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Tipificagcao de produtores, descricao de métodos de processamento minimo
e aspectos bromatolégicos de couve (Brassica oleracea var.acephala L.)
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RESUMO

As hortalicas minimamente processadas surgiram como uma
interessante alternativa para o consumidor e segmentos de refei¢des coletivas,
procurando otimizar recursos e resultados. No entanto, atualmente ha uma
grande preocupacédo por parte do consumidor com os aspectos nutricionais dos
alimentos e de seus efeitos a saude, resultando em uma busca por alimentos
mais saudaveis e frescos, a exemplo das hortaligas minimamente processadas.
Dentre as hortalicas folhosas, a couve (Brassica oleracea var. acephala L.),
destaca-se pela rusticidade da cultura e valor nutricional, estando
tradicionalmente na mesa dos brasileiros. O objetivo deste trabalho foi tipificar
produtores e descrever diferentes sistemas de cultivos de couve, de onde se
origina a matéria-prima a ser utilizada no processamento minimo, analisar
comparativamente diferentes fluxogramas de processamento minimo que
resultam em produtos disponiveis no mercado e comparar a composi¢cao
centesimal de folhas de couve e couve minimamente processada. Os sistemas de
cultivo foram estabelecidos a partir da experiéncia de cada produtor e
apresentaram diferencas nos itinerarios técnicos e no rendimento dos cultivos. Os
fluxogramas de processamento minimo, praticado por cada empresa, foram
definidos conforme a estrutura disponivel e considerando os mercados
consumidores, estando por vezes em desacordo com a literatura especifica. Para
0s grupos de nutrientes convencionados para a composigao centesimal, néo
foram constatadas diferencgas significativas entre folhas de couve inteiras e couve
minimamente processada. Este estudo apresenta, de forma fidedigna, a
composic¢ao deste alimento, cultivado sob nossas condi¢cdes edafoclimaticas.
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Grower’s typing, methods description and bromatological aspects of fresh-
cut kale (Brassica oleracea var. acephala L.) '

Author: Irany Eugenia Boff Arteche
Adviser: Ingrid Bergman Inchausti de Barros

ABSTRACT

Fresh-cut vegetable appeared as an interesting alternative for
consumer and segments of collective meals seeking for optimization of resources
and results. However, there is currently a great concern by some consumers on
the nutritionals aspects of foods and its effect to health. That results in a search for
more healthful and freshier foods, in which fresh-cut vegetable is an example.
Amongst green vegetable, kale (Brassica oleracea var. acephala L.) is
distinguished for the rusticity of the culture and for its nutritional value, being
traditionally present in Brazilians meals. The objective of this work was to classify
and describe different kale cultivation systems, what sources they come from, and
analyze comparatively different flowcharts of minimum processing that results in
products available in the market and to compare leaf centesimal composition of
kale and fresh-cut kale. The crop systems were established from the experience of
each producer and crop production presented differences in technical itineraries
and yield. The minimum processing flowcharts, applied for each establishment,
had been defined according to the structure available and considering the
consuming markets, being for times in disagreement with specific literature. For
the groups of nutrients stipulated for the centesimal composition, significant
differences between kale and fresh-cut kale whole leaves were not found. This
study presents, of trustworth form, the composition of this food, cultivated under
our environments conditions.
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Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brazil. (1026p.) May, 2006.

Vi



SUMARIO

l. INTRODUQAO GERAL: COUVE, UMA CULTURA IMPORTANTE
1A A CUIUIA A COUVE ... e e e 1

1.2. Importadncia NULFCIONAL............cooiiiiiii e 4
1.3. Producgao e comercializaga0...........coeuvuiiiiiiiiii e 5
1.4. Alimentos minimamente processados .........ccovvvvviieiiiieeeeeeeeeeieee e e eeeeees 7
1.5. Garantia do processamento .............uuuiiiiiiiiiiiiiiicce e 8
1.5.1. Qualidade bromatoldgica ...........cccoevviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee 9
1.5.2. Qualidade microbioldgica..........ccovvvvviiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee 10
1.6. Comportamento do Mercado...........uuuuiiieieiiiiiiiiee e 11
[I. ESTUDO DESCRITIVO DE DIFERENTES SISTEMAS DE CULTIVO
DE COUVE (Brassica oleracea var. acephala L.) PARA
PROCESSAMENTO MINIMO ...ttt 14
P20 I [ 1 7o T [§ o= o TR 14
2.2. Material € MEOAOS .......oeeeiieiieee e 19
2.3. RESUIAUOS. ... 20
2.3.1. Descricéo de sistema de cultivo organico de couve P1 ................ 20

2.3.2. Descri¢ao de sistema de cultivo convencional de couve P2.242422
2.3.3. Descrigao de sistema de cultivo convencional de couve P3. 292926
2.3.4. Descri¢ao de sistema de cultivo convencional em transigao

para organico de COUVE P4 .............uuviiiiiiiiiiiiiiiieiieeeeeeeeeeeeeee 343329
2.4, DISCUSSEOD ... i it 373531
P22 T O o o 11157 Vo ST 474337

lIl. ESTUDO COMPARATIVO DE METODOS DE PROCESSAMENTO
MINIMO APLICADOS EM COUVE (Brassica oleracea var. acephala L.)

EM EMPRESAS DO RIO GRANDE DO SUL......ccovviiiiiieeeeeeeeeeeie e 494543
B T R [ 01 Yo ¥ o= o TS 494543
3.1.1 Opgéao por minimamente processados..........ccceevveeeerveeeeennnnnnn. 494543
3.1.2 Descrigao de métodos de processamento minimo

recomendado Para COUVE .........uuuiiieeeeeeeeiiiiiiieaaeeeeeeeeeeennnnnnes 524846
3.2. Material € MEtOUOS ......ccoeeiiiieiiiiiee e 625856
3.3. Resultados € diSCUSSE0..........uuuiiiieieeieeiiiiiiie e et eeeeeeeeees 645957

3.3.1. Descrigao das etapas do processamento minimo de couve
praticado NO B .oooeeiei e 645957

3.3.2. Descrigao das etapas do processamento minimo de couve
praticado NO E2 ..o 676259

3.3.3. Descri¢ao das etapas do processamento minimo de couve
praticado NO E3 ....oooiei 706663
K SO0 ] Tor [ E<To 1= - Lo J R 847977

Vii



IV. ANALISES BROMATOLOGICAS DE FOLHAS DE COUVE (Brassica
oleracea var. acephala L.) INTEIRAS E MINIMAMENTE PROCESSADAS

DE TRES EMPRESAS DIFERENTES ..o 858078
S I 011 o Yo [ [~ o T 858078
4.2. Material @ MEIOAOS ......oeeeeeee e, 888381
4.3. Resultados € diSCUSSAO.......iu i, 908583
A4 CONCIUSEO. ... e e, 958886

V. CONCLUSAO ..o ettt 969087

VI. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ..o 979188

viii



10

RELAGAO DE TABELAS

Volume de Couve, em toneladas (t), comercializados na
CEASA/RS, no periodo 1996-2005 ..........cccoeeeeeiiiiiiiieeeeeeerieeeeeees

Numero de produtores e area cultivada com Couve no Rio
Grande do Sul em 1998 e em 2005.........ccoviiiiiiiiiiieeieeeeee e

Volume anual, em toneladas (t), de repolho, alface e couve
comercializados na CEAGESP/SP e na CEASA/RS, em 2004....

Resultados comparativos entre itens de padrao e de
produtividade recomendados (PRE) para um cultivo de couve e
resultados obtidos por diferentes produtores: P1, P2, P3 e P4.
Porto Alegre, 2006 ..........coooi i

Resultados comparativos entre itens do itinerario técnico para o
cultivo de couve realizados por diferentes produtores: P1, P2,
P3 e P4. Porto Alegre, 2006.........cccooeeeeieeeeeieeeeeeee e

Descricdo comparativa dos espagos onde sao realizadas as
principais tarefas dos fluxogramas de processamento minimo de
couve: RET (recomendacao tecnologica)' e Empresas E1, E2, e
E3. Porto Alegre, 2006............ooouiiiiiiiieieeee e

Descricdo comparativa dos métodos utilizados na realizagao
das principais tarefas dos fluxogramas de processamento
minimo de couve: RET (recomendacgado tecnoldgica)' e
Empresas E1, E2, e E3. Porto Alegre, 2006............ccevvveiiinnennn..

Descricdo comparativa das atividades executadas na realizagéo
das principais tarefas dos fluxogramas de processamento
minimo de couve: RET (recomendagédo tecnoldgica)' e
Empresas E1, E2, e E3. Porto Alegre, 2006..............cevvvveeeeennn..

Teor médio de umidade (g em 100 g) em folhas de couve
inteiras (FIT) e minimamente processada (FMP), oriundas de
trés fornecedores de Porto Alegre. UFRGS, 2005....................

Teor médio de lipidios (g em 100 g) em folhas de couve inteiras
(FIT) e minimamente processada (FMP), oriundas de trés
fornecedores de Porto Alegre. UFRGS, 2005.........ccccceeeiieeeeeeenn.n.

Pagina

4035

3642

6971

7173

7375

8385



11

12

13

Teor médio de proteina (g em 100 g) em folhas de couve
inteiras (FIT) e minimamente processada (FMP), oriundas de
trés fornecedores de Porto Alegre. UFRGS, 2005........................

Teor médio de cinza (g em 100 g) em folhas de couve inteiras
(FIT) e minimamente processada (FMP), oriundas de trés
fornecedores de Porto Alegre. UFRGS, 2005.........ccccceeiveeeeeeennn.

Teor médio de fibra bruta (g em 100 g) em folhas de couve
inteiras (FIT) e minimamente processada (FMP), oriundas de
trés fornecedores de Porto Alegre. UFRGS, 2005........................

8486

8486



RELAGAO DE FIGURAS

Pagina

Vista parcial da propriedade P1, com certificagdo orgénica, de
ascendéncia italiana. Em Vila Segredo, Ipé, RS, 2005Representagao
esquematica do cultivo em forma de quincénCio ........................ 2124

Canteiro de couve da propriedade P1, com cultivo intercalar e
manutencao de espécies espontaneas como bordadura de protecdo. Em

Vila Segredo, Ip€, RS, 2005.........cooiiiiiiee e Vista 3823
parcial da propriedade P1, com certificagdo organica, de ascendéncia
italiana. Em Vila Segredo, Ipé, RS, 2005 .......................

Vista parcial da propriedade P2, empreendimento tipico de producgao

convencional de hortaligas. Em Viamao, RS,
2005 Canteiro de couve, P1, com cultivo intercalar e
manutencio de espécies espontaneas como bordadura de protecdo. Em 3825
Vila Segredo, Ipé, RS,
2005, s

Canteiros da propriedade P2, para plantio de mudas de couve. Em
Viamao, RS, 2005.Vista parcial da propriedade P2, empreendimento 3926
tipico de produgdo convencional de hortalicas. Em Viamao, RS,

Representacao esquematica do cultivo em forma de
quincéncio.Canteiros da propriedade P2, para plantio de mudas de 3926
couve. Em Viamao, RS,

Area da propriedade P2, com cultivo de couve, em ponto de colheita.
Em Viamao, RS, 2005........ccooiiiiiiiieeeeieeeeee e 4028

Vista parcial da propriedade P3, com area cultivada com couve e cama
de aviario protegida por lona, ao fundo. Em Canoas, RS,

20005 e aaaaaan 4029

Area da propriedade P3, com mudas de couve. Em Canoas, RS,

2008 e e e e e aaeaaa 431
1

Xi



9 Area da propriedade P3, com cultivo de couve em ponto de colheita. Em
Canoas, RS, 2005.... ... 4132

10 Representacdo esquematica de um sistema operacional para uma
agroindustria de processamento minimo (adaptado de Dantas &
Puschmann, 2004)...... ... e 497

11 Embalamento de couve fatiada, com liquido residual do
PrOCESSAMENTO.....uiiiiii e e 696

Xii



CAPITULO |

INTRODUGAO GERAL: COUVE, UMA CULTURA IMPORTANTE

1.1. A cultura da couve

A espécie botanica Brassica oleracea L. tem seu centro de origem ao
longo da costa do Mediterraneo, de onde provavelmente se disseminou por
toda a Europa. Esta espécie atualmente € subdividida em varias variedades
botanicas. Dentre esta se pode destacar Brassica oleracea var. capitada L.
(repolho), B. oleracea var. botrytis L. (couve-flor), B. oleracea var. italica
Plenck. (brocolos), B. oleracea var. acephala DC (couve-comum), B. oleracea
var. gemminifera Zencker (couve-de-bruxelas) e B. oleracea var. gongilodis
L.(couve-rabano) (GIORDANO, 1983; SOUZA, 1983). Todas possuem o
mesmo numero de cromossomos (2n= 2x= 18), sendo possivel o cruzamento
entre as diferentes variedades botanicas. Esta espécie € uma das mais
polimorficas entre todas as hortalicas (GIORDANO, 1983).

Entre as diversas hipoteses sobre a origem, € pouco provavel que
todas as variedades de B. oleracea tenham como ancestral comum um repolho
selvagem (Brassica oleracea var. capitata). A hipétese atualmente mais aceita

sobre a origem das variedades de B. oleracea e as espécies de Brassica spp. é



a de que as espécies cultivadas sejam derivadas de uma espécie selvagem
denominada de Brassica oleracea var. sylvestris, semelhante a couve-comum.
E importante salientar que o aparecimento das diferentes variedades botanicas
deve ter ocorrido por etapas e em diferentes areas geograficas (SOUZA, 1983).

A couve-comum é botanicamente identificada e classificada como
Brassica oleracea var. acephala, sendo caracterizada como uma planta
arbustiva com porte entre 40 e 120 cm de altura; no entanto, algumas vezes
podem-se encontrar plantas com mais de 3 m de altura. Seu caule é ereto,
robusto, cilindrico, liso, carnoso e ndo intumescido, com continua emissao de
novas folhas em seu apice. As folhas sdo pecioladas, espessas, um pouco
carnosas, distribuindo-se em forma de roseta ao redor do caule. Nas axilas das
folnas surgem brotagdes que podem ser utilizadas para a propagagao
vegetativa, através de mudas (SOUZA, 1983). Considera-se que esta espécie &
a mais proxima, em termos genéticos, da couve-silvestre que deu origem a
todas as variedades cultivadas conhecidas.

As flores de B. oleracea var. acephala séo perfeitas e a polinizacéo &
entomdfila. Embora seja uma planta de clima temperado, as variedades
cultivadas em regides tropicais muitas vezes florescem, porém, as flores s&o
abortadas na maioria das vezes. Muitas espécies do género Brassica, inclusive
B. oleracea var. acephala, apresentam autoincompatibilidade, o que favorece a
taxa de fertilizacado cruzada (PIMENTEL, 1985).

Dentro desta espécie, quase todas as partes podem ser utilizadas
para o consumo humano, sendo as folhas as mais consumidas. No entanto, os
consumidores de diferentes paises apresentam preferéncia por diferentes tipos

da planta. Enquanto na Europa a preferéncia € por couves de folhas crespas,



no Brasil sdo plantadas apenas cultivares de folhas lisas (CASALI & SILVA,
1983).

As hortas comerciais brasileiras tradicionalmente sao implantadas
através de mudas produzidas pelas ramificagcbes decorrentes do
desenvolvimento das gemas axilares (PINTO et al., 1983). No entanto, nas
regides de clima temperado, as hortas podem ser implantadas através da
semeadura. A multiplicagdo através de estacas da ao produtor a garantia de
uma lavoura mais uniforme quando comparada a multiplicagdo por sementes.
Apesar de a couve ser considerada uma cultura de inverno, em regides nao
muito quentes esta pode ser plantada o ano todo. Segundo Pimentel (1985),
pode-se considerar diferentes aspectos quando se pretende instalar uma
lavoura de couve. Para o autor que recomenda o cultivo na regido Amazoénica,
a cultura deve ser implantada no periodo final da estacdo chuvosa. Desta
forma a cultura se desenvolvera durante a época de estiagem. Em
consequéncia disso as condi¢des fitossanitarias serdo melhores. Além das
condigbes de cultivo, as condigdes de mercado devem ser consideradas; desta
forma o produtor pode programar sua produgao para épocas do ano onde o
preco pago pelo consumidor seja maior.

De uma maneira geral, Pinto et al. (1983) demonstram que quando
as mudas sao transplantadas nos meses de maio a junho obtém-se os maiores
rendimentos. Os rendimentos da cultura variam em fungao do nivel tecnolégico
empregado e das condigdes ambientais durante o desenvolvimento da cultura.

A colheita geralmente se inicia 60 dias apds o transplante, e é
continuada por um periodo de até 180 dias, podendo ser realizadas 17 coletas

de folhas. O numero de folhas colhidas & variavel, mas normalmente de cada



planta colhem-se de 3 a 4 folhas localizadas na porg¢ao inferior (CORREIA,
1983; PIMENTEL, 1985).

Apods a colheita a couve deve ser selecionada em molhos de seis a
doze folhas. Estas folhas devem ser longas, do mesmo tamanho e coloragéo,
com auséncia de lesdes provocadas por insetos ou doengas (CORREIA, 1983).

Pimentel (1985) cita que o rendimento de couve produzido na regido
Amazébnica sofre influéncia do ambiente, sendo que na estacdo chuvosa a
produtividade chega a 2 kg de folhas por planta, e na estagdo seca o
rendimento pode ser de 4 kg de folhas por planta. Dados mais recentes
indicam que o rendimento pode ser de 3 a 4 kg de folhas por planta, com um
periodo de colheita estendido por 8 meses (MORETT]I, 2003).

Atualmente existem varias cultivares disponiveis no mercado, dentre
elas pode-se citar: Couve-manteiga da Georgia — Collards Gedrgia Southern,
distribuida por ISLA Pak Sementes Ltda., Hib. Manteiga HS-20, Hib Mineira
HS-350, distribuidas por Seminis do Brasil Producdo e Comércio de Sementes
Ltda., Hib. F1 Top Bunch (couve-manteiga), distribuida por Sakata Seed
Sudamerica Ltda. e couve-manteiga hibrida Hi-crop, distribuida por Takii do

Brasil Ltda.

1.2. Importancia nutricional

Dentre os vegetais consumidos diariamente, as hortalicas folhosas
ndo se caracterizam pelo aporte energético, mas sim como um grupo de
enorme interesse para saude humana devido a riqueza em vitaminas,

elementos minerais e fibras. Tais componentes tornam seu consumo



imprescindivel para se obter uma alimentagcdo saudavel e equilibrada (ISASA,
2006).

Segundo Franco (1992), ttm-se em 100 g de folhas cruas de couve-
manteiga, 25 kcal, 4,5 g de carboidratos, 1,4 g de proteinas, 0,1 g de lipidio,
além de 330 mg de Calcio, 66 mg de Fosforo, 2,2 mg de Ferro, 750 mcg de
retinol, 96 mcg de tiamina, 247 mcg de riboflavina, 0,372 de niacina e 108 mcg

de acido ascorbico.

1.3. Producgédo e comercializagao

A literatura dispbe de poucos dados sobre a comercializagdo de
couve. No entanto, os dados disponiveis permitem afirmar que o volume
comercializado pela CEASA/RS oscilou entre 2.200 t e 1.645 t no periodo de
1996 a 2005, sendo que no ano de 2005 foram comercializadas 1.919 t de

couve (TABELA 1).

TABELA 1. Volume de couve, em toneladas (t), comercializados na
CEASA/RS, no periodo 1996-2005.

Ano t Ano t

1996 2.139 2001 1.852
1997 2.200 2002 1.901
1998 1.799 2003 2.180
1999 1.803 2004 2.034
2000 1.645 2005 1.919

Fonte: Setor de Analises e Informagdes — Geréncia Técnica CEASA/RS. Porto Alegre, 2006



Foi realizado pela EMATER/RS (Empresa de Assisténcia Técnica e
Extensao Rural) um levantamento da produgao de hortalicas no RS nos anos
de 1998 e 2005. Conforme TABELA 2 observa-se uma redugao do numero de
produtores de couve acompanhada por uma redugdo da area cultivada.
Percebe-se uma eficiéncia da cadeia produtiva, pois o volume comercializado
(TABELA 1) nao apresentou declinio nos mesmos patamares, sendo um
indicativo de que o rendimento de lavoura pode ter aumentado.

TABELA 2. Numero de produtores e area cultivada com couve no Rio Grande
do Sul em 1998 e em 2005.

Ano Produtores Area (ha)
1998 1.263 342
2005 982 261

Adaptado de Produgéo de Hortalicas de 1998 RS e Produgao de Hortaligas em 2005 RS,
EMATER/RS

O volume de couve comercializado na CEAGESP/SP e na
CEASA/RS é bem menor que o volume de repolho ou alface. Mais
precisamente o volume comercializado de couve na CEASA/RS representa
cerca de 9% e 22% do volume comercializado de repolho e alface,
respectivamente (TABELA 3).

TABELA 3. Volume anual, em toneladas (t), de repolho, alface e couve
comercializado na CEAGESP/SP e na CEASA/RS, em 2004

Produto CEAGESP/SP (t) CEASA/RS (t)
Repolho 62.217 21.773
Alface 25.402 9.282
Couve 9.687 2.033

Fonte: Secado de Economia e Desenvolvimento — CEAGESP/SP - Sao Paulo, 2005 e Setor de
Analises e Informagdes — Geréncia Técnica — CEASA/RS — Porto Alegre, 2005



1.4. Alimentos minimamente processados

Os alimentos minimamente processados podem ser entendidos
como vegetais colhidos e submetidos a um processo industrial que envolve as
atividades de selecédo e classificagdo da matéria-prima, pré-lavagem, corte,
fatiamento, sanificagdo, enxaguie, centrifugacdo e embalagem, visando obter-
se um produto fresco, saudavel e que , na maioria das vezes, ndo necessita de
preparo para ser consumido (ROLLE & CHISM, 1987; MORETTI, 2003). E
além de tudo, os alimentos minimamente processados devem representar as
caracteristicas de qualidade semelhante as do produto fresco (OSAKI &
MARQUES, 2001).

Os alimentos minimamente processados envolvem as mais variadas
frutas e olericolas. Segundo Moretti (2003), as matérias-primas podem ser
classificadas em quatro grupos: (1) inflorescéncia, principalmente couve-flor e
brécolis; (2) frutos, como; pepino, feijao-de-vagem e pimentao, entre outros; (3)
raizes, como; cenoura, beterraba, mandioquinha-salsa e batata doce; e (4)
folhosas, como; alface, rucula, repolho, agrido e couve.

O consumo de produtos minimamente processados atualmente esta
em expansao em varios paises. Nos Estados Unidos da América, a industria do
setor movimenta valores da ordem de 10 bilhdes de dolares anuais. Segundo
as estatisticas, o comércio desses produtos € responsavel por
aproximadamente 10% do volume de frutas e hortalicas comercializadas na
forma fresca, e estima-se que nos préximos 10 anos este valor devera ser
dobrado. No estado de S&o Paulo, o consumo de frutas e hortalicas
minimamente processadas perfaz 3% dos produtos consumidos na forma

fresca (MORETTI, 2003).



O produto minimamente processado é uma forma de comercializar
hortalicas, na qual o produtor agrega valor em fungdo dos servigos prestados
na transformacdo do mesmo. O preco final representa o valor de todos os
custos de producédo e a margem de lucro da empresa. A agregagao do valor é
facilmente compreendida quando se conhece a cadeia de producéo, visto que
pode-se caracterizar os agentes que se inter-relacionam e contribuem para
isso. Tal valor sera pago pelo consumidor conforme sua renda, satisfagcéo e
utilidade (OSAKI & MARQUES, 2001).

A procura deste tipo de alimento aumentou com a abertura
econdmica do Brasil e com o controle da inflagao e credibilidade no mercado
internacional, o que criou um mercado nacional mais competitivo e agressivo.
Para acompanhar este processo de globalizagdo, as familias brasileiras
procuraram novas formas para sustentar-se neste novo cenario. Sendo assim,
muitas familias brasileiras deixaram de depender somente da renda do chefe
de familia e as mulheres passaram a conquistar o seu mercado de trabalho.
Com isso, a disponibilidade de tempo para preparar seus tradicionais pratos

ficou menor (OSAKI & MARQUES, 2001).

1.5. Garantia do processamento

A garantia de que o produto processado tenha qualidade e seja
seguro para a saude do consumidor requer o desenvolvimento de uma
tecnologia avancada que considere aspectos fisioldgicos, tecnoldgicos,
sensoriais e microbiologicos do produto gerado.

A legislagao brasileira ndo dispde de padrdoes especificos para a

comercializagdo de hortaligas minimamente processadas. Desta maneira, sdo



utilizados os mesmos padrdes para alimentos in natura. A aparéncia, o sabor, a
coloragdo, a textura e as -caracteristicas microbiolégicas influenciam

diretamente na qualidade e na seguranga do produto (MORETTI, 2003).

1.5.1. Qualidade bromatolégica

Frutas e legumes frescos sdo uma importante fonte de vitamina A e
vitamina C nas dietas dos humanos. Estima-se que 50% da vitamina A e 90%
da vitamina C na dieta da populagédo norte-americana seja proveniente destes
alimentos (GODDARD & MATTHEWS, 1979). Atualmente surgem novas
evidéncias de que o consumo de alimentos saudaveis, a exemplo de frutas e
hortaligas, possa prevenir ou reduzir o risco de algumas doengas crénicas.

Sabe-se pouco sobre o efeito do processamento minimo, ou do
manuseio, no valor nutricional de alimentos minimamente processados. No
entanto, associa-se a niveis nutricionais inferiores quando os alimentos séo
processados, isso € especialmente verdade para os teores de vitamina C
(GODDARD & MATTHEWS, 1979; KLEIN, 1987).

As vitaminas A e C e alguns outros compostos fendlicos podem ser
inativados em consequéncia do contato do interior dos tecidos vegetais com a
luz e o ar por degradagao enzimatica ou quimica (redug¢ao do pH) nos tecidos
processados, ou ainda por reagao de subprodutos da oxidagao de lipidios e
etileno, ou até mesmo pela exposicdo ao hipoclorito durante o processo de
sanificacdo. Entretanto, a estabilidade relativa ou degradacao relativa dos
nutrientes €& dependente de outros fatores como a temperatura do
processamento e do tipo de matéria-prima que é processada (KLEIN, 1987). O

escurecimento enzimatico representa o0 maior problema em produtos
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minimamente processados (KIM et al.,, 1993; SAPERS & MILLER, 1998;
WELLER et al., 1997, citados por BALDWIN et al., 2004).

Quando se considera a qualidade dos produtos minimamente
processados € importante lembrar que uma aparéncia de alimento fresco,
consistente, como fator caracteristico e uma vida de prateleira condizente com
a necessidade, sdo importantes (SHEWFEKLT, 1987; SCHLIMME, 1995,

citados por BALDWIN, 2004; WATADA et al., 1996).

1.5.2. Qualidade microbioldgica

A maior preocupagcdo sobre a seguranga microbiolégica dos
alimentos minimamente processados esta na inoculagdo de patdgenos
humanos na superficie dos vegetais para o seu interior. Isso porque tais
microrganismos desenvolvem-se lentamente na superficie dos vegetais e
rapidamente em seu interior, onde as condi¢des nutricionais, de pH, umidade e
temperatura sdo mais favoraveis (BABIC & WATADA, 1996). A assepsia deve
ser a primeira preocupacdo na produgcdo de alimentos minimamente
processados. Alguns microrganismos como Clostridium botulinum, podem
crescer em embalagens de alface romana e de repolho processado, e
Escherichia coli, em tecido de maga. Assim como Listeria monocytogenes em
olericolas processadas (BALDWIN et al., 2004).

A matéria-prima de qualidade e segura do ponto de vista
microbiologico € imprescindivel para se ter produtos minimamente processados
que nao representem riscos para o consumidor (VANETTI, 2004). Essa
premissa esta baseada no fato de que o processamento minimo nao dispde de

artificios para eliminar completamente os microrganismos existentes na
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matéria-prima. Dessa forma, a presenga de microrganismos na matéria-prima
representa um alto risco de que o produto final chegue contaminado ao
consumidor. E além disso, um lote contaminado pode contaminar todo o
ambiente de produgcdo e consequentemente o0s lotes processados
posteriormente.

A implantagdo de um sistema de analise de perigos e pontos criticos
de controle (APPCC) pode reduzir o risco de contaminagdo por patogenos.
Este método visa estabelecer quais os procedimentos ou eventos que facilitam
a contaminagcdo. No entanto, a énfase da APPCC estd na seguranga
microbiolégica e ndo na qualidade do produto final (HURST, 1995; SILVA &
SARRIA, 2004; VANETTI, 2004). Entdo paralelo a este sistema um bom
produtor também deveria associar um programa de qualidade total (HURST,

1995).

1.6. Comportamento do mercado

Os alimentos preparados, bem como os minimamente processados
apresentam o mesmo nicho de mercado (OSAKI & MARQUES, 2001). As
regides metropolitanas de cada Estado apresentam um grande interesse por
alimentos preparados. As familias residentes na regiao metropolitana de Sao
Paulo sdo os maiores consumidores per capita anual destes produtos (5,27 kg)
(IBGE, 1997).

O mercado brasileiro de produtos minimamente processados vem
aumentando ha pelo menos 20 anos. Em parte, esse aumento € devido ao
interesse das empresas de comidas rapidas (fast food), cozinhas industriais e

institucionais, ou empresas de catering (refeicbes para empresas aéreas ou
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portuarias), e também ao aumento na demanda em cozinhas domeésticas deste
tipo de alimento (MORETTI & AZEVEDO, 2003).

Varios fatores contribuiram para o aumento da demanda por
produtos minimamente processados. Observa-se que, assim como em outros
lugares do mundo, a populagédo brasileira esta envelhecendo e, segundo as
pesquisas do IBGE, a populacdo com mais de 60 anos triplicara nos proximos
10 anos. A tendéncia crescente de pessoas morando sozinhas, principalmente
nas grandes cidades, e a preferéncia por comida pronta por quase 50% dos
membros das classes sociais A e B também tem contribuido de maneira
decisiva para o aumento no consumo de produtos minimamente processados
(MORETTI & AZEVEDO, 2003).

Apesar da tendéncia do crescimento do mercado de produtos
minimamente processados, ainda observa-se uma resisténcia dos
consumidores a estes produtos. Moretti e Azevedo (2003), citando dados do
Ministério da Integragdo Nacional (2001), expéem que entre os consumidores,
apenas 12% compram produtos embalados, 85% preferem comprar produtos a
granel e 3% séo indiferentes. Essa maior preferéncia por produtos a granel
deve estar associada ao habito do consumidor escolher seu proprio alimento e
realizar o seu julgamento sobre a qualidade do produto. Este talvez seja o
maior entrave ao desenvolvimento dos produtos minimamente processados,
pois neste ultimo o consumidor ndo pode fazer seu julgamento sobre a
qualidade dos mesmos. Dos consumidores que preferem alimentos
minimamente processados, 72% associam sua escolha a higiene do produto,

19% a praticidade de preparo e os 9% restantes pela qualidade e habito.
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Moretti e Azevedo (2003) mencionam que o mercado brasileiro
apresenta um bom potencial para insercdo dos produtos minimamente
processados, ressaltando que ndo esta distante o momento em que a oferta
superara a demanda por estes produtos. Também argumentam que este setor
do mercado sera dominado por empresas que apresentem um conjunto de
vantagens comparativas e competitivas, como a qualidade da matéria-prima,
sistemas eficientes de embalagens e aplicagdo de modernas tecnologias. Além
disso, a seguranga microbiolégica alimentar devera ser preservada assim como
o tratamento diferencial ao cliente consumidor, principalmente empresas do
setor varejista.

Assim a conquista do mercado promissor dos produtos minimamente
processados requer cautela, o empreendedor precisa conhecer bem o
segmento que pretende atuar para desenvolver, produzir e contando com uma
boa estratégia de marketing, comercializar seus produtos (MORETTI &
AZEVEDO, 2003). No entanto, entende-se que o fator que ndo pode ser
negligenciado € o fornecimento de matéria-prima que proporcione um produto
final de qualidade e para tanto, se faz necessario que o empreendedor conheca

o sistema de cultivo dos fornecedores.
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CAPITULOII

ESTUDO DESCRITIVO DE DIFERENTES SISTEMAS DE CULTIVO DE
COUVE (Brassica oleracea var. acephala L.) PARA PROCESSAMENTO

MiNIMO

2.1. Introdugao

Encontram-se poucas informacdes referentes ao sistema de cultivo
da couve, comparando-se com outras culturas olericolas e até comparando-se
com outras brassicas como couve-flor e repolho. Devido a sua rusticidade, a
couve adapta-se a diversos tipos de solo e a diversos manejos. Deve-se
considerar também que o cultivo da couve acompanha as populagdes em suas
hortas caseiras, fazendo com que a experiéncia do agricultor com a cultura
permita a comercializagdo, necessitando apenas de alguns ajustes para um
maior rendimento.

Compreende-se sistema de cultivo de um modo genérico, como
sendo o conjunto de meétodos praticados em um itinerario técnico com o
objetivo de obter produtos de origem vegetal em quantidade e com algumas

caracteristicas qualitativas, que irdo agregar valor ao mesmo.
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A couve é geralmente produzida por sistema convencional. Entende-
se por sistema convencional aquele caracterizado pela maximizacdo da
producao por unidade de area plantada, promovida pela utilizacdo de insumos
quimicos: adubos, inseticidas, fungicidas e herbicidas. Esse modo de produgéo
tornou-se convencional, sobretudo em paises mais industrializados
(KHATOUNIAN, 2001).

Segundo Souza e Resende (2003), o sistema de cultivo organico
caracteriza-se por trabalhar a propriedade rural dentro de um enfoque
sistémico envolvendo todas as atividades da mesma, reciclando nutrientes,
promovendo o equilibrio ecologico das unidades de produgédo da propriedade,
controlando os desequilibrios ecoldgicos pelo manejo fitossanitario, produzindo
alimentos sadios, sem residuos quimicos e com alto valor biolégico. Também
caracteriza-se por organizar e melhorar a relagdo entre os produtores rurais e
os consumidores; e tem uma preocupagdo em preservar a saude dos
produtores rurais e dos consumidores.

Utilizando uma bibliografia sobre olericultura e recomendagdes para
o cultivo de couve, propostas por diferentes autores, definiu-se um itinerario
técnico com os seguintes topicos:

Tipo e preparo do solo: Esta cultura ndo é muito exigente quanto
ao tipo de solo, bastando que tenha boa drenagem. Os solos argilosos € com
pH entre 55 a 6,5 sdao os mais favoraveis e os canteiros devem ser
preparados levantando-os a 15 cm de altura (NOGUEIRA et al., 1983;
PIMENTEL, 1985).

Cultura anterior e sistema de rotagao: Para o Instituto Agronébmico

de Campinas - IAC (1987), plantas de outras familias e adubo verde.
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Adubacao de base: Por ser mais rustica que as outras brassicas, a
couve é menos exigente em termos nutricionais. Para solos de baixa fertilidade
€ recomendada a aplicagdo das seguintes doses, em kg/ha de
macronutrientes: N:40, P,05:100-200 e K,0:50-80. Para solos pobres em boro
€ recomendada a incorporagédo de 2 kg/ha de boro na forma de borax bdrax
(SILVA & SILVA, 1983; FILGUEIRA, 2000). O boro €& essencial para o
crescimento das células, principalmente nas regidées mais novas da planta, por
isso os sintomas de deficiéncia aparecem nas folhas mais novas ou nos pontos
de crescimento. Embora seja mével no solo, é praticamente imével na planta,
motivo pelo qual é recomendada a adubacéao foliar. Outro papel do boro é a
formagcéo de proteinas (ARQUIVO DO AGRONOMO, 1996).

Filgueira (2000) também recomenda a adubac&o organica dias antes
do transplante, incorporada ao sulco.

Segundo recomendagéo do IAC (1987), no plantio aplicar 2 kg/cova
de composto de esterco bovino ou 0,5 kg de esterco aviario. Junto ao
composto misturar 15 a 30 g de fosforo (P,05), 6 a 12 g de potassio (K0) e 0,1
g de boro.

Por ocasido da aquisicdo de sementes, a empresa ISLA Pak (2006)
recomenda aos produtores, a aplicacdo de 300 kg/ha de adubo NPK de alguma
férmula comercial ou 1,5 t/ha de composto de esterco bem curtido.

Adubacdao de cobertura: O IAC (1987) recomenda aplicar
mensalmente 4g/cova de N. O aspecto vegetativo da planta deve ser
continuamente monitorado e caso necessario, aplicar quinzenalmente 30-40

kg/ha de N e 20 kg/ha de K,O (FILGUEIRA, 2000).
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Caso as folhas apresentem grandes orificios no limbo, similares ao
dano causado por lagartas, aplicar adubagao foliar com molibdato de sédio a
0,1% (1 g/L) (SILVA & SILVA, 1983; FILGUEIRA, 2000).

Propagacgao: A couve pode ser propagada por semente ou por meio
vegetativo (PINTO et al., 1983). Segundo Filgueira (2000), a couve-manteiga
tem sido propagada vegetativamente pelo plantio dos rebentos laterais do
caule.

Ja Pimentel (1985) menciona que é propagada mais comumente
através de sementes. No mercado s&o encontradas sementes de hibridos
cultivaveis o ano todo, a exemplo da couve-manteiga da Georgia, couve-
manteiga Hi-Crop e couve-manteiga F1 Top Bunch.

Espagamento: 80-100 x 50 cm, com recomendacdo de 20.000
mudas/ha (PIMENTEL, 1985; IAC, 1987)

Tratamento fitossanitario: Para o controle de pragas como
curuqueré-da-couve (Ascia monuste orseis) ou simplesmente conhecida como
borboleta-da-couve, e pulgdes (Aphis spp. e Brevicoryne brassicae) usar
inseticidas com a devida precaugdo (PIMENTEL, 1985; IAC, 1987). As
aplicagdes de inseticidas devem ocorrer somente apds a constatagao do inicio
do ataque das pragas (SALGADO, 1983).

Filgueira (2000) orienta a aplicagao de inseticidas bioldgicos para as
lagartas e aficidas especificos para os pulgdes, apenas quando estritamente
necessario.

Tratos culturais: Manter uma cobertura palhosa no solo, com casca

de arroz, hastes de cereais ou capim seco proporciona uma maior retencao de
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agua, menor brotagdo de plantas invasoras e redugédo na temperatura do solo
(FILGUEIRA, 2000).

Para um maior desenvolvimento das folhas deve ser retirado os
brotos laterais que nascem nas axilas das folhas. Esta medida facilita o
controle do pulgédo proporcionando um maior desenvolvimento da planta (IAC,
1987; FILGUEIRA, 2000).

Irrigagao: Segundo Filgueira (2000) a couve é altamente exigente
em agua necessitando irrigacdes frequentes para manter a produtividade da
planta, a qualidade das folhas e controlar o aparecimento de pulgdes e
lagartas. A irrigagdo deve ocorrer quando necessaria, por aspersao ou
infiltracdo (IAC, 1987). Souza e Resende (2003) classificando hortalicas e
outras espécies quanto a exigéncia nutricional e de agua, mencionam que a
couve encontra-se no mesmo patamar da alface, cenoura, couve-flor e cebola,
tendo portanto um alto nivel de exigéncia.

Colheita: Efetuar a colheita quando as folhas apresentarem padrao
de comercializagdo deixando sempre junto ao broto central da planta 4 a 5
folhas menores em crescimento (IAC, 1987)

Para que a cultura se mantenha produtiva durante dois anos,
Filgueira (2000) recomenda que nao sejam colhidas as primeiras folhas
produzidas (50-60 dias), mas somente aos 80-90 dias, 0 que proporcionara um
maior desenvolvimento da parte aérea e do sistema radicular.

O padrao para colheita exigido pelo mercado € de 25-30 cm de
comprimento e a melhor forma de colher &€ quebrando as folhas mais

desenvolvidas junto a inser¢céo no caule (FILGUEIRA, 2000).
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Produtividade: O normal é de 3 a 4 kg de folhas por planta num
periodo de 8 meses de colheita, ou seja, entre 375 e 500 g por planta em um
més, com um rendimento mensal entre 7,5 e 10 t/ha (IAC, 1987).

Devido a a pouca quantidade de informagdes técnicas referentes ao
cultivo de couve, principalmente comparando-se a outras espécies de
brassicas, e por esta ser uma hortalica tradicionalmente presente na culinaria
brasileira, buscou-se conhecer a forma como esta sendo cultivada. Portanto,
este trabalho teve por objetivo descrever o itinerario técnico e tipificar
produtores de couve, fornecedores de matéria-prima para empresas que

produzem couve minimamente processada.

2.2. Material e métodos

A pesquisa realizada tem carater qualitativo e quantitativo.

Buscou-se identificar agricultores com produgdao de couve que
abastecessem empresas produtoras de couve minimamente processada e que
tivessem disponibilidade em colaborar com esta pesquisa.

Foram feitos contatos prévios com os produtores de couve e apos
realizadas de uma a quatro visitas aos locais de cultivo, no decorrer de 2005. A
partir dos contatos e Vvisitas, reuniram-se informacbdes suficientes para
descricdo dos sistemas de cultivo e respectivos itinerarios técnicos.

Para a descricao dos sistemas de cultivo e do itinerario técnico, as
unidades de observacdo foram convencionadas como Produtor 1 (P1),
Produtor 2 (P2), Produtor 3 (P3), Produtor 4 (P4).

O método utilizado foi o da “observagao sistematica — chamada

” 1}

também de “planejada”, “estruturada” ou “controlada” — € a que se realiza em
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condigbes planejadascontroladas para se responder a propositos, que foram
anteriormente definidos. “Requer planejamento e necessita de operagdes
especificas para o seu desenvolvimento™.” (RUDIO, 2004).

Foram registradas em caderno de campo as etapas do cultivo de
couve que compde o itinerario técnico e quando possivel foi realizado registro
fotografico.

Num segundo momento, apds a descrigdo dos itinerarios de cultivo
de couve, realizou-se uma analise comparativa da produtividade e uma analise

comparativa dos itinerarios.

2.3. Resultados

2.3.1. Descricao de sistema de cultivo organico de couve P1

O cultivo de couve ocorreu numa area de 50 m? localizada na Vila
Segredo, Municipio de Ipé, RS.

Estrutura funcional e administrativa: A propriedade consiste numa
area de 24 ha distribuidos entre criagdo de gado, reflorestamento com
eucalipto, area com preservacao de mata nativa, cultivo de milho, videiras, 2 ha
para o cultivo de hortalicas e uma agroindustria para a produgédo de suco de
uva e molho de tomate. Reside na propriedade a segunda geragdo de uma
familia de agricultores de ascendéncia italiana (FIGURA 21). Trés membros da
familia trabalham no cultivo, processamento e comercializagdo de toda a
producao da propriedade. A cultura de couve existe ha mais de trinta e cinco

anos.
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FIGURA 21. Vista parcial da propriedade P1, com certificagcdo organica, de
ascendéncia italiana. Em Vila Segredo, Ipé, RS, 2005.

Cultura anterior e sistema de rotagao : Brocolis e antes deste
aveia-preta como adubo-verde por ser uma graminea de enraizamento denso e
palhada abundante.

Preparo do solo: Apds a colheita da inflorescéncia do brocolis
(cultura anterior) as plantas foram derrubadas e deixadas no solo por dois
meses para a decomposigao. Foi utilizada a enxada rotativa para incorporar os
restos da cultura ao solo. O plantio da couve ocorreu no dia seguinte em area
plana sem canteiros.

Adubacao de base: Ocorreu por ocasidao da cultura anterior. Foi
cultivada aveia-preta, como adubacéo verde, colhida e incorporada ao solo,
com uso de enxada rotativa, na proporgéo aproximada de 40 t/ha de biomassa.

Adubagao de cobertura: Ocorreu 15 dias ap6és o plantio. Foi

colocado junto a planta composto de esterco bovino proveniente da
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propriedade, na quantidade de 0,5 kg por planta e incorporado ao solo,
totalizando uma proporcao de 32 t/ha.

Propagacgao: Vegetativa, por estacas de 20 cm, com 4 a 5 folhas.
As estacas foram retiradas de plantas matrizes. Esta é a forma de propagagao
tradicional e é praticada pela familia ha mais de 35 anos.

Plantio e espagamento: A area cultivada estava dividida em trés
canteiros inseridos entre o cultivo de outras hortalicas. Ndo houve critério para
selecdo de plantas vicinais. A escolha foi aleatoria, sendo plantado o que era
conveniente nos espagos que estavam sem cultivo, em determinadas épocas.
E a pratica de consorciacdo com cultivo, intercalares. No periodo de
observacado os canteiros com couve estavam entre canteiros com cultivo de
milho e espinafre e com cultivo de morangos e alho-poro.

O espacamento foi de 40 cm x 40 cm, totalizando 320 plantas.

Tratamento fitossanitario: A estratégia utilizada para minimizar
possiveis danos por pragas foi o uso de pequenas areas de cultivo de couve
inseridas entre outras culturas. Se um dos canteiros fosse atacado por alguma
praga, os outros supririam a produ¢do. Nao houve prevencgao ou tratamento por
meio de produtos quimicos nem aplicacdo de caldas. Caso houvesse um
ataque de lagartas a forma de combater seria a retirada de folhas com
ovoposicao e a coleta manual de larvas.

Tratos culturais: Retirada de plantas invasoras por meio de capina
quando necessario.

Irrigagao: Nao houve irrigagcdo. Por ser uma regido de altitude, com

temperaturas amenas e com chuvas bem distribuidas, geralmente a agua da

chuva é suficiente para suprir o cultivo de couve.



23

Colheita: Iniciou 40 dias apds o plantio e ocorreu semanalmente
onde foram colhidas folhas de tamanhos que oscilaram entre 28-40 cm de
comprimento da nervura central e 23-26 cm de largura (FIGURA 32). Também
foram colhidas folhas para formar 20 pacotes com 250 g de couve
minimamente processada. O total aproximado de folhas colhidas

semanalmente foi de 400 folhas.

FIGURA 32. Canteiro de couve, P1, com cultivo intercalar e manutengao de
espécies espontaneas como bordadura de protecdo. Em Vila
Segredo, Ipé, RS, 2005 Canteiro de couve da propriedade P1, com
cultivo intercalar e manutencado de espécies espontaneas como
bordadura de prote¢cdo. Em Vila Segredo, Ipé, RS, 2005.
Produtividade: O cultivo produziu num més 1.600 folhas divididas
entre 80 magos e 80 pacotes de 250 g de couve minimamente processada.
Quando as plantas produzem folhas em tamanho menor que o necessario para
comercializagdo a colheita é suspensa e as plantas eliminadas, o que pode
ocorrer até 12 meses apods o plantio.

Comercializagao: Foi feita pelo agricultor diretamente ao

consumidor final, em uma tradicional feira para produtores com certificacdo
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organica, em Porto Alegre. N&do houve nenhum intermediario na cadeia
produtiva. Aproximadamente 90% dos clientes mantém fidelidade com a banca,
pela qualidade do produto e pelo relacionamento com o agricultor.

Mercado consumidor: Frequentadores de feira orgéanica, que

ocorre aos sabados, em Porto Alegre,/ RS.

2.3.2. Descricao de sistema de cultivo convencional de couve
P2

O cultivo de couve ocorreu numa area de 10 m x 50 m, totalizando
500 m?, localizada nos fundos de um condominio residencial e de lazer, junto
a rodovia RS-040 no Municipio de Viamao, RS.

Estrutura funcional e administrativa: Dois irm&os, oriundos de
uma familia de agricultores, arrendaram uma area de 13 ha para o cultivo de
hortalicas (FIGURA 43). A area foi divida em duas partes, onde cada um dos
irmaos cultiva e administra de sua maneira, porém, a estrutura de maquinas e
implementos € compartilhada visando a reducdo de custos e otimizacdo de
recursos. Para o caso do produtor de couve, um contrato de parceria, firmado
em cartorio, define as relagbes de trabalho, onde sédo estabelecidos 40% do
valor da comercializagdo para quem trabalha no cultivo e 60% para o
arrendatario, que assume os custos da produgdo e com o transporte. A mao-
de-obra tem baixa rotatividade e constitui-se de primos, sobrinhos e amigos

onde é mantida uma relagao de confiabilidade.
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FIGURA 43. Vista parcial da propriedade P2, empreendimento tipico de
producao convencional de hortalicas. Em Viamao, RS, 2005.

Cultura anterior e sistema de rotagao: Cultivo de alface.

Preparo do solo: Restos da cultura anterior de alface foram
incorporados ao solo mecanicamente, com enxada rotativa. Para preparar os
canteiros utilizou encanteiradeira (FIGURA 54).

Adubacao de base: A adubacgao foi realizada para o plantio da
cultura anterior, no caso alface, predominante na area arrendada. Foi
incorporado ao solo 250 kg/ha da formula 5:20:20 (NPK).

Adubacgao de cobertura: Realizada aproximadamente 30 dias apos
o inicio da colheita das folhas, em torno de 60 dias apds o transplante, ou até
posteriormente, caso a planta nao desse sinal de diminuigédo na produtividade.
Foi realizada uma unica aplicacdo de nitrato de calcio e cloreto de potassio,
marca comercial NKalcio®, na propor¢cdo de 600 kg/ha. As demais aplicagdes,

a cada 60 dias, foram de somente nitrato de calcio (Nitrabor®), também na
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propor¢ao de 600 kg/ha. As aplicagbes foram feitas manualmente, direto no

solo incorporando o fertilizante com enxada.

FIGURA 54. Canteiros da propriedade P2, para plantio de mudas de couve. Em
Viamao, RS, 2005.

Propagacao: Foi realizada por mudas produzidas em sementeiras,
com sementes da cultivar Hi-Crop distribuidas por Takii do Brasil Ltda. Para o
viveiro foi destinado 10% de uma area preparada e adubada para o cultivo de
alface. As mudas foram transplantadas apés 25 dias da semeadura.

Plantio e espagamento: Area de 10 m x 50 m, com sete canteiros
de 1,20 m x 50 m e 25 cm entre os canteiros. As plantas foram dispostas em
forma de quincéncio, representado na FIGURA 15, com 40 cm de espagcamento

entre si.
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FIGURA 15. Representacao esquematica do cultivo em forma de quincéncio.

O numero de mudas transplantadas por canteiro foi de 184 e o
numero total de plantas em cultivo foi de 1.288, no momento da tomada de
dados para esta pesquisa.

Tratamento fitossanitario: Foi mantido um espantalho vestido com
peca de roupa usada por pessoa que trabalhe no local, para controlar as lebres
existentes na area.

Nao houve outro tipo de prevencado para pragas e doengas. O
tratamento fitossanitario ocorre aos primeiros sinais da praga que via de regra
€ a Ascia monuste orseis. Para tanto é utilizado um controle biologico artificial
por meio do Bacilus thuringiensis var. kurstaki encontrado no mercado sob a
marca comercial Dipel®, dentre outras.

Tratos culturais: Limpeza manual e capina, quando necessario.

Irrigagao: Diariamente, por aspersao, no primeiro horario da manha.

Colheita: Iniciou 30 dias apds o plantio. Ocorreu semanalmente,
onde foram colhidas as folhas com o padrdo de comercializacido do produtor

que é de no minimo 43 cm x 28 cm, podendo chegar a 60 cm x 38 cm (FIGURA
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6). Por ocasiao da colheita foi pesado um mago de folhas de couve e o0 peso
médio por folha foi de 60 g. As folhas, em numero de sete a oito, conforme o
tamanho, foram amarradas para formar um macgo. Cada caixa continha 18
macos de couve. A producdo média semanal da cultura foi de 27 caixas. Por
ocasido da colheita, que ocorreu no més de novembro/2005, foi pesado um
maco de folhas de couve e o peso médio por folha foi de 60 g.

Produtividade: A produtividade mensal foi de 107 caixas, ou seja,
1.926 magos ou 15.360 folhas. No inverno, o rendimento aumenta em 50%,
chegando a 60 caixas por semana. Em periodos de baixa comercializagdo s&o
colhidas de 20 a 30 caixas por semana o que faz com que o tamanho padrao
da folha para a comercializagdo seja maioraumente, sem acréscimoaumento
no valor de venda. A cultura dura entre seis a oito meses, sendo eliminada
quando as folhas se tornam pequenas para o padrdo esperado de

comercializagéo.

FIGURA 6. Area da propriedade P2 com cultivo de couve, em ponto de
colheita. P2, Em Viamao, Viamao/RS, 2005.
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Comercializagao: A producdo semanal de couve foi levada a
CEASA/RS onde foi comercializado principalmente para mercados de pequeno
e médio porte e para empresas de hortalicas minimamente processadas. Tais
clientes mantém uma relacdo de fidelidade comercial, baseada na qualidade
visual do produto, incrementada pela embalagem que consistiu em caixa de
madeira, tipo engradado , forrada com saco de polietileno incolor.

Mercado Consumidor: clientes de mercados de pequeno e médio

porte e de couve minimamente processada.

2.3.3. Descricao de sistema de cultivo convencional de couve
P3

O cultivo de couve da unidade de producdo P3 localizou-se numa
area de 30 m x 40 m totalizando 1.200 m? no Bairro Fatima, Municipio de

Canoas, RS (FIGURA 7).
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FIGURA 7. Vista parcial da propriedade P3, com area cultivada com couve e
cama de aviario protegida por lona, ao fundo. Em Canoas, RS,
2005.

Estrutura funcional e administrativa: Ha quinze anos, trés irmaos
cultivam hortalicas de forma independente em uma area total de 5 ha,
compartilhando os implementos e o maquinario proprio. A area é dividida em
trés talhdes de terra, onde sao cultivados espinafre, rucula, brocolis, couve-
chinesa, coentro e couve. Os talhdes laterais sao proprios e o talhdo central,
onde é cultivada a couve € arrendado, sendo o arrendador um comerciante de
hortalicas e o arrendatario, um dos irmé&os, o produtor de couve.

Tal arrendamento ocorre informalmente e consiste na producéo de
couve pelo arrendatario e entrega de toda a producédo ao arrendador, por um
preco pré-definido. Salvo maiores variagdes, este preco mantém-se durante o
ano todo. Embora o produtor assuma todos os custos com a producdo, essa
forma de comercializagao tornou-se satisfatéria, pois eliminou a preocupacgao
com clientes, a comercializagdo, o aluguel de box na CEASA/RS e contratagéo
de funcionario para cuidar da cultura quando estivesse ausente.

Cultura anterior e sistema de rotagao: Cultivo de rucula e anterior
a esse, canteiro de temperos com coentro, salsa e manjericao.

Preparo do solo: Utilizou arado com disco e enxada rotativa para
fazer os canteiros, procedimento aplicado a cada cultivo, em area de 30 m x 40
m, com 19 canteiros com cerca de 1 m de largura.

Adubacao de base: Foi realizada para o plantio da cultura anterior,
rucula. Aplicou-se uréia na proporgao de 30 kg/ha e cama de aviario, com duas
mudas, curtida, na quantidade de 2 t/ha. Apds essa incorporagao foi colocada

uma fina camada superficial de cinza de madeira de acacia- negra (Acacia sp.)
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na proporgao de 12,5 m*ha. No dia seguinte ocorreu o plantio da rucula. O
plantio da couve ocorreu apés a colheita da rucula, sem adubacao entre as
culturas.

Adubacao de cobertura: Apos a primeira colheita de couve, a qual
ocorreu em torno de 40 dias apds do transplante, foi aplicado, na quantidade
de aproximadamente 8 g de por planta, totalizando 165 kg/ha.

Propagacao: A propagacao foi por mudas produzidas em viveiro a
partir de sementes da cv. Hi-Crop distribuidas por Takii do Brasil Ltda. As
sementes foram semeadas em canteiros convencionais sem adubacao prévia e
transplantadas apos atingirem uma altura média de 15 cm, o que ocorreu por
volta dos 30 dias apos a semeadura (FIGURA 8).

Plantio e espagamento: Foram feitas duas fileiras de plantas em
cada canteiro, com espagcamento de 30 a 40 cm entre as plantas. O
espagamento entre canteiros foi de 30 a 35 cm. O critério para definir o
espacamento foi visual, o que justifica as diferencas de espagamentos.

O numero de mudas transplantadas por canteiro foi de 130 e o

numero total de plantas na area de cultivo foi de 2.470.
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FIGURA 8. Area da propriedade P3, com mudas de couve. Em Canoas, RS,
2005.

Plantio e espagamento: Foram feitas duas fileiras de plantas em
cada canteiro, com espacamento de 30 a 40 cm entre as plantas. O
espacamento entre canteiros foi de 30 a 35 cm. O critério para definir o
espacamento foi visual, o que justifica as diferengcas de espagamentos.

O numero de mudas transplantadas por canteiro foi de 130 e o
numero total de plantas na area de cultivo foi de 2.470.

Tratamento fitossanitario: Nao houve prevencdo para pragas e
doencgas. Segundo o produtor o tratamento fitossanitario somente é realizado
se houver a instalacdo da praga ou doenga e apos a avaliagdo do custo do
mesmo em relagao ao que ainda podera render a cultura.

Caso viesse ocorrer a infestagdo por lagartas seria aplicado,
seguindo as orientagdes do fabricante, o inseticida Tamaron®, pertencente ao
grupo quimico organofosforado e tendo como ingrediente ativo o metamidofds,

cujo prazo de caréncia para hortalicas é de 21 dias.
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Tratos culturais: Ocorrerameu duas capinas durante os oito meses
de cultivo.

Irrigagao: Por aspersdo, duas vezes por semana, em media.
Quando a temperatura ultrapassou os 30°C foram feitas trés irrigagdes por
semana. No inverno, houve menos de duas irrigagbes por semana,
dependendo da umidade contida no solo.

Colheita: Iniciou-se aproximadamente 40 dias apds o transplante
das mudas, uma vez por semana. Foram colhidas as folhnas com o tamanho
padrao de comercializacdo aceito pelo mercado consumidor que € de
aproximadamente 37 cm de comprimento da nervura central e 25 cm de
largura. Por ocasiao foram pesadaas quatro folhas desse padrao de tamanho e
0 peso médio apresentado por folha foi de 40 g (FIGURA 9).

As folhas, em numero de doze, foram amarradas para formar um
macgo. Cada caixa de madeira, tipo engradado, continha 24 magos de couve. A
producao média semanal foi de 5 caixas, podendo aumentar para 8 no inverno

e diminuir para 3 nos periodos mais quentes do verao.

Y
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FIGURA 9. Area da propriedade P3, com cultivo de couve em ponto de
colheita. Em Canoas, RS, 2005.

As folhas, em numero de doze, foram amarradas para formar um
maco. Cada caixa de madeira, tipo engradado, continha 24 magos de couve. A
producdo média semanal foi de 5 caixas, podendo aumentar para 8 no inverno
e diminuir para 3 nos periodos mais quentes do verao.

Produtividade: A produtividade média mensal foi de 20 caixas de
madeira, tipo engradado, ou seja, 480 macgos ou 5.760 folhas. A cultura dura
entre oito e doze meses, sendo eliminada quando as folhas sdo menores do
que o padrao esperado para a comercializagao.

Comercializagdo: Toda a produgdo foi entregue uma vez por
semana ao arrendador por um valor pré-definido, por ocasiao da encomenda
do produto. O arrendador da propriedade buscava a producéo no local, que foi
disponibilizada em caixas de madeira, tipo engradado. Apesar de n&o receber o
valor da couve colocada na CEASA/RS, o produtor sentia seguranga em saber
que toda a sua produgao tinha compra garantida.

Mercado consumidor: Compradores da CEASA/RS, empresas
produtoras de minimamente processados e mercados de pequeno e médio

porte.

2.3.4. Descricao de sistema de cultivo convencional em
transigao para organico de couve P4

O cultivo de couve da unidade de producédo P4 localizou-se numa
area de 50 m x 60 m totalizando 3.000 m?, no Distrito de Morungava, Municipio

de Gravatai, RS.
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Estrutura funcional e administrativa: Uma familia com experiéncia
em cultivo de olericolas adquiriu ha dois anos uma area de terra com mata
nativa, reflorestamento e historico de cultivo de fumo e mandioca, nas
dimensdes de 711 m x 288 m, totalizando 204.768 m?711 m x 288 m,
totalizando 2 ha. A medida que foram sendo implementadas areas de cultivo, a
derrubada do mato aconteceu por queima. A residéncia da familia esta situada
na propriedade, juntamente com um prédio de agroindustria, para
processamento de hortaligas.

Cultura anterior e sistema de rotagcao: A area foi desmatada
recentemente, ndo havendo cultivo de nenhuma espécie.

Preparo do solo: Sistema de derrubada de mato seguido de
queima, e apos foi realizada capina manual.

Adubacao de base: Foi aplicada cama de aviario de aves para
corte, curtida, na propor¢ao de 1,3 t/ha e incorporada ao solo com enxada
manual.

Adubacao de cobertura: Nao foi realizada.

Propagagao: Através de mudas produzidas com sementes da cv.
Hi-Crop distribuidas por Takii do Brasil Ltda. As mudas foram produzidas em
bandeja com substrato composto de terrico e cama de aviario, na proporgao
1:10, e transplantadas apds 30 dias, com 15 cm de altura.

Plantio e espagamento: Nao houve a formacédo de canteiros. As
plantas foram dispostas em linhas de cultivo em talhdes, com espagamento
aproximado de 40 cm entre plantas e de 70 cm entre linhas. Na area cultivada

de 3.000m? foram plantadas 1.500 mudas.
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Tratamento fitossanitario: Ndo houve prevencdo para pragas e
doencas e habitualmente ndo é utilizado defensivo quimico ou bioldgico.

Caso houvesse um ataque de lagartas a forma de combater seria a
retirada de folhas com ovoposicao e a coleta manual das larvas.

Tratos culturais: Ndo houve a ocorréncia de plantas invasoras, fato
que foi justificado pelo produtor, por tratar-se de uma area de cultivo nova.

Irrigagao: Por aspersdo, aproximadamente a cada dois dias, ou
quando necessario.

Colheita: Por ocasidao dos pedidos dos clientes. Nao houve uma
regularidade de colheita semanal, nem quinzenal. Somente houve uma
uniformidade na colheita mensal. As folhas colhidas apresentaram um tamanho
médio com 37cm de comprimento da nervura central e 23 cm de largura, com
peso médio de 35 g.

Produtividade: A produtividade mensal da area foi de 300 kg, ou
seja, 1 t/ha. A produtividade por planta, por més, foi de 0,2 kg. A duragdo do
cultivo foi de 6 meses.

Comercializagao: O proprietario comercializa a produgao in natura
e na forma de produtos minimamente processados, junto a carteira de clientes
fidelizada, composta de cozinhas hospitalares e restaurantes industriais. Caso
haja excedente na producdo, a comercializagdo ocorre através de parcerias
com fornecedores da CEASA/RS.

Mercado consumidor: Funcionarios e pacientes de hospitais,
funcionarios de empresas com refeitério e, eventualmente, clientes da

CEASA/RS.
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2.4. Discussao

Apos uma analise comparativa dos quatro itinerarios para producao
de couve, verificou-se algumas diferengas marcantes nos sistemas de
producéao praticados.

Estrutura funcional e administrativa: A agricultura familiar foi
predominante entre os produtores de couve descritos.

Cultura anterior e sistema de rotagao: P1 utilizou o plantio de
aveia preta como adubacéao verde. A adubacéao verde tem por fungdo promover
a mobilizagao e reciclagem mais eficiente de nutrientes. Consiste em incorporar
ao solo massa vegetal ndao decomposta de leguminosas e gramineas,
promovendo um grande e continuo aporte de fitomassa, elevando o teor de
matéria organica do solo (SOUZA & RESENDE, 2003). P1 plantou brécolis
apoés a adubacdo verde e P3 fez rotacdo com rucula, espécies da mesma
familia da couve (Brassicaceae), o que nao € recomendavel num processo de
rotacao de culturas.

P2 fez rotagdo com alface (familia Asteraceae), ou seja, com plantas
espécie dde outra familia, conforme recomendado na bibliografia mencionada.
P4 realizou o primeiro cultivo na area. Embora o cultivo de couve néo seja a
cultura predominante e principal para os quatro produtores, todos mantiveram
uma regularidade em sua producao.

Preparo do solo: Embora as propriedades tivessem diferentes
caracteristicas, P1, P2 e P3 procederam o mesmo modo de preparo do solo,
através de implementos agricolas, padronizando de certa forma tais

procedimentos.
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P4 promoveu sistema de derrubada de mato, seguido de queima, o
que ndo é recomendado quando se pretende obter um cultivo orgénico.

Adubacao de base: P1, P2 e P3 fizeram a adubagao de base por
ocasido do cultivo anterior, sem prejuizo da produtividade da couve, o que
pode indicar a boa capacidade da couve aproveitar a adubacéao residual.

Adubacao de cobertura: Apesar da rusticidade da cultura, P1, P2,
e P3 realizaram adubacgao de cobertura buscando melhor produtividade do
cultivo.

P1 e P2 utilizaram composto organico, que bem elaborado € um dos
adubos organicos mais apropriados e recomendado para o cultivo
agroecologico de hortalicas, especialmente pela riqueza bioloégica e pelo
fornecimento rapido de nutrientes as plantas (SOUZA & RESENDE, 2003). O
produtor P3 utilizou adubacao de alta solubilidade, em quantidade acima da
recomendada pelo fabricante.

Propagacao: P2, P3 e P4 fizeram a propagacdo por meio mudas
produzidas com sementes da cv. Hi-Crop distribuidas por Takii do Brasil Ltda.
Conforme relato dos trés produtores, dentre as cultivares disponiveis no
mercado, esta é a que apresentou melhor resposta em termos de rendimento e
0 sabor e aparéncia sdo os que mais agradam o consumidor. A propagagao
feita através de clones tem sido utilizada por P1, o que lhe conferiu auto-
suficiéncia e padronizacao do cultivo.

Plantio e espagamento: Cada um dos produtores teve o seu
espacamento padrao, criado a partir de suas experiéncias com o cultivo. O

espacamento em forma de quincdncio, que foi aplicado por P2 justificou-se em
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um melhor aproveitamento do espaco no canteiro, para o desenvolvimento das
folhas de couve.

Tratamento fitossanitario: Os produtores P2, P3 e P4
mencionaram como maior problema fitossanitario o ataque da curuqueré da
couve, a lagarta da Ascia monuste orseis. P3 controla as lagartas com
inseticida pertencente ao grupo quimico organofosforado, o qual possui a
classificagao toxicolégica e ambiental Il — produto altamente toxico e muito
perigoso (ANVISA, 2005). Segundo o fabricante, o prazo de caréncia para
hortalicas folhosas € de 21 dias, o que na pratica da colheita semanal da couve
nao foi observado.

O produtor P2 usa Dipel®, que pertencente a classificagao
toxicolégica e ambiental 1V, ou seja, produto pouco toxico e pouco perigoso.
Como para este produto ndo ha prazo de caréncia, a colheita e
comercializagdo, logo apos a sua aplicagdo, ndo € inviabilizada. Ja o uso de
agroquimicos compromete a qualidade da couve quando ndo € observada a
caréncia.

Tratos culturais: Nessa etapa as atividades foram realizadas
quando havia disponibilidade de mao-de-obra. A limpeza e retirada de plantas
invasoras sempre que necessario, recomendadas pela bibliografia mencionada,
somente aconteceram em P1. P2 possui m&o-de-obra que sistematicamente
promoveu tal limpeza. Ja P3 realizou a limpeza apenas uma vez durante todo o
cultivo. Por ser uma area que recentemente havia sido queimada, P4 nao
necessitou de tal limpeza. A cobertura palhosa no solo, recomendada pela

bibliografia ndo foi mantida por nenhum dos produtores.
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Irrigagao: P2, P3 e P4 realizaram a irrigagdo por aspersao, pratica
recomendada inclusive para controlar o aparecimento de lagartas e pulgdes.
P2 fez irrigagbes diarias, no inicio da manha, evitando o murchamento das
folhas nos dias de temperatura mais elevada, mantendo a qualidade das
folhas. P3 e P4 irrigaram as plantas com maior frequéncia somente quando a
planta apresentou sinais de murchamento. P1 ndo utilizou sistema de irrigacao,
0 que nao Ihe conferiu maior prejuizo visto que a area de cultivo esta localizada
na Regido Serrana, com condigdes climaticas favoraveis..

Colheita: A recomendagédo de que nao sejam colhidas as primeiras
folnas produzidas, mas somente aos 80-90 dias, ndo foi seguida pelos
produtores que iniciaram a colheita em torno dos 60 dias. Desta forma,
segundo Filgueira (2000), impediram um melhor desenvolvimento da parte
aérea e sistema radicular da planta, o que proporcionaria uma produtividade de
até dois anos.

P1, P2 e P3 realizaram a colheita regularmente uma vez por semana
e P4 colhia conforme a demanda dos pedidos de clientes, o que Ihe conferiu
somente regularidade mensal.

Os produtores atendem o recomendado na bibliografia no que se
refere ao tamanho minimo de folha para colheita e também a forma de colhé-la,
que é quebrando as folhas com tamanho maior junto a inser¢ao no caule.

Produtividade: Para P1, a area cultivada mantémmantém-se
produtiva por doze meses. Ja para P2 e P4 a produtividade dura seis meses,
podendo estender-se até oito meses. O cultivo em P3 tem duracao de oito

meses e pode durar até doze meses.
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Existem itens que podem servir de balizadores da produtividade de
um cultivo. Alguns deles estdo mencionados a seguir, na Tabela 4, a partir de

um compilamento de informagdes obtidas junto aos produtores.
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TABELA 4. Resultados comparativos entre itens de padrdo e de produtividade
recomendados (PRE)' para um cultivo de couve e resultados
obtidos por diferentes produtores: P1, P2, P3 e P4. Porto Alegre,

2006.
ITENS PRE’ P1 P2 P3 P4
Area de cultivo (m?) 10.000 50 500 1.200 3.000
Numero de plantas na area de cultivo - 320 1.288 2470 1.500
Comprimento da folha (cm) 25-30 28-40 43-60 37 37
Largura da folha (cm) - 23-26 38-28 25 23
Peso médio da folha (g) - 37 60 40 35
Produtividade mensal na area de cultivo (kg) 7.500 a 10.000 59,2 921,6 230 300
Produtividade mensal por planta (kg) 0,37 a 0,50 0,19 0,72 0,09 0,20
Produtividade por planta em 8 meses (kg) 3a4 1,5 5,7 0,7 1,6
Numero de plantas/ha 20.000 64.000 25.760 20.583 5.000
Produtividade mensal (t/ha) 7,5a10 11,8 18,4 1,9 1

'Compilado e adaptado de Pimentel (1985); IAC (1987); Filgueira (2000).

Observando os resultados percebe-se que a produtividade de P2 foi
maior, seguida de P1. Ambos tem tém sistemas diferentes, convencional e
organico respectivamente. P2 adquiriu sementes hibridas no mercado,
dispunha de mao-de-obra qualificada e teve um investimento significativo em
adubacgado, tratamento fitossanitario e irrigagdo. Embora tenha uma
produtividade maior, o retorno financeiro sofreu a interferéncia de tais custos.

P1 foi auto-suficiente, salientando-se a estratégia da manutencgéo
do material genético na propagagao vegetativa, na adubagao orgéanica oriunda
da propriedade, na utilizacdo da mao-de-obra da familia e sem fazer irrigacéo.
Assim sendo, seus custos foram menores, o que refletiu positivamente no seu
retorno financeiro.

Apesar da produtividade de P4 ter sido a menor, atendeu as suas
necessidades satisfazendo a demanda de seus compradores, e em
decorréncia ndo houve busca por melhorias tecnoldgicas promovendo a

producao.
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De certa forma, com alguma semelhanga quanto as relagdes com o
mercado, P3 com cultivo convencional, tem uma producdo muito aquém do
potencial da cultura.

Comercializagao: P1, P2 e P4 efetuaram a comercializagdo da
couve, diretamente com os seus clientes. Toda a produgdo de couve de P1,
P2, P3 e P4 foi comercializada, ndo havendo excedente de produto nao
comercializado. O valor praticado, segundo relato dos produtores, atendeu o
esperado e foi compativel com o investimento e custos. Este fato proporcionou
uma regularidade para o produtor e uma consequente estabilidade de
fornecimento no mercado.

Mercado consumidor: Todos os produtores mantiveram uma
carteira de clientes com significativa fidelidade, fato ressaltado como sendo de
grande importancia para a continuidade da atividade agricola. Dentre esses
clientes encontraram-se empresas produtoras de couve minimamente
processada, as quais representaram uma significativa fatia de consumo.

Os itinerarios técnicos referentes a P1, P2, P3 e P4, estado descritos

de forma sintética na Tabela 5, a seguir.
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TABELA 5. Resultados comparativos entre itens do itinerario técnico para o
cultivo de couve realizados por diferentes produtores: P1, P2, P3 e
P4. Porto Alegre, 2006.

P1 P2 P3 P4
. . organico com . . convencional em
Sistema de cultivo P convencional convencional o
certificacéo transicdo para
organico
Area total e 24 ha em Vila 13 haem 5 haem 2 ha no distrito de
o Segredo Municipio o Morungava
localizagao A Viamao,RS Canoas,RS LS
de Ipé,RS municipio de
] Gravatai,RS
Area cultivada 50 m? 500 m? 1.200 m? 3.000 m?

com couve

Estrutura
funcional e
administrativa

agricultura familiar
equipada com
agroindustria

agricultura familiar
com arrendamento
de terra e contrato
de parceria entre o
arrendatario e
trabalhadores do

agricultura familiar
com cultivo em
terra propria e
arrendada
informalmente

agricultura familiar
equipada com
agroindustria

cultivo
Cultura anterior e brécolis e antes , i
X . racula e antes area ocupada com
sistema de deste, aveia-preta alface
~ ~ desta, temperos mato
rotagéo para adubacéo

verde

Preparo do solo

incorporagao dos
restos da cultura
anterior com
rotativa formando
area plana sem
canteiros

incorporagao dos
restos da cultura
anterior com
rotativa e
encanteiradeira

arado com disco e
rotativa

derrubada do
mato, queima e
capina manual

incorporagao de

250 kg/ha de NPK

30 kg/ha de uréia,
2 t/ha de cama de
aviarioe 12,5

Adukéagao de 40 t/ha de aveia- (5:20:20) para a m®ha de cinzas de 1,3 tha de cama
ase - . - de aviario
preta cultura anterior madeira de acacia
negra para cultura
anterior
600 kg/ha de
nitrato de calcio e
32 t/ha de cloreto de potassio .
Adubacao de composto de 60 dias apés inicio 160 kg/ha de'urela ~
. . 40 dias apos o ndo ocorreu
cobertura esterco bovino 15 da colheita e .
: . : : . plantio
dias apods o plantio repetindo nitrato
de calcio a cada
60 dias
vegetativa por mudas de mudas de mudas de
= estacas de
Propagacéo . sementes sementes sementes
variedade ) ) )
o cv. Hi-Crop cv. Hi-Crop cv. Hi-Crop
tradicional
7 canteiros de 1,20 | 19 canteiros com 1
m x50 me 25 cm m de largura e 30
. 3 canteiros com entre canteiros, a 35 cm entre 40 cm entre
Plantio e X
espacamento espagamento de plantas com 40 cm cante!rog. com plantas e 70 cm
40 cm x40 cm de espagcamento duas fileiras de entre linhas

em forma de
quincdncio

plantas de 30 a 40
cmde
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espagamento

continuagao

TABELA 5. Resultados comparativos entre itens do itinerario técnico para o
cultivo de couve realizados por diferentes produtores: P1, P2, P3 e
P4. Porto Alegre, 2006.

quando infestacgao

a cultura é com infestagdo de
. de lagarta-da-
protegida por lagarta-da-couve,
N Couve, se
Tratamento bordaduras de controle biolégico - ~
' - . . . necessario, ndo ocorreu
fitossanitario varias espécies, com Bacilus o
TR aplicagao do
separando os 3 thuringiensis var. o
. . . agrotoxico
canteiros de cultivo kurstaki
Tamaron®
uma limpeza

Tratos culturais

capina quando
necessario

limpeza manual e
capina uma vez a
cada més

manual e uma
capina durante
todo o cultivo

sem necessidade

diariamente por

duas vezes por

a cada dois dias,

Irrigacéo nao ocorreu = semana, por ~
aspersao = por aspersao
aspersao
semanal com semanal com inicio | semanal com inicio mensal por
Colheita inicio 40 dias apés 30 dias apds o 40 dias apos o P
) k ; demanda
o plantio plantio plantio
59,2 kg/més com 921,6 kg/més com 230 ka/més com 300 kg/més com
- padrao de folha padrao de folha 9 padrdo de folha de
Produtividade padrao de folha de
entre 28 e 40 cm entre 43 e 60 cm 37 cm de 37 cmde
de comprimento de comprimento . comprimento
comprimento

diretamente ao

. . na CEASA/RS toda a producéo .
. consumidor final . o diretamente aos
Comercializagéo . para clientes fiéis e entregue ao )
em feira com . clientes
. ocasionais arrendador
certificagéo
organica
. cozinhas
clientes de . .
mercados de clientes da hospitalares,
.. 4 CEASA/RS e refeitérios
Mercado freqUentadores de pequeno e médio . .
- ; A empresa de industriais e
consumidor feiras organicas porte e empresa
processamento empresa de
de processamento e
o minimo processamento
minimo e
minimo

TABELA 5. Resultados comparativos entre itens do itinerario técnico para o
cultivo de couve realizados por diferentes produtores: P1, P2, P3 e
P4. Porto Alegre, 2006.

P1 P2 P3 P4
. . organico com . . convencional em
Sistema de cultivo e convencional convencional e
certificacéo transicao para
organico
Area total e 24 ha em Vila. 13 haem 5 ha em 2 ha no distrito de
o Segredo Municipio o Morungava
localizagao N Viamao/RS Canoas/RS S
de Ipé/RS municipio de
Gravatai/RS
Area cultivada 50 m? 500 m? 1.200 m? 3.000 m?
com couve
Estrutura agricultura familiar agricultura familiar | agricultura familiar
funcional e equipada com agricultura familiar com cultivo em equipada com

administrativa

agroindustria

com arrendamento

terra propria e

agroindustria
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de terra e contrato
de parceria entre o
arrendatario e
trabalhadores do

arrendada
informalmente

cultivo
Cultura anterior e brécolis e antes . .
. : rdcula e antes area ocupada com
sistema de deste aveia-preta alface
= = desta temperos mato
rotacao para adubagao

verde

Preparo do solo

continuagao

incorporagéo dos
restos da cultura
anterior com
rotativa formando
area plana sem
canteiros

incorporagéo dos
restos da cultura
anterior com
rotativa e
encanteiradeira

arado com disco e
rotativa

derrubada do
mato, queima e
capina manual

TABELA 5. Resultados comparativos entre itens do itinerario técnico para o
cultivo de couve realizados por diferentes produtores: P1, P2, P3 e P4. Porto

Alegre, 2006.
30 kg/ha de uréia,
2 t/ha de cama de
Adubacao de incorporagao de 40 2?592kg/2h;) %Z::F;K msﬁ]\gagggnli’f de 1,3 t/ha de cama
base t/ha de aveia-preta L - . - de aviario
cultura anterior madeira de acacia
negra para cultura
anterior
600 kg/ha de
nitrato de caélcio e
32 t/ha de cloreto de potassio .
Adubacao de composto de 60 dias ap6s inicio 16f0kgi/ar‘18aadeégr§|a N30 ocorreu
cobertura esterco bovino 15 da colheita e Iantiz
dias apos o plantio repetindo nitrato P
de calcio a cada
60 dias
vegetativa por mudas de mudas de mudas de
Propagacgéo gestacasp sementes sementes sementes
cv. Hi-Crop cv. Hi-Crop cv. Hi-Crop
7 canteiros de 1,20 19 canteiros com 1
m x50 m e 25 om m de largura e 30
Plantio e 3 canteiros com entre canteiros, sai?e(i:gseggri 40 cm entre
espagamento de plantas com 40 cm e plantas e 70 cm
espagamento duas fileiras de X
40 cm x40 cm de espagamento entre linhas
em forma de plantas ded30 a40
quinconcio cm de
espagamento
a cultura é com infestagdo de qu;:(ljao :rftzs-:jaag_ao
protegida por lagarta-da-couve, cogve se
Tratamento bordaduras de controle biologico necess'élrio .
fitossanitario varias espécies, com Bacilus avlicacso d‘o
separando os 3 thuringiensis var. g rot%xico
canteiros de cultivo kurstaki 9
Tamaron®
uma limpeza

Tratos culturais

capina quando
necessario

limpeza manual e
capina uma vez a
cada més

manual e uma
capina durante
todo o cultivo

sem necessidade

diariamente por

duas vezes por

a cada dois dias,

Irrigacao nao ocorreu = semana, por ~
aspersao ~ por aspersao
aspersao
semanal com semanal com inicio | semanal com inicio mensal por
Colheita inicio 40 dias apos 30 dias apés o 40 dias apos o demanda

o plantio

plantio

plantio
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Produtividade

59,2 kg/més com
padrao de folha
entre 28 e 40 cm
de comprimento

921,6 kg/més com
padréo de folha
entre 43 e 60 cm
de comprimento

230 kg/més com
padrao de folha de
37 cmde
comprimento

300 kg/més com
padrao de folha de
37 cm de
comprimento

Comercializagao

diretamente ao
consumidor final

na CEASA para
clientes fiéis e

toda a producéo
entregue ao

diretamente aos

em feira com . . clientes
o ocasionais arrendador
certificagédo
orgénica
. cozinhas
clientes de hospitalares
mercados de clientes da CEASA pitaiares,
. o refeitérios
Mercado freqUentadores de pequeno e médio e empresa de industriais e
consumidor feiras orgénicas porte e empresa processamento empresa de
de processamento minimo P
L processamento
minimo g
minimo

2.5. Conclusao

Com os dados obtidos foi possivel delinear parcialmente os sistemas

de cultivo de couve praticados por agricultores fornecedores do produto para a

industria de vegetais minimamente processados.

O cultivo foi realizado com tecnologia de base convencional, mas

nenhum dos produtores observou totalmente as recomendagdes técnicas

especificas para couve, descritas na literatura especializada.

Os itinerarios técnicos foram muito semelhantes, no entanto os

insumos utilizados eram de origens distintas e este item, juntamente com as

formas de manejo das espécies espontaneas, foi o que diferenciou os tipos em

organico, convencional e convencional em transi¢gao para o organico.
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CAPITULO 1l

ESTUDO COMPARATIVO DE METODOS DE PROCESSAMENTO MiNIMO
APLICADOS EM COUVE (Brassica oleracea var. acephala L.) EM

EMPRESAS DO RIO GRANDE DO SUL

3.1. INTRODUGAO

3.1.1 Opgao por minimamente processados

O aumento da populagdo urbana e a reducdo do tempo de
permanéncia das pessoas em suas casas tém interferéncia no comportamento
em relacdo aos habitos alimentares e na rotina doméstica (SANTOS et al.,
2005). A preparagao da alimentagdo no ambiente doméstico requer um tempo
que tem sido reduzido, tornando-se necessarios alimentos de preparo mais
rapido a exemplo dos alimentos congelados, enlatados, desidratados e
minimamente processados (JUNQUEIRA & LUENGO, 2000).

A busca por alimentos saudaveis e que apresentem facilidade no
preparo e consumo tem aumentado entre a populagdo. As hortaligas
minimamente processadas detém os atributos da conveniéncia e da qualidade
dos alimentos frescos requeridos pelos consumidores (FURLANETO et al.,

2005). Outra vantagem é a reducao praticamente total dos desperdicios
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(JUNQUEIRA & LUENGO, 2000). Além do consumo em nivel familiar, outros
segmentos como restaurantes, hotéis, hospitais, servigos de fornecimento de
alimentos prontos para o consumo e refeitorios institucionais tém optado por
essa forma de apresentagdo dos vegetais (JUNQUEIRA & LUENGO, 2000;
SIGRIST, 2003; SANCHES & SILVA, 2005).

Mais da metade do que foi gasto em compra de alimentos nos EUA
refere-se a itens prontos para o consumo, dentre os quais 0os minimamente
processados (SKURA & POWRIE, 1995). Ainda nos EUA, conforme o Produce
Marketing Association, as vendas de vegetais minimamente processados
alcangaram U$ 7,9 bilhdes em 1997 (JUNQUEIRA & LUENGO, 2000; PILON,
2003).

Confirmando o crescimento do segmento dos fresh-cuts (vegetais
minimamente processados), foram comercializados nos EUA mais de U$ 10
bilhbes em 2004 onde 60% foi fornecido diretamente aos servicos de
alimentagao e 40% comercializados no varejo. A previsdao de comercializagédo
para 2005, naquele pais, foi de U$ 12 bilhdes (PMA, 2006).

Para o mercado brasileiro esta previsto um potencial de crescimento
na comercializagdo de vegetais minimamente processados em até cem vezes,
na primeira década do século XXI (FERREIRA, 2000 citado por SANCHES &
SILVA, 2005).

A olericultura nacional conta com hortaligas com potencial de
aproveitamento na industria dos minimamente processados, a exemplo da
couve, do repolho, do brdocolis, da alface e da cenoura. Tais produtos sao bem
aceitos por consumidores que buscam alimentos prontos para o consumo e de

boa qualidade (MORETTI, 2003).
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Para o termo “minimamente processado” s&o atribuidos alguns
sinbnimos, dentre eles pode-se citar “levemente processados”, “pré-
preparados”, “prontos para o uso”, “cortados e frescos”, etc (CANTWELL, 1992
citado por SIGRIST, 2003).

Oliveira e Valle (2000) definem como alimentos minimamente
processados as frutas, legumes e hortalicas elaboradas mediante uma unica ou
varias operagbes durante o seu processamento, incluindo higienizagao,
descascamento, cortes e obtencdo de sucos, associado a um tratamento
parcial de conservacdo como aquecimento minimo, conservantes ou
sanitizantes.

Segundo a International Fresh-cut Produce Association (IFPA) sao
definidos como frutas ou hortalicas que sdo modificadas fisicamente, mas que
mantém o seu estado fresco. Assim, é o produto fresco, tornado conveniente,
com qualidade e garantia de sanidade (DURIGAN, 2004).

Conforme Moretti (2004) hortaligas minimamente processadas séo,
na sua esséncia, tecidos vegetais que foram danificados de maneira proposital
e que devem ser subsequentemente mantidos na forma fresca e com qualidade
por periodos prolongados de tempo.

Embora os vegetais minimamente processados tenham diferentes
caracteristicas e por consequéncia diferentes fluxogramas de operacao, devem
ser observadas algumas etapas durante o processamento que resultardo em
um produto final de qualidade. As etapas compreendem a recepg¢ao da matéria-
prima, o armazenamento do produto fresco, as operagcdes de selegao, corte,
lavagem, secagem, embalagem, armazenamento do produto final e distribuicao

(ANDRADE et al., 2004).
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3.1.2 Descricaio de métodos de processamento minimo
recomendado para couve

Para que sejam fornecidas hortaligas minimamente processadas de
boa qualidade, é necessario que a matéria-prima seja de boa procedéncia e
que 0 manejo seja satisfatorio. Além destes fatores, obter a matéria-prima
adequada, com custo compativel e com a regularidade necessaria, s&o
requisitos importantes para o bom resultado do processamento. Na producao
sao empregadas cultivares que melhor se adaptam ao
processamentoempregados cultivares que melhor se adaptam ao
processamento, apresentando boa aclimatacdo e rendimento (MORETTI,
2003).

Para o processamento da couve, as cultivares do tipo Manteiga s&o
as preferidas no mercado brasileiro (MORETT]I, 2003).

Como recomendacdo em pds-colheita, sugere-se que as folhas
sejam colhidas nos periodos de temperatura mais baixa do dia, ou até mesmo
durante a noite (CHITARRA & CHITARRA, 1990). Apds a colheita devem ser
armazenadas a sombra, ou cobertas de forma a serem protegidas do sol,
evitando que murchem ou ressequem. Como forma de baixar a temperatura, o
procedimento adequado seria o de lava-las com agua fria, reidratando-as,
ainda no local da colheita (MORETTI, 2003). Essa reidratacdo também é
sugerida por Puschmann et al. (2004), devido a perda de agua e murchamento
que ocorre no periodo entre a colheita e o transporte, prejudicando a

conservagao do produto.
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Tal procedimento € justificado pelo fato de que a degradacgédo da
matéria-prima € o maior problema individual que muitos processadores
enfrentam para manterem a qualidade do produto (LIMA, 2004).

As etapas do processamento minimo de hortalicas, ou seja, o
sistema operacional, deve conter quatro areas distintas, proporcionando uma
operacionalizagdo em escala cada vez maior de higiene e de frio. As areas séo
definidas como suja, semilimpa e limpa, denominadas de area de recepcéo,
area de preparo, area de processamento e area de armazenamento e

expedigao, conforme demonstrado na Figura 10.

Area de Recepcao

(suja) Area de Armazenamento e

J, Expedicao

T

Area de Preparo — ]
P Area de Processamento

(semilimpa) (limpa)

FIGURA 10. Representacdo esquematica de um sistema operacional para uma
agroindustria de processamento minimo (adaptado de Dantas &
Puschmann, 2004).

Trés regras basicas devem ser seguidas, as quais definirdo a
qualidade do produto final. A primeira € o frio, pois o produto e o ambiente
devem ser mantidos sob refrigeracdo, a segunda € o periodo de tempo de
operagao, que deve ser o minimo possivel e a terceira a higiene do produto,

ambiente e pessoal que precisam ser mantidas nos padrbes necessarios de

limpeza (DANTAS & PUSCHMANN, 2004).



54

Os vegetais minimamente processados tém as respostas fisioldgicas
de seus tecidos mais pronunciadas que nos tecidos intactos. A taxa de
respiracdo aumenta e ha maior exposicdo do conteudo celular devido aos
cortes, aumentando a suscetibilidade a oxidacdo enzimatica e a contaminacao
microbioldgica (SAAESD, 2004; ROVERSI & MASSON, 2005).

A taxa respiratéria e a producido de etileno das folhas aumentam
logo apds serem destacadas da planta mae (PUSCHMANN et al., 2004;
CARNELOSSI et al., 2005). As reagdes bioquimicas e fisioldégicas se
intensificam devido ao estresse da colheita, como tentativa em restabelecer o
equilibrio energético da folha quando estava ligada a planta m&e. Um menor
tempo possivel de exposicdo do produto ao manuseio e a variagdes de
temperaturas € recomendavel. Porém, Puschmann et al. (2004) recomendam
que o processamento inicie apds a estabilizacdo da taxa respiratoria e de
etileno. Carnelossi et al. (2005) constataram que ap6s 6 horas do momento da
colheita houve estabilizagdo da taxa respiratéria e produgéo de etileno.

A refrigeracdo adequada se torna imprescindivel durante o
processamento e armazenamento, pois diminui a velocidade das
transformacgdes bioquimicas e do desenvolvimento microbiologico (ROVERSI &
MASSON, 2005).

Pazinato (1999) ressalta que o processamento inclui varias etapas,
devendo ser feito em sala prépria, em temperaturas nunca superiores a 10°C.
Kluge et al. (2002) referem-se a um aumento de duas a trés vezes a
intensidade respiratéria do vegetal, a cada aumento de 10°C em sua

temperatura.
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Para Maistro (2001) pode haver um incremento na populagéo inicial
de microrganismos, devido a condi¢gbes de higiene inadequadas no manuseio,
pré-higienizagéo, acondicionamento e transporte inadequados até a unidade de
processamento.

Puschmann et al. (2004) mencionam que a climatizagdo do ambiente
diminui o reaquecimento do produto e a higienizagdo do ambiente reduz o risco
de contaminagdo. Ambos os fatores contribuem para a qualidade final do
produto.

Seguindo-se em tdpicos, as etapas compdem-se em:

Recepcao da matéria-prima: deve ser realizada em local
apropriado, arejado e a sombra. Esse local € considerado area suja. Para
maior controle da produgao, é prudente que a matéria-prima seja pesada apés
o0 descarregamento das caixas. Até o momento do processamento deve ser
mantida, preferencialmente em cémara climatizada (CARNELOSSI et al.,
2004). Moretti (2003) recomenda que a matéria-prima seja armazenada em
camaras frias dotadas de controle de temperatura, em torno de 10°C e
umidade relativa em torno de 95%, com sistema de renovagéo do ar interno. A
matéria-prima deve ficar estocada até a etapa seguinte.

Pré-selegcdo: tem grande importdncia para a obtengcdo de um
produto final de qualidade e sem riscos de contaminagdo para a area de
processamento. A area € considerada semilimpa e precisa estar equipada com
bancadas ou mesas de apoio, estrados e tonéis de descarte ou lixeiras.

As partes muito sujas e improprias para 0 consumo precisam ser

retiradas (MORETTI, 2003). As folhas amareladas, atacadas por pragas ou



56

ainda murchas também precisam ser eliminadas (PAZINATO, 1999), bem com
os talos mais grossos que n&o serao processados (CARNELOSSI et al., 2004).

Lavagem: A lavagem de folhas deve ser executada uma a uma,
com agua potavel corrente e fria, em tanques de aco inoxidavel. Essa lavagem
pode ser também por imersdo manual ou mecanica. Esta etapa prevé a
eliminagcdo de todas as sujidades, principalmente residuos organicos, como
terra, ciscos e até parasitas, os quais prejudicam a agao do sanificante. Leitdo
et al. (1981), citado por Maistro (2001), mostraram que apos a lavagem de
folnas de alface em agua corrente, houve uma reducdo de 74% da flora

microbiana.

As folhas séo colocadas em caixas plasticas limpas para escorrer a
agua que ficou na superficie. Esta € a ultima etapa em area semilimpa. A
matéria-prima é encaminhada para a sala de processamento (PAZINATO,
1999; MORETTI, 2003; CARNELOSSI et al., 2004).

Corte ou Fatiamento: Autores como Moretti (2003) e Carnelossi et
al. (2004) recomendam que antes da etapa seguinte que consiste na
sanificacdo, ocorra o fatiamento das folhas em espessura de 1 a 3 mm. Dantas
et al. (2004) mencionam que amostras de couve minimamente processadas
com 1 e 2 mm de largura tiveram aceitagdo maior por parte dos consumidores.
Apos o fatiamento, a matéria-prima é lavada em agua a temperatura de 4 a 6°C
para resfriamento e retirada de suco celular que extravasou com o corte e de
excesso de pigmentos. Para facilitar o manuseio da matéria-prima fatiada

convém coloca-la em sacos de malha fina de nylon.
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Sanificagdo: € de extrema importancia para a garantia de um
produto final seguro para o consumo, no aspecto microbioldgico, e ocorre na
sala de processamento, ou seja, na area limpa. E importante que os
manipuladores utilizem equipamentos de protecao individual (EPI) como luvas,
gorros, aventais e mascaras (MORETTI, 2003). A sanificagdo consiste na
imersao total das folhas em tanques de acgo inoxidavel ou caixas plasticas de
PEAD (polietleno de alta densidade) brancas, contendo solugdes
antimicrobianas. O cloro €& o sanificante mais comumente utilizado em
alimentos, podendo estar sob a forma de cloro organico ou hipoclorito de sodio.
Os sanificantes comercializados a base de cloro contém em seu rotulo o
percentual de cloro ativo de sua formulagcdo, o que possibilita o calculo exato
da quantidade necessaria para as concentragdes indicadas.

Para a desinfestagao, as hortalicas devem ficar imersas por 10 a 15
minutos em solucdo clorada em 1,5 e 2 gL' de cloro ativo com a temperatura
da agua em torno de 1 a 4°C para conservar os vegetais sempre frescos
(PAZINATO, 1999). Carnelossi et al, (2004) recomendam a mesma
concentracido, porém, em tempo de imersdo entre 5 e 10 minutos. Ja Moretti
(2003) recomenda a sanificagdo em solugdo contendo entre 1 e 1,5 gL de
cloro ativo e a 5°C de temperatura, por aproximadamente 10 minutos.

A concentragdo do cloro ativo na solugao precisa ser monitorada
com frequéncia, sendo recomendado a troca da solugcdo a cada 2 ou 3 vezes
de uso ou quando apresentar niveis inferiores a 1 gL' de cloro ativo. A
manutencao do pH da solugéo proximo a neutralidade, ou seja entre 6,5¢e 7,5 &
outro ponto importante para a eficiéncia da solugao sanificante. A corregcado do

pH pode ser feita com a adigao de pequenas quantidades de acido citrico, para
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0 caso de um pH acima de 7,5, ou de hidréxido de sédio para valores de pH
inferiores a 6,5 (MORETTI, 2003).

Enxague: Executado em tanque distinto da solugdo sanificante,
porém de igual dimensdo, com agua gelada e clorada com 0,5 gL™ de cloro
ativo. As folhas podem ser transferidas na propria caixa plastica que foi imersa
na solugéo sanificante, ou sem a caixa, e devem ficar submersas por 5 minutos
para a retirada do excesso de cloro (CARNELOSSI et al., 2004). A temperatura
da agua, segundo Pazinato (1999) precisa estar em torno de 1 a 4°C, para
conservar os vegetais sempre frescos. A agua do tanque precisa ser trocada
sempre que apresentar sujidades ou a cada quatro a seis enxagues
(CARNELOSSI et al., 2004). Apos as folhas precisam ficar dispostas de forma
a permitir que o excesso de agua escorra.

Nas etapas posteriores a sanificagao é indispensavel o cuidado com
a higiene dos manipuladores, utensilios e equipamentos utilizados para que
nao haja recontaminagdo das folhas que ja foram sanificadas (PAZINATO,
1999). Para tanto, deve-se limpar todos os utensilios, inclusive a mesa de ago
inoxidavel, com solugdo de 0,5 gL' de cloro ativo antes do uso (MORETTI,
2003).

Corte ou Fatiamento: ApoOs a retirada do excesso de agua do
enxague, as folhas podem ser fatiadas manualmente com uma faca de aco
inoxidavel, ou mecanicamente em equipamento com lamina giratoria. A
espessura das fatias pode ficar entre 1 e 3 mm (MORETTI, 2003;
CARNELOSSI et al., 2004) e a nervura central da folha pode ser retira antes do
fatiamento, conforme a exigéncia do mercado consumidor (MORETTI, 2003). O

enrolamento de uma certa quantidade de folhas de couve facilita e padroniza o
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fatiamento, quer seja manual ou mecanico. Os equipamentos utilizados devem
ser de aco inoxidavel, estar afiados e propiciar uma facil limpeza e desinfecgao
(PAZINATTO, 1999).

Centrifugacao: € um sistema eficaz para a eliminagdo do excesso
de agua presente nas folhas resultante das etapas de lavagem, sanificagéo e
enxague. O tempo de permanéncia na centrifuga depende da velocidade da
mesma e da resisténcia das folhas ao processo, uma vez que a centrifugacéo
n&o pode danificar ou ressecar as fatias (MORETTI, 2003).

Colocar as fatias em saco de nylon antes de irem para a centrifuga,
facilita a limpeza do equipamento e o manuseio do produto (MORETTI, 2003).

Para os processamentos que dispensam esta etapa, € importante
que a agua do enxague seja eliminada o maximo possivel. Se essa agua
superficial ndo for eliminada do vegetal, a conservagdo do produto ficara
seriamente comprometida (CARNELOSSI et al., 2004) aumentando o risco de
recontaminac¢ao microbiana (MAISTRO, 2001).

Selecao Final: uma ultima selegcdo criteriosa € realizada para
eliminar alguma parte que ndo esteja apta ao consumo ou a apresentacéo do
produto, como partes com ferrugem, amareladas ou maiores que o padrao de
tamanho desejado (PAZINATO, 1999; MORETTI, 2003).

Pesagem: apés a selecao final, o produto final deve ser pesado para
padronizagao e controle, onde a balangca de precisdo facilita essa etapa. No
comercio varejista, témtem-se observado produtos embalados com 200 a 300 g
de peso liquido. Ja para o mercado institucional o peso pode chegar até 3 kg

(CARNELOSSI et al., 2004).
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Embalagem: a respiragdo dos vegetais continua apos o
processamento minimo, modificando as concentragdes de oxigénio, gas
carbbnico e etileno dentro da embalagem (PAZINATO, 1999; ROVERSI &
MASSON, 2005). O material da embalagem deve apresentar uma taxa de
permeabilidade que permita a entrada de oxigénio, para repor o que foi
consumido e permita a saida do gas carbdénico que foi gerado (ROVERSI &
MASSON, 2005).

Convém evitar a respiracédo excessiva do vegetal, pois o oxigénio e a
agua liberados em excesso sao prejudiciais a conservagéo e ao mesmo tempo,
impedir o acumulo de gas carbénico. Em condi¢ées de auséncia de oxigénio,
pode haver o desenvolvimento de microrganismos anaerdbicos, o0s quais
oferecem riscos a saude (PAZINATO, 1999).

A embalagem devera isolar e proteger o produto de qualquer tipo de
contaminagao, possuir resisténcia a tensao e perfuragdo e permitir a selagem
térmica e aplicacéo de etiquetas (MORETTI, 2004).

Existem disponiveis no comércio varias op¢des de embalagens e
embaladeiras.

O policloreto de vinila (PVC), o polietileno, o poliestireno e o
polipropileno sdo os principais filmes utilizados para embalagens de vegetais
minimamente processados. Suas caracteristicas mais relevantes sao a relativa
permeabilidade aos gases, a barreira ao vapor de agua e a resposta favoravel
a termoselagem. O PEBD (polietileno de baixa densidade) é o mais utilizado
devido ao baixo custo e facilidade de ser encontrado no mercado (ROVERSI &

MASSON, 2005).
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A couve, por sua alta taxa de respiracéo deve ser acondicionada em
filmes altamente permeaveis (BRECHT, 1995; DANTAS & PUSCHMANN,
2004), sendo indicado o PEBD, sem adig&o de vacuo ou atmosfera modificada
(MORETTI, 2003).

Para outros produtos de custo maior, a adocdo da atmosfera
modificada, com a injegdo de uma mistura de gases em proporgao adequada &
pertinente, pois diminui a taxa respiratoria e aumenta a vida util (MORETTI,
2004).

A etapa do embalamento deve ser a temperatura controlada de 4°C
(PAZINATO, 1999).

Rotulagem: o rétulo do produto deve conter as informagdes
obrigatdrias, previstas na legislagdo, dentre elas a identificagdo do fabricante,
especificacdo do produto, prazo de validade, informagdes nutricionais e
orientagdes para armazenamento. As principais informagdes para a rotulagem
encontram-se na Portaria n° 42 de 14/01/98 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento e na Resolugdo — RDC n° 360, de 23 de dezembro
de 2003, publicadas no Diario Oficial da Unido (DOU), da ANVISA (Rotulagem
de alimentos, 2006).

Sugestdes de consumo e receitas culinarias podem ser incluidas no
rétulo, e outras informagcbes que chamem a atengcdo do consumidor, sem
caracterizar propaganda enganosa ou ressaltar informagao intrinseca do
produto. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA publica através
de seu site a legislacdo vigente a respeito da rotulagem, possibilitando ao
responsavel técnico a elaboragdo do rétulo atendendo as normas legais

(PAZINATO, 1999; MORETTI, 2003). Para o estoque manter-se organizado e
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evitar que o produto saia da cadeia de frio, a rotulagem deve ser feita logo apos
a embalagem e selagem.

Armazenamento: o produto final deve ficar armazenado em camara
fria, numa temperatura de 2 a 5°C, até a sua distribuicdo (MORETTI, 2003).
Pazinatto (1999) enfatiza que o armazenamento deve ser feito sob
refrigeragdo, a temperatura também em torno de 4°C, tomando-se especial
cuidado de evitar grandes variagbes de temperaturas. Puschmann et al. (2004)
recomendam a temperatura de 5°C por apresentar uma melhor relagao
custo/beneficio para o armazenamento da couve, e também a mesma
temperatura para o processamento e comercializagéo.

Tendo em vista que as propostas metodoldgicas dos pesquisadores
citados apresentam diferencas em etapas do processamento, surgem
questionamentos sobre o que realmente é praticado pelas empresas
processadoras no mercado de Porto Alegre, seus equipamentos e fluxogramas
e matéria-prima utilizada.

Assim, essa pesquisa objetivou identificar empresas de
processamento minimo, tendo como matéria-prima alvo a couve, descrever os
fluxogramas praticados, identificar a origem da matéria-prima e os mercados

consumidores preferenciais.

3.2. Material e métodos

Esta pesquisa teve carater qualitativo e o método utilizado foi o da
“‘observacao sistematica — chamada também de “planejada”, “estruturada” ou
‘controlada” — é a que se realiza em condi¢cbes controladas para se responder

a propésitos, que foram anteriormente definidos. Requer planejamento e
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necessita de operagdes especificas para o seu desenvolvimento.” (Rudio,
2004).

observagdo sistematica — chamada também de “planejada’,
‘estruturada” — que se realiza em condigbes planejadas para responder a
propdsitos, que foram anteriormente definidos. “Requer planejamento e
necessita de operagdes especificas para o seu desenvolvimento” (RUDIO,
2004).

Foram registradas todas as etapas do processamento, desde a
chegada da matéria- prima até o armazenamento ap6s o embalamento final.

As etapas norteadoras para a construgdo de um fluxograma de
referéncia, utilizado como ferramenta neste estudo sobre processamento
minimo de couve, foram definidas conforme indicagbes de Pazinatto (1999),
Moretti (2003), Carnelossi et al. (2004) e Puschmann et al. (2004).

A partir deste fluxograma foram analisadas trés diferentes unidades
produtoras de couve minimamente processada, situadas no RS, na regido
serrana, municipio de Ipé, na regido Metropolitana em Porto Alegre e no Vale
do Paranhana em Morungava, que atendem o mercado consumidor de Porto
Alegre, respectivamente chamadas neste trabalho de Empresa 1 (E1),
Empresa 2 (E2) e Empresa 3 (E3).

Procedeu-se a consulta a diferentes fontes em Porto Alegre, dentre
elas os rotulos de produtos minimamente processados e comercializados em
dois supermercados, duas bancas de feiras e a unidade de producdo de
alimentos de um hospital, para identificar empresas com disponibilidade para a

pesquisa.
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Foram feitos contatos prévios para identificar os proprietarios das
empresas e apds realizadas de duas a quatro visitas aos locais de
processamento, no decorrer de 2005. A partir dos contatos e visitas reuniram-
se informacdes suficientes para a descricao dos processos.

Com os dados qualitativos procedeu-se a analise critica dos
fluxogramas de E1, E2 e E3. Foram elaboradas tabelas comparativas entre

local, método e atividades observados nas trés empresas.

3.3. Resultados e discussao

3.3.1. Descrigao das etapas do processamento minimo de couve
praticado nao Empresa E1

O A E1 tem sede no municipio de Ipé, -RS e possui certificacdo de
producao organica através da Rede Ecovida. As tarefas foram desempenhadas
por trés membros de uma mesma familia, pai, mae e filha, que residem na
propriedade onde se localiza a unidade de processamento, que consiste em
um galpao multiuso caracteristico da tradicionalidade da etnia italiana.

Recepg¢ao da matéria-prima: A matéria-prima foi colhida na prépria
horta. A colheita foi feita no inicio da manha, por um grupo de trés pessoas, as
mesmas que realizaram o plantio. O produto foi colocado em caixa plastica de
PEAD tipo “horti-fruti vazada” nas dimensdes 30 x 36 x 55 cm e transportado
até o local do processamento, um porao da casa onde reside a familia, em
estilo colonial tipico italiano. O ambiente em piso de concreto, protegido do sol
e arejado, com a temperatura interna mais amena que a externa, oscilando
entre 10 e 20°C durante todo o ano. Na entrada do pordo ha uma area

reservada para a recepg¢ao da matéria-prima.
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Selegao: Na horta, durante a colheita foi feita uma pré-selegéo.
Foram colhidas somente as folhas que se enquadravam no padrdo de
qualidade necessario para a comercializagdo, ou seja, folhas inteiras, sem
danos de pragas ou doengas, com tamanho superior a 28 cm de comprimento
na nervura central x 23 cm de largura e coloragao verde-claro caracteristica da
cultivar. Num mago com doze folhas, o peso médio da folha apresentado foi de
37 g. Esta colheita foi realizada numa sexta-feira pela manha, dia habitual de
colheita para a comercializagdo na feira aos sabados. Os talos mais grossos
foram retirados nesse momento.

Limpeza: A limpeza das folhas foi realizada com um pano branco de
algodao, limpo e seco, que foi passado em toda a superficie das folhas.
Também foi realizada uma ultima selecdo. Esse procedimento aconteceu entre
as 11 e 12 horas. As folhas ndo foram submetidas a lavagem com agua nem a
processo de sanificagdo. Os manipuladores utilizavam aventais. Esta etapa foi
feita sobre uma mesa de trabalho rustica, com tampo em madeira, exclusiva
para processamento de hortalicas e a sua limpeza foi realizada com um pano
umido.

Fatiamento: Foi realizado manualmente com facas de ago
inoxidavel e em tabua de madeira especifica para esse uso. As folhas foram
enroladas em grupos de seis a oito para facilitar o fatiamento, com fatias de
aproximadamente 2 mm. Habitualmente sdo cortadas folhas em quantidade
suficiente para no maximo trinta embalagens de 250 g.

Embalagem: Foram utilizadas como embalagens, sacos plasticos
em PEBD com 25 cm x 12 cm, tamanho suficiente para 300 g, o que dispensou

a pesagem de cada unidade. Para haver a certeza de que a embalagem
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continha o peso correto, por vezes foi colocado mais produto que o necessario.
Dois nos foram feitos para o fechamento do saco plastico da embalagem e ndo
foi colocado rotulo algum.

Armazenamento: Imediatamente ap6s a embalagem, as unidades
foram armazenadas em uma caixa de isopor®, contendo duas garrafas PET —
Peristalato de etileno, de 2 L com gelo dentro, evitando assim o excesso de
umidade.

Distribuigdo: As 16 horas a caixa de isopor® foi levada até o
caminh&o que realizaria o transporte a noite, da regido Serrana até a Capital,
no local de comercializagcdo. As embalagens permaneceram nessa caixa
durante a comercializagado que ocorreu no sabado, entre as 7 e 13 horas, como
comumente ocorre todas as semanas. O gelo da caixa estava completamente
derretido no horario de encerramento da feira.

Comercializagao: Foi realizada em feira semanal, especifica para
produtores com certificagdo organica, onde os consumidores estao habituados
a um determinado padrdo de qualidade dos produtos que adquirem. Todas as
embalagens de couve produzidas foram comercializadas, o que geralmente
ocorre. Quanto se fez necessaria alguma informag&o, como prazo de validade
e forma de utilizacao, esta foi dada diretamente pelo produtor no momento da
venda. Assim, ndo houve intermediacao entre produtor e consumidor. Desde a
colheita da couve até as maos do consumidor, transcorreu um periodo entre 23

e 29 horas.
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3.3.2. Descrigao das etapas do processamento minimo de couve
praticado no E2

O E2 tem sede no municipio de Porto Alegre, proximo a CEASA/RS
e esta caracterizado como empresa familiar.

As tarefas foram desempenhadas por empregados orientados e
supervisionados diretamente por algum membro da familia.

Recepcao da Matéria-Prima: O produtor da couve fez a entrega de
seu produto no local de processamento, procedimento que ocorre diariamente.
O produto foi recebido em um pavilhdo amplo, de alvenaria, com telhado de
zinco, sem refrigeragao artificial, apenas com sistema de ventilagdo edlico. Este
local de recebimento é considerado area suja. As folhas de couve foram
retiradas de caixas plasticas tipo “horti-fruti vazada” de polietileno de alta
densidade — PEAD, nas dimensdes 30 x 36 x 55 cm oriundas do produtor, e
transferidas para caixas do mesmo tipo pertencentes ao E2, que foram
colocadas em cima de estrados plasticos de PEAD. As caixas que receberam
as folhas s&o de uso exclusivo interno. Em momento algum o produto teve
contato com o chdo. A matéria-prima foi depositada em camara fria com
temperatura entre 10 e 15°C e retirada somente no momento do
processamento.

Selegao: O produto foi retirado da camara fria e levado nas mesmas
caixas ao local de selecao, considerado area semilimpa, composto de pavilhdo
em alvenaria com azulejos brancos até 2 m de altura, ao lado do pavilhdo de
recepcao (area suja). O piso possui inclinagado suficiente de forma a evitar

depdsitos de agua. Os macgos de couve oriundos do produtor foram
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desamarrados e os talos mais grossos eliminados, juntamente com as folhas
amareladas, com pragas ou danificadas.

Sanificagao: O produto selecionado foi levado para outra area no
mesmo pavilhdo, considerada area limpa, onde foi sanificado. A solucao
sanificante foi preparada em dosador automatico, com sanificante da marca
Quallix HS, registrado no Ministério da Saude sob o n° 32457.0002.001-1,
tendo como principio ativo o hipoclorito de sddio, com 8% de cloro ativo,
mencionado no rétulo. Esta solugcdo sanificante compunha-se de 0,2 gL'1 de
cloro ativo e foi despejada em caixa plastica de PEAD branco, que substituiu o
tanque de aco inoxidavel, por estar ocupado com outras hortalicas. Apds a
selecdo, as folhas, em quantidade de 5 kg, foram submersas nessa solugéo e
ficaram por 10 minutos onde foram agitadas, periodicamente, de forma manual.

Enxagiie: Apds a sanificagdo as folhas de couve foram retiradas da
caixa e lavadas em agua corrente, cuidadosamente folha a folha. Nesta etapa
foi feita a selegdo final. As folhas enxaguadas foram depositadas em caixa
plastica tipo “horti-fruti vazada” lavada sem solugdo sanificante. Desde a
retirada do produto da camara fria até esse momento um mesmo funcionario
equipado com touca descartavel, luvas descartaveis, jaleco, avental
impermeavel e botas plasticas, ficou envolvido no processo responsavel pela
limpeza e higienizagdo da matéria-prima. Logo apds, as folhas foram
encaminhadas para a area limpa.

Fatiamento: Tarefa realizada por outro funcionario. O fatiamento é
feito em equipamento com lamina giratéria da marca Hobart, com manutencao
periodica. Cerca de seis folhas de couve eram enroladas e inseridas na

maquina. O fatiamento de cada conjunto de folhas durava em torno de 15
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segundos. A lamina utilizada permitia fatias de 1 a 2 mm de largura que caiam
em bandeja plastica. As fatias, em quantidade maxima de 4 kg eram
imediatamente levadas para uma centrifuga, onde era eliminada a agua
resultante do enxague e o liquido celular que extravasou devido ao fatiamento.

Centrifugacao: Foi realizada em equipamento da marca Hergus,
previamente programado para centrifugagdo durante 12 minutos a 300 rpm.
Esse tempo de centrifugacédo foi estipulado a partir do monitoramento da
qualidade final do produto centrifugado. O liquido resultante da centrifugacgéo,
que corresponde a cerca de 20% do peso inicial, escoava numa canaleta que
levava diretamente ao esgoto. O produto foi colocado numa caixa plastica
limpa e encaminhado para outro funcionario especifico do setor de embalagem.

Embalagem: A embalagem utilizada foi bandeja PET Cristal, resina
sem pigmentacdo e filme plastico PVC. Foram pesados, em balanga de
precisao, 200 g de couve fatiada e centrifugada, em cada bandeja. Apés foram
recobertas com filme plastico PVC.

Etiquetagem: A rotulagem atendeu a legislacdo vigente e foi
realizada imediatamente apds a embalagem. Foram colocados dois rotulos
com etiquetas auto-adesivas, um contendo as informag¢des do fabricante e
outro contendo as informacgdes nutricionais.

Conforme eram rotuladas, as embalagens eram depositadas em
caixa plastica de PEAD branco, com 19,8 x 41,6 x 52,5 cm, dimensionadas de
forma a nao danificar o produto embalado, onde permaneceram até serem
entregues ao cliente.

Armazenamento: As caixas contendo o produto para distribuicdo

foram depositadas em camara fria com temperatura oscilando entre 10 e 12°C.
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Os lotes, atendendo o roteiro da distribuicdo, foram dimensionados dentro da
propria camara fria, evitando alteracdo na temperatura do produto. A
estocagem do produto durou no maximo 22 horas, pois a produgao foi definida
a partir dos pedidos recebidos. A camara estava equipada com duas portas,
uma para a entrada do produto, com abertura para a area limpa e outra para a
retirada do produto, com abertura para area externa a area de processamento.

Distribuicao: A distribuicdo foi feita com transporte proprio,
composto de veiculos utilitarios equipados com refrigeragdo, permitindo a
manutencédo da temperatura dos vegetais minimamente processados em torno
de 6 a 8°C. A distribuicdo ocorreu diariamente no inicio da manha, sendo que o
mesmo cliente recebeu o produto de dois em dois dias. As embalagens foram
retiradas da caixa plastica no momento da entrega ao cliente.

A grande parte dos clientes era compostacompunha-se de redes de
supermercados com filiais na regido metropolitana de Porto Alegre. O produto
poderia permanecer na prateleira durante o seu periodo de validade que era de

7 dias.

3.3.3. Descrigao das etapas do processamento minimo de couve
praticado no E3

O E3 tem sede em Morungava, Distrito do Municipio de Gravatai/RS,
caracterizado como micro-empresa constituida no ambito familiar. As tarefas
foram desempenhadas por dois funcionarios que residiam na propriedade onde
estava localizada a unidade de processamento, sob a orientacdo de algum

membro da familia.
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Recepcao da matéria-prima: Ocorreu em galpdo de madeira com
telhas de barro e chao de terra batida. A matéria-prima foi obtida diretamente
na propriedade do dono da unidade de processamento e chegou em caixas de
madeira tipo engradado ou caixas plasticas para “horti-fruti vazada” de PEAD,
nas dimensdes 30 x 36 x 55 cm. Essa entrega ocorreu diariamente, com
transporte sem refrigeracdo. A matéria-prima permaneceu estocada no galpéao,
em estrados de madeira sobre o chdo. Quando havia disponibilidade, a
matéria-prima era colhida na propria horta, no inicio da manha. O local era
protegido do sol, porém a temperatura ambiente interna e externa eram
equivalentes .

Nesse mesmo local ocorreu a selecéo e a lavagem.

Selecao: Os macgos de folhas de couve foram abertos e os talos
mais grossos foram cortados. As folhas amareladas, danificadas
mecanicamente ou por pragas e fora do padrdo para consumo eram
descartadas em tonel plastico ou caixa de madeira.

Lavagem: Aproximadamente 10 kg de folhas, sem a parte mais
grossa dos talos, foram imersas em um tanque com 200 L de agua potavel, ndo
refrigerada e agitadas manualmente por poucos instantes. Apds, foram
retiradas e colocadas em caixas plasticas de PEAD, para “horti-fruti vazadas”,
nas dimensdes 30 x 36 x 55 cm, limpas, para escorrer o excesso de agua.
Cada caixa recebeu em torno de 5kg de folhas, dispostas perpendicularmente
a base. Para tanto necessitavam por vezes serem comprimidas, ocasionando
danos nas folhas.

A agua desse tanque era trocada quando apresentava terra e outras

sujidades, variando de 2 a 5 lavagens sem troca de agua.
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Até essa etapa o manipulador usou touca, avental e botas plasticas
como EPI.

A partir desta etapa o processo ocorreu em sala com 5 x 8,5x2,5m,
totalizando 42,5 m?, com piso frio, paredes em alvenaria pintadas de branco
com azulejo branco até meia altura, teto forrado com lambri de PVC, sem
equipamento de refrigeragdo. Nao estava equipada com refrigeragao artificial
no ambiente. Um ventilador era utilizado para amenizar a temperatura
ambiente. As janelas ndo possuiam telas de protecdo contra insetos e
roedores.

Sanificagdo: As caixas contendo as folhas lavadas seguiam da area
de selegéo para a sala de processamento. Foram colocados em torno de 5 kg
de folhas de couve em um tanque de ago inoxidavel com capacidade para 100
L. A solucédo sanificante foi feita com 2 g do produto de marca Houghto
Sanisupra, com registro na ANVISA n° 323500012, com teor de cloro ativo
minimo de 6%. As folhas ficavam imersas na solugdo por 10 minutos,
aproximadamente. Esta solugdo era trocada quando apresentava sujidades.
Nao foi efetuado controle sistematico com fita medidora de cloro ativo, ou outro
mecanismo.

Enxague: Foi feito em outro tanque em aco inoxidavel, com
capacidade para 100L, ao lado do tanque de sanificacdo. As folhas foram
retiradas da solugao sanificante e submersas em agua limpa, nao refrigerada, e
agitadas manualmente por poucos instantes. As folhas foram depositadas em
caixas plasticas de PEAD para “horti-fruti vazada”, nas dimensdes 30 x 36 x 55
cm, higienizadas, para escorrer 0 excesso d’agua.

A agua foi trocada toda vez que eram enxaguadas as folhas.
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Fatiamento: Logo apds o enxague, as folhas foram encaminhadas
para o fatiamento que ocorreu na mesma sala e foi feito em equipamento com
lamina giratoria, da marca Hobart. Cerca de quatro a seis folhas de couve eram
sacudidas rapidamente para retirar o excesso de agua do enxague e eram
enroladas para serem inseridas na maquina de fatiamento. O fatiamento de
cada conjunto de folhas durou em torno de 15 segundos. A lamina n&o
apresentava bom corte, resultando em fatias de 2 mm até pedagos de 15 mm,
incluindo talos e folhas. Por vezes foi necessario abrir o equipamento para
retirar talos e folhas que ficavam emperrando a lamina. As fatias foram
colocadas em uma bandeja plastica de PEAD branco nas dimensdes de 60 x
40 x 10 cm e encaminhadas ao embalamento.

Embalagem: O embalamento foi feito por processo a vacuo, em
equipamento Minipack Torre. Foi colocado 1,5 kg de couve fatiada e pesada
em balanga de precisdo, em embalagens plasticas préprias para o
processamento a vacuo, em PEBD com espessura de 18u, adquiridas em
ponto de venda especializado. Na bandeja ficava acumulado o liquido liquido
que extravasou das folhas devido ao processo de fatiamento e agua residual
do enxague. Este liquido ndo foi retirado e acabou sendo depositado na

embalagem, junto as fatias de couve (FIGURA 11).
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FIGURA 11. Embalamento de couve fatiada, com liquido residual do
processamento.

Rotulagem: O rotulo impresso em etiqueta gomada continha
somente o nome do cliente e a data do processamento. Foi aplicado nas
embalagens e estas foram imediatamente levadas para a camara de
refrigeragao.

Armazenamento: Foi feito em camara refrigerada com temperatura
em torno de 15°C, para uma temperatura externa de 30°C, localizada ao lado
da sala de processamento. O produto embalado ficou armazenado em torno
de 18 horas. O processamento da couve ocorreu no periodo da manha e a sua
distribuicdo na manha do dia seguinte.

Distribuicao: A distribuicdo dos produtos foi feita em caminhao de
dois eixos, do tipo bau, sem refrigeragédo. Iniciou as 4 horas da manha e
encerrou por volta das 9 horas, durante todos os dias da semana, exceto no
domingo.

A maioria dos clientes estava composta de cozinhas hospitalares,

onde o produto serviria para a confecgao da alimentagao servida aos pacientes
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e aos proprios funcionarios. Os outros clientes compreendiam refeitorios
industriais e pizzarias. O produto foi consumido no dia do recebimento, exceto
nos domingos, por nao haver distribui¢do.

Sistematizando as informacdes até aqui apresentadas, € possivel
identificar em sintese, as diferengas mais marcantes entre os fluxogramas das

empresas estudadas, conforme as Tabelas 6, 7 e 8.
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TABELA 6. Descricdo comparativa dos espacos onde sao realizadas as
principais tarefas dos fluxogramas de processamento minimo de
couve: RET (recomendacao tecnolégica)' e Empresas E1, E2, e E3.
Porto Alegre, 2006.

Fluxograma
padrao’

Recepcao da
matéria-prima

Pré-selecao

local arejado e a
sombra, equipado

com balanga e
camara fria,
considerado area
suja

espaco equipado
com bancadas,
mesas de apoio,
tonéis de descarte
ou lixeiras

em area
especifica junto a
porta de entrada
do porao da casa
em estilo colonial
italiano em
alvenaria

na horta

Lavagem/Limpeza

em tanques de
aco inoxidavel

em area central
do poréo da casa
em mesa rustica

com tampo de

junto a entrada de
pavilhdo em
alvenaria com
piso frio e telhado
em zinco
equipado com
camara fria
em bancada de
acgo inoxidavel
localizada no
pavilhdo de
processamento

em area
reservada junto a
entrada de galpao
com paredes em
madeira, telhas de
barro e chao de
terra batida

em bancada de
aco inoxidavel
localizada ao

fundo do galpao

limpeza a seco -

nao ocorre

em tanque de ago
inoxidavel
localizado no
fundo do galpao
de recepgao

madeira
em tanque de aco
em tanques de em tanque de aco inoxidavel
aco inoxidavel ou inoxidavel ou em | |ocalizado na sala
Sanificagao caixas plasticas N30 OCOrTe caixas de PEAD? | e processamento
brancas de localizado no com forro em
PEAD?, na sala de pavilhdo de PVC?, paredes em
processamento processamento | gzylejo e piso frio
em tanque distinto
~ em tanque de ago | em tanque de aco
da solugao T A
- o . inoxidavel, inoxidavel
Enxagle sanificante, porém ~ ; ) :
. ndo ocorre localizado no localizado junto
de igual —_
. s pavilhdo de ao tanque de
AmEnEae; e el processamento sanificagao
de processamento
sobre mesa de em area central em bancada de
. apoio ou bancada | do porédo da casa | ago inoxidavel em bancada
Fatiamento _ : o
€em aco em mesa rustica localizada no especifica na sala
inoxidavel, na sala | com tampo de pavilhao de de processamento
de processamento madeira processamento
em equipamento em equipamento
Centrifugagéo centrifugador, na . preso ao chio no ~
nao ocorre - nao ocorre
sala de pavilhdo de
processamento processamento
em bandejas
Ot oA plasticas brancas
ima selegao 2 ~ ~ ~
¢ de PEAD? ou nos nao ocorre n3o ocorre ndo ocorre

sacos de nylon,
na sala de
processamento
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continuagao

TABELA 6. Descricdo comparativa dos espagos onde sao realizadas as
principais tarefas dos fluxogramas de processamento minimo de
couve: RET (recomendacéao tecnoldgica)' e Empresas E1, E2, e E3.
Porto Alegre, 2006.

Em balanca de

precisao em em balanga de
Pesagem em balanga de bancada precisdo em
precisao, na sala nao ocorre especifica de ago bancada
de processamento inoxidavel no especifica na sala
pavilhdo de de processamento
processamento
em area central . com equipamento
Embalagem EIil) 52268 LITLE do poréo da’ casa prggepsas\;lm:ﬁtoeno & UEELE E
9 balanca, na sala | ©M mesa rustica momento da bancada
de processamento | €om tampo de pesagem especifica na sala
madeira de processamento
em mesma
junto ao espaco bancada utilizada em sala de
Rotulagem da pesagem, na N80 oCOrTe para pesageme | processamento
sala de embalamento no | junto ao espago
processamento pavilhdo de de embalagem
processamento
Armazenamento
Distribuicao
Local de

Comercializacao

" Compilado e adaptado de Pazinato, 1999; Moretti, 2003; Dantas & Puschmann, 2004; Carnelossi et al,
2004, ?Polietileno de alta densidade, * Policloreto de vinila

! area suja D area semilimpa D area limpa

expedicado

area de armazenagem e

]

etapa néao
ocorre
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TABELA 7. Descricdo comparativa dos métodos utilizados na realizagado das
principais tarefas dos fluxogramas de processamento minimo de
couve: RET (recomendagao tecnoldgica)' e Empresas E1, E2, e
E3. Porto Alegre, 2006.

Fluxograma
padrao’

Recepgao da
matéria-prima

recebimento,
pesagem e
deposito em

camara
climatizada em
10°C e 95% de
umidade relativa

Pré-selecao

retirada de partes

improprias para o

processamento e
consumo

Lavagem/Limpeza

lavagem das
folhas em agua
potavel, corrente
e fria

deposito em caixas
tipo "horti-fruti
vazadas"

colheita de folhas
em tamanho
superior a 28 x
23cm e descarte de
folhas amareladas
e danificadas

limpeza a seco de
cada folha em
ambos os lados

recebimento em
estrados em PEAD?
transferéncia para
caixas tipo "horti-
fruti" vazadas,
préprias do E2 e
depdsito em camara
fria

retirada dos talos
mais grossos e
eliminagao de folhas
amareladas e
danificadas

nao ocorre

recebimento na
caixa do produtor e
deposito em estrado
de madeira junto ao
chao

Retirada dos talos
mais grossos e
eliminagao de folhas
amareladas e
danificadas

submerséao de 10kg
de folhas, em agua
limpa por poucos
instantes

submersao em
solugao clorada
contendo de 1 a

submersao em
solucao sanificante

por submersao em
solucao sanificante

Sanificagéo 2glL-1 de cloro ~ contendo 0,2gL-1 de
; nao ocorre . com 2g/100L de
ativo, temperatura cloro ativo 3
. produto com 6% de
da agua em torno preparada em .
S oy cloro ativo
de 5°C e pH entre dosador automatico
6,5e7,5
submersao em
agua gelada e
Enxagle clorada com ~ lavagem manual em | submersdo em agua
nao ocorre ; ;
0,5gL-1 de cloro agua corrente limpa
ativo, por 5
minutos
manual com facas
de aco inoxidavel
ou manual com facas em processador em processador
Fatiamento mecanicamente, | de ago inoxidavel e mecanico marca mecanico marca
em equipamento em tabua de Hobart com Iamina | Hobart com lamina
com lamina madeira giratéria giratéria
giratéria afiada de
aco inoxidavel
centrifugagao do em centrifuga marca
9a¢ de nylon, nao ocorre automaticamente ndo ocorre
observando para 12 minutos
tempo de com 300rpm

permanéncia e
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velocidade do
equipamento

continuagao

TABELA 7. Descricao comparativa dos métodos utilizados na realizacdo das
principais tarefas dos fluxogramas de processamento minimo de
couve: RET (recomendacéo tecnoldgica)' e Empresas E1, E2, e

E3. Porto Alegre, 2006.

Ultima selecao

Verificagdo
criteriosa do
produto eliminando
alguma parte que

nao ocorre

= nao ocorre nao ocorre
nao apta ao
consumo ou a
apresentagao do
produto
ps:g%er: ;én em balanca de em balanca de
Pesagem alane ~ precisao com o precisao com o
precisédo, de 200g nao ocorre
produto dentro da produto dentro da
a 3kg de folhas
embalagem embalagem
processadas
il S embalamento em embalamento a
TR O saco plastico em Ll %m VAcuo em saco
5 .
PEBD*e com | pegns oom 25 x SEMOGE P17 plastico de PEBD?
Embalagem capacidade entre : Cristal recoberta
12cm, capacidade : 5 com 18u de
200g e 3kg, sem com filme PVC® e
s . para 300g e : espessura e
adi¢ao de vacuo capacidade para :
fechamento com capacidade para
ou atmosfera S 200g
o dois nés 1,5kg
modificada
aplicagéo do rétulo dois rétulos em .
; ~ : um rétulo em
com informagdes etiquetas auto- .
iqid | desi etiqueta auto-
Rotulagem exigidas peta ~ adesivas, Um com | o jesiva contendo o
legislacéo vigente, nao ocorre informacdes do .
. . nome do cliente e a
logo apds o fabricante do
data do
fechamento da produto e outro com
processamento

embalagem

as nutricionais
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* Compilado e adaptado de Pazinato, 1999; Moretti, 2003; Dantas & Puschmann, 2004; Carnelossi et al, 2004, 2
polietileno de alta densidade, 8 polietileno de baixa densidade, 4 peristalato de etileno, s policloreto de vinila

.l area suja D area semilimpa D area limpa

expedicao

area de armazenagem e

]

etapa néao
ocorre

TABELA 8. Descrigdo comparativa das atividades executadas na realizagéo
das principais tarefas dos fluxogramas de processamento minimo
de couve: RET (recomendacgao tecnoldgica)' e Empresas E1, E2, e
E3. Porto Alegre, 2006.

Fluxograma
padrao’

Recepcao da
matéria-prima

Pré-selegao

retirar a couve
das caixas, pesar
e armazenar em
camara
refrigerada até o
processamento

retirar as partes

processamento e
consumo

Pré-selegao

lavar as folhas,
uma a uma, em
ambos os lados

Retirar a couve
das caixas, pesar
€ armazenar em
camara
refrigerada até o
processamento

sao colhidas

improprias para o [elhEhiciEERClhEES faz a retirada das

com padrao de
comercializagao

0S magos de
couve sao
transferidos para

as caixas do E2 e
depositados em
camara fria até o

processamento

um funcionario
com experiéncia

partes
inadequadas para
0 processamento

€ passado um
pano limpo e seco
em toda a
superficie da
folha. Isto
dispensa a
lavagem

nao ocorre

0s magos de
couve
permanecem nas
caixas do produtor
e sao colocados
em estrados de
madeira até o
processamento
o funcionario que
realizara todo o
processamento
faz a retirada dos
talos mais
grossos e folhas
amareladas e
danificadas

as folhas sao
submersas em
agua limpa e
agitadas em
conjunto, por
poucos instantes

Sanificagcéo

submergir as
folhas em solugéo
clorada durante 5
a 15 minutos

nao ocorre

as folhas sao
submersas na
solugao
sanificante por 10
minutos, agitadas
periodicamente de
forma manual

as folhas sao
submersas na
solugao
sanificante por 10
minutos

Enxagle

submergir as
folhas para a
retirada do
excesso de cloro

nao ocorre

um funcionario
com pratica na
funcao lava
cuidadosamente
folha a folha em
ambos os lados

as folhas sao
submersas em
agua limpa e
agitadas
manualmente por
poucos instantes

Fatiamento

enrolar uma certa
quantidade de
folhas para
facilitar e
padronizar o
fatiamento a uma

as folhas sao

enroladas em
gruposde6a8e
cortadas fatias de
aproximadamente

sdo enroladas 6
folhas de couve,
inseridas na
maquina e
fatiadas entre 1 e
2mm sendo
despejadas em

sao enroladas de
4 a 6 folhas de
couve, inseridas
na maquina e
fatiadas entre 2 a
15mm sendo
despejadas em
bandeja plastica

espessurade 1 a 2mm ; o
3mm caixa plas.tlca de em de
PEAD? limpa PEADPEAD?
limpa
Ultima selecéo retirar do produto nao ocorre nao ocorre nao ocorre
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alguma parte com
ferrugem,
amarelada ou
maior que o
padrao de
tamanho desejado

continuagao

TABELA 8. Descricao comparativa das atividades executadas na realizacao
das principais tarefas dos fluxogramas de processamento minimo
de couve: RET (recomendacéo tecnoldgica)' e Empresas E1, E2, e
E3. Porto Alegre, 2006.

as fatias séo
colocadas na

as fatias séo
colocadas na

pesar 200g a 3kg embalagem final | embalagem final
Pesagem de folhas de nao ocorre e pesadas em € pesadas em
couve processada balanga de balanga de
precisao até preciséo até
atingirem 200g atingirem 1,5kg
a couve fatiada é
acondicionada de ap6s a pesagem & f_elta em
forma a preencher . equipamento a
finalizado o 2 )
Embalagem todo o saco vacuo onde é
Y , embalamento com
plastico que é ) 3 selada
. filme PVC ]
fechado com dois automaticamente
nos
apos o apos o
fechamento da fechamento da
Rotulagem nao ocorre embalagem sao embalagem é
aplicadas as duas aplicada a
tiquet tiquet:
Armazenamento
Distribuicao

Comercializagao

* Compilado e adaptado de Pazinato, 1999; Moretti, 2003; Dantas & Puschmann, 2004; Carnelossi et al, 2004, 2

polietileno de alta densidade, 8 policloreto de vinila, 4 peristalato de etileno

.l area suja D area semilimpa D area limpa

expedicao

area de armazenagem e

]

etapa néao
ocorre
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Todos as empresas estavam no mercado dos vegetais minimamente
processados ha mais de cinco anos e comercializaram o produto final na
cidade de Porto Alegre.

A origem da matéria-prima foi distinta nas trés empresas. E1 e E3
foram abastecidoas com a couve produzida na propriedade onde esta
localizada a unidade de processamento. E2 adquiriu a matéria-prima junto a
fornecedores da CEASA/RS, sendo abastecido diretamente na empresa.

A matéria-prima de E1 foi proveniente de clones de couve-manteiga
com certificagdo organica. E2 utilizou a couve-manteiga cv.Hi-crop Crop
produzida em sistema de cultivo convencional e E3 também utilizou couve-
manteiga cv.Hi-cropCrop, porém proveniente de sistema de cultivo
convencional em transi¢cao para organico.

A recomendacgao da reidratacdo, das folhas imediatamente apds a
colheita, nao foi pratica adotada pelos produtores de couve que abasteceram
E1, E2 e E3. A falta desse procedimento ndo chegou a comprometer o
resultado final, visto que em E1 e E2 o processamento ocorreu no mesmo dia
da colheita. No E3, caso ndo ocorra o processamento no mesmo dia, a
mateéria-prima sera armazenada em camara climatizada.

Nenhum dos processos observados seguiu o padrao recomendado
pelos autores para processamento de folhosas, principalmente quanto a
temperatura da agua durante o processamento e refrigeracdo do ambiente.
Para os processadores, resfriar a agua e o ambiente seria desnecessario, pois
nao elevaria a qualidade do produto final e a sua aplicacao traria desconforto

aos manipuladores e aumento em termos de investimentos e custos.
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As diferengas constatadas entre o recomendado e o praticado
deveram-se ao fato de que o processamento minimo, nestas empresas, foi
criado a partir das préoprias experiéncias dos proprietarios e de suas
disponibilidades estruturais e econdmicas. Os o6rgdos de pesquisa, via de
regra, trabalham com o ideal e ndo levam em conta os custos e a realidade
desse mercado.

A distingdo das areas contidas no sistema operacional proposto por
Dantas & Puschmann (2004), ndo se aplicou ao E1 por se tratar de uma
pequena propriedade caracteristica da colonizagao italiana, baseada na
agroindustria familiar e com certificacdo organica. As atividades foram
realizadas no porédo da casa, em estilo rustico colonial. Ndo havia limites entre
os espacos fisicos, apenas ambientes distintos onde eram desempenhadas
diferentes tarefas, caracterizando-se como area suja e semilimpa. A etapa de
sanificacdo, com uso de cloro, nado foi recomendada pelo responsavel técnico,
segundo orientacdo de Pinheiro (2000) devido a possivel formacdo de
substancias téxicas derivadas, a partir da combinagdo do cloro com os
residuos de matéria organica dos vegetais. Um exemplo dessas substancias &
a dioxina.

O valor de comercializagao do produto minimamente processado
apresentou, de forma intrinseca, todos os custos de produgdo e de
transformacao do produto, acrescidos da margem de lucro do estabelecimento
(OSAKI & MARQUES, 2001). Embora a couve tenha sido, dentre os vegetais
minimamente processados, um dos que demandou mais tempo e mao-de-obra,

o valor agregado ao produto em fungdo das transformacdes atendeu as
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expectativas e proporcionou um retorno financeiro compativel com os

investimentos e custos, conforme relataram os proprietarios das trés empresas.

3.4. Conclusao

O consumo em um curto espago de tempo da couve minimamente
processada, por parte dos clientes, impediu o aparecimento de sinais de
deterioracdo em consequiéncia de um processamento ndo muito adequado.

Houve diferencas entre o recomendado pela literatura cientifica e o
praticado por E1, E2 e E3, sendo E2 a que mais se aproximou do
recomendado.

E1 encontra-se em um segmento diferenciado, o de produgéo
organica, e os 6rgaos de pesquisa nao abordam esse segmento, o que |he
conferiu um relativo desacordo ao recomendado.

Embora ndo tenham seguido inteiramente o recomendado por
orgaos de pesquisa, todas as empresas apresentaram um produto final que
tem proporcionado uma clientela fiel e fixa, o que demonstrou a satisfacdo do

cliente, quer seja na conveniéncia, quer seja no prego.
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CAPITULO IV

ANALISES BROMATOLOGICAS DE FOLHAS DE COUVE (Brassica
oleracea var. acephala L.) INTEIRAS E MINIMAMENTE PROCESSADAS DE

TRES EMPRESAS DIFERENTES

4.1. Introdugao

A composigdo quimica centesimal de um alimento expressa o seu
potencial em nutrientes (PILON, 2003). Segundo Carvalho (2002),
convencionou-se chamar de “Composi¢cdo Centesimal” de um alimento a
proporgdo em que aparecem, em 100g de produto considerado, grupos
homogéneos de substancias que constituem ao alimento. Dentre esses grupos,
tém-se os carboidratos, as proteinas e os lipidios, que, ao serem submetidos a
combustdo em bomba calorimétrica, liberam energia em forma de calor,
medida em quilo-caloria (kcal). Um kcal é a quantidade de calor necessaria
para elevar 1°C (14,5 a 15,5°C) a temperatura de 1 kg de agua.

De forma geral e do ponto de vista quimico as hortalicas folhosas
sao produtos ricos em agua, pobres em carboidratos, proteinas e lipidios, nem

por isso sdo alimentos de pouca importancia do ponto de vista nutricional. S&o
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de grande interesse por seu conteudo em micronutrientes como
vitaminas e minerais (ISASA, 2006).

Constam na Tabela Brasileira de Composi¢cdo de Alimentos — USP,
0s seguintes nutrientes, encontrados em 100 g de couve crua: agua 90,55 g,
calorias 30 kcal, proteinas 2,45 g, lipideos totais (gordura) 0,42 g, carboidratos,
por diferenga 5,69 g, fibra total dietética 3,6 g, cinzas 0,89 g, calcio 145 mg,
ferro 0,19 mg, magnésio 9 mg, fésforo 10 mg, potassio 169 mg, sodio 20 mg,
zinco 0,13 mg, cobre 0,039 mg, manganés 0, 276 mg, selénio 1.3 mcg, acido
ascorbico total 35, 29 mg, tiamina 0, 054 mg, riboflavina 0, 13 mg, niacina
0,742 mg, acido pantoténico 0,267 mg, vitamina B6 0, 165 mg, folato total 166
mcg, acidos graxos total saturados 0,055 g, acidos graxos total mono-
insaturados 0,03 g e acidos graxos total poli-insaturados (USDA, 2005). As
referidas quantidades e propor¢cdées ndo encontram consenso nas tabelas
utilizadas por profissionais da area da alimentagdo, a exemplo dos
nutricionistas.

Dentre os nutrientes proporcionados pelos alimentos, existem os
denominados macronutrientes, por estarem em maior proporgdo, sdo 0s
carboidratos, proteinas e lipidios. Os micronutrientes, embora necessarios em
menores proporgdes, também sdo fundamentais por intervirem em muitos
processos, dentre eles tem-se 0s minerais e as vitaminas (ISASA, 2006).

Conforme Mahan (1998), os carboidratos sdo a maior fonte de
energia e funcionam primariamente na forma de glicose, apesar de alguns
desempenharem papéis estruturais; cada grama de carboidrato produz

aproximadamente 4 kcal..
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As proteinas desempenham um papel estrutural maior,
nao apenas em todos os tecidos do corpo, mas também na formacido de
enzimas, horménios e varios liquidos e secregdes corpdreas; como anticorpos,
estdo envolvidas na fungdo do sistema imunologico. Cada grama de proteina
produz 4 kcal (MAHAN, 1998).

Os lipidios sdo um grupo heterogéneo de compostos que incluem os
Oleos e as gorduras normais, ceras e componentes correlatos encontrados em
alimentos e corpo humano; cada grama de lipidio produz 9 kcal (FRANCO,
1992).

A fibra bruta inclui, teoricamente, materiais que ndo sao digeriveis
pelos organismos humano e animal e s&o insoluveis em acido e base diluidos
em condi¢cdes especificas. Entre esses materiais estdo a celulose, lignina e
pentosanas, que s&o responsaveis pela estrutura celular das plantas (CECCHI,
2003).

Além dos componentes ja citados, outros compostos dos alimentos
podem proporcionar efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos benéficos a saude,
incluindo a prevengdo e o tratamento de doengas, além de satisfazer os
requerimentos nutricionais basicos. Estes alimentos sdo denominados de
alimentos funcionais ou nutracéuticos. Portanto, o termo funcional tem adotado
a conotacdo de propiciar um efeito fisiolégico benéfico adicional além das
necessidades nutricionais basicas (D’AGOSTINI, 2001).

Evidéncia epidemiolégica tem associado o consumo freqlente de
brassicas (Brassica sp.) com a diminuicao do risco de cancer. O componente
ativo glucosinolato, encontrado nas brassicas e, portanto na couve, tem acao

anticarcinogénica sobre a saude humana (HASLER, 1998).
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Devido ao papel que desempenha frente a saude
humana e também na culinaria, existem muitos dados disponiveis quanto a
composic¢ao e valor nutricional das hortalicas.

Apesar do crescente consumo de hortalicas minimamente
processadas, como uma maneira mais conveniente e pratica de ingerir
alimentos saudaveis, na literatura ha poucas informagdes sobre a composi¢cao
centesimal dessas hortaligas minimamente processadas (PILON, 2003).

As perdas de nutrientes encontradas nos alimentos ocorrem, de
forma predominante, durante as operagbes de descascamentos, lavagem,
corte e branqueamento (SANCHES, 2002).

Os acucares e os lipidios tém perdas pouco expressivas, do ponto
de vista quantitativo, em relagdo ao processamento (SANCHES, 2002).

A modalidade do processamento de frutas e hortalicas, embora
minimo frente a tratamentos como pasteurizacdo, esterilizacdo e
congelamento, torna os vegetais mais sensiveis aos processos de
deterioracdo, quando se estabelece a comparacdo com aquelas mantidas
inteiras (SANCHES, 2002).

Este trabalho teve por objetivo verificar a composigao centesimal de
folhas de couve inteiras e folhas de couve minimamente processadas de trés
distintas empresas fornecedoras do mercado de Porto Alegre, fazendo uma

analise comparativa.

4.2. Material e métodos

Foram tomadas trés amostras de folhas de couve inteiras (FIT) e

trés amostras de folhas de couve minimamente processadas (FMP) de cada
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um dos trés fornecedores do mercado de Porto Alegre. O peso da

amostra foi de 500 g tanto para folhas inteiras quanto para processadas. Tais
fornecedores foram descritos no capitulo Il do presente trabalho e foram
igualmente designados como E1 (sediado em Ipé,/ RS), E2 (sediado em Porto
Alegre, /IRS) e E3 (sediado em Morungava, /RS).

As amostras de FIT e de FMP foram coletadas no periodo entre
julho e setembro de 2005 e, mantidas sob refrigeracédo (5°C), tiveram as
analises iniciadas num prazo de 24 horas apds a coleta, no Laboratério de
Bromatologia do Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - ICTA /
UFRGS.

Foram realizadas analises de umidade, lipidio, proteina, residuo
mineral fixo ou cinza e fibra bruta nas amostras de FIT e FMP. A analise de
amido (carboidrato) ndo foi realizada devido ao material ndo apresentar a
quantidade minima suficiente para sua contagem.

Para determinar o teor de umidade foi feita a analise da
determinacdo da perda de peso do produto submetido ao aquecimento (85°C
durante 3h30min).

Para determinar o teor de lipidio foi utilizado o método Soxhlet
(quantidade de lipidios dissolvido em éter de petréleo).

Para determinar o teor de proteina foi utilizado o método Kjeldahl
(consiste em digestao, destilagao e titulagcao).

Para determinar o teor de cinza foi utilizado o método de
determinagcdo da matéria orgénica através da perda de peso da matéria

organica pela queima a 550°C.
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Para determinar o teor de fibra bruta foi utilizado o
método da determinacdo do residuo orgénico insoluvel, apés uma digestao
acida e outra alcalina.

Tais analises foram realizadas segundo método descrito por
Carvalho & Jong et al. (2002) e protocolo utilizado pelo Laboratério de
Bromatologia do ICTA / UFRGS.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) no
delineamento inteiramente casualizado com trés repeticbes e duas duplicatas,
num modelo bifatorial: fornecedor das folhas e tipo de folhas (inteiras - FIT e
minimamente processadas - FMP) e as médias comparadas pelo teste DMS

(Diferenca Minima Significativa) a 5%.

4.3. Resultados e discussao

ApoOs as analises laboratoriais, as médias dos resultados foram

compiladas nas tabelas a seguir:.
TABELA 9. Teor médio de umidade (g em 100g) em folhas de couve inteiras

(FIT) e minimamente processadas (FMP), oriundas de trés
fornecedores de Porto Alegre. UFRGS, 2005.

Fornecedor FIT FMP Teor médio*
E3 88,47 1 89,41 89,16 a2
E2 85,29 85,46 86,29 b
E1 85,73 86,37 86,04 b
Média 86,49 87,08 87,16
CV % 3,15

1. Efeito do tipo da folha n&o significativo teste F 5%

2. Médias seguidas por mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste DMS 5%
CV - Coeficiente de variagéo

* Interagéo entre fornecedor e tipo de folha (FIT e FMP) nao significativo a 5%



TABELA 10. Teor médio de lipidios (g em 100g) em folhas de
couve inteiras (FIT) e minimamente processadas (FMP),
oriundas de trés fornecedores de Porto Alegre. UFRGS, 2005.
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Fornecedor FIT FMP Teor médio*
E1 0,67 0,75 0,71a?
E2 0,73 0,67 0,70 a
E3 0,34 0,45 0,40 b
Média 0,58 0,62 0,60
CV % 26,38

1. Efeito do tipo da folha n&o significativo teste F 5%

2. Médias seguidas por mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste DMS 5%
CV - Coeficiente de variagdo

* Interagdo entre fornecedor e tipo de folha (FIT e FMP) ndo significativo a 5%
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TABELA 11. Teor médio de proteina (g em 100g) em folhas de
couve inteiras (FIT) e minimamente processadas
(FMP), oriundas de trés fornecedores de Porto Alegre. UFRGS,

2005.
Fornecedor FIT FMP Teor médio*
E1 3,28 3,17 3,23
E2 3,17 2,85 3,02
E3 3,06 2,86 2,95
Média 3,17 2,96 3,06
CV % 8,53

1. Efeitos de fornecedor e tipo de folha néo significativo teste F 5%
CV - Coeficiente de variagdo
* Interagdo entre fornecedor e tipo de folha (FIT e FMP) ndo significativo a 5%

TABELA 12. Teor médio de cinza (g em 100g) em folhas de couve inteiras
(FIT) e minimamente processadas (FMP), oriundas de trés
fornecedores de Porto Alegre. UFRGS, 2005.

Fornecedor FIT FMP Teor médio*
E3 1,69 1,36 1,52
E2 1,39 1,29 1,34
E1 1,28 1,37 1,33
Média 1,45 1,34 1,39
CV % 22,05

1. Efeitos de fornecedor e tipo de folha n&o significativo teste F 5%
CV - Coeficiente de variagdo
* Interagdo entre fornecedor e tipo de folha (FIT e FMP) nao significativo a 5%
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TABELA 13. Teor médio de fibra bruta (g em 100g) em folhas de couve inteiras
(FIT) e minimamente processadas (FMP), oriundas de trés
fornecedores de Porto Alegre. UFRGS, 2005.

Fornecedor FIT FMP Teor médio*
E1 0,99 0,87 0,93
E2 0,93 0,86 0,89
E3 0,81 0,90 0,86
Média 0,91 0,87 0,89
CV % 13,01

1. Efeitos de fornecedor e tipo de folha n&o significativo teste F 5%
CV - Coeficiente de variagéo
* Interag@o entre fornecedor e tipo de folha (FIT e FMP) nao significativo a 5%

Os valores obtidos em todas as anadlises para folhas de couve
inteiras, diferem dos valores disponiveis nas tabelas rotineiramente utilizadas
por nutricionistas, a exemplo de Franco (1982). Porém, estes dados refletem a
composicao centesimal das folhas de couve inteiras, comercializadas na regido
metropolitana de Porto Alegre.

O consumidor de hortalicas, via de regra, observa o sabor, odor,
coloracéo e consisténcia dos vegetais (ISASA, 2006). Apds o processamento,
que € minimo, tais caracteristicas tendem a manter-se na couve. Convém
ressaltar que o processamento deve seguir as orientagdes para a obtencéo de
um produto de qualidade, a exemplo da refrigeragao.

Os dados demonstraram que ndo houve perda significativa entre
folha inteira e minimamente processada, nos itens analisados, tornando a
composicado centesimal dos dois tipos de folhas, sem diferenga significativa.

N&o houve efeito de interagdo entre fornecedor e tipo de folha (FIT e FMP).
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Apesar da escassez de estudos referente a
composicdo centesimal de vegetais minimamente processados, Sanches
(2002) menciona que ha perdas de nutrientes durante o processamento. Isso
se aplica a compostos mais volateis, a exemplo da vitamina C (BALDWIN,
2004).

Estudos relatam que as perdas de agucares e lipidios durante o
processamento de hortalicas sdo pouco expressivas (SANCHES, 2002). Nas
folhas de couve, a quantidade de acgucares nado pdde ser quantificada e a
quantidade de lipidios apresentada foi muito pequena. No entanto, tais
compostos podem ser de grande importancia para a nutricdo humana, devido a
sua qualidade nutricional. Um exemplo € o glucosinolato, que torna a couve um
alimento funcional.

Apesar das condi¢des e dos sistemas de cultivo serem diferentes, os
dados das tabelas demonstraram que ndo houve diferenga significativa nos
itens proteinas, cinzas e fibras das folhas de couve inteiras e minimamente
processadas, entre os fornecedores E1, E2 e E3.

Houve diferenga significativa no teor de lipidios entre os
fornecedores, o que pode sugerir um manuseio inadequado no momento de
pos-colheita agregando gordura extrinseca a superficie das folhas. Também
pode sugerir diferengas em relagao ao cultivo, como tipo de solo, adubacéao e
condic¢des climaticas no momento da colheita.

O teor de umidade apresentou diferenga significativa, podendo ser
decorrente do estado hidrico da planta no momento da colheita ou por um

manuseio inadequado. O maior teor de umidade, apresentado por E3, tanto em
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folhas inteiras como processadas, pode conferir ao produto uma

menor vida na prateleira e uma maior proliferagdo de microrganismos.

4.4. Conclusao:

Houve diferenga significativa entre os diferentes fornecedores do
mercado analisados, quanto ao teor de lipidios e teor de umidade.

Considerando a composicdo centesimal, pode-se concluir que nao
ha redugdo significativa no valor nutricional da folha da couve inteira
comparado com a minimamente processada.

Os dados obtidos refletem a composi¢cado centesimal das folhas de
couve inteiras e minimamente processadas, comercializadas na regido

metropolitana de Porto Alegre.
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V- CONCLUSAO

As poucas recomendagdes, quanto ao cultivo e processamento
minimo de couve, encontradas em comparacdo a outros produtos horticolas,
sao na sua maioria desconsideradas pelos produtores e processadores.

Os diferentes sistemas de cultivo de couve sdo resultantes de
experiéncias agricolas com pouco investimento técnico e financeiro, e que se
perpetua devido a rusticidade do cultivo e tradicao de consumo.

O produto couve minimamente processada encontra um mercado
promissor, economicamente viavel e estavel quanto ao consumo, o que confere
ao produtor a continuidade do cultivo dessa hortalica.

Considerando a composicao centesimal de folhas de couve inteiras
e de couve minimamente processada, pode-se concluir que o processamento

minimo nao confere reducéao significativa no valor nutricional.
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