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RESUMO

O abacaxi ¢ umas das frutas mais cultivadas no mundo, com ampla aceitagdo pelos
consumidores. O objetivo da presente pesquisa € realizar levantamento das perdas de abacaxi,
em um comercio do municipio de Horizontina, RS. Para tanto, utilizou-se 0 método de
abordagem qualitativa, como método de procedimento o estudo de caso, para a coleta de dados
empregou-se a técnica de observagao direta extensiva através de uma entrevista e, como técnica
de analise de dados aplicou-se a analise de contetdo, com o auxilio de graficos para expressar
os resultados das entrevistas obtidos com o auxilio do Software Excel. Quando questionado se
vendia todos os frutos adquiridos 0 mesmo relatou que ndo, pois ha frutos que se tornam
invidveis devido ao apodrecimento. Em média séo descartadas de 2 a 4 unidades por semana.
Conclui-se, portanto, que alguns cuidados como o armazenamento em local refrigerado podem
auxiliar na reducdo da perda dos frutos de abacaxi por apodrecimento, prolongando sua
qualidade e vida de prateleira.
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1 INTRODUCAO

O abacaxizeiro (Ananas comosus L.) é umas das frutiferas mais cultivadas no mundo,
com ampla aceitacdo pelos consumidores devido a suas caracteristicas sensoriais. Dentre 0s
principais produtores mundiais destacam-se, Costa Rica, Brasil, Filipinas, Tailandia, China e
India.




. ’ A TRANSVERSALIDADE DA
SALAO ’ CIENCIA, TECNOLOGIA E
UNUU'2021 INOVACAO PARA O PLANETA

CONHECIMENTO

26 A 29 DE OUTUBRO DE 2021

Sabe-se que as perdas pés-colheita comegam ainda colheita e ocorrem em todos 0s

pontos da comercializacao, ou seja, desde o processo de classificacdo e embalagem, transporte,
armazenamento, até o consumidor final.

Buscar formas de conservacdo da qualidade dos frutos pds-colheita é importante para
impulsionar o agronegdcio do abacaxi brasileiro, tanto pela possibilidade de abastecimento das
mais diferentes regides do Pais no periodo de entre safra.

Diante dos fatos expostos o0 objetivo da presente pesquisa € realizar levantamento das
perdas de abacaxi, em um comércio do municipio de Horizontina, RS, bem como suas causas
e providéncias a serem tomadas. Para auxiliar na conducédo do estudo, formulou-se o seguinte

problema: Qual o principal problema que gera perdas durante o armazenamento?

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

O abacaxizeiro € uma planta monocotileddnea, herbacea perene da familia
Bromeliaceae, a maioria das espécies sdo encontradas em condi¢Ges naturais de regides
tropicais e subtropicais da América, e poucas em zonas temperadas. As cultivares mais
conhecidas do mundo s&o classificadas em cinco grupos distintos: Cayenne, Spanish, Queen,
Pernambuco e Mordilona Perolera (CUNHA; CABRAL; SOUZA, 1999).

Do ponto de vista sensorial, a qualidade dos frutos do abacaxizeiro esta ligada a fatores
como cor, aparéncia, suculéncia e, principalmente, a relacdo sélidos solUveis totais/acidez
titulavel, o qual é o parametro que mais se associa a palatabilidade (ANDRADE NETO, 2014).

Apos a colheita, o fruto continua o processo de respiracdo sendo este o principal
processo fisioldgico. Assim, os frutos tém vida independente e utilizam suas préprias reservas
de substratos, com conseqliente diminuicdo progressiva nas reservas de matéria seca
acumulada. A respiracédo resulta em modificaces profundas na composicao quimica do fruto,
modificacOes essas que podem ser altamente indesejaveis sob o ponto de vista da qualidade
(ABREU; CARVALHO, 2000).

Além disso, de acordo com Abreu e Carvalho (2000), o armazenamento sob condicfes
de baixas temperaturas é 0 método mais econémico, efetivo e pratico para conservar os frutos,
visto que a refrigeracdo reduz a respiragéo e o metabolismo, resultando na diminui¢do na agéo
de muitas enzimas metabodlicas responsaveis por mudancgas indesejaveis durante o

armazenamento.
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3 METODOLOGIA
O tema do presente estudo refere-se ao levantamento das perdas de abacaxi, bem como

suas causas e providéncias a serem tomadas.

No estudo foi utilizado o método qualitativo, o qual parte do pressuposto de que “existe
uma relacdo dinamica entre o mundo real e o sujeito, isto €, um vinculo indissociavel entre o
mundo objetivo e a subjetividade do sujeito que ndo pode ser traduzida em numeros”
(PEREIRA, 2012, p. 87).

Como método de procedimento o estudo de caso, o qual segundo Lovato, Evangelista e
Gullich (2007), tem como funcéo obter todo conhecimento possivel sobre determinado assunto.

No que se refere & coleta de dados foi utilizada a técnica de entrevista, a qual é tida como
uma conversa realizada pessoalmente entre duas pessoas, proporcionado ao entrevistador as
informacdes necessarias de forma verbal sobre dado assunto (MARCONI; LAKATOS, 2012).
Neste sentido, a técnica de entrevista foi aplicada neste estudo de forma padronizada e dirigida
buscando coletar informacdes sobre onde os frutos sdo comprados, qual a média de frutos
adquiridos e também dos comercializados, e também a média de perdas durante o
armazenamento e comercializacdo e qual a causa.

Para se conhecer as perdas pds-colheita alguns pontos foram considerados como, tempo
que o produto permanece no local de vende em dias ou semanas; onde que a mercadoria €
armazenada apos a comercializagdo diaria em bancadas.

O presente estudo contou com a técnica de analise dita analise contetdo, a qual, segundo
Cavalcante, Calixto e Pinheiro (2014, p. 13), “se constitui de varias técnicas onde se busca
descrever o conteudo emitido no processo de comunicacdo, seja ele por meio de falas ou de
textos”. Assim, a técnica de analise de contetido foi aplicada para avaliar as respostas obtidas

através da entrevista.

4 APRESENTACAO, ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A aquisicdo das frutas é semanalmente, que chegam o0s quais sdo entregues
encaixotados cerca de uma semana apds o pedido. A média de compra sdo 25 unidades por
semana. Apas o recebimento é feito o beneficiamento dos frutos e expostos em bancadas para

a venda. Quando questionado se vendia todos os frutos adquiridos 0 mesmo relatou que néo,
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pois h& frutos que se tornam inviaveis devido ao apodrecimento. Em média s&o descartadas de

2 a 4 unidades por semana.

O grafico da figura 01 apresenta as perdas ocorridas durante um més. Dessa forma,

foram vendidas 66 unidades e teve-se a perda de 5 unidades por apodrecimento.

Figura 01 — Vendas e perdas de abacaxi
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Como sugestdo para evitar que estas perdas ocorram sugere-se 0 armazenamento das
frutas em camaras frias, visto que o armazenamento sob condicGes de baixas temperaturas é o
método mais econémico, pratico e eficaz empregado para prolongar a vida Gtil de frutas,
como é o caso do abacaxi.

Zorzal (2015), ao avaliar a influéncia da temperatura no armazenamento de frutos de
abacaxi constatou que nas temperaturas de 4°, 8° e 12° C mesmo os frutos sendo submetidos a
longos periodos de armazenamento, as caracteristicas aceitas para o consumo foram mantidas,
0 que possibilitou prolongar a vida de prateleira dos frutos.

5 CONCLUSAO

Apesar das frutas apresentarem uma alta procura, as frutas apresentam uma alta
perecibilidade e se ndo armazenadas de forma apropriada acabam ocorrendo perda durante a
comercializacdo e armazenamento. Os resultados permitiram responder o problema do estudo,
onde constatou-se com esta pesquisa que no comércio avaliado, a maior causa das perdas dos

frutos de abacaxi sdo consequéncia do armazenamento em temperatura ambiente.
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Conclui-se, portanto, que alguns cuidados como o armazenamento em local refrigerado

podem auxiliar na reducéo da perda dos frutos de abacaxi por apodrecimento, prolongando sua

qualidade e vida de prateleira, e assim também se evita prejuizos.
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