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Diversidade de 6rgaos da planta utilizados como hortal icas

(Wills et al., 1998)



Consequéncias da diversidade de 6rgaos
utilizados como hortalicas

 Diversidade de técnicas e metodos de producao

e Agrupamento habitual das culturas segundo o tipo de
orgao comestivel em vez da unidade taxonémica
(hortalicas de raiz, de folha, de fruto, etc.)

 Complexidade tecnologica quando a mesma planta
pode ser utilizada pelas folhas jovens, pela raiz ou pela
inflorescéncia, como € o caso do nabo.




Citando Nicola (2007) para relembrar o que ja
sabemos:

A qualidade potencial do produto
depois de preparado é determinada
por factores que intervém antes da
colheita



Os critérios para avaliacao da qualidade dos
produtos destinados a processamento minimo
sao diferentes dos aplicados aos produtos
frescos para consumo em natureza

» Grande importancia da longevidade em prateleira
» A gualidade microbiologica é fundamental para:

- Proteger o consumidor de microrganismos
patogenicos

- Evitar a degradacao do produto (cor, textura, aspecto,
sabor) provocada pela actividade microbiol6gica.




Factores que determinam a qualidade dos produtos
destinados a processamento minimo ( fresh-cut )

» Possibilidade de limpeza e seleccao dos produtos (eventual
Imagem negativa + aumento do custo)

» Qualidade microbioldgica (bactérias, fungos, leveduras e
Invertebrados)

* Presenca de substancias contaminantes (solo, infestantes, outros
detritos solidos)

e Resisténcia ao manuseamento

 Qutros critérios (semelhantes aos dos produtos nao processados):
- Textura
- Cor (especial atencao ao acastanhamento das superficies de corte)
- Qualidade sensorial
- Manchas de podridao
- Frescura e aspecto exterior

(Adaptado de: Premier et al. 2007)



Fontes de contaminacao que podem afectar a
gualidade microbiologica

 Agentes patogénicos presentes no solo

 Utilizacao de estrume mal curtido ou materiais organicos nao
compostados

 Agua de rega contaminada (mais frequente nas aguas
superficiais)

* Presenca de animais nos campos de cultura

* Praticas incorrectas, como deficiéncias na manutencao e limpeza
das maquinas e dos equipamentos

(Premier et al., 2007)



Grau de contaminacdo microbiologica (CPU/g) em amostras, de alface
romana destinada a processamento minimo, colhidas em trés exploracoes

diferentes
Exploracdo Amostra TAC Coliformes Leveduras Pseudomonas
e bolores fluorescentes
N° 1 A >5240000 0 1321 8
B 49000 165 151 178
C 1870 0 125 5
N©° 2 A 086 0 99 10800
B >5360000 0 31 2140
C 2210 4 55700 1
N° 3 A 55900 3370 755 46
B 11600 36 67 18
C 143000 1560 1830 580

(Premier et al. 2007)



Conseguir produtos de qualidade exige um sistema
Integrado de producao, com grande rigor e atencao
aos pormenores

» Estabelecimento de um sistema de certificacéo de Boas
Praticas Agricolas (e.g. Eurep-GAP)

 Ligacao da proteccao das culturas as outras praticas
culturais (producao integrada)

* Programacéo das actividades com vista a boa
oportunidade de intervencao

o Utilizar as praticas culturais adequadas as condicfes de
producao




Areas de intervencgdo com vista & melhoria da
gualidade

e Escolha da cultivar

* Rega e fertilizacao

* Proteccao das culturas
e Colheita

» Técnicas especificas (cultura protegida,
cultura sem solo, outras técnicas).




O melhoramento das cultivares de hortalicas para
produtos minimamente processados pode ser visto
de perspectivas diferentes

e Consumidor - aspecto, sabor, textura,
longevidade em prateleira

* Preparador — baixa taxa respiratoria, baixa taxa
de oxidacao, resisténcia ao manuseamento

* Produtor — produtividade, resisténcia a doencas,
uniformidade, adaptacao ao stress, etc.




O melhoramento dirigido ao consumidor pode criar
graves dificuldades na producao de produtos de
elevada qualidade.

Prioridades do programa de melhoramento de
morango Driscool’s:

12 — Sabor
238 — Aspecto (cor, forma e brilho)
32 — Qutros caracteres

(Andrade, comunicacao pessoal)



A escolha da cultivar em funcéo da época de producad o é
determinante para a boa qualidade da cabeca

A temperatura elevada pode provocar cabecas com folhas ou pélos em
cultivares mal adaptadas



Inovacao na criacao de novas formas de hortalicas

Rijk Zwaan Seeds



Apreciacao das cultivares de espinafre para
processamento minimo

» Cor verde e uniforme

» Sem folhas partidas

* Folhas limpas sem residuos

* Auséncia de manchas provocadas por pragas ou doencas
* Niveis aceitaveis de nitratos e oxalatos

 Cultivares de folha lisa sao preferiveis as de folha frisada
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Os tipos de alface podem ser seleccionados em
funcéo da taxa respiratoria
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Correlation between anti-oxidant activity and total phenolics in the

lettuce cultivars ‘Montego’ (squares), ‘Great Lakes’ (circles) and ‘Salad

Bowl’ (triangles), cultivated with (open symbols) or without (closed

symbols) mulching. Each point represents the mean value of three
measurements.

O teor em polifendis e a
actividade anti-oxidante na
alface variam com a cultivar
e com a utilizacao de
plastico na cobertura do
solo

(Pernice et al. 2007)
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1 dia a 5°C

9 dias a 5°C

Influéncia da cultivar na progressao do
acastanhamento das folhas de alface

‘Montego’

(Pernice et al. 2007)



Regras de fertilizacao utilizadas pela “Fresh-cut
Processors Association”

e Nao utilizar estrume
e Nao utilizar residuos soélidos urbanos

e Nao utilizar folhas de cultura onde tenham pastado
animais nos ultimos dois anos

* Ter folhas de registo para todos os adubos, que incluam
a sua composicao, utilizacdes permitidas e regras de
seguranca aplicaveis

» Ter folhas de registo de todas as aplicacbes de adubos

* Analisar todos os fertilizantes para comprovar que nao
apresentam teores excessivos de metais pesados

(Zagory, 1999)



A aplicacao de azoto deve ser ajustada a relacao
temperatura-luz e as condicoes de cultura

 Risco de teor elevado teor de nitratos nas hortalicas
de folha (alface, chicdrias, nabicas e espinafres)

 Melhoria do crescimento e da a cor verde das folhas
« Diminui a longevidade em prateleira
» Maior susceptibilidade a doencas

* Menor peso especifico das folhas (folhas finas e
frageis)




Shelf-life of Broccoli in relation
to Nitrogen Fertilization

Total # N |Head Shelf-life at
applied Diameter |5°C
(cm) (days)

60 8.1 35

120 10.2 33

180 10.8 29

240 10.9 30

300 11.3 26

Cantwell & LeStrange, 1998. cv. Legacy
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Acidentes fisioldgicos provocados pela fragilidades da
parede celular em situacdes de insuficiencia de ¢  alcio

Necrose das folhas
iIntermédias da chicoria

Necrose terminal da alface




Podridao da cabeca dos
brocolos

Necrose interna do repolho

Podridao apical do tomate




Mecanismo fisiologico que determina a necrose
terminal da alface

Colapso das células devido a perda de integridade
da membrana por insuficiéncia de calcio

Colapso dos vasos lactiferos, com estrutura celular
das paredes fragilizada, em condicOes de elevada
turgidez

Parede celular fragilizada

+
Aumento do esforco fisico sobre a parede

Rotura da pgrede celular



A deficiéncia de calcio _ € induzida por um movimento
Insuficiente da agua em direccao a tecidos com
baixa taxa de transpiracao em condicoes de:

» Elevado deficit de saturacao do ar

» Baixo teor de humidade no solo

e Elevada CE da solucao do solo

e Baixa temperatura do solo

» Elevada humidade relativa do ar

» Deficiente movimentacao do ar junto as plantas

Adaptado de: Collier & Tibbits (1982)



A elevada turgidez dos tecidos e provocada por
elevada actividade metabolica, crescimento rapido e
alto nivel de auxinas, em condicbes de:

 Temperaturas amenas
 Elevado teor de CO, no ar

» Elevada humidade relativa do ar
 Dias longos

» Elevada radiacao global

Adaptado de: Collier & Tibbits (1982)



A podridao da cabeca € mais frequente
nos brocolos localizados junto as sebes
corta-vento



Regras para a rega de hortalicas utilizadas
pela “Fresh-cut Processors Association”

* Fazer analises periddicas da agua de rega
Incluindo a presenca de E. coli e de metais pesados

* Fazer prova de que a agua de rega obedece as
normas oficiais

» Registar todos os tratamentos quimicos aplicados
a agua de rega

(Zagory, 1999)



Alguns efeitos da rega nas hortalicas

* A rega aumenta a produtividade atraves da melhoria
da producéao de fotoassimilados

e A rega diminui a temperatura das folhas

O aumento da CE da agua de rega aumenta 0 peso
especifico das folhas

A irregularidade da rega pode provocar o rachamento
fisiologico dos frutos e dos caules e raizes tuberosas.
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A rega deficitaria diminuiu a proporcao de caule (incl . peciolo)
e de folhas amarelas no espinafre (Lescovar & Piccinni , 2005).



Light
Carbon dioxide

Water
Mineral nutrients

Relacao funcional entre a parte aérea e a raiz
tuberosa da cenoura

(Benjamin et al. 1997)



Determinacao da data de colheita

e Métodos empiricos

o Utilizacao de modelos de previsao da data de
colheita com vista a regularizacdo da oferta. Os
modelos tém grande vantagem quando a data de
colheita é determinada por eventos nao
observaveis (modelo da couve-flor)




Adequacao da hora de colheita ao produto,
clima e época do ano

Colheita nocturna ou matinal — baixa temperatura,
mas produto eventualmente molhado

Colheita durante o dia — alta temperatura, mas
produto eventualmente seco

A disponibilidade de méao-de-obra pode condicionar a rapidez e
a hora da colheita



O compasso apertado
favorece o estiolamento
do aipo de talo
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A utilizacao de tuneis
brancos durante o verao
reduz a temperatura das
folhas e melhora a
gualidade de alface de
cordeiro




A cultura hidropoénica
pode conduzir a
hortalicas mais limpas e
de melhor qualidade do
gue a cultura no solo
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