil6 + Varal 1,87 1,07 57,34
Amostra 14 Fil6 + Varal 1,89 1,11 58,81
Amostra 15 Fil6 + Varal 1,88 1,08 57,68
Amostra 16 Fil6 + Varal 1,89 1,09 57,93
Amostra 17 Fil6 + Varal 1,84 1,06 57,64
Amostra 18 Fil6 + Varal 1,79 1,04 57,88
Amostra 19 Fil6 + Varal 1,61 0,92 57,23
Amostra 20 Fil6 + Varal 1,78 1,02 57,39
Amostra 21 Caixa de secagem 1,95 0,94 48,23
Amostra 22 Caixa de secagem 1,56 0,86 55,39
Amostra 23 Caixa de secagem 1,68 0,93 55,43
Amostra 24 Caixa de secagem 1,96 1,07 54,75
Amostra 25 Caixa de secagem 1,62 0,89 55,05
Amostra 26 Caixa de secagem 1,79 0,89 49,83
Amostra 27 Caixa de secagem 1,63 0,98 60,20
Amostra 28 Caixa de secagem 1,56 0,85 54,61
Amostra 29 Caixa de secagem 1,98 1,12 56,64
Amostra 30 Caixa de secagem 1,89 1,17 61,87

Fonte: Tavares (2018).
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Os resultados encontrados foram agrupados na tabela 5.

Tabela 5: Matéria seca média das amostras dez repetigdes

Masia Sca 9

Estufa 52,80a

Varal 57,70b

Caixa de secagem 55,19ab
CV (%) 4,36

Fonte: Tavares (2018).

Verificou-se que nos tratamentos compostos por Espinheira
Santa (Maytenus ilicifolia) houve diferenca estatistica entre os
métodos de secagem. A estufa resultou em menor porcentagem de
matéria seca que diferiu da matéria seca apresentada pelos dois outros
métodos que nio diferiram entre si. Portanto, ndo é possivel afirmar
se os métodos alternativos possam ser eficientes para essa espécie,
uma vez que outras averiguagoes, como de qualidade do material,
ndo foram realizadas.

Acredita-se que o aumento da umidade no més de outubro tenha
influenciado o resultado, necessitando de um periodo maior para

secagem nos métodos naturais.
Secagem de Hortela japonesa ou menta (Mentha arvensis L.)
A tabela 6 apresenta a massa, antes e apds a secagem. As

amostras foram pesadas em laboratério, utilizando-se balanca de

precisio.
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Tabela 6: Massa das amostras da Mentha arvensis L. (horteld japonesa)

Identificador Grupo Antes da Apoésa % de matéria

secagem (g) [ secagem (g) seca
Amostra 1 Estufa 2,68 0,47 17,85
Amostra 2 Estuda 2,58 0,44 17,08
Amostra 3 Estufa 2,62 0,45 17,48
Amostra 4 Estufa 2,61 0,45 17,31
Amostra 5 Estufa 2,81 0,59 20,98
Amostra 6 Estufa 2,61 0,47 18,18
Amostra 7 Estufa 2,74 0,54 19,82
Amostra 8 Estufa 2,60 0,47 18,08
Amostra 9 Estufa 2,75 0,59 21,57
Amostra 10 Estufa 2,91 0,67 23,29
Amostra 11 Fil6 + Varal 2,53 0,51 20,45
Amostra 12 Fil6 + Varal 2,42 0,47 19,43
Amostra 13 Fil6 + Varal 2,57 0,68 26,73
Amostra 14 Fil6 + Varal 2,68 0,54 20,47
Amostra 15 Fil6 + Varal 2,49 0,46 19,11
Amostra 16 Fil6 + Varal 2,56 0,71 27,81
Amostra 17 Fil6 + Varal 2,49 0,47 19,11
Amostra 18 Fil6 + Varal 2,57 0,69 27,05
Amostra 19 Fil6 + Varal 2,48 0,43 17,67
Amostra 20 Fil6 + Varal 2,56 0,70 27,54
Amostra 21 Caixa de secagem 3,18 0,69 21,73
Amostra 22 Caixa de secagem 3,49 0,80 22,88
Amostra 23 Caixa de secagem 3,44 0,78 22,91
Amostra 24 Caixa de secagem 3,38 0,75 22,19
Amostra 25 Caixa de secagem 3,37 0,77 22,85
Amostra 26 Caixa de secagem 3,20 0,72 22,68
Amostra 27 Caixa de secagem 3,04 0,73 24,19
Amostra 28 Caixa de secagem 3,44 0,90 26,44
Amostra 29 Caixa de secagem 3,47 0,90 26,19
Amostra 30 Caixa de secagem 3,59 0,97 27,11

Fonte: Tavares (2018).
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Os resultados encontrados foram agrupados na tabela 7.

Tabela 7: Matéria seca média das amostras dez repeti¢des

MacraSeca 00

Estufa 19,15a
Varal 22,53b

Caixa de secagem 22,53b
CV (%) 13,39

Fonte: Tavares (2018).

Para a hortela japonesa ou menta (Mentha arvensis L.) ocorreu
diferenca significativa entre os tratamentos de secagem. A estufa neste
estudo, e para essa espécie, foi considerada o método mais eficiente
na secagem do material, diferindo estatisticamente dos demais.
Os resultados de secagem encontrados na caixa e no varal foram
equivalentes. Pereira (2016), avaliou os mesmos métodos de secagem
e ndo foram observadas diferencas estatisticas para a matéria seca da
Mentha arvensisis L. Uma possivel causa pode ser atribuida ao periodo

de secagem.
Consideragoes sobre as formas de secagem aplicadas nas espécies estudadas

Neste estudo é possivel observar que tanto o fil6 + varal quanto a caixa
de secagem nas trés espécies se igualaram estatisticamente. A morfologia
das folhas como tamanho e pilosidade podem ter influenciado no
processo de perda de dgua dessas espécies. Fato que ficou demonstrado
pela anilise estatistica. Ainda assim, tais métodos sio alternativas,
tecnicamente e economicamente, vidveis para a agricultura familiar, em

fungido de seu baixo custo de implementagio, produgio e manutengio.
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A estufa, apesar de ser o método mais eficiente na secagem, é
também o mais oneroso economicamente falando pelo custo operacional
e o custo de aquisi¢do do equipamento. Além disso, caso o produto seja
deixado por um periodo de tempo excessivo pode ocorrer danos as
propriedades medicinais e condimentares da espécie.

Pereira (2016) concluiu que o método de secagem ao ar livre —
secagem no varal —apresenta a mesma eficiéncia que o método de secagem
com ambiente controlado. Entretanto, em seu estudo os métodos podem

ter diferenca quanto a duragido do periodo do processo de secagem.
Pesquisa de mercado

Conforme descrito na caracterizagdo da pesquisa de mercado, as
tabelas 8 e 9 demonstram os valores praticados e a estimativa de preco
para 100 gramas, de cada espécie, em trés Lojas de Produtos Naturais

e em trés bancas da Feira do Guard, respectivamente.

Tabela 8: Precos de venda das espécies praticados em lojas de produtos naturais

o

Melissa R$ 5,00 20g R$ 25,00

Lojal Asa Norte-DF Hortela R$ 5,00 20g R$ 25,00
Espinheira Santa ~ R$ 5,00 20g R$ 25,00

5 Melissa R$ 4,00 20g R$ 20,00

Loja 2 Ag“ai)CFla“"s' Hortela R$ 3,00 50 g R$ 6,00
Espinheira Santa ~ R$ 1,80 60 g R$ 3,00

Melissa R$ 5,00 30g R$ 16,67

Loja 3 Sudoeste-DF Hortela R$ 4,80 30g R$ 16,00
Espinheira Santa ~ R$ 4,50 30g R$ 15,00

Fonte: Tavares (2018).
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A partir dos pregos encontrados nas lojas de produtos naturais
(tabela 8), a diferenc¢a de precos é notdvel, ocorrendo uma grande
varia¢do. A partir da estimativa de prego para 100 gramas, observamos
que:

* Para a Melissa, o menor preco encontrado foi de R$ 16,67
(dezesseis reais e sessenta e sete centavos), e 0 maior prego foi
de R$25,00 (vinte e cinco reais).

* Para a Horteld, o menor precgo encontrado foi de R$ 6,00 (seis
reais), e o maior prego foi de R$ 25,00 (vinte e cinco reais).

* Para a Espinheira Santa, o menor preco encontrado foi de
R$ 3,00 (trés reais), e o maior preco foi de R$ 25,00 (vinte

e cinco reais).

Tabela 9: Precos de venda das espécies praticados na Feira Permanente do Guard

Melissa R$ 7,00 50g R$ 14,00

Banca 1 Hortela R$ 6,00 40g R$ 15,00
Espinheira Santa R$ 6,00 50g R$ 14,00

Melissa R$ 7,00 50g R$ 14,00

Banca 2 Horteld R$ 5,00 40¢g R$ 12,50
Espinheira Santa R$ 5,00 50g R$ 10,00

Melissa R$ 6,00 40g R$ 15,00

Banca 3 Horteld R$ 6,00 25g R$ 24,00
Espinheira Santa R$ 7,00 50g R$ 14,00

Fonte: Tavares (2018).

A partir dos precos encontrados nas bancas da Feira Permanente do
Guari (tabela 9), observou-se diferenca de pregos praticados, porém de
maneira menos discrepante que nas lojas de produtos naturais. A partir

da estimativa de preco para 100 gramas, observamos que:
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* Para a Melissa, o menor preco encontrado foi de R$ 14,00
(quatorze reais), e o maior preco encontrado foi de R$15,00
(quinze reais).

*  Paraa Horteld, o menor preco encontrado foi de R$ 12,50 (doze
reais e cinquenta centavos), e o maior prego foi de R$ 24,00 (vinte
e quatro reais).

* Para a Espinheira Santa, o menor preco encontrado foi de R$

10,00 (dez reais), e o maior prego foi de R$ 14,00 (quatorze reais).

Ao comparar os pregos encontrados nos dois polos estudados,
observamos que os precos praticados nas lojas de Produtos Naturais sdo
aproximadamente 100% superiores aos praticados na Feira do Guara.

Correa Junior (1994) observou que o mercado de plantas
tradicionais € restrito e tem sofrido mudangas de preco a partir de novas
demandas provocadas. Conforme levantado por Gongalves (2002)
e Maioli-Azevedo e Fonseca-Kruel (2006), o mercado das plantas
medicinais tem crescido de forma rapida e significativa.

Veiga Jr. ez al. (2005), traz que as lojas de produtos naturais realizam
maior parte da comercializagio de plantas medicinais, e as vendem
com rétulos industrializados. Dessa forma, essa prética de rotulagio é a
razio para os valores elevados praticados nas lojas de produtos naturais.

Sao virias as formas de comercializagdo dos produtos gerados a
partir das plantas medicinais, devendo o produtor adotar mais de um
canal de comercializagdo para diversificar sua renda. O produtor pode
realizar a venda direta, através de feiras, vendas no local de produgio,
cestas em domicilio; venda no varejo, com os pequenos comércios e

supermercados; e a venda no atacado, pelos grandes hipermercados.
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Resultados do levantamento dos custos dos métodos de secagem

As tabelas 10 e 11 apresentam o custo médio de implementagio
dos métodos de secagem no varal e caixa de madeira, respectivamente,

De acordo com Tavares e al. (2017).

Tabela 10: Custo médio de implementagio da secagem no varal

Saco de filé 100 R$ 80,00

Saco de plastico (adesivo) 1.000 R$ 40,00
Adesivos de identificagio 200 R$ 110,00
Varal de corda 1 R$ 18,00

Fonte: Tavares (2017).

Tabela 11: Custo médio de implementagio da caixa de madeira

Pregos 1Kg R$ 16,00
Eucalipto 2 pranchas 2,5 mx 4 m R$ 170,00
Tinta 6leo preta 1 lata de 900 ml R$ 36,00
Pléstico para estufa l1rolode2,2mx5m R$ 38,90

Fonte: Tavares (2017).

A partir da andlise de custos verificou-se que os métodos de secagem no
varal e na caixa de madeira sio economicamente vidveis, quando comparados

com a aquisi¢do da estufa que custa em média R$ 7.000 (sete mil reais).
Consideracoes finais

Para as espécies estudadas, somente para a erva-cidreira nio

houve diferenca estatistica entre os métodos de secagem.
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Considerando a variagio observada na matéria seca nas demais
espécies entre métodos de secagem, é necessario avaliar a época do
ano e o tempo de secagem em momentos de maior umidade.

A secagem no fil6 + varal e a caixa de secagem sdo alternativas
vidveis para a agricultura familiar, uma vez que a aquisi¢do e utilizagio
de uma estufa aumentaria o custo do processo.

O método de secagem filé6 + varal permite ao agricultor
familiar melhor aproveitamento do seu espago, além de possibilitar
a visibilidade e o controle das espécies durante o processo de

secagem.
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CAPITULO V

A teoria da memoria como metodologia
de investigacao em cadeias
agroalimentares — estudo de caso sobre
memoria involutaria e gustativa em
cajuzinho-do-cerrado

Aline de Oliveira Monteiro, Ana Maria Resende Junqueira

Introducao

O emprego de teorias como partes de metodologia ou como
métodos, ¢ uma prética bastante comum, dado que tanto a teoria como
o método sdo termos que marcham juntos em estruturas de trabalhos
cientificos (DESLANDES e# al., 1994). Neste estudo, a Teoria da
Meméria é apresentada como parte da metodologia e suas contribuigoes
no campo das ciéncias agrdrias juntamente com as ciéncias sociais, tendo
em vista que ¢ possivel o didlogo entre dreas diferentes na construgio
de processos sociais e agroalimentares.

Os tipos de memorias que mais se adequam ao estudo de
cadeias agroalimentares e que auxiliam na jun¢io de outras dreas do
conhecimento sdo a memdria involuntiria e a memdria gustativa
(MONTEIRO, 2018). Ambas, quando inseridas em contextos que

envolvam a alimentag¢io, procedimentos de valoragio de produtos,



resgate de técnicas e saberes, produgio, processamento e comercializagio
de produtos agricolas ou oriundos do agroextrativismo, atuam como
meio de propagacio da histéria do produto na sociedade, através da
histéria do alimento ou pelas formas de apresentagio aos consumidores
(CORCAO, 2007; MONTEIRO, 2018).

Segundo Santos (2005a), esses alimentos que transmitem histéria
(aqueles que independentemente da dindmica social da populagio
permanecem no tempo e resistem as mudangas), no campo da memdria
gustativa, sio denominados de alimentos que constituem categoria
histérica. Estes sdo mais que alimentos, pois possuem identidade,
aspectos nutricionais, significados, valores que os classificam em outro
patamar da alimentagio (CORCAOQ, 2007).

O estudo de caso envolvendo o cajuzinho-do-cerrado vem para
ilustrar a forma como pode ser empregada a Teoria da Meméria como
metodologia de investigacdo para cadeias agroalimentares em todos os

seus elos, desde a produgio até o consumidor.

A teoria é um conhecimento de que nos servimos no
processo de investigagdo como um sistema organizado de
proposi¢des, que orientam a obten¢io de dados e a anilise

dos mesmos, e de conceitos, que veiculam seu sentido.

(DESLANDES ez al., 1994, p. 19).



A teoria ¢ a parte fundamental da metodologia, visto que esta
articula os contetidos direcionando-os até formarem uma estrutura
por meio de instrumentos e técnicas de pesquisa. A metodologia
pode ser entendida como “o caminho do pensamento e a pritica
exercida na abordagem da realidade” (p. 16); assim ela engloba todos
os procedimentos que compdem o método e dio forma e clareza a

)

pesquisa, salientando que a “teoria e a metodologia caminham juntas’
(p. 16), ou seja, sdo inseparaveis (DESLANDES ez a/., 1994).

Para Gerhardt e Silveira (2009), a metodologia é muito mais do que
somente os procedimentos (métodos e as técnicas) e conteido (teoria).
Ela é o meio escolhido pelo pesquisador para validar os objetivos da
pesquisa, podendo incorporar ou nio a criatividade do investigador.
Estes autores também corroboram com Deslandes ef a/. (1994) na
questdo de que a teoria e o método sdo insepardveis e que devem ser
tratados juntos quando numa pesquisa.

Assim, a metodologia é entendida como um modo planejado para
se alcangar, dentro de uma investigagdo, um objetivo; aproximagio
mais adequada para explica¢io da realidade de contextos para
obter o conhecimento do interno para o externo do objeto de
estudo. O ensinamento adquirido nesse ponto é conduzido através
de uma reflexdo que resulta na interpretagdo e na construgio do
conhecimento. Portanto, a Teoria da Meméria pode atuar como
método em pesquisas de cardter qualitativo (DESLANDES ez a/,
1994; MARCHIOLI, 2017).

A pesquisa qualitativa, assim como a Teoria da Memodria, visa
aprofundar questdes especificas de sujeitos, captar a dindmica no meio em
estudo, compreender as crengas, valores, simbolos intrinsecos e extrinsecos,
examinar a histéria. Ou seja, consta de um universo de significados os

quais integram um espago de relagées profundas dos acontecimentos



no universo analisado e que nio podem ser compreendidos por meios
quantitativos (DESLANDES ez al,,1994; MINAYO; ASSIS; SOUZA,
2005). Portanto, a memoria do sujeito ¢ a base para o estudo, pois a
memoria, com as suas propriedades de conservar as informagoes mais
importantes do passado de um sujeito, é capaz de transmitir ao narrador
lembrancas carregadas de percepcdes, simbolos e significados a serem
manipulados e destrinchados (LE GOFF, 1990; MARCHIOLI, 2017;
NORRA, 1993).

O papel da memoéria é, por conseguinte, o de persistir no tempo
da histéria de um sujeito, na dura¢io deste; a medida em que ela é um
meio de transmissdo de a¢des e de conhecimentos adquiridos através
de momentos passados (imagens) e que eventualmente sdo reafirmados
no presente (BERGSON, 2005; BONA, 2013). A meméria também
exerce a fungio de integrar a identidade e a tradigio (MARCHIOLI,
2017) como meio de propagag¢io dos conhecimentos e priticas que

sdo assimilados por meio das imagens, conforme reitera Bona (2013).

A memoria, praticamente insepardvel da percepgio,
intercala o passado no presente, condensa também, numa
intui¢do Gnica, momentos multiplos da duragio, e assim,
por sua dupla operagio, faz com que de fato percebamos

a matéria em nds, enquanto de direito a percebemos nela.

(BERGSON, 1999, p. 77).

A Teoria da Memoéria se desenvolve através do narrador, dos
elementos que permeiam ao seu redor; ele é quem vai recordando
suas lembrancas e apresentando a memoria. Assim, a principal
responsabilidade dessa teoria é mostrar o caminho até a interpretagio

dos fatos que seja o mais préximo possivel da realidade, por intermédio



daquilo que venha a ser a verdade do sujeito. Atuando como metodologia,
esta Teoria ndo tem obrigagio de descobrir se a verdade do sujeito é
real ou nio, pois tem-se que o que ¢ verdade para o sujeito também é
verdade para o narrador e portanto é fonte primadria de investigacdo
(MARCHIOLI, 2017).

Desse modo, a Teoria da Meméria no contexto do estudo de cadeias
agroalimentares é abordada como sendo uma metodologia de investigagdo
criteriosa, visto que se aprofunda em determinadas questdes inerentes
a produgio, a transformagio e a comercializa¢do de produtos agricolas,
com o intuito do resgate de praticas e saberes empregados nos processos.
Portanto, dentro dos vérios tipos de memorias existentes, as que mais se
adequam a esse tema sdo a memdria involuntaria e a memdria gustativa,

as quais atuam como ferramentas metodoldgicas e fazem a ligagdo de

areas diferentes do conhecimento (MONTEIRO, 2018).

A memoria gustativa é oriunda do termo gustema' e da unidade
gustativa, que diz que a comida poder ser analisada como uma forma de
unidade de gosto. Para Lévi-Strauss (1985) chegar nesse termo (o gustema),
ele declarou que a comida é uma das formas de linguagem assim como a
unidade de formagio da nossa lingua, no qual a unidade minima é o fonema.

Segundo Corgio (2007), esse tipo de meméria também ¢é conceituada
como aquela que “representa no nivel individual o valor da permanéncia de
vestigios do passado” (p.109). Ou seja, o individuo atribui importancia ao
elemento pelo que este representa para ele, sendo relacionada também ao
cotidiano das pessoas (sujeitos), no que diz respeito aos hébitos alimentares.

Termo criado por Lévi-Strauss (1985) para dizer que a comida também pode ser analisada
como forma de unidade de gosto.



Perullo (2013), argumenta que existem outros aspectos do alimento
que sdo mais importantes que os habitos alimentares, como é o caso
da relag¢io alimento-individuo. Para ele, o prazer provocado no ato do
comer varia de acordo com cada alimento, ocorrendo somente quando
se tem uma relagdo positiva da pessoa com o alimento. Esse prazer de
comer, muitas vezes ¢ associado “4 memoria, a inteligéncia, 4 consciéncia
e a linguagem” (p. 52). Desse modo, as memérias individuas de alimentos
anteriormente ingeridos e armazenados pela consciéncia como sendo
bons, ao serem ingeridos novamente despertam lembrangas que fazem
lembrar do sabor, das caracteristicas que os rodeiam, concluindo o autor
que o prazer e o saber geralmente andam juntos.

Quando uma pessoa ¢é inserida em um local ao qual ela pode
revelar e expressar suas tradi¢es gustativas, seja pela gastronomia,
pelo processamento diferenciado de produtos ou outra forma de
exibi¢do de produtos alimenticios, a memoria gustativa é claramente
reafirmada por esse mesmo individuo mesmo que seja inconsciente
(SANTOS, 2005). Portanto, quando essa pessoa comegar a imprimir
essas recordagdes gustativas aos alimentos por ele produzidos, estara
automaticamente imprimindo diferencia¢do de produto acarretando
em sua valorizagio, o que gerard ganhos extras quando da sua
comercializa¢do, além da promogio da sua meméria e da sua tradi¢do
alimentar. A comunidade local também se beneficiard desse processo
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998).

Tanto a memoria gustativa quanto a memdria involuntdria estdo
diretamente ligadas, apesar de serem diferentes, conceitualmente
falando. No ensaio sobre a filosofia e estética do alimento de Perullo
(2013), ele indaga a possibilidade da medi¢do da duragio e da
intensidade do prazer com o pretexto de que esse prazer gustativo seja

passageiro. E entdo ele mesmo constata que



a Madeleine de Proust é o paradigma do prazer gustativo
entendido como memédria involuntdria, como surpresa,
um reflorescer de estados emocionais que se suponham

ultrapassados e esquecidos. (p. 35).

Com isso, ele reafirma o fato de que a meméria também possui a
habilidade de buscar e demonstrar, nas profundezas da subconsciéncia
dos individuos, a for¢a que o prazer e o gosto dos alimentos tém sobre as
pessoas, mesmo sendo através de experiéncias rdpidas e aparentemente
sem importincia no momento do consumo, porém tdo intensas quanto.
Assim, a memoria involuntdria caminha junto da memédria gustativa.

Segundo Proust (1913), a meméria involuntéria consiste naquela
em que o individuo nio tem controle, ou seja ela fica adormecida nas
recordagdes pessoais e qualquer acontecimento pode fazer com que ela
venha a tona. Quando essa lembranga é recordada, ela toma posse da
pessoa fazendo com que o passado se reconstrua no presente, como se
fosse um dgja-vi? (BONA, 2013). Esse tipo de meméria € caracterizado
como sendo aquela em que os individuos nio possuem o poder de
acessar informacdes especificas ou lembrarem quando desejarem.

Outra caracteristica especifica é a capacidade que este tipo de
memoria tem de fazer com que o individuo sinta como que se estivesse
em uma dimensio paralela no tempo, onde ele nio consiga diferenciar
0 espaco muito menos o tempo enquanto a memoria é reproduzida.
Entédo, durante esse processo os dados dessa memdria podem ser

acessados espontaneamente sem que ocorra algum dano a lembranga

oficial (DELEUZE, 2003; FREITAS, 2015).

Ver significado no glossario ao final do texto.



Exemplos desse tipo de memoria é o caso da cena do sabor, do
perfume da Madeleine descrita no livro No Caminho de Swann —
Combray, da série de livros Em Busca do Tempo Perdido, do francés
Marcel Proust. Inclusive vérios autores citam este episédio como sendo
ilustrativo do que vem a ser a memoria involuntdria, como Bona (2013),
Deleuze (2003), Gatti (2003) dentre outros.

Outro caso relevante e que vale a pena ser comentado, é a cena que
ocorre no filme de animagio infantil Ratatouille, quando um importante
critico gastronémico ingere um prato de verduras que o conduz de
volta a sua infincia, mais especificamente a mesa da sua casa durante
a infancia (BIRD, 2007).

A vista disso, esses dois tipos de memérias, quando parte de uma
metodologia de estudo que envolva a cadeia de algum produto alimentar
seja in natura ou processado, consegue captar a histéria do produto através
da coleta das estérias orais. E com isso interpretd-la a luz dos objetivos e
transmiti-la conforme for conveniente ao delineamento da pesquisa, além
de que o conjunto dessas memorias também operam na jungio de areas
distintas do conhecimento a trabalharem juntas (MONTEIRO, 2018).

Como exemplo do uso da teoria da meméria como metodologia, o
estudo de caso relatado a seguir demonstra claramente a sua aplicagio
em um produto oriundo do bioma Cerrado e extraido por agricultores

familiares da regio.

Como mencionado anteriormente, a teoria da memoria no estudo
de cadeias agroalimentares exerce papel fundamental na investigagdo

em diferentes elos com o intuito de resgatar préticas e saberes que ji



foram usados e que podem retornar a fazer parte do processo. A seguir
é apresentado um estudo de caso com o fruto cajuzinho-do-cerrado
com o intuito de promover sua valorizagao.

Essa pesquisa consistiu num estudo comparativo entre dois grupos
sociais distintos, extrativistas e consumidores, que possuiam algum
tipo de recordagio com o fruto em questio e que, através do acesso as
memorias (involuntdria e gustativa) dos entrevistados fosse possivel
resgatar formas de valorizagio do fruto e consequentemente do produtor.
O objetivo do estudo é analisar o papel da memoria involuntdria e da
memoria gustativa como um mecanismo de diferenciagido do produto
tanto para o agricultor familiar como para o consumidor na promogio
e valoriza¢do do cajuzinho-do-cerrado.

Foi escolhido o cajuzinho-do-cerrado (figura 1) devido a sua
versatilidade de utiliza¢do em virias modalidades, além dos diversos
usos na gastronomia, na engenharia de alimentos (GONCALVES
et al., 2009; OLIVEIRA; ROCHA, 2008), dentre outros. Esse fruto
se destaca das demais frutas do Cerrado porque apresenta potencial
extrativo e comercial (BRASIL, 2015), além do fato de que é uma fonte
de renda extra para quem o extrai e comercializa, visto que atua como
uma atividade complementar a atividade agricola.

A escassez de informagdes na literatura cientifica a respeito do
fruto, seus usos, produgio, transformagio e a comercializagdo no dmbito
da sua valorizagao contribuiram na escolha do tema para desenvolver
a pesquisa (MONTEIRO, 2018).

A Teoria da Meméria no contexto dessa pesquisa foi inserida como
parte da metodologia integrando a triangulagio de dreas. Assim, ela ndo
s6 teve o papel da diferencia¢do do cajuzinho-do-cerrado na promogio
da sua valorizagio, como também fez a jun¢do do agronegdécio a

gastronomia, fechando o ciclo com a antropologia.



Figura 1: Fruto de cajuzinho do cerrado na planta

Fonte: Monteiro (2018).

De acordo com Vieira ez al. (2006), o cajuzinho-do-cerrado
pertence a familia Anacardiaceae que engloba mais de 70 géneros e
centenas de espécies disseminadas pelo Brasil. As espécies nativas dessa
familia no Centro-Oeste brasileiro ndo sio muito conhecidas e por isso
pouco consumidas, embora sejam valorizadas pelas comunidades locais.
As principais variedades encontradas no Cerrado sio:

» Anacardium humile - possui porte arbustivo e é chamado pelas
comunidades locais de cajui, caju-do-campo, caju-do-cerrado,
cajuzinho-do-cerrado, caju-mirim, cajuzinho-do-mato e caju-anio;

* Anacardium corymbosum — possui porte rasteiro (GONCALVES
et al.,2009) ou subarbustivo (VIEIRA ez al., 2006), conhecido
pelos nomes de caju-rasteiro e cajuzinho;

*  Anacardium othonianum — apresenta porte médio ou

arbéreo, sendo conhecido por cajueiro-arbéreo-do-cerrado

(GONCALVES ez al., 2009; VIEIRA ez al., 2006).



As variedades de cajuzinho-do-cerrado encontradas no planalto
central podem ser consumidos iz natura ou processados nas formas
de vinhos, vinagre, aguardente, compotas, passas de caju, geleias,
sucos, sorvetes, cachaga, castanhas (desidratado) (SILVA; SILVA;
OLIVEIRA, 2004), e mais algumas outras formas identificadas na
pesquisa de campo (MONTEIRO, 2018).

Para atender ao objetivo da pesquisa, a metodologia foi baseada em
Bardin (1977), das falas (estdrias orais) dos entrevistados dos dois grupos
analisados, juntamente com a memdria de consumo. As categorias para
ambos foram criadas com o propésito de aprofundar nas lembrangas
que os participantes possuem com o fruto, a fim de entender a rela¢io
do cajuzinho-do-cerrado com eles, e com isso interpretar a memoria e
retirar as formas de consumo, manejo, processamento e a comercializagio.

A pesquisa realizada no ano de 2017 foi feita com agroextrativistas
e consumidores do fruto que residiam no Distrito Federal e entorno, em
locais de comercializagdo ou na propriedade do agricultor. O requisito
bésico para participar do estudo era o consumo e/ou o extrativismo
do fruto a fim de que se pudesse captar a meméria de consumo do
individuo por meio das entrevistas e posteriormente analisd-las e
interpreta-las.

As principais categorias analisadas foram primeiramente as varidveis de
controle (comuns a todos os participantes) e posteriormente as especificas
de cada grupo. As varidveis criadas e estudadas para os agroextrativistas
que tinham como objetivo resgatar a memoria e a percepgdo de consumo
eram: i) lembranca ao comer o fruto, ii) principal forma de consumir o
fruto, iii) diferenciagio do fruto/formas de processamento.

Os resultados para essas categorias mostraram que os agricultores
entrevistados ndo possuem memoria afetiva ou de consumo do

cajuzinho-do-cerrado, pois a maior parte destes s6 se tornaram



agricultores e extrativistas do fruto hd pouco tempo, quando se
mudaram para a propriedade. Em decorréncia disso, também foi
verificado que ndo ha a valorizagio do fruto independente da sua forma
de apresentagio por essa parte.

Para eles, esse fruto é comum e todos eles possuem no quintal de
suas casas, por esse motivo e pela falta de informagoes extras a respeito do
alimento, de suas propriedades funcionais e nutritivas, fica evidente que
esses agricultores ndo imprimem melhorias ao produto e muito menos
suas memorias (quase ausentes). Em vista do fato de que a maioria deles
ndo teve tempo suficiente para criar uma relagio afetiva com o fruto,
isso implica diretamente na gera¢do de renda extra que poderia ocorrer
caso houvesse melhorias no processamento ou mesmo na forma de
apresentagio aos consumidores no momento da comercializagio, na época
da colheita — o periodo da coleta dos frutos maduros se dd nos meses de
setembro a outubro geralmente (BRASIL, 2015; SILVA ¢z al.,, 1992).

Das andlises com os agroextrativistas ficou claro que as memorias
coletadas nao influenciaram muito e nem agregaram informagdes
relevantes acerca do objeto de estudo. Portanto, o uso da Teoria da
Memoéria nesse grupo nio repercutiu de forma positiva, ja que os
entrevistados ndo possuem memdorias concretas.

No cendrio dos consumidores, a tinica varidvel que buscou identificar
as lembrancas de relagdo e percepgio de consumo do cajuzinho-do-
cerrado foi a que mediu a memdria ao consumir o fruto. As outras tinha o
objetivo de conduzir o relato para que o consumidor fosse recordando aos
poucos pontos relevantes, como as principais caracteristicas organolépticas
do fruto para ele, quais eram as principais formas de consumo, quais ele
prefere, quem estava no momento do consumo. A condugio da pesquisa se

deu até o ponto em que se formava uma histéria de consumo, lembrancas



de momentos vividos no passado, de pessoas (familiares ou amigos) que
estavam no momento de consumo do fruto.

Por parte dos consumidores, verificou-se que a memoria gustativa
e a memoria involuntaria auxiliaram de modo positivo no resgate de
préticas e saberes, que no futuro podem vir a contribuir com alternativas
de diferenciagio do produto visando a sua valorizagdo. Percebeu-se que,
na época da colheita do cajuzinho-do-cerrado, existe uma procura grande
dos consumidores pelo fruto in natura e, em alguns casos, por produtos
advindos dele. O fato que ndo passa desapercebido, ji que os consumidores
compreendem os beneficios que o fruto traz a saide humana, além do
Seu CONsuMmo ser prazeroso.

Ficou notério que o ato de comer o cajuzinho-do-cerrado é um
evento familiar para a grande maioria dos entrevistados. Os relatos
coletados estdo carregados de recordagées de consumo em ambiente
familiar e com amigos durante a infincia, como também de consumidores
que s6 conheceram o fruto quando adultos. Embora estes ainda estejam
criando relagdes de afetividade com o alimento, conseguiram contar como
foi o contato com o cajuzinho-do-cerrado e de como este os cativou.

Os consumidores, inclusive, contribuiram com o mapeamento de
produtos manufaturados do fruto que costumavam consumir e que
nos dias atuais sdo dificeis de encontrar no mercado, até porque esses
produtos eram produzidos em seus lares com o intuito somente de
apreciar o sabor e nio a comercializagdo. Apesar da maior parte dos
consumidores afirmarem que preferem consumir o fruto in natura,
muitos deles se confundem ao alegarem que ingerem na forma de suco
(que é um processado sem cocgio).

Contudo, embora o valor agregado pelo uso da metodologia
na investigacdo sobre o cajuzinho-do-cerrado, esse estudo de caso

mostrou que o emprego das memorias involuntiria e da gustativa



por si s6 ndo sdo mecanismos eficientes para promogio e valorizagio
deste fruto. E necessdrio que se busque outras formas de investiga¢do
para auxiliar nesse processo, ja que o déficit de informagdo nos grupos

investigados impactou de forma negativa na pesquisa.

O estudo da teoria da meméria, como parte fundamental da
metodologia para alguns tipos de pesquisas, pode ser bem interessante
visto que a memoria visa abarcar conhecimentos de dreas diferentes
em uma s6. Esse didlogo, que combina temas especificos ocasionando
em uma sequéncia légica de raciocinios, é fundamental para apontar
caminhos que irdo culminar em uma nova dimensio do conhecimento.

Assim, foi demonstrado, de modo claro nesse breve estudo, como
pode ser utilizado essa triangulagdo de dreas envolvendo a teoria da
memoria como parte da metodologia. Como ferramenta metodoldgica,
a Teoria da Memodria ainda é desconhecida por boa parte dos
pesquisadores. E um recurso disponivel que merece ser considerado
pela comunidade académica no sentido de ampliar as perspectivas de
andlise em especial quando os temas sob investigacdo se referem as
percepcdes dos individuos.

Essa metodologia de investigagdo, apesar de ser trabalhosa em
sua aplicagio, consegue revelar aspectos que outras metodologias mais
simples ndo descobrem facilmente e, ainda mais quando se investiga
detalhes singulares de uma cadeia de produgio.

A Teoria da Memoria traz uma nova perspectiva para andlises mais
profundas e com riqueza de detalhes acerca de um assunto que envolva

mais de uma 4area do conhecimento.



Déja-vu: palavra de origem francesa; substantivo masculino. Significa
“modo de ilusdo que ocorre na memoria e faz com que uma pessoa
acredite ja ter visto ou vivido alguma coisa, ou circunstincia, nova e que
nunca chegou a acontecer” (“Dejavu - Busca - Diciondrio Online de
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CAPITULO VI

Fabricacao de papel com casca de pequi
(Caryocar brasiliense Camb.) e confeccao de
embalagem artesanal

Sara Brito de Oliveira, Ana Maria Resende Junqueira

Introducao

A crescente preocupagio com o meio ambiente tem incentivado
a criagdo de leis, normas e praticas que proporcionam o uso adequado
dos recursos, como € o caso do aproveitamento de residuos sélidos para
a fabricacdo de papel celulose.

Segundo dados da IBA (Industria Brasileira de Arvores) o Brasil
ocupou em 2016 a 8 posicido referente a produgio de papel e é um
dos principais produtores de celulose na atualidade, entretanto este
desenvolvimento precisa vir aliado a boas praticas.

Segundo Ignacy Sachs (2000), os trés critérios essenciais para o
desenvolvimento, englobam o aspecto social, ecolégico e econdémico.
O autor afirma que o social se orienta pela ética da justica e
solidariedade; o ecolégico preocupa-se com as geragdes futuras e
a economia cuida das externalidades. Portanto, o que se chama de
economicamente vidvel é o uso racional dos recursos, logo usar os
residuos para elaborar produtos naturais é considerado uma solugio

amparada na sustentabilidade.



Dentre as possibilidades e atitudes caracterizadas sustentdveis, hd
utilizagdo das matérias primas fibrosas denominadas fibras alternativas
provenientes do extrativismo vegetal para confec¢do de papel artesanal.
A atividade, além de sustentdvel, pode ser economicamente vidvel
ao produtor familiar agroextrativista que poderd aproveitar o fruto
integralmente e obter renda a partir da diversifica¢do de seu trabalho,
efetuando o desenvolvimento condizente com os critérios de Sachs
(2000). No Brasil o pseudocaule de bananeira ja vem sendo utilizado
para confecgdo de papel artesanal, seu extrativismo consiste em colher
a bananeira e retirar o cacho, podando o pé e descartando o tronco
(GATTT; OLIVEIRA, 2007).

O extrativismo é uma atividade muito presente no Cerrado,
ambiente este de sobrevivéncia para comunidades tradicionais,
indigenas, quilombolas de origem camponesa e familiar, esses habitantes
sdo possuidores do patrimonio cultural construido pela racionalidade
de convivéncia, produgio e reprodugio respeitando os ecossistemas do
bioma (MELO, 2017). A prética do extrativismo consiste em coletar e
recolher do ambiente produtos do reino animal e vegetal, onde nio hd
no ciclo biolégico intervengio humana (AFONSO, 2008). Baseia-se
no baixo uso da tecnologia na prética da caga, pesca e colheita de
produtos vegetais, é¢ uma forma de produzir bens cuja origem é natural
(DRUMMOND, 1996).

A atividade mostra-se vantajosa para o agricultor familiar quando
combinada a sustentabilidade. A jun¢io auxilia na geragio de renda
e fortalece a atividade promovendo a oferta de recursos por muito
tempo na natureza, buscando a conservagio e preservacgio do cerrado
(OLIVEIRA; SCARIOT, 2010).

Para que a pratica seja possivel no Cerrado é necessario atentar-se

as normas e leis existentes que tém a func¢io de proteger e conservar o



segundo maior bioma brasileiro, considerando a populagio que dele sobrevive
e atentando-se a legislacdo local. O cerrado destaca-se por sua importiancia
social no que tange a grande quantidade de pessoas que sobrevive dele.
Para o desenvolvimento da agricultura familiar o uso de tecnologias
e inovagbes que ndo prejudiquem a natureza e conservem 0Os recursos
naturais torna o bioma apto para competitividade em produgio agricola.

No cerrado o pequi Caryocar brasiliense Camb. é um dos frutos mais
procurados (JUNQUEIRA ez a/., 2012). E notéria sua importancia
econdmica e cultural para os agricultores e extrativistas (SANTOS ez al,
2013). Seu sistema agroindustrial (SAI) é um conglomerado de atividades
para produgio de produtos agroindustriais, que vai desde o fabrico de insumos
até a chegada do produto final ao consumidor (BATALHA; SILVA, 1995).

O pequi é composto pela casca e endocarpo que ndo sdo comestiveis
e representam cerca de 61,66% do fruto (CARRAZA; AVILA, 2010).
Os carogos contém polpa amarelada em volta que é bastante consumida,
debaixo da polpa hd os espinhos presos numa casca mais dura que tem a
funcido de proteger a castanha.

Sua importancia se da de diversas maneiras, na confec¢do de cosméticos,
produtos farmacéuticos e alimentagio principalmente na culindria regional,
como fonte de carvio sidertrgico, na alimentac¢do de animais domésticos
e silvestres, segundo Almeida e Silva (1994). Devido a sua importincia
econdmica, social e ambiental para agroextrativistas é primordial que sua
colheita seja feita respeitando seu ambiente com boas préticas que irdo
permitir a permanéncia do fruto na natureza para geragdes futuras.

Em busca de equilibrio ambiental e disponibilidade do pequi por mais
tempo na natureza, hd a necessidade de colher o fruto de modo sustentavel
para garantir sua oferta com qualidade nos anos seguintes, hd ainda a busca

de aproveitd-lo integralmente.



Segundo a Associagio Brasileira de Embalagens (ABRE, 2011) o
desenvolvimento sustentdvel tem como eixo central a sustentabilidade,
que interage com a economia, sociedade e ambiente, componentes que
quando aplicados no Cerrado fortalecem a atividade agroextrativista e
auxiliam na gera¢do de renda de pequenos produtores extrativistas como
¢ o caso do pequi. Aliando a sustentabilidade, economia, sociedade e
ambiente a criagdo das embalagens com aspecto diferenciado encaixa-se
na medida em que observamos o contexto e o alcance da pritica
agroextrativista e como os recursos podem ser aproveitados para gerar
produtos como embalagens que necessitam primeiro da confecgio do
papel artesanal. Segundo Gatti (2007) apenas na segunda metade do
século XX que se trabalhou o papel artesanal no pais. Hoje o Brasil
apresenta-se com potencial para subir de posi¢do passando de 4° maior
produtor mundial de celulose para o 2° lugar, segundo Fontes (2017).
Sendo as cascas de pequi e o pseudocaule de bananeira descartados
na maioria das vezes, pretende-se aqui verificar a possibilidade de
confeccionar papel artesanal produzido com o uso das duas espécies
obtidas a partir do extrativismo, o que seria descartado serd agora
aproveitado de modo sustentével. E importante realizar estudos que irdo
qualificar o material e as andlises devem focar nas fibras de cada espécie
utilizada no estudo: a banana, Musa sp, e o pequi, Caryocar brasiliense
Camb. que determinam as caracteristicas dos papéis que serdo produzidos.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a possibilidade de utilizagio
da fibra da casca de pequi em conjunto com as fibras do pseudocaule da
bananeira para fabricagio e design de papel ecolégico, feito de maneira
artesanal, com potencial de uso em embalagens para acondicionamento

de produtos do extrativismo vegetal e comercializagio.



A descrigdo das etapas e das técnicas utilizadas serdo divididas em
ensaios. O primeiro ensaio verificou a possibilidade de usar a casca
de pequi para fazer papel artesanal. Primeiro foi efetuada anélise das
fibras das cascas de pequi utilizando o software Leica Laz Ez medindo
comprimento e largura e em seguida aplicando os dados no Excel. Neste
ensaio também foi verificada a melhor propor¢io para formagio do papel.
No Ensaio 2 (dois) realizou-se a produgio de papel com as melhores
proporgdes verificadas no ensaio 1 (um), estudou-se a gramatura e
rendimento (das pastas e da quantidade do papel), além de analisar as
fibras de cada espécie (Caryocar brasiliense Camb. e Musa sp.) com o
auxilio do fotomicrosc6pio (Olympus BX40) e do software Analysis getit e
Image-Pro Plus 6.0, aplicando-se os dados obtidos em planilhas do Excel.
No processo, determinou-se as equagdes dos indices que definirdo quais
sdo os pardmetros do papel formado com o pseudocaule da bananeira
e com as cascas de pequi. No Ensaio 3 (trés) fabricou-se novamente o
papel em tamanho A4 e desenvolveu-se o tingimento natural deixando o

papel mais atraente e trabalhando-se o material para formar embalagem.
Medigao das fibras da casca de pequi
Inicialmente para medir o tamanho das fibras da casca de pequi

coletou-se cascas que foram cortadas em pequenos pedagos e colocados

num recipiente de vidro, adicionando ao pote a solugio de Franklin



(composta por dcido acético glacial e peréxido de hidrogénio) na
proporg¢io de 1:1 (metade, metade). Em seguida o vidro foi tampado com
papel aluminio e levado para estufa a 60 °C para separagio das células.

Apés dissociagio do material, o procedimento seguinte foi macerar.
Foi retirada a solugdo de Franklin lavando o material duas vezes com
dgua destilada e descartando a solugido de Franklin. O passo seguinte
foi corar as células com safranina alcodlica, deixando o material em
dlcool 50% mais safranina alcodlica. Logo apés misturar as fibras com
os corantes as liminas foram montadas e as fibras das cascas de pequi
observadas no microscépio.

O objetivo da medigdo das fibras consiste em saber se o material
possui potencial para produgio de papel. Apés corar, as fibras foram
colocadas em laminas e visualizadas em microscépio Leica para medir

comprimento e largura.
Elaboracao do papel com a polpa de bananeira

O procedimento realizado a seguir baseou-se no modelo de
fabricagdo de papel artesanal feito por Gatti e Oliveira (2007), a etapa
consiste em coletar o pseudocaule de bananeira foto 1, cortando-o em
pedagos foto 2, colocando-os numa panela de ago foto 3, adicionando
dgua e hidréxido de sédio (NaOH). Este é o processamento padrio
no trabalho para a produgio da polpa de bananeira e posterior uso das
pastas para confecg¢do do papel artesanal.

Dentro da panela adicionou-se dgua até cobrir a quantidade de
bananeira e hidréxido de sédio referente a 5% conforme o peso do
pseudocaule de bananeira e da quantidade de dgua contida na panela.
O tempo de cozimento para obten¢io da fibra de bananeira durou 4

(quatro horas) foto 4. Apés o cozimento o material ficou esfriando de
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um dia para a outra foto 5, sendo lavado com dgua corrente e vinagre
até retirar da polpa o hidréxido de sédio conforme a foto 6 e depois

da lavagem a polpa foi prensada.

Foto 1: Pseudocaule da bananeira in natura.

Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).

Foto 2: Pseudocaule da bananeira cortado in natura.

Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).
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Foto 3: Pseudocaule da bananeira em cozimento.

Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).

Foto 4: Cozimento da bananeira / Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).
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Foto 5: Cozimento da bananeira / Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).

Foto 6: Cozimento da bananeira, lavagem e pasta /

Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).



Confeccao do papel artesanal

Apés obtengido da polpa de bananeira a mesma teve seu peso
dividido por 6 a titulo de comparacio, visto que a proposta de
trabalho ¢é testar as cascas de pequi com a polpa de bananeira
nas propor¢des de: 100% banana, 80% banana e 20% pequi, 60%
banana e 40% pequi, 50% banana e 50% pequi, 60% pequi e 40%
banana, 80% pequi e 20% banana, 100% pequi. Feita a relagdo entre
polpa de bananeira e cascas de pequi, o préximo passo foi bater o
material no liquidificador industrial durante 11 min acrescentando
4 litros de dgua. Depois de bater a polpa de bananeira com as cascas
de pequi as propor¢oes foram colocadas uma de cada vez numa
cuba de pléstico retangular com dgua até a metade, neste estudo a
quantidade de dgua foi de 8 litros, em seguida inseriu-se na cuba
4 litros da pasta batida no liquidificador.

Para moldar o papel foi utilizada a tela de nylon e a entretela de
tamanho A5 foto 7 e 8. Para juntar as fibras que estavam na cuba
as telas foram inseridas na dgua e com movimentos leves juntou-se
as fibras sobre a tela, retirou-se as telas devagar segurando-as com
as duas mios, as fibras foram transferidas para uma tela de feltro
e com auxilio da bucha foto 9 (parte amarela) pressionou-se a tela
com nylon sobre o feltro para absorver o excesso de dgua foto 10. De
acordo com Gatti e Oliveira (2007) o processo de secagem do papel
artesanal é feito de forma natural logo os feltros foram pendurados

em um varal para secar.
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Foto 7: Confecgio do papel / Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).

Foto 8: Confecgio do papel / Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).

Peso seco das pastas

A fim de saber do teor seco, foi utilizado da polpa de bananeira

588 g dividida para cinco propor¢oes misturadas com a cascas de pequi



(amostra: 1,2,3,4 e 5), também foi observado o teor seco do pseudocaule
de bananeira in natura (amostra B) e das cascas de pequi in natura
(amostra P) e a amostra 6 contendo apenas a pasta de pequi batida em
liquidificador com dgua. O método efetuado para fazer as amostras para
teor seco foi o mesmo para fazer as pastas celul6sicas do papel (batendo no
liquidificador, prensando e pesando). As amostras foram transferidas para
o laboratério de analise de alimentos da FAV-UnB onde foram pesadas

e levadas para estufa a 65 °C permanecendo por 14 durante quatro dias.

Preparacio da polpa do pseudocaule de bananeira

Nesta fase deu-se inicio ao preparo da polpa seguindo o método
descrito por Gatti e Oliveira (2007), coletando o pseudocaule de
bananeira e as cascas de pequi. Da bananeira foi feita a polpa conforme

os procedimentos trabalhados na Maquete — IDA/UnB.
Peso seco da polpa de bananeira e das cascas de pequi in natura

Para distribui¢do do material de acordo com as proporgées foi visto
o peso seco da polpa de bananeira e das cascas de pequi avaliado no
Laboratério de Anilise de Alimentos da Faculdade de Agronomia e
Veterindria, da Universidade de Brasilia. Apés saber da relagido entre
quantidade real de cascas de pequi e de polpa de bananeira o préximo
passo foi pesar o material. Feito isso, a seguinte etapa foi preparar as pastas
batendo a polpa de bananeira com as cascas de pequi (in natura),a fim de
misturar as fibras das duas espécies e fazer as pastas. O modo de preparo se

deu da seguinte maneira: num liquidificador industrial foram colocados 4
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litros de 4gua e a polpa de bananeira com as cascas de pequi pesadas. Depois
de bater no liquidificador por 11 minutos, as pastas foram prensadas.

Segue abaixo as pastas batidas e prontas registradas nas fotos 9 e 10.

Foto 9: Pastas com seus respectivos pesos/Laboratério
de Papel Artesanal IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).

Foto 10: Pastas com seus respectivos pesos/ Laboratério

de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).



Ap6s obter as pastas foi verificado no Laboratério de andlise
de alimentos da FAV-UnB o peso seco de cada uma caracterizada
como amostra 1A (50%P e 50%B), 2B (60%P e 40%B) e 3C (80%P
e 20%B).

Confec¢ao do papel a partir das pastas

Repetiu-se o modo de preparo juntando a polpa do pseudocaule
de bananeira com as cascas amostra (uma de cada vez) 1A, 2B e
3C, deixando bater por 11 minutos. Numa cuba, foi colocada dgua
na quantidade de 8 litros. Despejando na cuba inicialmente 4 litros
do material batido no liquidificador. Com o uso da tela e entretela
juntou-se as fibras e transferiu-se a tela para o feltro retirando o
excesso de dgua, feito isso o feltro foi fechado e estendido no varal

para secagem natural.
Gramatura dos papéis

Para saber qual é a gramatura, foram selecionados 10 papéis
(tamanho A5) de cada amostra 1A, 2B e 3C, medindo largura e
comprimento e posteriormente pesando-os (peso individual do papel)

na balancga analitica.
Caracterizac¢do anatomica das fibras

O procedimento inicial inclui fazer o macerado, os objetos
utilizados nesta etapa foram: vidro de penicilina, solu¢do de Franklin
(4dcido acético glacial mais peréxido de hidrogénio 1:1) e papel

aluminio. Esta atividade consiste em colocar o material numa



solugdo para dissociagio, seguindo os passos abaixo: primeiro retirar
as lascas do material, colocar no vidro de penicilina (importante fazer
isso dentro da capela) e em seguida acrescentar a solu¢io de Franklin,
ap6s identificagdo do material o vidro foi fechado com papel aluminio
e levado para estufa a 60 °C. As fibras da casca de pequi foram para a
estufa demorando apenas 4 dias para dissociar. As fibras de bananeira
foram para a estufa a 60 °C e apés 10 dias o material estava pronto
para ser lavado.

Apés dissociado, o material foi lavado com dgua destilada no
minimo 4 vezes até toda a solu¢io de Franklin ser retirada.

Depois de retirar o dcido, adicionou-se a safranina 1% em etanol
50% nas fibras do Caryocar brasiliense e azul alcian mais safranina

etandlica nas fibras da Musa sp.
Anilise das fibras do pseudocaule de bananeira e das cascas de pequi

Apés colorir o material foram feitas 10 laminas com as fibras da
casca de pequi e 10 laminas com as fibras do pseudocaule da bananeira
para observagio e andlise em microscépio. Nesta fase foram fotografadas
30 fibras de cada espécie para saber do comprimento e mais 30 fibras
para saber largura da fibra e espessura da parede. O software utilizado
para fotografar foi o Analysis Getit nas objetivas de 4x, 10x, 20x, 40x e
100x no fotomicroscépio Olympus BX40.

O comprimento, a largura e a espessura da parede das fibras foram
medidas no software Image-Pro Plus 6.0, de acordo com as fotos 11
e 12:
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Foto 11: Fibra de pequi na objetiva de 40x. Sala de preparo IB-UnB

Fonte: Oliveira (2017).

Foto 12: Fibra de bananeira na objetiva de 40x. Sala de preparo IB-UnB

Fonte: Oliveira (2017).

Na mensuracio das fibras fotografadas nas objetivas de 4x, 10x,
20x, 40x e 100x no fotomicroscépio Olympus BX40, adquiriu-se
informagdes referentes aos parimetros de comprimento, largura,

espessura da parede, Didmetro do Limen, Indice de Runkel,



Coeficiente de Flexibilidade (%), Fra¢io Parede (%) e Indice de
Enfeltramento (Cardoso, 2012). A equagio de cada parametro é:
+ Didmetro do limen = Largura - (2 * espessura da parede);
« Indice de Runkel = 2 * Espessura parede / Didmetro Limen;
*  Coeficiente de Flexibilidade (%) = (Didmetro Liimen / Largura) x 100;
* Fragio Parede (%) = (2 * Espessura Parede / Largura) x 100;

- Indice de Enfeltramento = Comprimento / Largura;

Tingimento das fibras

Para tingir o papel, primeiro foi necessirio coletar novamente o
pseudocaule de bananeira e as cascas de pequi, fazendo inicialmente
a polpa da bananeira. Apés o cozimento, as fibras foram lavadas com
dgua corrente e vinagre. No dia 9/10 o material foi prensado e pesado.
Retirou-se as amostras para realizar o peso imido e saber qual a

quantidade de matéria seca que realmente ha.
Peso seco

Foi realizado o peso seco da polpa de bananeira e da casca de pequi
(in natura),a fim de distribuir corretamente os materiais de acordo com
as propor¢des. As amostras ficaram na estufa a 105 °C por dois dias.

Confecgao das pastas

Apés saber do peso seco foram realizadas as distribui¢oes dos matriais

que foram pesados de acordo com a proporgio das amostras (1A, 2B e 3C).



O préximo passo foi preparar as pastas de bananeira com as
cascas de pequi, o material foi colocado no liquidificador industrial,
acrescentando 5 litros de dgua para facilitar o movimento adequado

do liquidificador.
Descoloragio das pastas

Apés obtencido das pastas todas elas foram colocadas em bacias
com édgua para amolecer as fibras e facilitar no manuseio. Feito isso
cada pasta de cada amostra foi batida num liquidificador industrial
com 10 litros de dgua, durante cinco minutos. Depois de bater as pastas
elas foram transferidas para um balde acrescentando 1 litro de dgua
sanitdria, para ajudar a descolorir a pasta é importante deixar o material
em contato com a luz do sol durante 4 minutos, mexendo com uma pa
de madeira para misturar o produto e descolorir totalmente as fibras
presentes no recipiente. Passado 4 minutos as pastas foram lavadas com

dgua corrente (3x) com vinagre e logo em seguida foram prensadas.
Tingimento das pastas com urucum (fotos 13, 14, 15 e 16)

Nesta fase é importante ter o material dividido em suas por¢oes
de acordo com o peso, o modo de preparo é: 1 litro de dgua para
ferver o alimen de potissio, 160 g de alimen de potissio, o alimen
deve ser colocado num voil para nio gerar nata, o material ferveu
durante 10 min. Parte da semente de urucum foi moida, obtendo-se
o p6 conforme a receita de Ferreira (1998) e optou-se também por

usar as sementes.
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Foto 13: Alimen de potissio. Foto 14: Alumen de potéssio
Laboratério de Papel no voil. Laboratério de Papel
Artesanal (IDA/UnB) Artesanal (IDA/UnB)
Fonte: Oliveira (2017). Fonte: Oliveira (2017).
Foto 15: Semente de urucum Foto 16: Preparo para o
moida. Laboratério de Papel tingimento. Laboratério de
Artesanal (IDA/UnB) Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017). Fonte: Oliveira (2017).



Ap6s dividir o material cada pasta foi batida no liquidificador
com 7 litros de 4gua durante 5 minutos e transferida para uma panela
de aco inox contendo o alimen de potissio dissolvido em dgua, as
sementes de urucum (importante o corante estar dentro de um voi/)
e as fibras batidas. O tempo de cozimento visto como suficiente foi

de 35 min.
Confeccao do papel artesanal

Numa cuba de plastico foram colocados 8 litros de dgua,
acrescentando aos poucos as fibras tingidas, com uma tela e uma
entretela as fibras foram retiradas da cuba e transferidas para uma tela
de feltro que foi levado para secagem.

Depois de formar o papel no feltro é importante prensar as telas
para retirar o excesso de dgua e colocar num varal para secar (foto 17),

o material ficou secando durante trés dias.

Foto 17: Secagem ao natural. Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB), 2017

Fonte: Oliveira (2017).



Confecgao da embalagem

Apés obtencio do papel foram feitas as embalagens, utilizando papéis

dos trés ensaios.

Antes de fazer o papel é importante verificar aspectos das fibras para
depois confeccionar os papéis. Campos (2010) afirma que a capacidade
de coesio das fibras estd associada ao comprimento, didmetro do limen
e largura das fibras. Diante disso os resultados referentes ao estudo
das fibras das cascas de pequi aplicados no Excel, nos deu as seguintes
caracteristicas: comprimento médio de 0,43 mm, largura média de
37,23 pm e indice de enfeltramento igual a 11,9 pm.

Isso significa que as cascas possuem fibras curtas comparado
ao comprimento da casca do coco verde que ¢ de 0,796 e também ¢
considerado fibra curta de acordo com Cardoso (2012). Sendo a fibra
curta, pode-se inferir que quanto menor a fibra menor serd a resisténcia
do papel (NIGOSKI ez al., 2012). Sobre o indice de enfeltramento
quanto maior o valor maior serd a resisténcia (CARDOSO, 2012), o
valor da fibra da casca neste quesito foi baixo comparado ao do coco
verde (47,92% valor mediano) indica o que se o papel produzido for
apenas com as cascas de pequi o0 mesmo terd baixa resisténcia.

Segundo Gongalves (2007) o papel é uma necessidade do ser humano
para gerar comunicagio, informagdes, documentos e trabalhos com
artes, essas variedades sdo encontradas no mercado que disponibilizam

diferentes tipos de papel destinado para cada uso especifico. Razzolini



(1994) afirma que o resultado de um bom papel vai depender da matéria-
prima utilizada para produzi-lo e a combinagio de fibra curta e longa
tavorecera a formagio de um bom papel. Contudo é importante saber
qual a melhor propor¢io, verificando a possibilidade de fazer o papel
e quais sdo os melhores para trabalhar pensando em fungdes futuras.

No Ensaio 1 apds confeccionar os papéis de acordo com as quantidades
mostradas na tabela 1 observou-se o papel pronto. O melhor papel
observado visualmente foi a proporgdo contendo 50% polpa de bananeira
e 50% cascas de pequi, possui relagio fibra curta e longa com maior
firmeza por ser constituido igualmente pelas fibras das duas espécies
quando combinada a fibra longa com a fibra curta (RAZZOLINI,
1994), é um papel mais delicado, ficil de dobrar e manusear, tonalidade
de cor rustica suave e sem aberturas superficiais. O papel contendo 40%
bananeira e 60% pequi apresentou algumas claridades espalhadas na
superficie, ¢ ficil de dobrar, as cascas de pequi sdo visiveis ¢ um papel
mais leve. Papel constituido por 20% bananeira e 80% pequi mostra-se
um papel ficil de rasgar, é muito delicado, leve, com fissuras na lateral e
na superficie, aparenta mais cascas de pequi, ¢ mais fino e sensivel, maior
facilidade para dobrar, dificil formagio da folha no feltro. Tendo em vista
que os melhores papéis foram 50%P e 50%B, 60%P e 40%B e 3C 80%P
e 20%B por terem maior quantidade de pequi e equilibrio das duas

espécies decidiu-se trabalhar posteriormente apenas com os trés papéis.

Tendo em vista o resultado do Ensaio 1, para estudo posterior

foram escolhidas trés propor¢des: 1A: 50% pequi e 50% bananeira,
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2B: 60% pequi e 40% bananeira e 3C 80% pequi e 20% bananeira,
buscando trabalhar mais com as cascas de pequi e optando pela
juncdo igualitaria das fibras do pseudocaule da bananeira e das cascas
de pequi.

Apés o cozimento do pseudocaule de bananeira a polpa teve
peso total igual a 600 g. Feito isso para saber do teor seco da polpa
de bananeira e das cascas de pequi o material foi deixado em estufa

resultando nos seguintes valores da tabela 1:

Tabela 1: Peso seco da polpa de bananeira e casca de pequi in natura

Amostra (polpa Peso final
i Peso . o
de bananeira e amido (cadinho+ Peso umido | Peso seco
pequi in natura) amostra)

1B 6,60 g 1,85 ¢ Total: Total:
2B 812¢g 3,26 ¢

65,72% 34,28%
3B 7,24 g 251g
1P 42,58 g 9,63 g Total: Total:
2P 60,33 g 128 ¢

78,42% 21,58%
3P 32,90 g 6,88 ¢

Fonte: Oliveira (2017).

Entende-se que em 600 g da polpa de bananeira 65,72% ¢ dgua,
hd apenas 34,28% de matéria seca. Das cascas de pequi do total de
5.143 kg, 78,42% ¢é dgua e 21,58% é matéria seca. Com o resultado
da matéria seca, pode-se agora dividir o peso da polpa de bananeira
e das cascas de pequi conforme as proporg¢des escolhidas, sdo elas:
50% pequi 50% bananeira (amostra 1A), 60% pequi 40% bananeira
(amostra 2B) e 80% pequi 20% bananeira (amostra 3C).

Apés preparar as pastas o resultado da mistura entre Caryocar
brasiliense Camb. e Musa sp., na amostra 1A foi de 767 g, da amostra

2B 574 g e da amostra 3C o peso total adquirido correspondeu a

168



Fabricacao de papel com casca de pequi (Caryocar brasiliense Camb.) e confeccao de
embalagem artesanal

1,173 kg, sabendo disso a etapa seguinte foi verificar o peso seco das
pastas produzidas com a mistura da polpa de bananeira e das cascas de
pequi, o resultado do teor seco conforme as amostras estio registradas

na tabela 2 abaixo:

Tabela 2: Peso seco das pastas (cascas de pequi e polpa de bananeira)

L Peso da Peso da matéria
Amostra Peso umido
amostra final seca
1AA

6,06 g 0,99 g
1AB 517 ¢ 0,78 g 15,62%
1AC 4,99 ¢ 0,77 g
2BB 569¢g 097¢g
2BC 5,60g 0,88g 16,37%
2BD 538¢g 0,88¢
3CC 859g 0,82g
3CD 730 g 0,67 g 9,19%
3CE 849 g 0,76 g

Fonte: Oliveira (2017).

A pasta da amostra 1A com peso total de 767 g apresentou
84,38% de peso umido e 15,62% de matéria seca, logo o peso da
polpa que serd utilizado para fazer papel é na verdade 119,80 g. A
pasta da amostra 2B cujo peso foi de 574 g teve peso umido igual a
83,63%, a matéria seca foi de 16,37% e o peso da polpa para fazer o
papel é de 93,96 g. A amostra 3C resultou numa pasta cujo valor foi
de 1,173 kg, com peso iumido igual a 90,81%, sua matéria seca é de
9,19%, entido o peso da pasta para produzir o papel serd de 107,79 g.
A pasta que mostrou maior rendimento quando avaliado a matéria

seca, seu peso real foi a amostra 2B com 60% pequi e 40% bananeira.
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A amostra 1A batida no liquidificador com dgua resultou numa
pasta de 5 litros e 500 ml, a amostra 2B em 5 litros e a amostra 3C
7 litros. Quando se observou o rendimento de cada propor¢io, a de
50% pequi e 50% bananeira produziu 37 folhas, a propor¢io 60%
pequi e 40% bananeira fabricou 31 folhas e a propor¢io 80% pequi
e 20% bananeira gerou 27 folhas, nota-se que quando hd metade de
cada espécie a quantidade obtida de papel é considerédvel, por fim a
propor¢io mais rentdvel em forma de papel é a de 50% pequi e 50%

bananeira.

O peso real do papel da amostra 1A com 50% pequi e 50%
bananeira apés anilise ¢ de 1,65 g, da amostra 2B com 60% pequi e
40% bananeira tem peso real igual a 0,92 g e da amostra 3C com 80%
pequi e 20% bananeira o peso real é 0,72 g. O papel mais pesado é o
que contem 50% pequi e 50% bananeira além de ser também o mais

rentdvel em quantidade de papel produzido por pasta.

A gramatura ¢ a massa por unidade de drea, expressa em gramas
por metro quadrado (g/m?), aqui foram selecionados dez papéis de
cada amostra tirando a média dos dados de cada parimetro: peso,
comprimento e largura comparando com a média entre as amostras,

segue abaixo os valores adquiridos apés as medigdes (tabela 3):
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Tabela 3: Média dos parimetros para determinar a gramatura

I S T T

2,61g 16,27 cm 11,09 cm
2B 2,04¢g 16,16 cm 12,1 cm
3C 1,58 ¢ 16,53 cm 12,15 cm

Fonte: Oliveira (2017).

Sobre a gramatura avaliada conforme os dados da tabela 3
acima, percebe-se que hd varia¢do entre as amostras, isso se deve
segundo Andrade ez al. (2001), a0 modo artesanal de trabalhar,
mesmo buscando uma uniformidade o manuseio faz com que
haja discrepancias pela dificuldade em padronizar. Os fatores que
influenciam na formagio podem ser na imersdo da tela dentro da
cuba, na inclinagio da tela dentro da cuba, na quantidade de fibras e
volume que ficam sobre a tela no momento da inser¢io e formagao
do papel, no tempo de espera para escoar a 4gua e no momento do

efeito empuxo.
Caracterizacao anatomica

Os dados obtidos a partir das mensuragdes, foram aplicados e
efetuados no Excel para realizagio das equagdes a fim de definir os
pardmetros dos papéis produzidos com base nas medidas das fibras.
Utilizando o software Image-Pro Plus 6.0 para medir o comprimento,
a largura e a espessura da parede das fibras para saber do Didmetro
do ldmen, Indice de Runkel, Coeficiente de Flexibilidade (%), Fra¢io
Parede (%) e Indice de Enfeltramento. Seguem abaixo os valores

encontrados sobre cada pardmetro (tabela 4).



Tecnologias Sustentaveis para a producao, transformacao e comercializacao de produtos da
agricultura familiar

Tabela 4: Valores encontrados conforme as medidas do
comprimento, largura e didmetro do limen

Espécie (valores em pm)

Parametros das fibras Caryocar brasiliense M, (b ira)
Camb. (pequi) usa sp. (bananeira

Comprimento 42531 £ 75,22 2467,02 = 432,16
Largura 46,91 £ 5,95 21,02 + 3,81
Diametro do limen 8,63 + 5,44 12,47 + 3,61
Espessura da parede 19,13 + 2,81 427+0,71
Indice de Runkel (%) 927 + 6,77 0,83 0,36
Fﬁ‘;ﬁﬁ:ﬁ;‘i‘z ‘(13% ) 17,92 + 10,82 58,16 + 8,64
Fragio Parede (%) 82,07 + 10,82 41,83 + 8,64
Indice de Enfeltramento 11,18 = 3,18 117,52 + 20,51

Fonte: Oliveira (2017).

Para os resultados da casca de pequi, o comprimento médio das
fibras resultou em 425,31 pm (num intervalo de 75,22) ou 0,42 mm,
quando comparado a outras espécies o comprimento demonstrou ser
menor que a média, caracterizando fibra curta. Segundo Razzollini
(1994), a fibra curta tem menor resisténcia e maior for¢a a compressio
transversal, formando um papel com maior lisura, mas com baixa
resisténcia ao rasgo (ANDRADE, 2010). Possui largura média
correspondente a 46,91 pm (com intervalo de 5,95 pm). O pequi
apresentou didmetro médio igual a 8,63 pm (com intervalo de 5,44
pm) préximo aos valores encontrados na literatura.

A espessura de parede no pequi foi 19,13 pm (intervalo de + 2,81),
média maior que outras espécies, tendo maior resisténcia ao rasgo.
O indice de Runkel ¢ alto, 9,27 + 6,77, sendo este indice expresso
por 2 vezes a relagio espessura de parede/didmetro do lume da fibra
(SOFNNER, 2001). O resultado foi maior que a média de outras
espécies. Quando este indice é superior a 1,5 significa que a fibra possui

resisténcia ao rasgo (COSTA, 2011).



Ja o coeficiente de flexibilidade das fibras do pequi foi de 17,92% *
10,82%, o que mostra que as fibras possuem pouco colapso e pouca superficie
de contato e unido inter fibra. A fragio parede foi de 82,07 + 10,82%,
que ¢ superior a de outras espécies. Este valor ultrapassou 60% do limite
recomendado por Foelkel ez a/. (1978), para produgio de polpa com qualidade.

O indice de enfeltramento do pequi, que ¢ a largura dividida pelo
comprimento da fibra, foi igual a 11,18 + 3,18. Este valor é bem abaixo da
média de outras fibras, logo hd baixa resisténcia ao estouro (KLOCK, 2013).

Ja as fibras de bananeira tém comprimento médio igual 2467,02 +
432,16 pm, ou seja, 2,47 mm. Com este tamanho elas sio denominadas
de fibras longas, cuja propriedade ¢é a resisténcia fisica. As fibras vegetais
classificadas como longas sdo as de comprimento médio igual ou entre
2 e 5 mm (CARDOSO, 2012).

A largura das fibras de bananeira foi igual a 21,02 + 3,81 pum, o que
¢ muito préximo a largura média do Pinus taeda, que é bastante usado
para fazer papel. O didmetro do limen possui média igual a 12,47 +
3,61 pm, que é uma média préxima da Euterpe oleracea. A espessura
média da parede foi de de 4,27 + 0,71 pm, mostrando que héd boa
capacidade de sofrer colapso (CARDOSO, 2012).

O indice de Runkel avalia o grau de colapso das fibras durante
a producio de papel (NISGOSKI, 2012). Este valor para Musa
sp. foi de 0,83 = 0,36, que é menor que 1,5. A fra¢do de parede foi
de 41,83 = 8,64 %, portanto abaixo de 60%, sendo assim favordvel a
fabricagdo de papel. O coeficiente de flexibilidade médio ¢ de 58,16
+ 8,64, sendo acima da média de outras plantas. Segundo Cardoso
(2012), quanto maior o coeficiente de flexibilidade, mais flexivel
serd a fibra e por consequéncia haverd mais ligagdes entre as fibras.
Sobre o indice de enfeltramento foi de 117,52 + 20,51. Quanto

maior o valor, maior serd a resisténcia ao rasgo (CARDOSO, 2012).
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Ensaio 3
Tingimento dos papéis

Apés cozinhar o pseudocaule de bananeira e efetuar pesagem
verificou-se que o peso total da polpa de bananeira é de 1.641 kg.

O peso seco da polpa de bananeira e das cascas de pequi foram (tabela 5):

Tabela 5: Peso seco da polpa de bananeira e da casca de pequi (in natura)

Peso total Peso final da Peso da
Amostra | Peso Umido
da amostra amostra matéria seca

1.1.B 301g 053¢

(polpa) 2.2.B 2,9 g 0,52 g 17,36%
857¢ 33.B 2,60g 0,44 g
. 1.1P 17,30 g 538 ¢

(Casca in natura) 22.P 11,67 g 361¢g 30,6%
428 33.P 13,03 401¢g

Fonte: Oliveira (2017).

Ap6s saber do peso seco a quantidade total da polpa de bananeira
¢ na verdade 285 g visto que de um total de 1641,70 kg 82,64% ¢
referente a dgua. A relagio dos pesos das proporgdes foi feita a partir
da quantidade de polpa de bananeira como é demonstrado nas tabelas

6 e 7 abaixo:

Tabela 6: Relagio da quantidade de polpa de bananeira para fazer o papel

[1) Yol

Peso seco total 45,45455 36,36364 18,18182 100%
285 129,5455 103,6364 103,6364 285 17,36% p.s
Usar na pratica 746,2296 596,9837 298,4918 1641,7051

Fonte: Oliveira (2017).
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Tabela 7: Relagio de quantidade de cascas de pequi para fazer o papel

seca

129,5455 155,4545 207,2727 492,27273
Usar na pritica 423,3512 508,0214 677,3619 1608,7344 30,6% p.s
Fonte: Oliveira (2017).

Apés verificar a quantidade de material de cada espécie a ser
utilizada produziu-se as pastas.

Depois de obter as pastas elas foram descoloridas ficando prontas
para serem tingidas de acordo com as fotos a seguir (fotos 18,19 e
20):

Foto 18: Pastas descoloridas com dgua  Foto 19: Pastas descoloridas com dgua

sanitdria e prensadas. Laboratdrio sanitdria e prensadas. Laboratério
de Papel Artesanal (IDA/UnB) de Papel Artesanal IDA/UnB)
Fonte: Oliveira (2017). Fonte: Oliveira (2017).
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Foto 20: Pastas descoloridas com dgua sanitaria e prensadas (50%
banana e 50% pequi). Laboratério de Papel Artesanal (IDA/UnB)

Fonte: Oliveira (2017).
Feita a descoloragio fez-se o tingimento, a quantidade de material

utilizado para tingir as trés proporg¢des estd representado abaixo na

tabela 8:

Tabela 8: Quantidade de material para tingimento

P6 (urucum) 51,66 mg 51,66 mg 51,66 mg
Sementes (urucum) 20g 20g 20g
Alimen de Potissio 374 ml 374 ml 374 ml

Fonte: Oliveira (2017).

No Ensaio 3, 0 Urucum material utilizado como corante para papel
celulose mostrou-se viavel e tingiu bem o papel deixando-o com uma
tonalidade laranja suave, sendo que a fixagdo do corante foi mais forte
na amostra 3C (80% pequi e 20% bananeira) e na amostra 1A e 2B o

tingimento foi semelhante (laranja claro) cor préxima do salmiao (fotos

21,22 e 23).
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Foto 21: Papel tingido (amostra Foto 22: Papel tingido (amostra
1A) /CVT -UnB 2B)/ CVT -UnB
Fonte: Oliveira (2017). Fonte: Oliveira (2017).

Foto 23: Papel tingido (amostra
3C)/ CVT -UnB

Com o papel pronto foram
feitas as embalagens utilizando os
papéis tingidos e os papéis obtidos
do Ensaio 1,2 e 3 (fotos 24 a 32):

Fonte: Oliveira (2017).
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Foto 24: Embalagens com papéis Foto 25: Embalagens com papéis
do Ensaio 3/ CVT - UnB do Ensaio 3/ CVT - UnB
Fonte: Oliveira (2017). Fonte: Oliveira (2017).
Foto 26: Embalagens com papéis Foto 27: Forminhas para servir doces
do Ensaio 3/ CVT - UnB e chocolates feitas dos papéis do

ensaio 1,2 e 3/ CVT —UnB, 2017

Fonte: Oliveira (2017).

Fonte: Oliveira (2017).
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Foto 28: Forminhas para servir doces Foto 29: Forminhas para servir doces
e chocolates feitas dos papéis do e chocolates feitas dos papéis do
ensaio 1,2 e 3/ CVT -UnB, 2017 ensaio 1,2 e 3/ CVT - UnB, 2017
Fonte: Oliveira (2017). Fonte: Oliveira (2017).
Foto 30: Forminhas para servir doces Foto 31: Forminhas para servir doces
e chocolates feitas dos papéis do e chocolates feitas dos papéis do
ensaio 1,2 e 3/ CVT -UnB, 2017 ensaio 1,2 e 3/ CVT - UnB, 2017

Fonte: Oliveira (2017). Fonte: Oliveira (2017).



Foto 32: Forminhas para servir doces e chocolates feitas
dos papéis do ensaio 1,2 ¢ 3/ CVT - UnB, 2017

Fonte: Oliveira (2017).

O uso do urucum em uma coloragio laranja para os papéis. O cheiro
do papel foi alterado, com odor de corante caracteristico do urucum
que dando um aspecto mais natural ao papel. O procedimento é
simples, no trabalho foram utilizadas sementes de urucum tendo a
opg¢io de usar também o corante em pé, logo é um material ficil de

achar e manusear.

Fica evidenciado apés o estudo a possibilidade de aproveitamento
integral do fruto, contribuindo para os aspectos de sustentabilidade
econdmica, social e ambiental. Quando essas trés diretrizes se unem,
a atratividade para utilizagdo do fruto amplia-se entre produtores
extrativistas, no mercado consumidor e na sociedade.

O uso das cascas de pequi na fabrica¢io de papel de maneira
artesanal torna-se instrumento para elevac¢do da renda e geragdo de
empregos no campo. Essa a¢do pode aumentar a renda no campo além de
trabalhar a conscientiza¢do ambiental da sociedade, visto que atividades

que promovam a produgdo do papel artesanal, aproveitando os residuos



que geralmente sdo descartados levam a mensagem de preservar, cuidar
e reutilizar fomentando preocupagdes ambientais. O agroextrativista
pode escolher se usa ou nio o material. Confeccionar papel com
cascas de pequi para fazer embalagens artesanais com diferencial
estético que acomodem produtos leves ou para qualquer outro uso
auxilia na promocgio e divulgacio do fruto gerando a socializagio entre
comunidade rural e sociedade.

O ideal para a produgio de embalagem é a combinagio de polpas
com fibras longas e curtas, visto que hd a mistura de propriedades como
a resisténcia fisica nas pastas de fibras longas e resisténcia a compressio
derivada das fibras curtas. Ocorre na juncio das cascas de pequi e
do pseudocaule de bananeira a integra¢io de propriedades de cada
espécie, fornecendo caracteristicas de: resisténcia e for¢a a compressao
transversal, maior lisura, maior resisténcia ao rasgo, resisténcia fisica,
capacidade para sofrer colapso, e flexibilidade.

Da caracterizagio anatémica infere-se que fazer uso das duas
espécies € vantajoso, as duas espécies complementam a formagio do
papel valorizando a qualidade de cada espécie.

O produtor familiar ou extrativista consegue aproveitar as cascas de
pequi, além do uso da sua polpa para a alimentagio e outras atividades
comerciais. A renda familiar pode ser complementada com mais uma
atividade econémica.

O uso das fibras de pequi e bananeira no fabrico de papel artesanal
possibilita o manejo dos residuos advindos do extrativismo, trabalhando
com os materiais de maneira simplificada. Isto também valoriza
culturalmente a espécie nativa que é o pequizeiro, tornando-a mais
atrativa, visto que o papel obtido pode ser usado como embalagens

artesanais € outros usos.
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CAPITULO VII

Levantamento dos canais de
distribuicao de plantas alimenticias nao
convencionais (Panc) em Brasilia-DF:

o caso da Bertalha (Basella alba)

Juliana Martins de Mesquita Matos, Priscila Brelaz da Silva,
Camila Cembrolla Telles, Ana Maria Resende Junqueira

Introducao

Frutas e hortali¢as sdo importantes componentes de uma dieta
saudavel, e seu consumo em quantidade adequada pode reduzir o risco
de doengas cardiovasculares e alguns tipos de cancer (LOCK ez aZ,
2005). Segundo a Organizagio Mundial da Saide (OMS), o consumo
inadequado de frutas e hortaligas estd entre os dez principais fatores de
risco para a carga total global de doenga em todo o mundo (WHO, 2002).

O Brasil, devido ao extenso territdrio e diversidade climdtica, é um
celeiro inestimavel de recursos genéticos de hortalicas, fazendo parte
dessa diversidade genética espécies selvagens e/ou silvestres bem como
variedades locais, segundo Melo (2015).

As plantas alimenticias ndo convencionais (Panc) ou hortalicas
tradicionais sdo aquelas com distribui¢do limitada, restrita a determinadas
localidades ou regioes, exercendo grande influéncia na alimentagio e na

cultura de popula¢des tradicionais (BRASIL, 2010). O cultivo é feito



predominantemente por agricultores familiares. Porém, em virtude do
valor nutricional, cultural e ecolégico, representam uma importante
alternativa assegurando renda extra ao agricultor (MATOS ez al., 2015).

Dentro do universo das hortaligas tradicionais, a bertalha tem
aumentado, gradativamente, sua importincia tanto em consumo como
em volume de comercializagio. Sua atratividade estd no fato de ser um
alimento nutritivo e pouco calérico. Tal caracteristica, portanto, atribui
um valor significativo a bertalha, sendo ela considerada uma valiosa
opgao para dietas de emagrecimento e manuten¢io de peso. Nesse
cendrio, a referida hortali¢a conquistou puiblico diferenciado, qual seja,
os consumidores de habitos fitness.

Para além das caracteristicas mencionadas anteriormente, Liu (2013)
sugere que o consumo de frutas e hortalicas, grupo no qual a bertalha estd
incluida, promove uma agio sinérgica e interativa entre os fitonutrientes,
resultando em potencializagdo dos beneficios a satide. Corroborando com
essa afirmativa, Deshmukh e Gaikwad (2013) enfatizam o valor e potencial
etnomedicinal da planta. O consumo do referido vegetal disponibiliza ao
organismo substéncias e principios ativos, a exemplo de antioxidantes e
anti-inflamatérios que, por sua vez, sio desejaveis para uma alimentagdo
sauddvel e equilibrada. H4, ainda, uma série de outras substincias
secunddrias, constituintes da bertalha, com potenciais no campo
nutricional, bem como no de firmacos e cosméticos (KUMAR ez al.,2010;
BAMIDELE e al.,2010; ADHIKARIL KUMAR; SHRUTHI, 2012).

Estudos de Mattos e Martins (2000) tém relatado mudangas no
habito alimentar e no comportamento do consumidor. Essas mudangas
levam a duas préticas alimentares: a) um grupo de pessoas preocupadas
com a estética e que buscam alimentos que sejam adequados para a
“performance”fisica e, por isso, procuram consumir produtos de baixo teor

caldrico, principalmente, os alimentos /ight/diet; e b) segundo grupo de



pessoas que buscam uma dieta que possa prolongar a vida com qualidade,
caracterizada pelo uso de pouca proteina animal, consumo de graos
integrais e de frutas e hortaligas, conforme acrescenta Sousa e a/. (2007).

O objetivo do presente trabalho é apresentar os resultados do
levantamento dos estabelecimentos que comercializam bertalha na
regido central de Brasilia-DF e avaliar os desafios e os beneficios aos

produtores que trabalham com essa planta alimenticia ndo convencional.

As plantas alimenticias ndo convencionais sio definidas por Brasil
(2010) como plantas presentes em determinadas localidades ou regiées
exercendo influéncia na alimentac¢do de uma populagio tradicional.
Normalmente, nio estdo organizadas enquanto cadeia produtiva, ndo
despertando o interesse por parte de empresas de sementes, fertilizantes
ou agroquimicos.

As hortaligas pertencem ao grupo de alimentos conhecidos como
reguladores ou protetores, por serem ricos em vitaminas, sais minerais e
fibras, importantes para regular as fungdes do corpo e protegé-lo contra
vérios tipos de doengas. Pela sua importincia nutricional, as hortalicas
sdo indispensdveis na alimentagdo didria, as quais devem se constituir de
4 a5 porgdes por dia, de forma variada, para o funcionamento saudavel
do organismo (BRASIL, 2010).

Segundo Brasil (2010), o consumo de hortalicas de modo geral,
convencionais ou nio convencionais, traz inimeros beneficios:

* Sido leves e de facil digestio;

* Auxiliam na saciedade, fornecendo poucas calorias;



* Sdo ricos em fibras e auxiliam no bom funcionamento do

intestino;

» Contém carboidratos, sais minerais, vitaminas e dgua, nutrientes

importantes para o bom funcionamento do organismo.

De acordo com Brasil (2010), os principais nutrientes encontrados
nas hortali¢as ndo convencionais sdo vitaminas A, do complexo B,
vitamina C, célcio, fésforo, ferro, potissio e fibras. Esses compostos
ajudam no controle da absor¢ido do colesterol LDL e agucar, eliminagio
de toxinas e radicais livres, e regula o intestino.

O cultivo de hortalicas ndo convencionais no Brasil é feito
predominantemente por agricultores familiares, muitos deles
caracterizados como populagdes tradicionais. O conhecimento do cultivo
e consumo dessas plantas foi passado oralmente de gera¢do em geragio.
A maioria dos cultivos estd estabelecida em quintais para o consumo
das préprias familias, sem muito apelo comercial (BRASIL, 2010).
Juntamente com as questdes culturais e de preservacio das espécies,
estd a preocupagdo com a preservagdo do ecossistema como um todo.

As hortaligas tradicionais compdem pratos tipicos regionais,
importantes na expressio cultural dessas populagdes. Segundo
Kinupp (2004), de modo geral, sdo hortalicas que em algum
momento foram largamente consumidas pela populagio, mas cairam
em desuso. Até mesmo aquelas pessoas de origem rural ji ndo sabem
mais quais plantas tém potencial alimenticio, sendo a principal razdo
para a falta de uso.

As hortalicas tradicionais desempenham papel crucial na seguranga
alimentar, geragdo de renda para o agricultor familiar. Além disso,
no mundo globalizado, a espécies subutilizadas beneficiam também
a populagio em geral, visto que proporcionam dietas balanceadas,

rentabilidade diversificada, melhor preservagio dos agroecossistemas



e maior uso de terras marginais juntamente com a preservagio da
identidade cultural (PADULOSI ez 4/, 2002).

De modo geral, sao hortalicas que em algum momento foram
largamente consumidas pela populagio, e, por mudangas no comportamento
alimentar, passaram a ter expressdes econémica e social reduzidas,
perdendo espago e mercado para outras hortalicas (EPAMIG, 2011).

Segundo Mnzava ez al. (1997), as hortaligas tradicionais tém
méritos importantes, que incluem valor nutricional, valor ecolégico,
valor agronémico, seguranga alimentar, valor cultural e geracdo de
emprego. No entanto, tém recebido pouca atengio da pesquisa pelas
seguintes razoes:

i. Falta de demanda: mudanca de hibitos em favor da introdugio

de hortalicas “melhoradas”levou a queda na demanda por espécies

locais, as quais obtém baixos precos no mercado.

ii. Enquanto houver demanda crescente por alimentos modernos,

espécies tradicionais estardo fora de moda; possuem prestigio social

menor, sendo associadas ao grupo de baixo retorno financeiro;

iii. Importancia estritamente local: seu uso é especifico da

comunidade e sua ocorréncia € restrita a uma regiao ou clima particular.

iv. Urbanizag¢do: mudangas de hédbito alimentar sdo mais rapidas

com a urbanizagdo e permitem a difusdo de hébitos alimentares

“étnicos”, com o abandono do modo de vida tradicional dos centros

urbanos, incluindo os alimentos tradicionais;

v. Grande nimero de espécies;

vi. Falta de conhecimento, especialmente quanto ao valor

nutricional, métodos de cultivo, preservagio e uso, impedem uma

utiliza¢do mais ampla. Informagdes sobre hortali¢as subutilizadas
ndo sio sistematicamente transferidas de uma geragio para outra, de

modo que ocorre um grande lapso de conhecimento, principalmente



entre a geragdo mais velha das dreas rurais e a juventude urbana.

Como consequéncia da “moderniza¢io”, o estilo de vida rural estd

mudando gradualmente. Além disso, o curriculo das escolas técnicas

e de agronomia nao valoriza o estudo de espécies locais.

A prioridade dada as culturas ditas economicamente importantes
levou & diminui¢io da diversidade de alimentos disponivel 4 humanidade
por muitas geragdes. O chamado “paradoxo nutricional” tem sua raiz
na “simplificagdo” da agricultura, um processo que favoreceu algumas
culturas em detrimento de outras, com base em suas vantagens
comparativas: desenvolvimento em ampla gama de habitats, necessidades
simples de cultivo, armazenamento e processamento faceis, propriedades
nutricionais, sabor etc. O declinio no uso de espécies tradicionais
pelos agricultores é porque nio sdo competitivas com as culturas que
suprem a alimenta¢do mundial e que sdo apoiadas por sistemas de
fornecimento de sementes, tecnologia de produgio e de pés- colheita e
servicos de extensio (PADULOSI; HOESCHLE-ZELEDON, 2004).

Outro fator de desuso ¢ a grande variabilidade genética dessas
hortalicas devido ao processo de manutenc¢io local das variedades.
Ao mesmo tempo, estdo vulnerdveis ao processo de erosio genética
por causa do éxodo rural, ji que sdo mantidas, tradicionalmente,
por pequenos agricultores e cultivadas para consumo familiar. Essa
situag¢do acarreta em fragilidade com relagdo ao risco de perda desses
materiais. Dai, a importincia da coleta dessas hortali¢as, pois muitas
variedades locais poderdo ser resgatadas e preservadas (MELLO, 2007;
MADEIRA ¢t al., 2013).

Na literatura e no meio técnico, hd certa confusio quanto a
denominac¢io desse grupo de hortalicas. O termo “hortalicas nio
convencionais” é o que tem sido mais aceito pela comunidade técnico

cientifica, porém sio utilizados outros termos como “hortali¢as ndo



tradicionais”, “hortalicas menores”, “hortalicas 6rfas”, “hortalicas
subutilizadas”, “hortalicas subexploradas”, “hortali¢cas subdesenvolvidas”,
“hortalicas perdidas”, “hortalicas novas”, “hortalicas promissoras”,
“hortalicas alternativas”, “hortalicas locais” e nichos (MADEIRA ez al,
2013). O termo “convencional” significa consagrado ou aprovado
pelo uso e “tradicional” significa conhecimento ou pritica resultante
de transmissdo oral de geragdo em gera¢io (MELLO, 2007). Porém,
chama-las de hortaligas tradicionais, em referéncia ao seu cultivo
associado a populag¢des tradicionais e como parte da tradi¢do culinaria
regional, é também uma forma de valorizar a questao cultural agregada
a essas espécies (MADEIRA ez al., 2013). O termo Panc, Plantas
Alimenticias Nao Convencionais, também é amplamente utilizado
por Kinupp (2007).

O cultivo de hortali¢cas tradicionais no Brasil é feito
predominantemente por agricultores familiares e, devido a rusticidade
de muitas espécies, a necessidade de uso de agrotéxicos é minima ou
até dispensavel (MELLO, 2007; MADEIRA e¢# al., 2013).

De acordo com Madeira ez al. (2013) ¢é interessante ressaltar o valor
nutricional das plantas alimenticias ndo convencionais que, conforme
a espécie, estd relacionado a teores significativos de sais minerais,
vitaminas, fibras, carboidratos e proteinas, além de seu reconhecido
efeito funcional/nutracéutico.

Segundo Kinupp (2004), no Brasil tém-se registradas cerca de
2000 espécies alimenticias, muitas das quais sdo apenas conhecidas
pelas populagées tradicionais (comunidades indigenas, quilombolas,
comunidades de agricultores tradicionais). Sdo, de modo geral, plantas
rusticas e de ficil cultivo. Até entdo, para a maioria dessas hortaligas,
o conhecimento sobre a forma e o manejo do cultivo foi passado de

geracdo para geragdo em hortas de fundo de quintal. A pesquisa com



grande parte dessas espécies é recente, mas ja vem contribuindo para
a reintroducio de algumas delas na alimentagdo do mineiro e do
brasileiro, de acordo com a adaptagio climética (EPAMIG, 2012).

Dessa forma, as a¢bes que visem incentivar a valorizagio, o resgate
e o consumo de plantas alimenticias ndo convencionais sio importantes
ndo sé por uma questio de seguranca alimentar e de soberania alimentar
e nutricional, uma vez que visa o incremento da diversidade e riqueza
da dieta alimentar e fomento aos bons hédbitos alimentares, mas
como também por abranger aspectos culturais, econémicos e sociais
(MADEIRA ¢z al.,2013).

Segundo Lovatel ez a/. (2008), a divulgacio e a disseminagio dos
conceitos e fundamentos das Panc podem ser consideradas ferramentas
capazes de diminuir o gasto familiar com alimentag¢io, melhorar a
qualidade nutricional das refei¢ées e reduzir os desperdicios, além de
possibilitar a criagdo de novos produtos e a propagagio do consumo
consciente.

Kelen ez al. (2015) destacam as Panc como alimentos funcionais visto
os teores de vitaminas essenciais, antioxidantes, fibras, sais minerais, que
nem sempre sio encontradas em outros alimentos. A inser¢do de Panc
na cadeia de produgio de alimentos, segundo Cenci (2011), permite
agregar valor aos produtos in natura, tornando-se uma fonte de renda

para agricultura familiar.

A bertalha (Basella alba), originiria do sudeste da Asia, é conhecida
também como espinafre tropical, espinafre indiano, folha tartaruga
e bertdlia, pertence a familia botinica Base/laceae (BRASIL, 2010).

Trata-se de uma planta herbécea perene, de folhas glabras, com hastes



carnosas de 40-110 cm de comprimento. As folhas sdo simples e
possuem de 6 a 12 cm de comprimento, muito marcadas pelas nervuras.
Apresenta inflorescéncias pequenas e de cor branca. Os frutos sdo
globosos e brilhantes com menos de 1 cm de didmetro (KINUPP;
LORENZI, 2014).

A bertalha possui algumas variedades como a Calcutd, Tatd, Inpa
80, Inpa 81 (BRASIL, 2010). Porém, o que ocorre na pritica é a
manuten¢do empirica das variedades locais pelos agricultores, muitas
vezes, sem o conhecimento de seu nome (BRASIL, 2010). E uma
trepadeira de caule delgado - com cerca de 30 cm de comprimento
cada um, folhas em forma de coragio e de colora¢io verde-escuro, com
pequenas flores brancas e numerosas (KINUPP; BARROS, 2004).
Essa espécie nio possui toxidez ou efeitos mutagénicos, podendo ser
utilizada como hortalica (YEN ez a/, 2001).

O melhor desenvolvimento da planta acontece em regioes de clima
quente, com temperaturas entre 26 e 28 °C. O plantio em regides de
clima quente pode ser realizado em qualquer época do ano. Em regites
de temperatura mais baixa, o plantio deve ser programado para primavera
ou inicio do verdo. O solo deve ser bastante leve e com um alto teor de
matéria organica (MAPA, 2013).

A propagagio pode ser feita via sementes ou podem ser produzidas
em bandejas. As sementes possuem um tegumento espesso e para
facilitar a germinagdo, as sementes precisam ser deixadas de molho
durante 24 horas na dgua em temperatura ambiente, antes de serem
semeadas. A profundidade ideal de semeadura é de 0,5 cm, levando de
oito a dez dias para germinar. As mudas devem ser transplantadas com
10 cm de altura, cerca de vinte dias apds a germinagdo. A colheita é

iniciada com 60 dias apés o plantio e os ramos sio cortados com 30 cm



de comprimento. Todo o manuseio da bertalha deve ser realizado em
sombra (BRASIL, 2010).

O consumo deve ser feito logo apés a colheita, pois se deteriora
com relativa facilidade. Em temperatura ambiente conserva-se por um
dia, desde que os ramos sejam mantidos imersos em uma vasilha com
dgua (MADEIRA ez al.,2013). Para armazenamento em geladeira,
deve-se embalar os magos em sacos plésticos, e coloca-los na parte
debaixo da mesma. Seu consumo ocorre na forma de refogados, na
confec¢do de pratos com carnes, ovos e, quando ainda tenras como
saladas cruas. Os talos grossos também podem ser picados e refogados
para enriquecer o arroz e o feijio (MADEIRA ez al., 2013).

A constatacio de que os vegetais possuem substdncias biologicamente
ativas que trazem beneficios 4 saide ou efeitos fisiolégicos desejiveis tem
impulsionado estudos acerca de novas fontes desses biocompostos e até
mesmo o resgate de espécies que atualmente ndo sio mais consumidas,
mas apresentam grande potencial nutricional (VIANA, 2014).

Segundo Guerrero ez al. (1998), nas hortalicas e frutas silvestres,
geralmente, os teores minerais sdo significativamente maiores do que
em plantas domesticadas. Além dos minerais, em geral, as hortalicas
nio convencionais podem ser mais ricas ¢ em fibras, proteinas
(FASUYT, 2007) e em compostos bioativos com fungdes antioxidantes
(SCHMEDA-HIRSCHMANN et al., 2005)

Segundo a Sociedade Brasileira de Alimentagio e Nutri¢io (1990),
a necessidade nutricional é definida como a quantidade de energia e
nutrientes biodisponiveis nos alimentos que um individuo deve ingerir
para atender suas necessidades fisiolégicas. Na Tabela 1 sio apresentados
os dados nutricionais contidos em 100 gramas de bertalha refogada.
Ao analisar os valores de célcio, potdssio e magnésio percebe-se que

esse vegetal é uma fonte rica nesses minerais.



Tecnologias Sustentaveis para a producao, transformacao e comercializacao de produtos da
agricultura familiar

Tabela 1: Dados nutricionais da bertalha (Base/la alba)
contida em 100 g de bertalha refogada

Valores (mg) Valores (mg)
Minerais para 100 g de Vitaminas para 100 g de
bertalha refogada bertalha refogada
Cilcio 136,00 Retinol -
Magnésio 87,00 Tiamina 0,10
Manganés 0,94 Riboflavina 0,24
Fésforo 56,00 Niacina 0,49
Ferro 3,57 Niacina (NE) 1,16
Sédio de adigdo 210,00 Piridoxina 0,24
Potassio 466,00 Cobalamina -
Cobre 0,17 Vitamina D -
Zinco 0,76 Vitamina E 2,31
Selénio 2,66 Vitamina C 9,80

Fonte: Adaptado de Fitness Magazine (2018).

A Politica Nacional de Alimentagio e Nutri¢io (BRASIL, 2012)
define alimentagdo adequada e sauddvel a pratica alimentar apropriada
aos aspectos biolégicos e socioculturais dos individuos. Assim, pode-se
afirmar que o uso de hortali¢as tradicionais como a bertalha deve ser
estimulado junto a sociedade visto que seus atributos nutricionais
contribuiriam para que os individuos alcangassem a quantidade
necessdria de nutrientes preconizada pela Sociedade Brasileira de

Alimentagido e Nutri¢go.
Comportamento do consumidor

De acordo com Solomon (2011), o comportamento do
consumidor tem influenciado direta ou indiretamente toda cadeia
produtiva de alimentos. Em outras palavras sem ele nio hd compra

e/ou consumo dos produtos agroalimentares, o produtor rural nio
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se sente incentivado a produzir e ofertar o alimento ao consumidor
final.

Segundo Engel, Blackwell e Miniard (2000), sdo vérios os fatores
que interferem no comportamento de compra e que afetam a escolha
do consumidor por determinado produto ou marca. Fatores culturais,
sociais, familiares, econémicos e psicolégicos agem em conjunto de
forma a tornar complexa a identificagdo do fator preponderante
em uma decisdo de compra. No mundo atual, o conhecimento do
cliente torna-se primordial na busca de vantagens competitivas pelas
empresas.

Para Alvensleben (2002), mesmo as necessidades mais bdsicas
do ser humano, como as fisioldgicas, as de seguranca e, também, as
necessidades sociais sdo influenciadas por fatores psiquicos e nio
podem ser dissociados na compreensdo dos motivos que influenciam

as decisdes de compra dos consumidores (figura 1).

Figura 1: Variaveis que influenciam a demanda de alimentos

Fonte: Alvensleben (2002).



Segundo Sousa ez al. (2006), é preciso conhecer os motivos que
levam uma pessoa a comprar e consumir um produto alimenticio.

Para esses autores, os motivos sdo os descritos no quadro a seguir:

Quadro 1: Motivos que impulsionam o consumidor
na aquisi¢io de produtos alimentares

a) necessidades nutricionais: sdo as exigéncias de carboidrato, proteina, gordura, vitaminas
e minerais, que dependem da idade, género e condi¢es de trabalho da pessoa, além de
clima e outros fatores;

b) motivo de satde: nos dias atuais, as pessoas tém apresentado maior consciéncia quanto
a necessidade de controle de peso e a pritica de exercicios fisicos. Isto exige a ingestio
de menos calorias e uma maior atengdo para alimentagdo mais saudével, como produtos

diet/light e funcionais;

¢) desejo de alimentagio prazerosa: consumir alimentos ¢ muito mais que simplesmente
ingerir nutrientes. Muitas pessoas preferem alimentos saborosos e diversificados, ou seja,
exercerem o seu comportamento hedénico. No entanto, o desejo por alimento prazeroso
pode conflitar com o motivo saide, mas pode ser uma boa oportunidade de mercado para
a empresa inovar em comida prazerosa e saudével

d) conveniéncia: as pessoas buscam evitar esfor¢o na compra, preparo e consumo de
alimentos. O grupo de consumidores com esse perfil procura por alimentos prontos e
semi-prontos;

e) motivo de seguranca: problemas sanitirios como por exemplo a gripe avidria tém
determinado a redugdo da confian¢a dos consumidores, que deixam de consumir estes
produtos;

f) normas do grupo de referéncia: de modo geral, os consumidores seguem as normas
do grupo a que pertencem. Motivos religiosos é um exemplo tipico: judeus nio comem
carne de porco;

g) prestigio: a pessoa consome certos tipos de alimentos para buscar o reconhecimento de
seu grupo. Exemplos de produtos alimenticios usados para esse fim incluem espumantes,
caviar, bacalhau e outros.

Fonte: Adaptado de Sousa e a/. (2006).



De acordo com Kotler (2000), o desconhecimento das motivagoes,
necessidades e preferéncias de seus clientes pode ser perigoso, pois
resultaria no insucesso da atividade comercial. Ainda segundo este
mesmo autor, estudar o cliente fornece pistas para o desenvolvimento
de novos produtos, caracteristicas de produtos, precos, canais de

distribui¢do, mensagens e outros elementos do mix de marketing.

Segundo Bertaglia (2009), os responsiveis pelas vendas e
transferéncia de produtos do fabricante para o comércio e o consumidor
sdo as organizag¢des de distribui¢do. A cadeia de abastecimento integrada
apresenta diversas organiza¢oes que podem desempenhar essas tarefas
de acordo com as caracteristicas dos produtos e a estratégia adotada
pelas corporagées. O componente organizagio pode variar radicalmente.
Os produtos podem ser distribuidos por atacadistas, varejistas e
outros tipos de intermedidrios. As movimentag¢des sdo efetuadas por
transportadores, agentes fundamentais nesse processo.

Os canais de distribui¢ido de produtos podem ser representados
pelas vias colocadas por Las Casas (2009), de pelo menos cinco formas
envolvendo o complexo de empresas participantes da distribuigio,
conforme o quadro 2:

* fabricante-consumidor;

* fabricante-varejista-consumidor;

* fabricante-atacadista-varejista-consumidor;

* fabricante—agente-varejista-consumidor;

* fabricante—agente—atacadista-varejista-consumidor.



Quadpro 2: Caracterizagio dos tipos de canais de distribui¢do

1. Canal A — Fabricante-consumidor: este € o canal direto, utilizado quando o fabricante
prefere ndo utilizar intermedidrios entre ele e o seu mercado consumidor.

2. Canal B — Fabricante-varejista-consumidor: neste caso o produtor transfere ao
intermedidrio grande parte das fun¢des mercadolégicas.

3. Canal C — Fabricante-atacadista-varejista-consumidor: os distribuidores compram dos
fabricantes em grande quantidade e vendem para os varejistas.

4. Canal D — Fabricante-agente-varejista-consumidor: em alguns casos os fabricantes
preferem atender aos varejistas por um agente e nio por atacadistas.

5. Canal E — Fabricante-agente-atacado-varejista-consumidor: este é o canal mais longo
para a distribui¢do de produtos de consumo, sua cobertura de mercado é maior que a do
canal C. Neste caso os agentes prestam basicamente o servico de vendas dos produtos do
fabricante sem a necessidade de tomar posse do produto para comercializd-lo.

Fonte: Las Casas (2009).

O mercado atacadista tem sido o principal canal de escoamento dos
produtos horticolas (VILELA; HENZ, 2000). Ainda, segundo estes
autores, estima-se que no Brasil entre 55% e 60% do volume de hortalicas
sdo comercializados pela rede de Ceasa(s), ainda com alta frequéncia de
intermedidrios no processo de comercializa¢io. Os autores também citam
o processo de vendas diretas por produtores, sejam em feiras livres locais,
sacoldes, supermercados, ou mercados sobre caminhées como canais de

comercializa¢io de hortalicas.

Segundo Marsden ez al. (2000), sdo trés tipos principais de cadeias
curtas (short food supply chains — SFSC): 1) as de face-a-face; 2) de
proximidade espacial; e 3) espacialmente estendida. Para Scarabelot e
Schneider (2012), as cadeias curtas também podem ser classificadas

ou caracterizadas por critérios de qualidade, em regionais/artesanais e



Levantamento dos canais de distribuicao de plantas alimenticias nao convencionais (Panc) em
Brasilia-DF

ecolégico-naturais. No quadro 3, de acordo com Renting ez a/. (2003)

sdo descritos tipos de canais de distribui¢do e suas caracteristicas.

Quadro 3: Caracteristicas dos tipos de canais de distribuigdo

- . Espacialmente

1 - Grupos de lojas de produtos
vindos da agricultura
2 - Marca regional

1 - Lojas de produtos 3 - Cooperativas consumidoras
vindos da agricultura 4 - Comunidade de
2 - Comercializado pelo apoio 2 agricultura
agricultor na propriedade 5 - Rotas Temiticas — turismo 1 - Rétulo de certificaciio
3 - Colheita pelo rural (articulagdo com o espago) 3 - Cédigo de produ. éo
préprio consumidor 6 - Eventos especiais e feiras 3-F fcit%) de rle) - gio
4 - Venda 2 beira da estrada (articulagdo no tempo) putag
5 - Entrega em domicilio 7 - Lojas locais, restaurantes
6 - Entrega pelo correio e empresas de turismo
7 - Venda pela internet 8 - Varejistas especializados (ex.

comidas especiais, lojas dietéticas)
9 - Abastecimento de institui¢des
(cantinas e escolas)

Fonte: Renting ez al. (2003).

A necessidade de reconectar produgio e o consumo de alimentos
comegou a ser vista como uma alternativa de sobrevivéncia e fortalecimento
dos agricultores familiares, de um lado, e de melhoria da qualidade dos
alimentos e retomada dos vinculos simbélicos dos consumidores, por
outro. Este é o processo social que estd na raiz do surgimento das cadeias
agroalimentares curtas (SCARABELOT; SCHNEIDER, 2012).

Uma das caracteristicas fundamentais das cadeias agroalimentares
curtas refere-se a sua capacidade de ressocializar ou “reespacializar”
o alimento, que possibilita movimentos positivos tanto para os
consumidores quanto para os agricultores familiares, afirmam os
autores.

Scarabelot e Schneider (2012), em estudo de caso no municipio

de Nova Veneza/SC sobre cadeias agroalimentares curtas,



concluiram que essas contribuem para o desenvolvimento local
por trés razdes principais: 1) apresentam a possibilidade de inser¢io
social melhorando as condi¢ées de vida de agricultores familiares
ao produzirem alimentos com qualidade diferenciada, associados
a sua identidade cultural; 2) Expressam a tendéncia a superagio
da dicotomia do urbano-rural, tendo em vista as possibilidades de
conexdo estabelecidas entre produgio e consumo; e 3) Por estarem
alinhadas a processos sustentdveis, evitam que alimentos percorram
longas distancias antes do consumo, gerando novas possibilidades

para a relocaliza¢do dos sistemas agroalimentares.

A pesquisa aqui apresentada é caracterizada como um estudo
exploratério (GIL, 2002) visto que tem por objetivo realizar
um levantamento de referencial tedrico, aplicagdo de entrevistas
semiestruturadas auxiliadas de fichas de verifica¢do para agricultores
e/ou feirantes. O modelo conceitual e operacional desta pesquisa e seu
delineamento (planejamento da pesquisa, modelo) a caracterizam como
um estudo de caso (GIL, 2002).

O estudo de caso, de acordo com Gil (2002), trata-se de um estudo
profundo e exaustivo de um ou poucos objetos de maneira que permita
seu amplo e detalhado conhecimento. Segundo este mesmo autor o
principal objetivo de um estudo de caso é o de tornar oportuno a visdo
de um todo de determinado problema ou identificar possiveis fatores

que o influenciam ou sio por eles influenciados.



Segundo Ventura (2007), o estudo de caso descreve o que ocorre
em torno de um pequeno nimero de questées que se referem ao como
e ao porqué da investigagdo. Segundo esta autora entre as vantagens
da pesquisa tipo estudo de caso estdo: estimula novas descobertas, em
tuncido da flexibilidade do seu planejamento; enfatiza a multiplicidade
de dimensdes de um problema, focalizando-o como um todo e
apresenta simplicidade nos procedimentos, além de permitir uma
andlise em profundidade dos processos e das relagdes entre eles.

A pesquisa foi realizada em supermercados e feiras na regido
central de Brasilia-DF. Procurou-se averiguar se o estabelecimento
trabalhava com Panc, se havia bertalha em oferta; se a planta era
produzida sob sistema orgénico de cultivo, além do prego praticado.
No total foram avaliados treze supermercados e nove feiras. Nas feiras
foram visitadas 45 bancas.

O levantamento nos supermercados foi realizado nos dias
de abastecimento de FLV: quarta-feira e sibado. Nas feiras
realizou-se a visita em bancas individuais, aos sdbados, dia de

maior movimento.

Ao realizar o levantamento no Mercado Organico (Ceasa-DF),
Mercado da Agricultura familiar (Ceasa-DF), na pedra, também na
Ceasa-DF e demais feiras de produtos organicos da regido central de
Brasilia-DF foi possivel encontrar a bertalha com maior facilidade do
que nos supermercados.

O resultado do levantamento foi listado na tabela 2, onde estdo

relacionados os estabelecimentos onde foi encontrada a bertalha.



Tecnologias Sustentaveis para a producao, transformacao e comercializacao de produtos da
agricultura familiar

Tabela 2: Feiras na regifo central de Brasﬂia onde a bertalha é comercializada

Trabalha Valor do
Associagio Orgénica
com Panc bert mago

M Ot

Espago Natural nio ndo = =

AGE (Associagio de - -

Agricultura Ecolégica) o nao - -
Flora Orgénica sim sim sim R$ 3,00
Ceasa-DF sim sim nio R$ 2,50
Mercad;\;l;;{‘; frricultura sim sim sim R$ 3,00
Feira Orgénica da 116 Norte sim sim sim R$ 4,00
Feira do Sudoeste sim sim sim R$ 3,00

Feira 108 sul sim nio == ==

Fonte: Vidal ez al. (2015).

No Espago Natural, apesar de ainda nido comercializarem a bertalha,
registrou-se o interesse de consumidores pelo produto o que levou o
responsdvel a estudar a possibilidade de inclusdo do produto na sua
lista de oferta. Ao realizar a entrevista com os feirantes perguntou-se
se os mesmos ja trabalhavam com Panc e se sabiam como produzir,
apenas 22% ndo comercializam ainda, mas ja estd em fase de produgio
dada a procura, como ¢é o caso especifico da bertalha. Segundo estes
produtores entrevistados algumas dessas plantas ja estdo presentes em
seus quintais, mas eram produzidas para consumo préprio e esse novo
mercado que estd surgindo se deve a uma mudanga no comportamento
do consumidor, que estd pesquisando opg¢des para diversificar seus
carddpios e enriquecer nutricionalmente suas dietas. Dentre alguns
aspectos citados pelos entrevistados que podem estar influenciando essa
mudanga de hédbitos do consumidor estariam a facilidade de acesso a
informagdes na internet, que por meio das redes sociais divulgam esses

alimentos, e a questdo cultural, visto que alguns consumidores buscam



estas hortalicas para producido de pratos tipicos de suas regides de
origem. Um destaque especial foi dado por uma agricultora familiar que
informou que as pessoas que buscam por bertalha em sua banca, sdo
pessoas que consomem a hortali¢a devido sua riqueza de nutrientes e por
ter baixa caloria, sendo uma 6tima opg¢ao para dietas de redugio de peso.

Segundo Almeida (2012), a diversidade e a variedade dos produtos
ofertados nas feiras orgénicas, estdo relacionadas a uma alimentagio
sauddvel. Os nutricionistas ao sugerir dietas adequadas se pautam
na diversidade de produtos disponiveis no mercado, de modo que
a alimentagdo seja rica em nutrientes e possibilite ao consumidor
opg¢des para que o carddpio nio se torne monétono desestimulando o
consumidor/paciente.

Os consumidores de hortalicas vém se tornando cada vez mais
exigentes em termos de qualidade e aspectos nutricionais, buscando
produtos frescos, em lugares confidveis, com conforto e flexibilidade
de horirio (SEBRAE, 2017).

Segundo Melo e Vilela (2007), de um modo geral, os consumidores
estdo a procura de novidades, inclusive na drea alimentar, e isso contribui
para o crescimento de védrios segmentos, dentre eles destacam-se as
Panc, as hortalicas minimamente processadas, congeladas e organicas.

Os dados encontrados vdo ao encontro dos dados observados
por Schneider ez al. (2017) que realizou um levantamento sobre as
Panc comercializadas em feiras de Cuiabd-Mato Grosso. Os autores
identificaram que as Panc comercializadas eram vendidas com a
finalidade 100% alimenticia, frescas (in natura), sendo 33% das plantas
coletadas na moradia dos préprios comerciantes e 67% em hortas
de terceiros. No caso da bertalha, também foi possivel verificar esse

mesmo perfil: produtores que comercializam em suas propriedades e



intermedidrios que s@o pessoas que comercializam a bertalha produzida
na propriedade de terceiros.

No Mercado da Agricultura familiar, apenas duas bancas de um
total de 45 trabalham com bertalha. O preco praticado para o mago
¢ de R$ 3,00 reais. A produgio é pequena e o produtor leva para
comercializar o excedente do que produz para consumo préprio ou
quando recebe encomenda do consumidor. O que refor¢a ainda mais
a ideia de que o consumidor tem papel decisivo tanto na escolha do
que serd produzido pelo produtor quanto no que estara disponivel para
comercializagio.

Ao estudar a oferta de bertalha nos supermercados (figura 2)
verificou-se que as mesmas sdo encontradas no setor de hortalicas

organicas.

Figura 2: Magos de bertalha nas gondolas de
supermercados da regido central de Brasilia-DF

Fonte: Matos (2018).

Os locais de venda e os valores praticados para a bertalha na
regido central sdo listados na tabela 3. Em todos os supermercados

essa hortalica possuia o selo de produto orgénico.



Levantamento dos canais de distribuicao de plantas alimenticias nao convencionais (Panc) em
Brasilia-DF

Tabela 3: Supermercados visitados para verificar a
oferta de bertalha e prego praticado

com Panc mago
sim sim sim

Carrefour R$ 7,99
Pao de Agticar sim sim sim R$ 2,99
Extra sim nio - _
Wall Mart ndo ndo - —
Atacadio ndo ndo - =
OBA sim nao — -
Dona de Casa sim sim sim R$ 2,59
Comper nio nao = -
Super Maia nio nio - --
Veneza nao niao -- --
Big Box ndo nio - -
Pra Vocé nio nio - =
Bellavia sim sim sim R$ 3,00

Fonte: Vidal ez al. (2015).

A bertalha é encontrada na rede Pao de Agticar que é, tradicionalmente,
uma rede conhecida por trabalhar com alimentos orgénicos, e que por
isso atende a demanda de um segmento de consumidores que possui um
perfil diferenciado. Em virtude desse padrio de consumo, observa-se a
fidelizagdo. Em contrapartida, o Carrefour oferta o produto em uma linha
especial chamada de Linha Azul. A unidade do Carrefour encontra-se
em um shopping. No mesmo prédio ha uma academia, o que retine um
segmento especifico de consumidores que buscam alimentos funcionais
que possam ser utilizados em dietas com restri¢do caldrica.

As hortalicas tradicionais, em especial a bertalha, tém sido
encontradas com maior facilidade em feiras que comercializam produtos
orginicos e, em geral, sdo oriundas da agricultura familiar. O consumidor

que busca esses alimentos, o fazem por uma alternativa de alimentagio
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mais rica e de baixo teor calérico. O perfil do consumidor de hortaligas,
sobretudo, nos grandes centros de consumo, vem se tornando cada vez
mais exigente em termos de qualidade e aspectos nutricionais (MELO;
VILELA, 2007). Segundo estes autores, a expectativa do consumidor de
encontrar produtos frescos e compra-los em lugar confidvel, com mais
conforto e flexibilidade de horario tem exercido marcada influéncia na
dinidmica de distribui¢do dos produtos.

Segundo Almeida, Junqueira e Dias (2017), a valorizagio de produtos
com atributos diferenciados de qualidade cria novas oportunidades
de mercado, muitas das quais, acessiveis aos diversos agricultores.

De acordo com Engel, Blackwell e Miniard (2000), o
comportamento de compra mudou drasticamente. Ainda segundo
estes autores os comerciantes estdo sendo forgados pelos compradores
a repensar seus negocios e a oferecer aos clientes o que eles esperam
na forma de servigos, variedade e assisténcia de vendas.

Ao produzir, o produtor rural deve acompanhar as mudancas de
mercado e de comportamento do consumidor, pois essas caracteristicas
vao influenciam diretamente no escoamento de sua produgio.

O surgimento de novos padrées de consumo de alimentos
transformou e impulsiona cada vez mais o mercado de alimentagio
(SEBRAE, 2017). Os produtos naturais, com identidade e origem sio
a nova tendéncia do mercado, pois resgatam as tradigdes regionais e as
boas priticas sustentdveis, além de promover mais qualidade de vida aos
consumidores (SEBRAE, 2017). No caso especifico das Panc, o que se
observou foi que produtores orginicos certificados procuram mercados
para comercializar a bertalha com foco no perfil do consumidor que
frequenta estes mercados. O preco também é um indicador do perfil
de consumidor dessas redes, com exce¢io de um tnico estabelecimento

formal, todos os demais praticam pregos semelhantes aos das feiras,



pois partem do pressuposto que o consumidor desses produtos estaria
disposto a buscd-los em feiras para suprir suas necessidades, o que torna
)

o mercado dessa hortalica bastante competitivo.

Durante a visita aos diferentes canais de distribui¢io de bertalha na
regido central de Brasilia, verificou-se que essa hortalica tem sido procurada
por um grupo de consumidor especifico, inserido na cultura da alimentagio
fitness e/ou funcional. Os pregos praticados nos supermercados sio
semelhantes aos pregos praticados nas feiras. No entanto, encontrou-se
valores discrepantes como € o caso do Carrefour que comercializa o mago
da bertalha orginica ao preco de R$ 7,99 praticamente o dobro do valor
maximo praticado na feira, R$ 4,00.

O levantamento demonstra que mesmo havendo procura pelos
consumidores, a oferta ainda estd aquém da demanda, considerando
supermercados e feiras. Esse fato pode estar ocorrendo por existir um
nimero reduzido de produtores interessados em ofertar o produto
no mercado. Considerando a mudanga no perfil dos consumidores
de hortalicas, que se tornaram mais exigentes quanto a seguranga,
procedéncia e qualidade desses produtos, a bertalha é um vegetal com
perfil desejavel para produgio visto que tem um mercado receptivo,
e ainda por ser uma cultura que pode ser produzida sem maiores
dificuldades técnicas.

No sentido de ampliar o leque de consumidores que sejam
favorecidos pelo consumo desse vegetal é recomendavel se investir em
a¢des de divulgacdo do valor nutricional da bertalha, assim como os

métodos de preparo e produ¢io da mesma.
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CAPITULO VIII

Producao de flores organicas e
agricultores familiares: novas
oportunidades de mercado

Eloiza Aparecida Barbosa, Naiany Candida Andrade da Silva,
Ana Maria Resende Junqueira, Juliana Martins de Mesquita Matos

Introducao

A floricultura é uma atividade agricola caracterizada pelo cultivo
intensivo, grande demanda de mao de obra por drea cultivada e
consequente geracdo de emprego e renda para a regido produtora.

Na agricultura brasileira estdo presentes diversas formas de fazer
agricultura. Dentre elas, a agricultura familiar tem ganhado destaque
nos ultimos anos com certo apoio e fomento do governo federal e
pesquisas relacionadas aos seus modelos de produgio.

Segundo o MDA (2016), a diversidade produtiva é uma
caracteristica importante desse setor. O agricultor familiar tem uma
relagdo particular com a terra, visto que ¢ seu local de trabalho e
moradia. A Lei n® 11.326 de julho de 2006 define as diretrizes para
formulagio da Politica Nacional da Agricultura Familiar e os critérios
para identifica¢do desse publico.

Agricultores familiares, na maioria dos casos, nio utilizam grande

quantidade de agrotdxicos, pois o custo é alto e dependendo do



tamanho da produgio se torna invidvel. Esse fato, muitas vezes, associa
a agricultura familiar a produgio orgénica.

Além disso, nesse segmento agricola, por ndo empregar grande
quantidade de maquindrio, ndo ocorre a substitui¢do do trabalhador
do campo por equipamentos, fato este, que contribui para oferta de
emprego e permanéncia do homem no campo.

Se tratando de uma atividade com grande capacidade de
geragdo de renda a floricultura é atrativa para agricultores familiares.
A sustentabilidade da floricultura na agricultura familiar requer
um conjunto de medidas que vao desde a ampliag¢do do acesso dos
produtores a insumos bésicos e ado¢io de novas tecnologias de produgio,
até a capacitagdo dos técnicos da extensio rural, dos produtores e suas
familias e dos trabalhadores rurais (DUVAL, 2014).

O alto valor comercial dos produtos oriundos da floricultura e o
ciclo de cultivo relativamente curto desperta o interesse de agricultores
familiares de diferentes regies do Pais, pois a possibilidade de retorno
econdmico rapido é consideravel.

O consumo de flores pelo homem ocorre hd milhares de séculos das
diversas situagoes e formas possiveis. Flores sdo simbolos de gratidao,
alegria, tristeza, amor, e usada nas diversas situacdes e datas para
expressar esses sentimentos. Dessa forma, a produ¢io de flores é um
negdcio rentdvel e cada vez mais em expansdo no Brasil e no mundo.

O setor de Flores e Plantas Ornamentais tem se destacado
expressivamente no agronegdcio brasileiro nos dltimos anos. Segundo
Tanio e Simdes (2005), esse destaque se dé principalmente no que se
refere a estrutura de mercado, a diversificagdo de espécies e variedades,
a difusdo de novas tecnologias de produgio, a profissionaliza¢io dos

agentes da cadeia, bem como na sua integragio.



A produgio organica de flores jd ¢ uma alternativa para alguns produtores
que desejam agregar valor ao seu produto, introduzir rastreabilidade e abrir
portas para o mercado internacional, visto que o consumidor externo prefere
produtos com essas caracteristicas. E crescente a preocupagiio dos consumidores
com produtos de origem sustentdvel e com baixo impacto ambiental. Além
disso, flores sdo usadas para presentear e enfeitar ambientes internos e nio é
desejavel produtos com residuos de defensivos agricolas em flores usadas com
este fim.

O alto valor comercial dos produtos oriundos da floricultura e o ciclo
de cultivo relativamente curto desperta o interesse de agricultores familiares
de diferentes regides do Pais, pois a possibilidade de retorno econdémico
rapido é consideravel.

A sustentabilidade da floricultura na agricultura familiar requer um
conjunto de medidas que vao desde a ampliagdo do acesso dos produtores
a insumos bdsicos e adog¢do de novas tecnologias de produgio, até a
capacitag¢do dos técnicos da extensdo rural, dos produtores e trabalhadores
rurais (DUVAL, 2014).

Com a finalidade de maximizar os rendimentos, a floricultura
especializa cada vez mais as condigdes de cultivo e com isso se faz necessirio
a adubagio, que consiste no fornecimento de nutrientes a planta, a fim de
que esta possa expressar o seu potencial produtivo (BARBOSA ez al,
2009).

A produgio de flores no sistema de produgio orginico deve ser feita
sem uso de adubos e defensivos quimicos. A nutrigio das plantas é feita
por meio de adubos organicos autorizados pela legislagio de organicos do
pais. No controle de pragas e doengas, o manejo ¢ feito através de técnicas
preventivas e produtos permitidos para esse tipo de cultivo.

Dejetos de animais, restos de plantas e materiais de outras fontes,

animal, vegetal e mineral podem ser compostados. Pes e Arenhardt (2015)



citam como vantagens de se utilizar adubagio orgénica o baixo custo,
o aumento da atividade biolégica, a ciclagem de nutrientes, a aeragdo
do solo e o fornecimento de micronutrientes.

De acordo com Bianchini ez a/. (2015), diversos trabalhos mostram o
efeito da utiliza¢do da adubagio sobre as pragas, pois uma adubagio correta,
além de nutrir as plantas, faz com que estas tolerem o ataque das pragas.

O produtor deve se preocupar com a aquisi¢do do material de
propagagcio. Se ele for comprar sementes ou mudas, deve observar se
o material é sadio, pois ao adquirir um material sadio, evita-se levar
para o plantio uma doenca. Os cuidados comeg¢am desde o plantio da
espécie até a entrega do produto. Dede ser feito acompanhamento da
cultura e realizagio de controle de pragas e doengas. Atualmente, ja
existem diversos produtos alternativos para o controle da cultura em
substitui¢do aos defensivos quimicos.

Para o controle de pragas e doencas na floricultura o primeiro passo
é fazer o monitoramento do cultivo, verificando a presenca de pragas
na drea e identificando as espécies. Esse monitoramento pode ser feito
semanalmente ou em periodos menores, de acordo com o clima da regido.

O monitoramento de pragas é feito por meio de amostragem
realizada na planta, através da contagem dos insetos presentes. O produtor
verifica quais os insetos estdo ocorrendo e qual é o momento de se fazer
o controle. Ele também pode utilizar armadilhas adesivas coloridas,
por exemplo, como forma de verificar se a praga estd na drea ou nio e
identificar o tipo de praga para definir o melhor método de controle.

De acordo com o Instituto Mineiro de Agropecudria (IMA),
considera-se como principal caracteristica para certificagdo de flores
de produgio orginica, a auséncia de residuos de agrotéxicos, adubos
quimicos ou substincias sintéticas que agridam o meio ambiente e a

satde do consumidor.



Em Minas Gerais, por exemplo, a floricultura orginica estd
ganhando for¢a e abrindo as portas para o mercado internacional para
os agricultores da regido. As espécies produzidas no sistema orgéinico
chamam aten¢do dos compradores no exterior devido ao beneficio que
este sistema proporciona a biodiversidade, além da beleza das flores
comercializadas.

O sitio Flor de Corte, localizado na 4drea rural de Jaboticatubas,
na Regiio Metropolitana de Belo Horizonte (RMBH), foi a primeira
propriedade a ser contemplada com o selo de produgao organica em todo
o Brasil. L4, o produtor Valdeci Verdelho planta bastao-do-imperador
nas cores rosa, branco e vermelho; gengibre ornamental e heliconias,
principalmente a wagneriana turbo, bibay, shee e nappi green. Verdelho

afirma que

Além das vantagens ambientais, a produgido orgénica tem
muita aceitagio no exterior. Visando esse mercado externo
também, comegamos nesta produgio que, hoje, ja deslancha.
Sem duvidas, o certificado do IMA foi um dos fatores

importantes para abrir as portas para nossas flores.

A certificacdo é uma importante etapa para a produgio e
comercializa¢do de flores orginicas, e como salientou o produtor
mineiro, tem grande espago no mercado, principalmente internacional.

No sistema de produgio orgénica as sustentabilidades econémica,
ecoldgica e social sdo respeitadas. Na pratica, o agricultor utiliza técnicas
que conservam e preservam o solo, a dgua e a biodiversidade local.

Agrotoéxicos, adubos quimicos e sementes transgénicas sdo banidos

na produgio. Além disso, sio observadas as leis trabalhistas e adotadas



apenas técnicas permitidas por lei. A certificagdo é uma das formas de
garantir a qualidade organica de um produto.

Apesar do nicho de orgénicos ter mais visibilidade para produtos
alimenticios, a produgio de flores também pode ser certificada. Inclusive,
o cultivo convencional de flores é realizado em estufa, fato este que
aumenta o perigo de contaminag¢io do produtor por meio dos adubos
quimicos. Além disso, as flores orginicas também evitam uma possivel
contaminagio durante o manuseio e pelo hdbito dos consumidores de
cheirar as flores (IMA, 2014).

Virios s@o os desafios enfrentados pelos floricultores, mas um
dos maiores desafios do cultivo de flores e plantas ornamentais estdo
relacionados com controle de pragas, pois é inaceitdvel qualquer
injuria causada pela atuagdo de insetos e outros artrépodes, que
depreciam o produto final (flores e folhagens) que serd comercializado
(CARVALHO ez al., 2009).

O Manejo Integrado de Pragas (MIP) usa virias técnicas de
controle de insetos, visando preservar e aumentar os fatores de
mortalidade natural, mantendo a populac¢io da praga em niveis abaixo
daqueles capazes de causar dano econémico (GALLO ez a/., 2002).
Dentro de um programa de MIP é fundamental dispor de ferramentas
de amostragens que permitam estimar tanto a presenga de pragas como
dos inimigos naturais.

De acordo com Almeida ez a/. (2009), muitas pragas e doengas que
prejudicam o cultivo de hortali¢as também sdo comuns no cultivo de
flores e plantas ornamentais. Por esse motivo, o agricultor deve evitar a
implantagio da floricultura em locais onde ja houve o cultivo de hortalicas,
pois pragas e patégenos podem estar presentes na drea e em plantas,

o que poderd comprometer o cultivo e aumentar o custo de produgio.



Bianchini ez al. (2015) relata em estudos que o efeito da adubagio
sobre a incidéncia das pragas mostra-se muitas vezes, nao significativo.
Porém, existe um efeito claro sobre a planta, que de certa forma
apresenta tolerancia ao ataque de praga, ou seja, mesmo com o ataque

consegue regenerar ou recuperar.

De acordo com Ferreira (2013), a floricultura é um ramo em
expansdo do agronegécio, caracterizado pela produgdo de mudas
de flores e plantas ornamentais que sio utilizadas em decoragio de
eventos, em projetos de paisagismo, ou como presentes em datas
comemorativas. Ainda de acordo com este autor este segmento vem
se consolidando como um tipo de negécio que gera uma quantidade
de empregos significativa e produtos com alto potencial de exportagdo
e rentabilidade.

Segundo Vidal (2016) atualmente as regides que produzem flores
no Brasil sio o Sul, Nordeste, Sudeste, Centro-Oeste e Norte sendo
que nestas regides existem produg¢des de flores temperadas, como a
rosa, e as tropicais, as helicdnias por exemplo, podendo ser de corte,
envasadas, ornamentais, mudas dentre outras.

Junqueira e Peetz (2014) afirmam que o comércio brasileiro de flores
aquece por causa das seguintes questdes: i) A melhora da populagio brasileira
em questdes sociais de ocupagio; ii) O aumento na distribuicio de flores
pelo pais e redugio de pregos finais; e iii) O crescimento e as melhorias no
setor de atacado e aumento da oferta destas mercadorias. Ainda de acordo
com este autores um dos fatores que pode impulsionar o crescimento

do setor estd na maneira de distribuir e comercializar estes produtos.



Para o Distrito Federal, o mercado de flores e plantas ornamentais
se torna importante por causa do grande consumo destes produtos, e
com o produtor rural situado na regido, acarreta a diminui¢io de custos
de transporte e facilidade no acesso as flores (VIDAL, 2016). Esse
potencial do mercado de floricultura no Distrito Federal é explicado por
Junqueira e Peetz (2005) pelo fato da regido reunir alguns fatores tais
como: alta renda per capita; o perfil socioeconémico do consumidor
¢ descrito com alto nivel de formagio cultural e que busca maior
qualidade de vida e bem-estar; assim como o paisagismo da cidade é
rico em jardins e dreas verdes.

De acordo com SEBRAE (2007) o consumo global do Distrito
Federal com plantas ornamentais chega aos R$ 83.000.000,00 ao
ano, com compra de plantas e flores. Grande parcela dessa demanda é
por flores de corte para os arranjos florais utilizados na decoragio de
eventos (FERREIRA, 2013). A maior parte das flores comercializadas
no Distrito Federal vém, principalmente, de Sdao Paulo, Holambra
e Campinas, e em menor propor¢io de outros estados, como Santa
Catarina, Minas Gerais e Goids (SEBRAE, 2007). Esse volume de
plantas ornamentais comercializadas no DF demonstram que hd uma
oportunidade real de mercado para o produtor que queira investir no
setor, e que pode optar por agregar o valor ao seu produto investindo

no sistema organico produgio.

O centro Vocacional Tecnoldgico em Agroecologia e Agricultura
Organica da Universidade de Brasilia, desde 2015, vem desenvolvendo
em seu Nucleo de Estudos e Pesquisas em Horticultura Sustentdvel

trabalhos sobre produgio de flores no sistema orgéanico de cultivo.



Duas importantes espécies ornamentais foram avaliadas em

sistemas organicos de produgdo. Os achados serdo relatados a seguir.

Callistephus chinensis Nees L. é uma planta da familia Asteraceae
(Compositae) popularmente conhecida como rainha-margarida ou
dster-da-china. O termo Margarida é a designa¢ido comum dada a
vérias espécies de plantas e a sua respectiva flor, pertencentes a familia
das compostas. Origindria da China e de outras partes da Asia, onde ja

¢ cultivada hd mais de dois mil anos dando origem a diversas espécies.

Figura 1: Buqué de flores de rainha-margarida
colhidas na Fazenda Agua Limpa-UnB

Fonte: Barbosa (2015).

A rainha-margarida é uma cultura importante comercialmente e
pode ser cultivada como flor de corte, flor envasada ou flor de jardim.
Se adapta a diferentes condi¢bes climiticas e de solo, podendo ser

cultivada em diversas regides, segundo Kobori e Zancheta (2013). As



flores apresentam boa durabilidade e sdo utilizadas na composigio de
buqués, guirlandas e arranjos florais.

Apesar de ser cultivada hd bastante tempo, e de vir tomando grande
impulso nestes dltimos anos, ainda existe muita caréncia de informagdes
sobre o cultivo da rainha-margarida no Brasil. E uma planta herbécea,
de ciclo anual, com altura entre 50 a 100 cm, ereta, bastante ramificada
e florifera. Florescem da primavera ao verdo e podem ser cultivadas para
regides de clima ameno a frio. A propagacio pode ser feita de forma
vegetativa ou por sementes (KOBORI; ZANCHETA, 2013).

Segundo Kobori e Zancheta (2013), as inflorescéncias na forma de
capitulos sdo tipicas da familia Asteracea, apresentando caracteristicas
especificas, como formagio inicial de um denso e aglomerado conjunto
de pequeninas flores tubulares férteis que se desenvolvem no miolo,
na estrutura chamada de capitulo. O capitulo é cercado por outro tipo
de flor, estéril e denominada flor radial ou ligulada periférica, que
desenvolve uma pétala Gnica e longa. Essa pétala é a parte mais atrativa
da inflorescéncia, exibindo grande diversidade de cores e formas e tem
como principal objetivo atrair polinizadores.

O ciclo da cultura da rainha-margarida é de 13-17 semanas (90-120
dias), aproximadamente, da semeadura ao ponto de colheita.

No mercado brasileiro podem ser encontradas duas séries de
rainha-margarida propagadas por semente: Série Matsumoto e
Série Serenade. Série é um conjunto de cultivares com as mesmas

caracteristicas, exceto a coloragio das flores.

O experimento foi realizado na Fazenda Agua Limpa — FAL, da
Universidade de Brasilia, no periodo de outubro de 2014 a fevereiro de 2015.



Antes da realizag¢do do plantio foi feita uma anélise de solo da
camada de 0-20 cm de profundidade que apresentou as seguintes
caracteristicas: pH = 6,7; M.O = 33,9 g/Kg; P = 67,6 mg/dm’; K =
0,32 mE/100 ml; Ca = 4,2 mE/100 ml; Mg = 2,4 mE/100ml; S = 7,1
mg/dm’; H+Al = 3,0 mE/100 ml; SB = 6,98 mE/100 ml; CTC = 9,98
mE/100 ml; V = 70%.

Figura 2: Adubagio dos canteiros para plantio de rainha-
-margarida. Fazenda Agua Limpa — UnB

Fonte: Barbosa (2015).

O delineamento experimental foi blocos ao acaso com cinco
tratamentos em cinco repeti¢des. Foram utilizadas cinco doses de
esterco de aves (0, 25, 50, 75 e 100%), sendo a dose de 100% igual a
1,5 kg/m?2. Cada parcela tinha 1,60 x 0,90 metros, totalizando 1,44 m?
de drea.

As mudas plantadas foram adquiridas pelo Centro Vocacional
Tecnol6gico em Agroecologia e Agricultura Orgénica da Universidade

de Brasilia.



Figura 3: Mudas de rainha-margarida em fase de

crescimento. Fazenda Agua Limpa — UnB

Fonte: Barbosa (2015).

Para a coleta dos insetos foram instaladas placas adesivas. As placas
foram usadas na densidade de duas por parcela experimental, sendo
que foram presas em hastes de bambus na altura do dossel das plantas,
dispostas nos centros dos canteiros. As placas sio constituidas de
material plstico, de cores amarela e azul, sendo da marca Armadilha
Painel com dimensées de 15 x 10 ¢cm, com substincia autoadesiva
(cola entomoldgica), sendo substituidas a cada coleta. A armadilha
painel amarelo é recomendada para monitoramento de populagio de
insetos como mosca branca, minadora, pulgao, cigarrinhas, vaquinhas
e diversos outros insetos de voo fraco. A armadilha painel azul é
recomendada para monitoramento e captura de Tripes.

As coletas foram feitas em quatro datas diferentes durante o
periodo do experimento em campo. As placas foram retiradas e levadas

para laboratério para identificagio e contagem dos insetos. A média de



insetos foi determinada com o nimero observado de insetos predadores
nas quatro datas de coleta nos diferentes tratamentos de adubagio em
que estas foram colocadas.

As moscas-minadoras e cigarrinhas sdo atraidas pela cor amarela.
Assim, segundo Michereft Filho e al. (2013), painéis adesivos nesta
cor podem ser instalados na 4drea da cultura para capturar insetos em
deslocamento de uma cultura para outra ou durante a dispersio entre plantas.

Figura 4: Plantas de rainha-margarida com placas para
coleta de insetos. Fazenda Agua Limpa — UnB

Fonte: Barbosa (2015).

Foi realizada a anilise de regressdo entre os diferentes tratamentos de

adubagio e a presenga dos dois artrépodes-praga (Liriomyza e Cigarrinhas).

As moscas minadoras sdo insetos pertencentes a ordem Dipzera,

tamilia Agromyzidae e género Liriomyza. Sdo vulgarmente conhecidas



como bicho mineiro, minador, riscador de folha, entre outros. O ciclo
de vida das moscas minadoras come¢a com a colocagio dos ovos,
depois larva, que passando por trés estigios desenvolve-se no meséfilo
esponjoso, onde a medida que se alimenta, origina as galerias ou minas.

Foi colocado no experimento cartelas para coleta de insetos nos
diferentes tratamentos de flores de rainha-margarida em que foi usado
o adubo de aves. Os grificos a seguir mostram a relagio entre a média
de insetos por cartela nos diferentes tratamentos e datas de coleta e

Contagem.

Figura 5: Rainha-margarida com placas para coleta

de insetos. Fazenda Agua Limpa — UnB

Fonte: Barbosa (2015).

Através do grifico 1, é possivel perceber que houve uma
diminui¢do da populagio de Liriomyza do tratamento 0% ao 25% de
adubo de ave. No entanto, a popula¢io aumentou no tratamento com
50%, em relagdo ao de 25% e 0%. Caiu novamente nos tratamentos
com 75% e 100% de adubo. Na média geral, a presenga de insetos nos

diferentes tratamentos foi baixa, e 0 R* mostra uma baixa relacio de



dependéncia entre os diferentes tratamentos e a quantidade de insetos
Liriomyza presentes. Isso pode ocorrer, pois Bianchini ez a/. (2015),
relata em estudos que o efeito da adubagio sobre a incidéncia das
pragas mostra-se muitas vezes, nio significativo. Porém, existe um
efeito claro sobre a planta, que de certa forma apresenta tolerincia
ao ataque de praga, ou seja, mesmo com o ataque consegue regenerar

ou recupcrar.

Grifico 1: Gréfico com a comparagio entre a média

de Liriomyza nos diferentes tratamentos

Fonte: Barbosa (2017).

As cigarrinhas s@o insetos que ao sugar a seiva, inoculam uma
toxina que compromete o desenvolvimento e a produgio da planta.
As plantas atacadas apresentam folhas de coloragdo verde-amarela,
com bordas enroladas para baixo, e ramos tenros e estiolados.

Neste experimento pode-se observar que a populagdo de
cigarrinhas variou muito nas diferentes doses de adubo de ave
(grifico 2). No entanto, observa-se também, que houve queda na
populagio no tratamento com 100% de adubo. Neste ponto as plantas

estdo melhor nutridas e menos vulnerdveis a incidéncia de pragas.



Grifico 2: Grifico com a comparagio entre a média
de Cigarrinhas nos diferentes tratamentos

Fonte: Barbosa (2017).

Comparando os dois insetos analisados no experimento a
cigarrinha foi a que mostrou maior relag¢do entre a média de insetos
e os diferentes tratamentos de adubagio, pois teve um R?* maior que
a Liriomyza. O R?> mostra uma linha de tendéncia polinomial, ou seja,
uma linha curva de acordo com a flutuagio dos dados.

Diante dos resultados obtidos com as anélises foi possivel verificar
que ha relacdo entre os diferentes tipos e concentragdes de adubo e,
consequentemente, com o ataque de cigarrinhas.

Com relagdo ao inseto Liriomyza, apesar de ser uma praga
importante em flores de corte, por causar danos nas folhas e prejuizos
na qualidade final do produto, neste cultivo orginico nio se obteve
grande quantidade de insetos.

Com relagio a presencga de cigarrinhas foi possivel perceber que a
medida que se aumentou a dose de adubo aumentou também, mesmo
que discretamente, a média de insetos na cultura.

Em relagdo aos diferentes tipos de adubo, o adubo de ave, na

concentragdo de 75%, é mais recomendado, pois nesse tratamento



ocorreu maior produtividade de flores e redugio na média dos insetos
Liriomyza, principal artrépode praga da floricultura. Por possuir boa
concentrac¢do dos nutrientes essenciais as plantas, o adubo de ave
na concentragdo de 75% pode ser uma alternativa vantajosa, pois
a planta melhor nutrida metaboliza com mais eficiéncia e retém
menos carboidratos em suas estruturas, e possivelmente, evitando
maiores ataques de pragas. Ajustando o fornecimento de nutrientes
e, consequentemente, o equilibrio nutricional das plantas, garantimos
seu desenvolvimento e a atuagdo do sistema de defesa contra pragas
e doengas.

A agricultura orginica ¢ uma alternativa de cultivo de flores
que preserva o meio ambiente, nutri a planta e é economicamente
vidvel aos agricultores familiares, principalmente, por agregar valor

ao produto.

A espécie Antirrbinum majus L. (figura 6) conhecida popularmente
como boca-de-ledo é uma planta ornamental origindria da regido
mediterrinea da Europa e pertencente a familia Plantaginaceae
(SILVA et al., 2014). Segundo Lorenzi e Souza (1995), a espécie
tem se destacado dentre as flores de corte cultivadas no Brasil,
sendo utilizada, principalmente, para decoragio de interiores. Como
ornamental, é muito apreciada devido as diversas colora¢des de suas

flores e pela fragrancia, porém sua vida de vaso ¢é relativamente curta

(ICHIMURA; HISAMATSU, 1999).



Figura 6: Aspectos das ﬂoyes de boca-de-ledo
produzidas na Fazenda Agua Limpa UnB

Fonte: Silva (2017).

A boca-de-ledo é uma planta herbdcea com inflorescéncias
terminais cujas flores sdo dispostas em espigas. As plantas podem ser
classificadas quanto ao porte em baixas, médias e gigantes. As cultivares
pertencentes aos dois primeiros tipos agrupam as cultivares para jardim,
enquanto que, a gigante ¢ destinada para corte, cujas hastes podem
atingir até¢ 1,5 m (STUBER, 2001).

E uma planta herbdcea, bastante utilizada em floricultura
e paisagismo, perene de pequeno porte, no entanto cultivada
habitualmente como anual. A espécie A. majus L apresenta grandes
cachos de flores, cores brilhantes, amarelo, branco, rosa, roxo, dentre
outras, de diversas tonalidades e perfume suave com forma que
lembram um focinho de felino, dai seu nome popular. A propagagio
desta espécie ¢ realizada por semente, sendo o outono e o inverno as
épocas mais indicadas para a semeadura. A espécie pode ser utilizada

em maci¢os, bordaduras, jardineiras, canteiros e vasos ou flor-de-corte

(LORENZI, 1995).



As cultivares de boca-de-ledo de corte geralmente sdo hibridos
e apresentam uma especificidade de resposta a fatores ambientais
como temperaturas noturnas, fotoperiodo e qualidade da luz. Em
fun¢io desse comportamento diferenciado entre cultivares, elas sdo
classificadas em grupos I, I, ITI e IV. Onde as pertencentes ao grupo
I s6 florescem bem durante o inverno, as do grupo II florescem do
fim do inverno ao inicio da primavera. As cultivares do grupo III
florescem do fim da primavera até o inicio do verdo, enquanto as
do grupo IV sio aquelas que s6 florescem durante o verio (CORR;
LAUGHNER, 1997).

As inflorescéncias sio utilizadas como flor de corte, mas existem as
variedades de porte menor que sdo utilizadas em bordaduras, canteiros
e até mesmo em jardins rochosos. As plantas apresentam variag¢do
de tamanho, sendo que aquelas de tamanho pequeno e médio sio

destinadas para o cultivo em jardim e aquelas de porte alto sdo utilizadas

para flor de corte (VIANA; CAMILO; JUNQUEIRA, 2017).

As mudas foram adquiridas de viveiro comercial em Sdo Paulo.
Vieram plantadas uma a uma em bandejas plasticas separadas por
cor. Foram adquiridas trés bandejas contendo mudas nas coloragoes
rosa, amarela e vermelha. As mudas passaram por processo de
aclimatacdo em estufa climatizada no Nucleo de Estudos e Pesquisa
em Horticultura Sustentivel - NEPHS na Fazenda Agua Limpa até

o momento do plantio.



O experimento foi realizado na Fazenda Agua Limpa — FAL, da
Universidade de Brasilia, no periodo de 12 de maio a setembro de 2017 (figura 7).

Figura 7: Experimento de produgio organica de flores de boca-
-de-ledo realizado na Fazenda Agua Limpa — FAL

Fonte: Silva (2017).

O delineamento experimental foi blocos ao acaso com cinco
tratamentos em cinco repeti¢oes. Foram utilizadas 5 combinagées de
adubagio distribuidas nas seguintes formas:

* Tratamento I: Calcdrio 200g/m? Yoorin 200g/m? Esterco

bovino 3 kg/m?.

* Tratamento II: Calcirio 200g/m? Yoorin 200g/m? Esterco

bovino 1,5 kg/m?.

 Tratamento III: Calcdrio 200g/m? Yoorin 200g/m? Esterco

bovino 4,5 kg/m?.

+ Tratamento IV: Calcirio 200g/m? Yoorin 200g/m? Esterco

bovino 6,0 kg/m?.



* Tratamento V: Calcdrio 200g/m? Yoorin 200g/m? Esterco
bovino 0 kg/m?.

Para as andlises de pds-colheita foram realizados os seguintes
tratamentos: 1) apenas dgua; 2) Agua com aglcar na concentragio
de 10 g/litro; e 3) Agua com hipoclorito de sédio na concentragio de
15 ml/litro. Cada balde tinha 5 litros de solugdo (figura 8). O arranjo
adotado foi de 5 hastes de 70 cm das flores por balde por tratamento
de adubagio.

Figura 8: Vista dos tratamentos de pés-colheita

aplicados para flores de boca-de-ledo

Fonte: Silva (2017).

As avaliagoes foram didrias para ambos os ensaios e estenderam-se
por um periodo maximo de 6 dias. Este periodo ¢é referente ao periodo
em que as hastes apresentavam valor ornamental, isto é, até uma flor

aberta. Estas avaliagoes realizadas foram contagem do niimero de botdes,



numero de flores abertas e do ndmero de flores senescentes (murchas
ou caidas). Avaliagio segue a metodologia usada por Brackmann ez a/.

(2007) onde se calcula o indice de qualidade (IQ) das hastes através

do uso da seguinte férmula:

1Q = n° B + (2xn°FA)
(n° B + n° FA + n° FS)

Onde:
n° B = n° Botoes
n° FA = n° Flores Abertas

n° FS = n° Flores Senescentes

Segundo Brackmann (2007) esta f6rmula atribui peso dois para
as flores abertas pelo fato destas contribuirem mais para o valor
ornamental das hastes florais. O indice pode variar de 0 a 2, onde o
valor zero corresponde a uma haste sem qualidade, ou seja, sem botdes
florais e sem flores abertas. O valor 2 corresponde a uma haste com

maxima qualidade.

No grifico 3 observa-se uma varia¢io nos tratamentos de pés colheita
em relacio a quantidade de flores murchas. O esperado era que tanto no
tratamento com agicar quanto no tratamento com hipoclorito a murcha
inicial fosse reduzida, contudo o que se observou foi que a quantidade

de flores murchas foi menor no tratamento com dgua e dgua + aglcar.



Grifico 3: Numero de flores murchas ao longo do tempo de
observagio em relagdo aos tratamentos de adubagio

Fonte: Silva (2017).

No gréfico 4 sdo apresentadas as observa¢oes do nimero de botdes
ao longo dos dias de observagdo. Essa avaliagio foi feita, pois, a flor de
boca-de-ledo é uma inflorescéncia composta por botées que se abrem
em diferentes tempos. Assim, ao colher a haste nem todos os botoes
estariam abertos, o que se trata de uma vantagem comercial visto que o
consumidor relaciona a presenga do botao com qualidade e longevidade
da flor. Observa-se que no tratamento com Agua + Actcar, obteve-se um

maior nimero de botoes.

Grafico 4: Numero de botdo ao longo do tempo de
observagio em relagdo aos tratamentos de adubagio

Fonte: Silva (2017).



Tecnologias Sustentaveis para a producao, transformacao e comercializacao de produtos da
agricultura familiar

No grifico 5 sio apresentadas as observagdes do nimero de flores abertas
ao longo dos dias de observagio. Essa observagio ¢ feita para que se possa
avaliar a quio longeva serd a flor apés a colheita. Observou-se, que quando o
tratamento € foi feito com dgua + hipoclorito de sédio obteve-se um maior

numero de flores abertas.

Grafico 5: Numero de flores abertas ao longo do tempo de
observagio em relagdo aos tratamentos de adubagio

Fonte: Silva (2017).

Andlise do Indice de Qualidade das flores de boca-de-ledo em
relacao aos tratamentos de pés-colheita e adubagao

Na tabela 1, apresenta-se o Indice de qualidade médio das flores de
boca-de-ledo nos tratamentos pés colheita (dgua; dgua + hipoclorito; e dgua

+ aguicar) relacionando-os com os diferentes gradientes de adubagio organica.

Tabela 1: Indice de qualidade médio por tratamento de pés colheita e adubagio

Trat . Adubacgio | Adubacido | Aduba¢io | Adubagio | Adubagio
R 0% 25% 50% 75% 100%

1,27 1,45 1,36 1,47 1,48

Agua + h1poclor1to
s 1,46 1,51 1,35 1,44 1,44
Agua + agticar 10 g/L 1,39 1,20 1,31 1,41 1,44

Fonte: Silva (2017).
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No tratamento pés-colheita onde as flores de boca-de-ledo foram
colocadas observou-se que na adubagio organica 100%, teve-se uma
melhor resposta do 1Q. E que em relagio aos tratamentos, dgua +
hipoclorito de sédio proporcionou uma melhor resposta.

Segundo Dukovski ez al. (2006), a senescéncia pés-colheita de
flores é regulada por muitos fatores de natureza endégena ou externa
que podem agir sinergisticamente. Dentre as mudangas bioquimicas, o
aumento da atividade de enzimas hidroliticas, degradagio do amido e
clorofila, perda de compartimentalizagdo celular, aumento da respiragdo
e produgio e sensibilidade ao etileno sdo as mais frequentes.

Ja para Van Doorn and Woltering (2008) a qualidade e a
longevidade pés-colheita de flores dependem do controle de dois
processos aparentemente antagonicos: a promog¢io do desenvolvimento
durante a fase de abertura da flor e o retardamento dos eventos
responsdveis pela senescéncia na fase seguinte.

Segundo Costa ez al. (2015), a alta taxa transpiratéria aliada a
absor¢do de dgua limitada pela composi¢io da solugdo ou pela alta
resisténcia e baixa condutincia hidrdulica dos vasos xilematicos sdo
os principais fatores que influenciam negativamente na manutengio
da qualidade pés-colheita das flores de corte.

A vantagem das técnicas analisadas por essa pesquisa é que possuem
baixo custo e sdo facilmente aplicadas, permitindo ao agricultor familiar
aplicd-las para a produgio de flores de boca-de-ledo dando a ele um
incremento de renda ao diversificar sua produgio.

Observa-se que a dinidmica do IQ_(grifico 6) pode ser
representada por curvas de resposta quadrdtica para os trés
tratamentos. Ao avaliar as curvas nota-se que o no tratamento dgua
obteve um alto IQ_(1,63) no dia 2 e que em todos os tratamentos

ocorre uma queda acentuada da senescéncia das flores a partir do



dia 4. No tratamento somente com dgua, observa-se que manteve
com um maior equilibrio entre a abertura e a senescéncia das
flores, indo no dia 0 com o IQ= 1,38 € no dia 5 com o 1Q=1,23.
Segundo, Brackmann ez a/. (2007), a floragdo pode ser mais ou
menos prolongada em fung¢io do nimero de flores, da velocidade
de abertura e de senescéncia, que associados a processos fisiolégicos,

determinam a vida de vaso de uma cultivar.

Grifico 6: Evolugio do indice de qualidade pés-colheita da boca-

-de-ledo, em funcio do periodo de seis dias de avaliagdo

Fonte: Silva (2017).

O hipoclorito de sédio apresentou um indicativo de contribui¢do maior
aos parimetros avaliados, comparados aos demais tratamentos, para os
aspectos estéticos e de qualidade da flor de boca-de-ledo. Embora essas
diferencas ndo sejam expressivas, ¢ recomendavel que novas pesquisas sejam
realizadas com o objetivo de avaliar o potencial de uso do hipoclorito de
sédio como agente de manutenc¢io da qualidade da flor da boca-de-ledo

em pés-colheita.



A floricultura orgénica, uma atividade inovadora, vem despertando
o interesse dos consumidores devido a contaminagio por agrotéxicos
de trabalhadores, do ambiente e de consumidores. Embora a produgio
orgénica de flores esteja no inicio de seu desenvolvimento, considerando
as estratégias de produgio, é importante ressaltar os beneficios para os
agentes da cadeia produtiva, distribui¢do e consumidores. Os estudos
desenvolvidos pelo CVTUnB demonstram a viabilidade técnica da
producio orginica de flores de rainha-margarida e boca-de-ledo.
Ambas as culturas possuem o potencial de cultivo por agricultores
familiares como estratégia de diversificacdo de produtos e gera¢io de

emprego e renda.
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