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Prefacio

Este nUmero da série Agrodok é uma revisdo profunda da edicdo de
1995, escrita por Jelle Hayma. Visto que as perdas pos-colheita conti-
nuam a constituir uma questdo crucia para 0s pequenos produtores
agricolas nas regides tropicais, tal facto em s serviu de motivacéo
para a actualizagéo do tema. O objectivo desta revisdo € que a énfase
sgja menos colocada nas infra-estruturas técnicas disponiveis para o
armazenamento dos produtos agricolas. Em vez disso, pretendemos
fornecer uma maior informagédo basica de como e porqué os produtos
se deterioram e como tal pode ser minorado ou retardado.

Este edicdo ndo se centra unicamente no armazenamento das culturas
alimentares béasicas (culturas de cereais e leguminosas, raizes e tubér-
culos), mas também dedica todo um capitulo aos frutos e legumes.
Estes produtos s&o importantes ndo apenas para a dieta do agregado
familiar do agricultor, mas contribuem igualmente para o seu rendi-
mento do agricultor, quando sdo comercializados em boas condicdes.

Durante o processo de elaboracdo deste manual recebemos comentéa-
rios de vérias pessoas sobre 0 melhoramento do manuscrito. Gosta-
riamos de expressar 0S NOssos especiais agradecimentos ao Dr. Peter
Fellows, pela sua valiosa contribuicdo, que simultaneamente estava no
processo de redigir o Agrodok 50: Acondicionamento de produtos
agricolas.

Os autores, Wageningen, 2011
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1 Introducéo

1.1 Motivos para o agricultor armazenar 0s
produtos agricolas

Este Agrodok trata de como os produtos agricolas séo colhidos e
armazenados pel os agricultores. Namaior parte dos casos, 0s produtos
s80 armazenados, n& sendo manuseados mais, quer sgia por um
periodo curto ou mais longo. Infelizmente nas regides tropicais ndo é
anormal verificarem-se perdas da ordem dos 25% no gue respeita aos
cereais armazenados e a 40 - 50 % no que se refere aos legumes. Para
0s agricultores, estes produtos satisfazem varias necessidades:

Semente para plantacao

Uma parte da colheita é utilizada como material de propagacéo para a
cultura seguinte. Se as sementes e 0s tubérculos ndo estiverem bem
armazenados, alguns deles ndo germinardo (crescerdo) quando forem
plantados, o que implica que o agricultor tem que plantar uma quanti-
dade maior para conseguir obter plantas suficientes. A rapidez de cres-
cimento dos gréos de sementes também pode variar, 0 que causara
problemas para o cultivo e paraa colheita da cultura.

Alimentacéo para o agregado familiar

Para se ser saudavel é importante contar-se com comida suficiente,
mas também é importante ter comida de boa qualidade. Os agriculto-
res e as suas familias podem muito bem ver se os cereais j& se acaba-
ram antes da préxima colheita, mas se a comida € de boa qualidade ou
ndo, isso € muito mais dificil de avaliar. Alguns insectos comem as
melhores partes do gréo, que contém as vitaminas e minerais e que
fazem com que a comida sgja nutritiva. Pode ser que os agricultores
ndo se apercebam desta perda e, por isso, necessitam de saber como
preveni-la. Uma caréncia de comida nutritiva pode levar a muitos pro-
blemas, o que inclui doencas e ma nutricéo.
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Rendimentos

Os agricultores tém que comprar ou trocar 0 que eles proprios ndo
produzem. A maioria dos agricultores vende 0 seu excedente, ou segja
os produtos que ndo utilizam para a sua alimentacéo ou para semente,
para ganharem dinheiro ou comercializam os seus produtos por coisas
gue necessitam. Se as infra-estruturas de secagem e de armazenamen-
to disponiveis para os agricultores forem mediocres, estes ndo poder&o
manter 0s seus produtos guardados pelo periodo de tempo que neces-
sitam e serdo forcados a vender os produtos logo a seguir a colheita.
Nessa altura os precos sdo baixos pois ninguém necessita de cereais.
Toda a gente esta na época da col heita e existe uma grande quantidade
de cereais disponivel. No caso de o agricultor poder secar e armazenar
0s seus produtos com seguranca, talvez se sinta motivado a produzir
mais do que é necessario para o agregado familiar. Um bom armaze-
namento dos cereais pode, assim, levar a mais alimentos, a mais
dinheiro, a um melhor material de plantacdo e a um futuro mais prés-
pero.

O nosso proposito com este manual prético é incentivar os pequenos
agricultores a melhorarem os seus métodos de armazenamento dos
cereals, raizes e tubérculos, frutos e legumes.

1.2 Esboco sintético do conteudo deste
Agrodok

Este Agrodok trata do armazenamento de varios produtos agricolas. O
armazenamento ndo sera apresentado como uma medida isolada, mas
sim situado no contexto de outras actividades pds-colheita. No primei-
ro capitulo debrucar-nos-emos sobre a importancia para os agriculto-
res de armazenarem 0s seus produtos agricolas.

O Capitulo 2 é composto de varias secces. A primeira seccéo (2.1)
trata de como os produtos agricolas comegam a deteriorar-se depois da
colheita, dai que ndo possam ser armazenados por periodos longos. O
periodo de armazenamento maximo varia segundo o produto, mas, de
uma maneira geral, as sementes sdo os produtos que podem ser arma-
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zenados por um periodo mais longo, a duragdo do armazenamento das
raizes e dos tubérculos € intermédia e os frutos e 0s legumes séo 0s
produtos com o periodo de armazenamento mais curto. Na secgdo 2.2
explica-se a razdo do rapido declinio da qualidade dos produtos col hi-
dos. A secgdo 2.3 descreve como eliminar ou reduzir estas perdas. A
seccdo 2.4 sumariza os principios de armazenamento dos produtos,
dependendo do tipo de produtos a serem armazenados e das condigdes
exteriores.

Os Capitulos 3-5 sdo devotados ao armazenamento de culturas especi-
ficas, incluindo sementes (Capitulo 3), raizes, tubérculos e bolbos
(Capitulo 4) e frutos e legumes (Capitulo 5). Estes capitulos comegam
por dar uma panoramica geral dos produtos que pertencem a cada
grupo das culturas tratadas, a que se segue 0s principais desafios
enfrentados quanto ao seu armazenamento. A terceira seccdo de cada
um desses capitul os descreve as actividades que tomam lugar no cam-
po, antes do armazenamento e, para alguns produtos, 0 seu armaze-
namento no campo. A quarta seccdo de cada capitulo é devotada a
preparacdo do espaco de armazenamento dentro dum edificio, o arma:
Zenamento em Si e 0 transporte para e a partir do espaco de armaze-
namento.
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2 Como preservar a qualidade dos
produtos agricolas armazenados

2.1 O periodo de armazenamento do produto
depende do préprio produto

Os produtos agricolas ndo podem ser armazenados por tempo ilimita
do. A duragdo maxima do armazenamento (o periodo ou tempo de
armazenamento, shelf life) dos produtos agricolas varia e em relacéo
aos frutos e legumes é de apenas alguns dias, para a maioria dos
tubérculos e dos bolbos, alguns meses e de mais de um ano para 0s
gréos de cereais secos e para outras sementes (Figura 1).

| I ] [ | 1 [ | ! L

1
1 10 100 dias

Figura 1: O periodo de tempo de armazenamento dos produtos
agricolas depende, em primeira instancia, do proprio produto. Em
cima: frutos e legumes; no meio: tubérculos e bolbos; em baixo:
sementes
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E possivel prolongar o periodo de armazenamento de aguns produtos
agricolas frescos através de refrigeracdo, mas tal processo é oneroso e
esse método ndo sera descrito em pormenor neste Agrodok. Para todas
as outras culturas, 0 mais importante € que se mantenham comestiveis
durante o armazenamento. A maioria dos frutos e dos legumes tam-
bém deve manter a sua aparéncia atractiva. Se a cor ndo é anormal, ou
se estd engelhado, etc., tal faz com que o produto sgja menos atraente
para os consumidores.

{ e

S5 1|11 .r
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armazena- acondiciona-
transporte i
P mento mento comercia-
lizagdo

Figura 2: Cadeia dos alimentos desde a colheita até ao consumo

Em relacdo a cada produto hd uma série de factores que constitui uma
ameaga para a duragéo de armazenamento do produto. Estas ameagas
encontram-se presentes ndo apenas durante 0 armazenamento mas
também durante todo o sistema em cadeia, desde a producéo do ali-
mento até ao consumo ou comercializagdo (ver Figura 2). Cada etapa
pode ter um impacto na qualidade e na quantidade dos produtos. Este
livrinho trata dos primeiros passos da cadeia. As etapas de processa-
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mento e comercializagdo encontram-se descritas nas referéncias, na
‘Leitura Recomendada .

No caso de ndo ser possivel armazenar os produtos de forma adequada
e que um produto apresente o perigo de deterioracéo antes de ser con-
sumido, normamente a melhor solugdo € conservélo. A conservacdo
implica que o produto sera modificado de modo a que as suas proprie-
dades mudem e esse possa ser mantido durante mais tempo. Exemplos
disso sdo os frutos secos, a transformac&o dos tubérculos de mandioca
em farinha, ou 0 processamento dos tomates frescos em pasta. Desta
maneira obtém-se produtos com outras propriedades, mas que conti-
nuam a ser comestiveis. No Agrodok 3 ‘Conservacéao de frutos e
legumes’ encontra-se mais informagdo sobre como preservar produtos
agricolas.

2.2 Arazao do declinio da qualidade e da
guantidade dos produtos agricolas
armazenados

Factores internos

Os produtos agricolas depois da colheita continuam vivos, prosse-
guindo 0s seus processos vitais. Todos o0s produtos respiram. Eles uti-
lizam oxigénio que extraem do ar para queimar as suas reservas. E por
isso que os produtos ficam mais delgados e produzem didxido de car-
bono e calor. Um outro processo que envolve continuidade € o amadu-
recimento. Conforme v&o amadurecendo, os frutos muitas das vezes
mudam de cor e 0 seu tecido torna-se, gradualmente, mais macio. A
fruta pode, eventualmente, ficar demasiado madura e nessa altura néo
€ propria para consumo. Os frutos e os legumes e, ligeiramente em
menor escala, os tubérculos, tendem para perder &gua a medida que
ficam mais velhos. O produto fica engelhado e € menos atractivo para
0s consumidores.

A respiragdo, o amadurecimento e a perda de &gua sdo factores inter-
nos que determinam a qualidade dos produtos armazenados.

Como preservar a qualidade dos produtos agricolas armazenados 11



Factores externos

Entre os factores externos, que também desempenham um papel
importante na perda da qualidade e da quantidade do produto, contam-
e

» Danos mecanicos

As sementes, as raizes e os tubérculos podem danificar-se facilmente
durante a colheita. Os frutos frescos e os legumes sdo especialmente
susceptivels a cortes e pisaduras devido a sua textura tenra e a0 seu
elevado teor de humidade. Um manuseamento deficiente, um acondi-
cionamento inapropriado e uma embalagem inadequada durante o
transporte so as causas de pisaduras, cortes, fragmentacdo, contusoes
de impacto e outras formas de danos nos frutos frescos e nos legumes.

» Fungos e bactérias

Depois da colheita os mecanismos naturais de defesa dos produtos
agricolas baixam rapidamente. As raizes, tubérculos, frutos e legumes
sdo, entdo, facilmente infectados por bactérias e fungos. A maior parte
dos fungos apresenta estruturas filamentosas. Estes também se cha-
mam bolores. As bactérias e os fungos causam apodrecimento dos
produtos no caso destes se encontrarem suficientemente himidos para
apoiar o crescimento destes microrganismos. As sementes, dum modo
geral, s80 menos vulneraveis, desde que sejam armazenadas em con-
dicbes secas.

» Insectos, roedores e outros animais
Todas estas pragas gostam de comer as sementes e outros produtos
agricolas armazenados e podem, assim, causar grandes perdas.

2.3 Prevencéo das perdas de armazenamento

Nos capitulos seguintes, trataremos de como optimizar as condicdes
de armazenamento a fim de prevenir as perdas dos produtos agricolas.
Dum modo geral, a prevengdo encontra-se centrada no controlo dos
véarios factores, quer internos, quer externos que sao responsaveis por
perdas da qualidade e da quantidade.
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Envelhecimento, respiragdo e perda de &gua sdo todos factores que
fazem com que os produtos se deteriorem. Estes processos podem ser
retardados se se arrefecer os produtos. Os tubérculos, a excepcdo da
mandioca, podem ser mantidos num estado de dorméncia (ver Capitu-
lo 4) e, enquanto estiverem neste estado, manter-se-ao frescos e ndo
ficardo engelhados. Pode-se prevenir a perda de agua nas raizes e
tubérculos, guardando-os num lugar himido, por exemplo, num solo
himido. As sementes, ao contrério, devem ser armazenadas num local
Seco, porque 0S processos vitais, entre eles a respiragdo, sdo assim
abrandados. A colheita dos produtos, quando estes ainda ndo estdo
maduros, também pode ser uma boa opg¢ao para prolongar a duragcdo
do tempo de armazenamento de alguns frutos.

Os danos mecanicos tém que ser prevenidos antes ou durante a colhei-
ta, por exemplo malhando cuidadosamente as sementes ou acondicio-
nando os frutos e os legumes de forma protegida durante o transporte.
Por vezes ha variedades especiais de uma determinada cultura que séo
menos susceptivels a danos, como sgja 0s tomates ' Roma’ .

Pode evitar-se de certa maneira o apodrecimento dos frutos, legumes,
raizes e tubérculos provocados por fungos e bactérias, mantendo as
culturas saudaveis durante o periodo de crescimento. O apodrecimento
causado por estes microrganismos durante 0 armazenamento pode ser
evitado ou retardado utilizando os mesmos métodos que atrasam o
envelhecimento dos produtos. A deterioragcéo das sementes devido a
microrgani Smos pode ser prevenida secando-as.

E necessario prevenir que os insectos e roedores contaminem a cultura
antes da colheita e evitar que entrem nas instal agdes de armazenamen-
to.

2.4 Principios do armazenamento

A maior parte dos produtos agricolas ndo € consumida imediatamente
depois da colheita pelas razbes dadas no Capitulo 1, mas tem que ser
guardada durante algum tempo. O desafio quanto a0 armazenamento

Como preservar a qualidade dos produtos agricolas armazenados 13



dos produtos agricolas consiste em prevenir que se deteriorem e que
percam a sua qualidade. Deve-se ter em conta 0s seguintes aspectos:

1 N&o apanhar ou colher os produtos até que possam ser consumidos
congtitui por vezes uma opcao em relacdo aos tubérculos e bolbos
(Capitulo 4) e a aguns frutos e legumes (Capitulo 5). Contudo, a
maior parte dos produtos tem que ser colhida logo que estd madura,
para evitar que perca demasiado a sua qualidade e para reduzir as
possibilidades de infestagdo por pragas e doencas ou devido a fur-
tos.

2 Em alguns casos é possivel, e até desgjavel, deixar os produtos no
campo depois da colheita, embora tal prética possa sempre consti-
tuir um risco porque as condicbes (clima e presenca de pragas e
doencas) sdo incontrolaveis. Para alguns produtos tal opcdo sera
mesmo desastrosa, pois a exposicao directa a luz solar (tropical) os
arruinaria. Tal se passa especialmente em relacdo a sementes para
sementeira (Capitulo 3), que ndo podem tolerar temperaturas supe-
riores a 40 - 45° C, e para os frutos e legumes (Capitulo 5). Em
relacdo aos tubérculos e aos bolbos pode ser vantgjoso deixalos
durante algum tempo (ndo demasiado!) no campo, a temperaturas
elevadas. As sementes tém que estar secas para que 0 Seu armaze-
namento Seja seguro, por i1sso na estacao seca a secagem pode muito
bem ser realizada no campo.

3 Durante o transporte e 0 armazenamento, aguns produtos ficam
facilmente danificados ou pisados. Deve-se prevenir que tal acon-
teca, colhendo-os cuidadosamente, mas o acondicionamento tam-
bém tem que ser apropriado e a conducdo do veiculo em que se faz
0 transporte deve ser cuidadosa.

4 Se as sementes ndo puderem ser secadas no campo, € necessario
secélas dentro de instalagBes. Se o clima é predominantemente
seco, podem ser secadas num edificio bem ventilado. Depois de
secas, podem ser mantidas nesse edificio argjado, ou acondiciona-
das e armazenadas noutro local. No caso de o clima ser predomi-
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nantemente himido, terdo que ser secadas artificialmente, usando
uma ventoinha e uma corrente de ar quente. A temperatura nunca
deve ser demasiado elevada, pois nesse caso as sementes poderéo
morrey.

Os produtos séo guardados até que sgjam consumidos pelo agricul-
tor ou pela sua familia ou até que sgjam transportados para o mer-
cado. As condigdes Optimas podem variar segundo o produto.

» Qualquer que sgja o caso, atemperatura € importante. Dum modo
geral, quanto mais baixa é a temperatura, maior € o tempo de
armazenamento. A refrigeracéo é apropriada para alguns produtos
mas, por razdes econdémicas, € predominantemente usada apenas
em relagdo a produtos caros, em pequenos volumes. Alguns fru-
tos tropicais podem ficar estragados se as temperaturas forem
baixas.

» Produtos que respiram ndo devem ser guardados hermeticamente,
por isso ndo utilizar, nesses casos, pléstico, recipientes fechados
ou armazens sem ventilac&o.

» Os produtos que ndo respiram (sementes secas) podem ser guar-
dados em recipientes ou espacos herméticos.

» Os produtos que contém muita humidade devem ser armazenados
em condicBes relativamente himidas. Estas condigdes também
sdo favoraveis para o crescimento de fungos e de bactérias por
iSSO € preciso controlar bem se os produtos a armazenar ndo estéo
contaminados com fungos ou bactérias. As sementes que conti-
nuam a estar demasiado himidas para serem guardadas hermeti-
camente, tém que ser armazenadas em espagos com orificios
muito pequenos para manter afastados 0s insectos e os ratos, mas
também necessitam duma boa ventilagdo para que 0 processo de
secagem prossiga.

» Os frutos que produzem etileno durante o seu amadurecimento
(Capitulo 5) ndo podem ser armazenadas juntamente com outros
frutos e legumes, porgue o gas etileno provoca envelhecimento.

» E importante proceder-se a uma inspecco regular (diaria) de
forma a detectar, o mais rapido possivel, a deterioracéo do produ-
to e ataques de roedores ou de insectos.

Como preservar a qualidade dos produtos agricolas armazenados 15



6 No caso do volume do produto colhido ser superior as necessidades
de consumo do agregado familiar, parte da colheita também pode
ser conservada, para aumentar, desse modo, a duracéo do tempo de
armazenamento. (ver Agrodok 3: Conservacdo de frutos e legu-
mes e referéncias em Leitura Recomendada).
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3 Armazenamento de sementes

3.1 Introducao

As sementes s&0 0S meios naturais para uma espéecie duma planta se
propagar e disseminar. Também possibilitam que as espécies sobrevi-
vam durante 0 tempo entre os periodos de crescimento, quando as
condi¢des climaticas ndo sdo adequadas para apoiar 0 crescimento da
planta. As sementes de plantas s8o, pois, edificadas para sobrevivén-
cia. Estas s8o compostas de um embrido, um armazém de comida para
possibilitar que o embrido cresga e um revestimento para proteger o
embrido e areserva de comida (Figura 3). Se as condicdes forem ade-
quadas, o embrido germina e cresce, dando origem a uma nova planta.
O embrido em crescimento esgota, entdo, a reserva de comida. A &gua
€ o factor mais importante que desencadeia o crescimento do embri&o.
Se as sementes estiverem secas, e enquanto permanecerem secas, Nao
se desenrola qualquer processo vital, permanecendo intactas e viaveis
(prontas a crescer).

Figura 3: Estrutura da semente de trigo (esquerda) e de milho
(direita), com 1: revestimento da semente/casca ou tegumento, 2:
améndoa/reserva de comida, e 3: embrido.
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Muitas culturas sdo propagadas por meio de sementes (cereais). Para
0s agricultores, as sementes sd0 importantes para o estabel ecimento
duma cultura no inicio de cada época de crescimento. Se forem plan-
tadas em solo himido, germinardo e dardo origem a plantas dessa cul-
tura. As sementes também sdo uma fonte importante de alimentac&o.
Os gréos de cereais e de leguminosas sdo alimentos bési cos importan-
tes. Os cereais pertencem a familia das gramineas e as leguminosas
s80 legumes anuais que sdo produzidos por causa das suas sementes.
As sementes de oleaginosas sdo utilizadas para consumo directo
(amendoim, gréos de soja, gergelim e de coco) ou para a extracgao de
0leo. As nozes sdo uma categoria especial de sementes oleaginosas,
visto que podem ser cozinhadas, comidas cruas, germinadas ou tosta-
das e naforma de snacks. Também sdo muito nutritivas.

Quer as sementes sejam usadas para plantagdo ou como uma fonte de
alimentagdo, € importante poder armazené-1as por um periodo de, pelo
menos, alguns meses.

3.2 Desafios quanto ao armazenamento de
sementes

O principa desafio quanto ao armazenamento de sementes é secé-las
bem. A secagem das sementes tem um duplo propdsito. Em primeiro
lugar, péra praticamente com a respiracdo. No caso das sementes a
serem usadas como alimentagcdo continuarem a respirar, perderéo o
seu valor nutritivo. As sementes destinadas a plantagéo, perderdo a
capacidade de germinar. Contudo, se as sementes estiveram suficien-
temente secas, ndo respirardo e podem ser armazenadas durante bas-
tante tempo. Dependendo das espécies das plantas, este periodo pode
variar entre varios meses até mais de um ano.

O segundo objectivo da secagem das sementes € de prevenir o seu
perecimento devido a deterioragdo provocada por bactérias e fungos.
Se as sementes quando forem armazenadas estiverem demasiado
humidas, proporcionardo uma fonte ideal de alimentacdo para bacté-
rias e fungos. A actividade destas pragas de armazenamento aumenta a
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temperatura na area de armazenamento e dentro dum espaco curto de
tempo as sementes estaréo completamente estragadas, tanto por danos
directos (apodrecimento e comidas por insectos e outros animais),
como pela destruicéo da capacidade de respiracdo, devido a tempera-
tura elevada

O teor de humidade para 0 armazenamento dos gréos alimentares ndo
deve ser, pois, superior a 13% e no caso das leguminosas pode ser até
cerca de 15%. A tal se denomina ‘teor seguro de humidade’ porque
abaixo deste nivel as sementes ja ndo sustentardo mais o crescimento
de bactérias e de fungos (para mais pormenores, ver o Anexo 2). A
semente destinada a plantagdo pode ser guardada durante mais tempo
se for seca a uma percentagem um pouco mais elevada. As sementes
de legumes se estédo muito secas levantam um outro problema: ficam
muito friaveis e danificam-se facilmente quando sdo manuseadas.

A avaliacdo do teor de humidade das sementes constitui um dos maio-
res problemas encarados pelos pequenos agricultores. N&o existe um
outro método acurado para medir a humidade sendo usar um pegueno
higrometro electronico. (ver Anexo 1), que pode ser muito caro. Con-
tudo, no caso de ser possivel a sua compra, € realmente um investi-
mento que vale a pena. Alguns agricultores e distribuidores de semen-
tes experientes podem avaliar o teor de humidade das sementes, mor-
dendo-as. Se a semente se racha em vez de se quebrar, esta suficien-
temente seca para ser armazenada. Uma outra alternativa pouco
dispendiosa consiste em usar sal que foi seco ao sol durante alguns
dias. Mistura-se 0 sal com as sementes, num frasco limpo e seco e agi-
ta-se durante um minuto. Se o sal ficar pegado ao frasco a semente
provavel mente contém mais de 15% de humidade e deve-se continuar
a sec&la. Se o sa ndo ficar pegado, entdo as sementes encontram-se
suficientemente secas e podem ser armazenadas.

Algumas sementes de oleaginosas apresentam particularmente o risco
de serem danificadas por microrganismos, porque aguns fungos e
bactérias podem crescer nelas, mesmo quando tém um teor de humi-
dade baixo. Por exemplo, os amendoins tém que ser secos a uma

Armazenamento de sementes 19



humidade abaixo de 8% para prevenir o crescimento de alguns fungos
gue produzem substancias (aflatoxinas) que sdo tdxicas para 0 ser
humano. As sementes de oleaginosas armazenadas também podem
tornar-se rangosas (ficarem com um odor e gosto desagradaveis).

As sementes sd0 uma fonte de alimentacdo preferida de vérios insec-
tos, roedores e passaros. Por esta razdo as sementes ndo podem ser
mantidas durante muito tempo no campo, depois da colheita. Os insec-
tos e os roedores também podem constituir pragas notorias para as
sementes armazenadas. O segundo desafio &, pois, prevenir que 0s
insectos e os roedores entrem no armazeém de sementes. Um desafio
ainda maior é gque tal segja realizado sem o uso de pesticidas. Muitos
pesticidas também s30 venenosos para 0s seres humanos e para 0s
animais domésticos.

Em relacéo as sementes que devem ser utilizadas para plantagdo, um
terceiro desafio consiste em impedir que sejam destruidas por tempe-
raturas demasiado elevadas. As temperaturas durante a colheita, seca-
gem e armazenamento ndo devem exceder os 40 °C no gue respeita
aos cereais e 0s 35 °C para as leguminosas.

3.3 Colheita das sementes e a sua secagem no
campo

Epoca e método de colheita

A paavra-chave para a colheita € oportunidade. A colheita ndo deve
ter lugar demasiado cedo ou muito tarde. Se for realizada demasiado
cedo tal dgnifica que o elevado teor de humidade fara com que segja
impossivel armazenar as sementes secas. Demasiado tarde resulta em
perdas devido a doenga e infestagcdo de insectos, quebra ou estragos
provocados pela chuva. Se a colheita se realizar demasiado tarde tal
aumenta a friabilidade das sementes e fard com gue sgjam mais sus-
ceptiveis a quebrarem-se quando se manuseia a cultura.

Para que a cultura de sementes possa ter um valor mais elevado, vale a
pena realizar um pouco mais de trabalho, fazendo a colheita um boca-
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do mais cedo e procedendo a secagem artificial da semente. Tal elimi-
na a maioria dos perigos que menciondmos. Quando investigar os
métodos de secagem gue ndo foram designados especificamente para
sementes é bom ter em mente que demasiado calor € a maneira mais
segura de matar a semente! O melhor € dispor dum local bem arejado,
ligeiramente sombreado e a semente deve ser regularmente revolvida.
Também se deve ser cuidadoso para parar a tempo e ndo deixar que a
semente seque demasiado. Se aintencdo é fazer a secagem exclusiva-
mente no campo, € necessario planear a época de plantio de modo a
gue acolheita possater lugar na estagao seca.

Em relacdo a maior parte das culturas, a semente atinge a maturidade
um pouco antes da época normal da colheita. O gréo ja se encontra
cheio, 0 embri&o estéa completo e tudo o que acontece a partir de entéo
€ perda de a&gua. Diz-se que a semente esta, entdo, fisiologicamente
madura. Em teoria, pode ser colhida em qualquer altura a partir deste
ponto, desde que se esteja equipado para lidar com um elevado teor de
humidade.

Na maior parte das leguminosas, a maturidade fisiologica é atingida
gquando as vagens comegam a mudar de cor. Pode-se, entéo, apanhar
as plantas e po-las a secar, em fardos ou em secadores (ver Figura 4).
Isto gjuda a assegurar que as vagens estejam prontas para serem debu-
lhadas mais ou menos a0 mesmo tempo. Nas cultivares com um
periodo de floragdo longo e com vagens com idades bastante diferen-
tes, é necessario entrar num compromisso entre perder as sementes
provenientes das vagens mais antigas, devido as mesmas estalarem ou
fazer a colheita muito cedo das vagens mais jovens. As primeiras
vagens sdo normalmente as de melhor qualidade, assim que, de uma
maneira geral, € melhor usar estas em vez das mais novas. O sistema
de fardos ndo funciona t&o bem se 0 solo é pesado e permanece himi-
do durante muito tempo. A solugdo pode ser congtruir secadores sim-
ples ou tripés nos quais a cultura é empilhada.

No caso dos amendoins ndo € possivel inspeccionar as vagens. Esca
var algumas plantas quando se pensa gque estédo quase maduras, para
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verificar se as sementes se soltaram na vagem e se a pele das sementes
(no caso dos amendoins) mudaram de cor, ndo constitui uma alternati-
va

No milho a maturidade fisiolégica é atingida quando se forma uma
camada negra. Pode-se ver esta camada negra quando se retira uma
semente da espiga, se remove os pedacos de tecido fibroso e parecido
com papel que se encontram na parte cima e examinando a semente no
ponto em que estava ligada a espiga. Nesta altura pode-se colher o
milho e a produc&o serd de muito boa qualidade.

A maturidade fisiologica ndo € um indicador Util em relac8o ao arroz e
a outros cereais de palha curta (trigo, cevada, centeio, aveid). Td ja
tem lugar quando a humidade € de cerca de 50 %, e nessa altura ainda
€ demasiado cedo para se fazer a colheita. A melhor época para colher
estes cereais €, tal como no caso das leguminosas, quando as ‘ orelhas
mudam de cor.

Se tiver seleccionado plantas das quais quer recolher sementes para
plantar, é necessério colhé-las previamente, antes da colheita de toda a
cultura.

Secagem das sementes

Tal como € explicado no Anexo 1, um clima seco e um pouco ventoso
€ 0 ideal para secar as sementes. Se as temperaturas de secagem forem
muito elevadas tal faz com que o miolo dalguns dos gréos quebre o
que pode causar a morte do embrido da semente. E por isso que é
melhor fazer a secagem da maior parte das sementes para serem
semeadas a uma temperatura maxima de 35 °C. Apenas 0s cereais
podem suportar temperaturas de 40 - 45 °C. Por tal razéo a semente
para ser utilizada como tal (plantar) ndo é seca a sol aberto, mas a
sombra. Seria desastroso que as sementes secas ficassem de novo
himidas. E por isso que as sementes tém que ser secas num recinto
fechado quando sdo colhidas na época das chuvas (ver seccdo 3.4). No
caso de s6 haver chuvadas ocasionais, esporadicas, as sementes ainda
podem ser secas no campo. Nesse caso, estenda folhas de pléastico ou
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de lona no solo e ate uma corda no meio (Figura 4). No caso de cho-
ver, pode-se dobrar estas folhas sobre a corda, de modo a proteger as

sementes.

Figura 4: Sementes a secar ao sol numa folha (1) que pode ser
dobrada (2) sobre uma corda, no caso de chover (3)

A secagem dos cereais e das leguminosas é feita, frequentemente, no
campo, com as sementes ainda na planta. A Figura 5 mostra varios
tipos de armacdes/secadores para s ecagem das plantas.

Figura 5: Vérios tipos de armacdes/secadores para a secagem de
cereais e leguminosas. Em cima, da esquerda para a direita: feixe
de ramos, secador para pendurar ramos de plantas, secador para
feno. Em baixo: secador com telhado (esquerda), plataforma

(direita).
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As leguminosas sdo frequentemente deixadas no chéo antes de serem
colocadas nos secadores, para gque as folhas sequem completamente. A
este processo chama-se enleiramento. Contudo, o enleiramento ndo
funciona bem caso 0 solo sgja pesado e permaneca hiumido durante
muito tempo. Os amendoins também sdo deixados a secar no campo
em fardos, pilhas ou armacéo.

No caso de se esperar chuva, é importante proteger as sementes dos
cereais ou as vagens das leguminosas e dos amendoins para que ndo
figuem molhadas. Para tal empilha-se a cultura em armagdes ou tripés
com as sementes ou as vagens na parte de dentro e as folhas na parte
de fora. As folhas formam uma espécie de telhado no qual a agua
escorre, tal como num telhado duma casa. Para que as sementes e as
vagens ainda fiquem mais protegidas contra a chuva, cologue um
pedaco de tarpaulin (lona) ou pléastico em cima do tripé.

Procede-se a secagem do milho quando os gréos ainda estéo na espiga,
pois ainda estdo demasiado molhados para serem debulhados e, por
tal, tém que ser secados antes da debulha. As espigas de milho sdo
normalmente secas em instalagdes especificas (ver Figura 6, secccdo
3.4).

Durante este periodo de secagem pré-armazenamento e, por vezes, até
mesmo depois da colheita, as sementes podem facilmente ficar infes-
tadas com insectos. Tal pode ser evitado se houver um bom maneio de
pragas durante o periodo de crescimento.

Quando os produtos atingirem um teor de humidade seguro, a folha-
gem e os caules podem ser removidos e as leguminosas podem ser
armazenadas em recipientes que ocupam menos espago. Normal mente
serdo primeiro debulhadas. Mesmo se o produto ainda continua muito
himido, poder4 ser armazenado, desde que possa continuar a secar,
durante 0 armazenamento.

As sementes de oleaginosas, como o amendoim, a soja e 0 gergelim
s80 primeiramente secas no campo, ainda com as folhas, com um teor
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de humidade que n&o deve ser inferior a 15%. Se o teor de humidade
for mais baixo, havera muitas sementes que se quebrardo aquando do
seu ulterior manuseamento. E sementes quebradas também aumenta-
réo a incidéncia de infecco de fungos e invasdo de insectos. Depois
serdo debulhadas ou colhidas a m&o. Um teor de humidade de 15%
parece ser 0 mais apropriado para a colheita manual e para a debulha
com gadanhas ou maguinas descascadoras simples. Os ultimos méto-
dos originam uma alta percentagem de amendoins partidos. Quando a
debulha € mecanica, é possivel debulhar com um teor de humidade
mais elevado, que provoca menos estragos.

Os palmitos sdo muito dificeis de guardar sem que percam a sua qua-
lidade e tém que ser muito bem secos. Para guardar os cocos durante
um periodo longo, tem que se secar a polpa, que originalmente tem
um teor de humidade de 50% até atingir um teor de humidade de cerca
de 6%. Cortam-se 0S cocos a0 meio e secam-se a0 sol ou artificial-
mente ou usando uma combinacdo de ambos os métodos (ver seccdo
3.4). Para a secagem ao sol sdo necessérias 60-80 horas; se levar mais
de 10 dias o coco ficara estragado. Os cocos tém que ser tapados
durante a noite, contra a formag&o de orvalho e no caso de chover ou
se estdo em secadores estes podem ser guardados sob um telhado ou
telheiro. A polpa do coco é removida da casca apés cerca de 2 dias,
sendo necessarios 3 - 5 dias para completar a secagem.

Debulha

Os métodos de debulha sGo mais ou menos 0s mesmos para todos 0s
tipos de sementes. Esta operacéo cultural realiza-se quando as semen-
tes atingiram praticamente o teor de humidade desgjado. Tal pode
acontecer quando ainda esté&o no campo ou depois de terem sido sujei-
tas a uma secagem adicional, dentro de um edificio. Existem muito
poucos, caso hajam, métodos de debul ha especificamente para semen-
tes. O que € necess&rio é garantir que 0 método padréo utilizado
localmente segja feito da maneira mais suave, para se evitar que as
sementes se partam.
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As leguminosas sdo particularmente sensiveis e, por isso, € notéria a
vantagem de proceder a colheita um pouco mais cedo, visto que as
sementes com um teor de humidade ligeiramente mais elevado séo
mais faceis de manusear. Contudo, se o teor de humidade for dema-
siado elevado também ndo é bom, pois pode causar danos internos.
Depois da debulha, mas antes da joeira e da limpeza, devera efectuar-
Se uma secagem adicional.

Se a cultura é secada no campo, deve-se remové-la, em fardos ou fei-
xes, de manh& cedinho, quando ainda ha um pouco de orvalho nas
vagens ou nas orelhas dos cereais, ou 0 ar esta himido, o que limitara
possiveis quebras. Entdo pode-se comecar a debulha, nesse mesmo
dia, mais tarde. A maneira mais simples de debulhar as leguminosas
para semente € colocar as vagens em sacos e batendo-os com paus.
N&o comprima as vagens ou passe com veiculos por cima delas pois
podem causar demasi ados estragos.

Os amendoins sd0, Mais uma vez, uma excepcao, primeiro porque €
melhor que eles fiquem guardados na vagem até a época de plantio e,
segundo, porgue para uso como semente de plantio ndo existe uma
boa alternativa ao descasque manual.

A debulha de cereais para semente é efectuada segundo os mesmos
métodos de quando sdo colhidos para alimentos. Caso disponha de
infra-estruturas e de espago de armazenamento adequados, a semente
de milho pode muito bem ser mantida na espiga. Se as espigas de
milho n&o forem muitas podem ser amarradas em molhos e pendura-
das no interior de instalagdes, mas caso se tratarem de grandes quanti-
dades € necessario construir um espigueiro.

As sementes debulhadas normalmente necessitam de ser limpas de
terra, pedras, palha mitda e outros pedacos de plantas, assim como de
insectos e sementes de erva daninhas. As quantidades mais pequenas
podem ser limpas & méao, joeiradas, peneiradas e/ou seleccionadas. No
caso de haver grandes quantidades de sementes, tera que optar-se pela
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mecanizagado. Para tal existe uma ampla gama de maguinaria, desde
simples até muito avangada.

Quer a seleccdo se realize manua ou mecanicamente, preste atencdo a
sementes de ervas daninhas e de sementes de culturas que ndo tém um
ar saudavel. Entre essas pode-se contar com sementes descoloridas,
partidas, manchadas, engelhadas e mal formadas e sementes atacadas
por insectos. Mesmo que muitas dessas possam ser retiradas durante a
joeira e a peneira, deve-se sempre fazer uma inspecgédo visual e, caso
necessario, proceder-se a uma Ultima triagem manual antes de arma-
zenar a semente.

Os amendoins, os gréos de soja e de gergelim sdo debulhados quando
tém um teor de humidade de cerca de 15 %. Como alternativa as
vagens podem ser apanhadas a méo. Tal diminui o0 nimero de semen-
tes partidas e também o risco de crescimento de fungos e um possivel
desenvolvimento de aflatoxinas.

3.4 Prosseguimento da secagem e
armazenamento

Se as condigdes climéticas ndo permitirem que a cultura seque no
campo, as sementes humidas ou parcialmente secas no campo devem
continuar a sua secagem dentro de edificiog/instalagbes. A secagem
deve ser realizada no mesmo lugar onde as sementes serdo armazena-
das ou noutro lugar. As sementes muito himidas necessitam de tempe-
raturas mais baixas durante a sua secagem gue sementes mais secas.
Pode ser mais seguro secé-las em vérias etapas em vez de uma so vez.

Em relacdo a maior parte das sementes € suficiente seca-las até atingi-
rem um teor seguro de humidade, para se estar seguro que ndo ocorre-
ra qualquer infestacdo de fungos ou de bactérias. A semente destinada
a plantio normalmente ainda se seca um pouco mais. Cada grau de
percentagem em que a humidade desce abaixo do teor seguro de
humidade, duplica o tempo que a semente pode ser armazenada. A
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escolha do método de secagem depende do tipo de produto a ser seco,
do clima durante a época de colheita e do equipamento disponivel.

A eficécia da secagem depende da humidade do ar e do movimento do
ar, na &rea em questdo. As sementes secas ao ar, durante a estagéo das
chuvas, ainda contém 13% de humidade, enquanto os limites de segu-
ranca para as sementes destinadas a sementeira séo de 10% para os
cereais (arroz, milho, sorgo, etc.), 8 % para as leguminosas e 6% para
as sementes de legumes.

—
—_—

NS

Figura 6: Espigueiro de milho feito de bambu
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Secagem e armazenamento num edificio ventilado

Se de vez em quando chover, é demasiado arriscado continuar a secar
0 produto ao ar livre. Se a humidade relativa baixa para menos de 70
%, cada dia por periodos mais longos, o produto pode ser secado natu-
ralmente enquanto € armazenado num edificio bem ventilado. Se a
cultura ainda nédo tiver sido malhada, pode ser pendurada no mesmo
tipo de secadores em que se encontrava no campo. Desta maneira o ar
pode circular em volta das sementes. O espigueiro, tal como o dese-
nho mostrado na Figura 6, € um exemplo duma construgcdo ventilada
naturalmente que € apropriada para 0 armazenamento e a secagem
continua das espigas de milho nas regides tropicais himidas e secas. O
ar de fora pode soprar 0 mais possivel através das espigas de milho,
gue estdo acondicionadas de uma maneira lassa. O melhor seria que o
espigueiro fosse colocado com o lado mais comprido, perpendicular,
na direccdo em que o vento sopra. O espigueiro é construido sobre
estacas, que podem ser protegidas por diapositivos protectores, para
prevenir que os roedores e outros gatunos entrem neles. Para protec-
¢ado contra os insectos, os orificios de ventilacdo devem ser cobertos
com uma malha fina.

Figura 7: Sacos empilhados num palete. Entre os paletes é deixa-
do espaco suficiente para garantir uma boa ventilacao.

Armazenamento de sementes 29



Depois dos miolos ou sabugos das espigas terem atingido o teor segu-
ro de humidade, podem ser descascados e armazenados como um
volume mais pequeno. Para esta finalidade é Util utilizar sacos e cestos
feitos de fibras de plantas. Nas regides tropicais himidas, os cestos e
0s sacos ndo devem ser colocados no chdo, mas devem ser colocados
um pouco acima do chdo, numa plataforma. Na Figura 7 este principio
€ ilustrado em relacdo a uma pilha de sacos. O produto também pode
ser protegido contra os insectos untando a parte de fora dos cestos
com lama/barro ou excrementos animais. No entanto, € melhor ndo
fazer isto antes do produto estar cuidadosamente seco, pois tal pratica
podera causar o apodrecimento rapido do produto.

Secagem em cima duma fogueira

O ar quente, por S mesmo, movimenta-se para cima. As sementes ou
outros produtos a serem secos podem ser colocados numa plataforma
argjada, por cima dum lume de tal maneira que o fumo e o ar quente
possam facilmente movimentar-se através do produto (Figura 8).

Figura 8: Secagem numa plataforma sobre uma fogueira
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Tome atencdo para que a semente para plantio ndo seja aquecida a
uma temperatura superior a 40 °C e tome cuidado para que as chamas
ndo sgjam demasiado altas. Também porque o produto pode ficar com
um sabor a fumo. Mas este método funciona bastante bem e os custos
sS40 baixos.

Secadores para produtos agricolas

Uma maneira mais répida e mais confidvel de secagem € fazer com
gque o ar quente, aguecido artificialmente, entre em contacto com as
sementes a serem secas. Estes secadores também podem ser utilizados
para secar outros produtos agricolas. Para mais apresentam a vanta-
gem de oferecer proteccdo contra 0s insectos e os roedores. A desvan-
tagem reside nos custos relativamente altos da sua construgao.

Os secadores solares proporcionam uma secagem mais rapida que a
ventilacdo natural e ndo requerem combustivel. Os secadores em que
as sementes ficam fechadas sdo mais eficientes em reter o calor que o
método de espalhar as sementes ao sol. Necessitam de pouca ou até
nenhuma manutencéo, e a excepcao das folhas de pléstico ou das cha
pas onduladas para o telhado, todos os materiais sdo passiveis de ser
encontrados em todo o lado. O modelo que é mostrado na Figura 9
também pode produzir ar quente, sob a cama dos cereais, utilizando
combustivel.

Ao se utilizar calor solar ou ao fazer-se uma fogueira, aguece-se 0 ar
circundante, que sobe no produto a ser secado e se espalha numa
camada fina, numa rede metdlica, apoiada por estacas. A espessura
maxima duma camada de gréos peguenos, como por exemplo milho
miudo/mexoeira e sorgo/mapira é de 5 - 8 cm, para o0 milho descarola-
do e outros gréos é de 10 cm, para os amendoins é de 20 cm, e parao
milho na macaroca é de 30 cm. Visto que o fumo pode afectar o gosto
do produto, este € removido através duma chaminé para o lado em que
sopra 0 vento. A fogueira deve ser constantemente vigiada para se
prevenir temperaturas demasiado elevadas. Para os gréos de boa qua-
lidade limite a temperatura a 50 - 55 °C. N&o seque sementes destina-
das a plantio nestes secadores, visto que estas ndo devem ser aqueci-
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das a temperaturas superiores a 40 °C. N&o revolva os graos quando
estdo a secar a menos que sgja necess&rio libertar o calor, devido a
sobreaquecimento.

Figura 9: Secador de produtos agricolas que pode funcionar tanto
a combustivel como a calor solar.

Os secadores que sdo mais avangados utilizam um ventilador para for-
necer ar quente as sementes. Estes secadores sdo adequados para
cereais, leguminosas e produtos oleaginosos. O ventilador encontra-se
alimentado por um motor a diesel ou a querosene. Para produzir ar
guente, pode-se usar qualquer tipo de combustivel. A capacidade de
secagem depende do tamanho do secador e do produto a ser secado.
Por exemplo, podem-se secar |otes de 1000 kg de arroz em cercade 5
horas com o secador de mesa plana ilustrado na Figura 10. Os custos
de construgdo e do combustivel podem ser um obstéculo para o agri-
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cultor individual. Por isso € melhor que um tal secador pertenca e sgja
usado por um grupo de agricultores. O secador que a seguir apresen-
tamos produz ar quente através da queima da casca do arroz. E neces-
sario precisdo e um certo entendimento técnico para a construcéo do
secador. Por vezes é dificil obter combustivel e por isso € necessario
adaptar os métodos de secagem as circunstancias locais. clima, conhe-
cimento técnico, disponibilidade de combustiveis e materiais de cons-
trucao, etc.

[
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Figura 10: Corte transversal de um secador que forca o ar quente
a circular através das sementes. A esquerda: ventilador; no meio:
forno para queimar residuos de culturas ou outro combustivel; a
direita: recipiente com sementes.

Armazenamento em recipientes herméticos

Se as sementes tiverem um teor de humidade demasiado elevado,
devem ser armazenadas num espago bem arejado. Quando atingirem o
teor seguro de humidade, € importante manté-las secas. Para prevenir
gue possam atrair humidade do ar durante a época humida, deverdo
ser armazenadas em recipientes herméticos, que podem ser sacos de
plastico, potes de ceramica, ou silos de metal ou de pedra ou pocos de
pedra no ch&o. Os edificios e os contentores devem ser construidos em
ch&o bem drenado, para que ndo fiquem inundados.

Caso estgjam em pocos ou silos, estes ndo devemn ser abertos durante
vérias semanas, podendo-se colocar e acender uma vela dentro deles.
Quando se procede ao fecho do contentor, a vela utiliza todo o oxigé-
nio restante, substituindo-o por didxido de carbono. Isto matara qual-
guer insecto que se encontre nas sementes.
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Uma caracteristica comum dos pogos e dos silos € uma peguena aber-
tura em cima para recolher as sementes que sdo necess&rias a diério. A
vantagem dos recipientes/contentores herméticos é que também
podem prevenir a infestacdo de insectos e roedores. Também se pode
acrescentar um absorvente de agua (dissecante) as sementes armaze-
nadas, para as manter ainda mais secas. Para tal podem-se utilizar
materiais locais como sgjam carvao, arroz seco ou argila.

Os pocos e silos podem ser feitos
de vérios materiais, cada um com
as suas vantagens e inconvenientes.
O sloilustrado naFigura 11 é feito
duma folha de metal com uma
espessura de 1 mm, soldada nas
juntas.

Tem duas aberturas, uma para o
encher, na parte de cima e outra
para esvazié-lo, perto do fundo. E
melhor colocar o silo sobre estacas
para prevenir que o fundo fique
molhado. Os silos de metal ofere-
cem uma boa protecgdo contra
fungos, insectos e roedores, mas a
sua construcdo requer aptiddes

especificas e é relativamente cara @
Os silos ndo devem ser colocados \v/
completamente na sombra e tam-

bém nunca ao sol aberto.

O armazenamento em pogos no

solo pode ser feito em qualquer

lugar. O Unico que é necessdrio é _

que se disponha de solo que possa Figura 11.: Sllq de metal; ver
ser trabalhado a uma profundidade €Xt0 para mais pormenores
suficiente. As paredes do pogo séo
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revestidas tradicionalmente com erva, paha, caules de milho ou
outros materiais vegetais e revestidos com barro/matope e excremen-
tos de vaca. Os pocos sao fechados e selados com material vegetal.

Figura 12: Poco subterraneo tradicional

Se a paha ou os carolos do milho, a casca do arroz (paddy) e as legu-
minosas ndo sofreram estragos durante a colheita, € melhor deixar a
semente neles antes de armazenar a cultura, pois oferecem um certo
grau de protecgéo contra o ataque de insectos.
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3.5 Proteccao adicional contra insectos

Os insectos mais comuns que se podem encontrar na comida armaze-
nada s80 0s besouros e as tragas. Ambos grupos de insectos tém larvas
como lagartas que sdo muito diferentes dos seus progenitores (ver
Figura 13). No caso das tragas, sdo s0 as larvas que provocam estragos
nas sementes, enquanto com os besouros, tanto as larvas como 0s
adultos podem estar activos.

Figura 13: Dois besouros (a esquerda e no meio) e uma traga que
se alimentam das sementes dos cereais. Cada adulto é acompa-
nhado por uma larva (lagarta).

Neste Agrodok realgcamos o uso de medidas preventivas para combater
0s insectos de armazenamento. Somos da opinido que a maior parte
dos problemas relacionados com o0s insectos de armazenamento
podem ser prevenidos. Visto que ha muitos acidentes que podem acon-
tecer devido a utilizac8o incorrecta de pesticidas, desencorgjamos o
uso de pesticidas para 0 armazenamento de sementes, especialmente
para as sementes que eventual mente serdo usadas como alimento. Para
uso como ultimo recurso, o Quadro 1 fornece informacdo sobre
extractos de plantas que tém propriedades insecticidas. Contudo, €
importante notar que alguns desses extractos, como sgja a datura, sdo
Venenosos para os seres humanos. Alguns 6leos vegetais, como o 6leo
de ricino também s0 venenosos para as pessoas. Quando tratamos da
construcdo de edificios e de contentores/recipientes para armazena-
mento, anteriormente, neste capitulo, ja faldmos de algumas medidas
gue podem ser tomadas contra os insectos. Nos paragrafos seguintes
s80 apresentadas outras medidas preventivas possiveis.
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A escolha da variedade

As variedades modernas de milho de ato rendimento normalmente
tém as pahas das espigas abertas, 0 que permite aos passaros e insec-
tos facilmente atacarem o milho no campo, enquanto as variedades
tradicionais tém as palhas fechadas, o que protege a cultura eficaz-
mente de ataques de insectos. Existern mecanismos similares para as
sementes de outras culturas. Nos lugares onde ndo ha trocas comer-
cials, 0s agricultores muitas vezes escolhem as sementes com base nas
suas propriedades de resisténcia a pragas e a doengas, o que significa
melhores caracteristicas de armazenamento, em vez de unicamente
pelo seu rendimento.

A escolha da época da colheita

Quando se cultivam variedades novas, de ato rendimento e de amadu-
recimento rapido, a época da colheita coincide com os periodos mais
chuvosos do ano o que cria novos problemas de armazenamento.
Alguns insectos apenas infestam as leguminosas e 0s cereais quando a
cultura esta quase seca. Por isso, uma colheita atempada pode garantir
gue as leguminosas quando sdo armazenadas ndo levem consigo tam-
bém gorgulhos. N&o deixe as culturas no campo durante muito tempo
depois de se ter feito a colheita visto que isto aumenta as probabilida-
des de infestagdo por algumas pragas de armazenamento.

Secagem
O calor usado para secar 0s produtos também gjudard a matar as larvas
e a afastar as pragas de insectos adultos.

Seleccéo e limpeza

Verifique se 0 produto armazenado esta infestado, tirando amostras.
Preste atencéo particular a rachas ou buracos no recipiente de armaze-
namento ou do edificio onde os insectos podem esconder-se. No caso
do produto se encontrar infestado, assegure-se que € armazenado sepa-
radamente (em quarentena) e tratado com uma ou vérias medidas, que
mencionaremos mais adiante, para se prevenir que o produto limpo
sgja infestado por pragas. Na eventualidade duma infestacdo muito
grave, elimine o produto. No caso de o produto ter sido atacado muito
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ligeiramente, 0 seu aguecimento a uma temperatura ndo superior a
50 °C pode matar as tracas e os gorgulhos. A remogao dos gréos ou
espigas afectados pode ser feita a m&o, por peneiramento, joeiramento
ou agitando o gréo. No caso de apenas se separar as pragas do produto
armazenado, certifique-se que as pragas foram eliminadas para evitar
reinfestacao.

Local de armazenamento

Os locais para armazenamento devem situar-se longe de qualquer fon-
te potencial de infestagdo e afastados das culturas em crescimento. As
tracas dos gréos de cereais e dos tubérculos normalmente podem voar
e 0S insectos adultos, provenientes de armazéns infestados, muitas das
vezes infestam as culturas que est&o a crescer no campo. Por isso, 0
facto de os armazéns ndo se situarem perto dos campos pode gjudar a
reduzir o risco de infestac&o.

Caracteristicas do local de armazenamento

Mantenha a temperatura e a humidade o mais baixo possivel através
do controlo da ventilagdo. Evite que se verifiquem grandes variactes
de temperatura, pois isso poderd causar condensacdo da éagua no
armazém. Previna a entrada de pragas, selando, para esse efeito, o
armazém (janelas, portas e infra-estruturas de ventilacdo) com redes
contra os insectos. Se as condigdes atmosféricas forem de baixa humi-
dade, o armazenamento hermético proporciona uma boa proteccéo
contra as pragas do armazenamento. Para evitar que se desenvolvam
fungos, deve-se tomar cuidado de forma a assegurar que os produtos
permanegam secos. (i.e. que ndo se forme condensagédo no interior do
recipiente). Tal reveste-se de particular importancia no caso de arma-
zenamento a longo prazo, em regides quentes e secas. Contudo, reco-
menda-se ndo armazenar sementes destinadas a plantacdo por um
periodo superior a alguns meses. Pode-se armazenar uma pequena
guantidade de sementes num recipiente forte e hermético, provido de
uma tampa que feche bem (de vidro, cerdmica ou pléastico forte). Os
potes ceramicos sem tampa devem ser bem cobertos ou tapados com
uma camada de fuligem seca, cinzas ou de terra fina e seca. Quando a
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humidade relativa é dta, ndo se recomenda um armazenamento her-
mético devido ao risco de se desenvolverem/propagarem fungos.

Higiene do armazenamento

Manter o local de armazenamento e as suas imediacOes sempre lim-
pos. A vassoura é uma ferramenta importante, econémica e eficaz para
a higiene do armazenamento. Antes de armazenar as culturas que
foram recentemente colhidas, o local de armazenamento deve ser mui-
to bem preparado, com tempo. Os produtos h4 muito armazenados
devem ser removidos e proceder-se a uma limpeza em profundidade
do espaco. As paredes, o telhado e o chdo devem ser tanto a prova de
agua como de ratos e devem-se tapar as frestas e pequenos buracos
gue sdo locais potenciais de multiplicagdo de insectos de armazena-
mento. O local a escolher para um bom armazenamento das sementes
deve ser aregjado, com sombra, fresco e seco. As variages de tempera-
tura devem ser muito pequenas, pois tal desencoraja a condensacéo de
&gua o que, por sua vez, promove o desenvolvimento de fungos. Todo
o edificio deve estar bem arejado e, se possivel, fumigado (ver a fumi-
gacdo do armazém).

Inspeccdo do local de armazenamento

E essencial que se proceda a uma inspecgdo periodica (semana ou
bissemanal) e remocao de qualquer produto infestado. Controle se ha
excrementos e/ou pegadas de péassaros ou roedores. Verifique se ha
tragas voadoras na penumbra. Espane os fardos ou sacos com um pau
ou uma vassoura de forma a descobrir se ha tragas. Levante 0s sacos
para detectar se ha casulos de tragas ao longo das linhas onde os sacos
se tocam uns nos outros. Quando estiver a procura de besouros, preste
particular atencdo a frestas, costuras e abas dos sacos que € onde eles
se escondem normalmente. Esvazie os sacos, numa camada fina, sobre
uma folha e examine o0 seu contelido para ver se tém besouros ou as
suas larvas. Isto deve ser feito na sombra, para que 0s insectos néo
voem imediatamente. Também se pode peneirar o contelido do saco,
usando uma peneira de 1-2 mm e os insectos serdo detectados. E pre-
ciso identificar os insectos encontrados de molde a se poder escolher o
tratamento adequado a utilizar.

Armazenamento de sementes 39



Ao se proceder aumatal inspecgdo, pode ser possivel prevenir amul-
tiplicagdo de insectos que ja estavam presentes, duma cultura prece-
dente. As imediagOes das instalagbes de armazenamento tambéem
devem ser capinadas de forma a desencorgjar uma fécil reinfestacéo
de insectos e roedores. A contaminagdo por fungos pode ser detectada
devido ao seu cheiro bolorento, que se pode sentir mesmo antes de se
dar visualmente conta de qualquer alteracdo do produto. Preste aten-
¢cdo se ha marcas de &gua nos sacos. Ta indica que a cultura esta
molhada e, até mesmo se 0s sacos estiverem secos, a cultura pode
ficar com bolor.

Fumigacéo do local de armazenamento

Os agricultores nas Filipinas e no Benin fazem fogueiras onde quei-
mam piri-piri em po por debaixo dos armazéns de cereais, uma vez
por més, para manter afastadas as pragas de armazenamento. Um
inconveniente desse sistema é que o fumo € muito incomodo para os
olhos e para 0 sistema respiratorio dos seres humanos.

Desinfeccéo do local de armazenamento

Depois de se ter procedido a limpeza geral do armazém e de se terem
removido todos os depdsitos de poeira velha (que pode conter ovos de
insectos), € bom pulverizar todo o armazém com terra de diatomé&-
ceas/diatomite, cal ou cinzas, como medida preventiva adicional. Se a
madeira utilizada na construcéo tiver sido atacada por brocas grandes
dos cereais, deve ser tratada com qualquer dos preservativos da
madeira aprovados ou deve-se pulverizar a fundo com querosene ou
uma mistura de 6leos, para se eliminar quaisquer brocas ainda sobre-
viventes.

Métodos fisicos e bioldgicos

Podem-se misturar substancias minerais como sejam areia fina, p6 de
argila, cal e cinzas de madeira as sementes dado que estas substancias
causam danos invisiveis as pragas dos aimentos, levando, eventual-
mente, & sua desidratacdo. Estas substancias também preenchem os
espacos entres os graos de cereais, dificultando o movimento e arespi-
racdo das pragas. A quantidade requerida destas substancias varia
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entre as 50-100 g por kg de produto armazenado, a excepcdo da areia,
gue tem que ser agregada em quantidades maiores.

Cinzas de madeira

Misturar cinzas de madeira nas sementes, quer seja apenas as cinzas
ou juntamente com piri-piri em po, € um método eficiente de controlo
de pragas. Ndo obstante, tal método ndo controla a broca grande dos
cereais e a cinza pode mudar o gosto da cultura. O sucesso deste
método depende da quantidade de cinza que foi acrescentada. Por
exemplo, 2 - 4 % do peso do cereal de cinzada 4 - 6 meses de protec-
¢a0o se o teor de humidade do cereal for inferior a1l %. Ascinzasdas
madeiras de casuarina, derris, mangueira e de tamarineira sdo particu-
larmente adequadas. Qualquer outro tipo de cinza misturada com pire-
tro em pd, caléndula mexicana ou sementes de seringueira aumentara
a proteccao contra os insectos.

Cal
Misturar as sementes com 0,3 % de cal (6xido de cécio) tem dado
bons resultados no combate aos gorgul hos.

Areia

Em éareas onde existe muita areia fina esta pode ser utilizada para pro-
teger os produtos armazenados. E melhor utilizé&la com sementes
grandes, devendo todos 0s espagos entre as sementes maiores ser
preenchidos com areia, que podera ser removida facilmente com uma
peneira. Quando mais areia se usar, melhor, mas pelo menos dever-se-
ausar amesma quantidade de areia e de sementes.

Diatomite

Existem minas de terra diatomécea (TD) em varios paises africanos,
podendo ser obtida por um preco muito razoavel. A TD consiste em
fosseis mindsculos de diatomaceas, cujos esqueletos na sua maioria
sdo feitos de silico (restos silicosos) e formam os depositos das diato-
méceas. A terra diatoméacea (TD) € um poderoso insecticida, ndo
venenoso. Tal como a poeira pode absorver uma grande de quantidade
de &gua e mata os insectos, ressecando-os. Tem sido usada na Africa
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do Sul durante muitos anos, por agricultores biol6gicos no combate a
varios tipos de insectos. Os agricultores que utilizam uma quantidade
muito pequena, como seja 75 g, de TD por saco de 25 kg de gréo de
cereais ndo tiveram problemas com gorgulhos ou com outros insectos.

BT — Baciloou bacillus thuringiensis

O Baciloou bacillus thuringiensis € uma bactéria que é activa contra
0s insectos. Na sua forma em pd, misturada com areia fina é eficaz
contra a traca da batata. Também pode ser usada contra as tragas dos
cereais.

Oleos vegetais

A utilizagdo de dleos de coco, ricino, semente de algoddo, amendoim,
milho, mostarda, de cardamo, margoseira (neem) ou de soja afecta a
postura de ovos e 0 desenvolvimento dos ovos e das larvas nas pragas
de armazenamento. E preciso ser cuidadoso com o 6leo de ricino por-
gue é muito venenoso. Alguns 6leos podem ficar rangosos quando
estdo guardados e causar alteracdo das culturas. A adicdo de Oleos
vegetais é particularmente Util na protecgdo dos legumes contra o0s
besouros das leguminosas (familia Bruchidae). As perdas nas legumi-
nosas podem ser prevenidas com a adicdo de 5 ml de 6leo por kg de
gréo/semente. Para ter o efeito desgado a semente deve estar comple-
tamente coberta com 6leo.

O dleo de girassol ndo € muito eficaz. O efeito do tratamento do dleo
decresce com 0 tempo e por isso as sementes desta maneira armaze-
nadas devem ser tratadas novamente, caso se manifeste qualquer novo
sinal de infestacdo. As sementes pequenas podem perder alguma da
sua capacidade de germinacdo depois do tratamento com o 6leo. Se se
utilizar 6leo de semente de neem ou qual quer outro 6leo ndo alimentar,
0 sabor amargo pode ser removido, imergindo a semente em agua
guente durante alguns minutos antes da preparacdo da comida.

Adicdo de partes de plantas

S&o muitas as partes das plantas que sdo utilizadas tradicionalmente
contra as pragas do armazenamento.
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Quadro 1: Exemplos de materiais vegetais que ajudam a proteger
as sementes armazenadas

Nome da planta

Parte da planta

Tratamento

Aloé (Aloe vera)

toda a planta

Secar e moer as plantas; misturar este p6
as sementes.

Piri-piri (Capsicumsp.)

maduro, vagens
secas

Moem-se as vagens, mistura-se com 0s
cereais, ou aplica-se o p6 sobre os fei-
joes.

Piretro (Chrysanthemum
cinerariifolium e C. cocci-
neum)

os botdes das
flores

Apanhe-os em dias quentes. Seque-0s a
sombra. Moa-os até obter um p6 e mistu-
re nas sementes.

Crotaléaria (Crotolaria jun-
cea)

sementes

Acrescentar sementes de crotalaria para
preencher espagos/buracos nas semen-
tes armazenadas de maiores dimensdes.

Trombeta, Datura (figueira-
do-inferno, figueira brava,
estramonio, Datura stra-
monium)

atencéo porque
as sementes sdo
muito venenosas!

Seque e misture com o produto.

Derris (Derrissp.)

todas as partes

Pulverizada sobre o produto armazenado.

Eucalipto (Eucalyptus sp.)

folhas

Em camadas ou misturadas com o produ-
to armazenado.

Lantana (Lantana sp.) folhas Esmagada e colocada entre as sementes.
Seringueira (Melia Azeda- | folhas, sementes | Secas, em p6, misturadas com os gréos
rach) e maduras armazenados. Use 2% se o p6 for das

sementes e 4% se for das folhas.

Caléndula mexicana (Tage-
tes lucida)

toda a planta

Acrescente as plantas secas em cama-
das, ou misture-as na forma pulverizada,
ou coloque uma camada de 3-5 cm de
plantas esmagadas na base das latas
com gréos de cereais.

Horteld (Mentha spicata)

toda a planta

4% do p6 da folha dara uma boa protec-
¢&o para mais de 4 meses.

Neem, amargoseira (Azadi-
rachta indica)

folhas, sementes
esmagadas e 0s
seus extractos e
6leo

As dosagens das substancias das plantas normalmente requerem cerca
de 50 g per kg do produto armazenado.

A adicdo de cinza, areiafina, cal, terra diatomécea e de 6leos minerais
Ou vegetais é particularmente Gtil para proteger uma pequena area de
armazenamento ou para armazenar pequenas quantidades para replan-
tio. No entanto, isto nem sempre € prético se se trata de grandes quan-
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tidades de sementes, devido & méo de obra requerida. Para quantida-
des maiores de gréos e sementes muitas vezes é mais prético misturar
simplesmente a semente com qualquer planta que tenha um odor mui-
to forte, de forma a repelir os insectos. Algumas plantas como o pire-
tro e o derris podem realmente matar os insectos de armazenamento.

3.6 Proteccao adicional contra ratos/ratazanas

Os roedores mais comuns nos edificios e nas suas imediagdes sdo a
ratazana negra, a ratazana castanha e o rato doméstico (Figura 14).
Eles comem praticamente a mesma comida que o0 ser humano.

Figura 14: Os trés roedores mais comuns: rato doméstico (em
cima), ratazana castanha (no meio), ratazana negra (em baixo).
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A prevencdo mais eficaz € manter os roedores afastados da comida
armazenada. O primeiro requisito € construir as instalacfes onde se
armazena alimentos de tal maneira que os roedores ndo possam la
entrar. Em segundo lugar a area de armazenamento de alimentos e as
suas imediacOes devem ser varridas frequentemente e mantidas lim-
pas.

Se tiver roedores no seu armazém o método mais eficaz e mais barato
de elimina-los é com ratoeiras ssmples. As ratoeiras de mola (Figura
15) so das ratoeiras mais eficazes, tanto para ratos como para rataza-
nas.

Figura 15: Ratoeiras de mola de dois tamanhos

Coloque as ratoeiras encostadas as paredes, por detrés de objectos, em
cantos escuros e em lugares onde se sabe que ha ratos. As ratoeiras
devem ser colocadas de modo a que quando os ratos seguem O Seu
caminho habitual (normalmente encostados a paredes) passem direc-
tamente sobre o disparador . Cologue as ratoeiras de modo que o dis-
parador esteja sensivel e salte facilmente. Pode-se aumentar a sua efi-
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cécia, aargando o disparador. Uma grande vantagem das ratoeiras €
gue podem ser usadas e re-usadas.

Em a gumas situagfes podem matar-se 0s ratos manual mente, com um
pau ou com outra ferramenta.

Alguns cées e gatos apanham e matam os ratos. Contudo, existem
algumas situacdes em que ndo poderdo controlar suficientemente as
popul acOes destes roedores. Ha muitas estruturas em redor das quais
0s ratos podem encontrar muitos lugares para se esconderem e conse-
guir que os seus filhotes fiquem fora do alcance de predadores. Prova-
velmente os gatos ndo poderdo eliminar as populacgdes de ratos exis-
tentes mas, em algumas situagdes, podem prevenir reinfestagtes, uma
vez que os ratos tenham sido controlados. Os gatos das exploraces
agricolas, caso sggam em numero suficiente e alimentados com ragdes
extras, podem desempenhar esta funcéo.

O uso de veneno deve ser considerado apenas como Ultimo recurso.
Infelizmente os venenos que sdo eficazes contra roedores também séo
Muito perigosos para os seres humanos, animais domésticos e selvar
gens. Um outro problema € que os roedores ja criaram habituacéo a
muitos venenos. Pergunte ao agente extensionista da sua regido quais
0S venenos gque ainda sdo eficazes e se se podem obter onde vive. A
maioria dos venenos € usada como isco. SO utilize o veneno dentro de
edificios, pois de outra forma constituem um perigo muito grande para
animais selvagens, incluindo os predadores dos ratos e ratazanas.
Mantenha-os fora do alcance das criancas e de animais domesticos,
usando ratoeiras/caixas com iSco ou outro tipo de protecgéo.
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4 Armazenamento de raizes,
tubérculos e bolbos

4.1 Introducao

Este capitul o trata das culturas de raizes, tubérculos e bolbos que séo
as mais usadas como alimentos de base e que devem ser armazenadas
durante meses para que delas se possa fazer uso durante todo o ano.
Neste Agrodok centrar-nos-emos nas culturas da mandioca, batata
doce, batata comum e inhame. Por razdes préticas também incluimos
bolbos, como sgjam a cebola, porque sdo armazenados durante varios
meses, em condic¢Oes similares.

Os tubérculos e os bolbos tém requisitos especiais de armazenamento,
por causa do seu elevado teor de humidade (60 - 80 % quando fres-
cos). Este elevado teor de humidade deve ser retido durante o armaze-
namento. Se forem secos, como no caso das sementes, perderdo a sua
estrutura.

4.2 Desafios quanto ao armazenamento de
raizes e de tubérculos

O armazenamento de raizes, tubérculos e bolbos envolve um desafio
especifico. Por um lado deve-se evitar a sua dissecacdo. Por outro
lado, uma demasiada humidade em redor das raizes e dos tubérculos
pode causar apodrecimento. Os tubérculos vivos continuam a respirar
bastante intensamente o0 que aumenta a temperatura do armazenamen-
to. Quando se combinam temperaturas elevadas dos tubérculos com
um armazenamento hermético, o tecido da planta morrera devido a
falta de oxigénio. Por exemplo, no caso das batatas estas ficam com os
coragBes negros. A medida que a temperatura do produto aumenta,
mai s se necessita uma boa ventilagéo.

Durante 0 armazenamento realizam-se mudangas quimicas nas raizes,
tubérculos e bolbos, 0 que pode influenciar a sua consisténcia e o seu
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sabor. Os tubérculos da maioria das espécies estdo dormentes durante
um determinado periodo, a partir do qual comecam a germinar. A
duracdo deste periodo varia consoante a variedade da cultura e a tem-
peratura do armazenamento dos tubérculos. Os inhames podem ser
armazenados durante cerca de quatro meses, a temperaturas normais,
sem que germinem, mas no caso das batatas estas ja comegcam a ger-
minar apos 5 semanas, a uma temperatura de 15 °C. Os tubérculos
também sdo atacados frequentemente por roedores durante o armaze-
namento.

A qualidade de armazenamento dos tubércul os que ndo sdo arrefecidos
depende da espécie. A qualidade de armazenamento € maior para o
inhame, seguindo-se o taro, a batata-doce e finalmente, a mandioca
Quanto mais elevada é a temperatura, tanto menor € a probabilidade
de dissecagdo e de apodrecimento, falta de oxigenio e germinacgéo, no
caso de a temperatura ndo atingir valores abaixo do ponto de congela-
¢do. Por outras palavras. o melhor método consiste em manter a tem-
peratura baixa durante 0 armazenamento.

Contudo, na prética normalmente tal ndo é factivel, na medida que néo
se dispde de equipamento de refrigeracéo ou 0 mesmo ser demasiado
caro. Por isso, tal normalmente ndo é praticado com estes produtos
com grande volume. A melhor alternativa consiste em manter o local
de armazenamento o0 mais fresco possivel e bem argjado. Se a ventila-
¢ao poder ser regulada, por exemplo através do uso dum ventilador, ou
ventilagdo gjustavel dos ventos (num celeiro/estdbulo) a area devera
ser argjada durante a época mais fresca (a noite) e isolada durante a
época mais quente do dia, para captar o ar frio. No entanto, este tipo
de regulacdo da temperatura requer um local de armazenamento com
paredes espessas. Se houver ventilagdo natural, por exemplo em insta-
lacOes feitas de paha, € dificil, ou mesmo impossivel, regular a tem-
peratura.

Quanto mais frescas forem as condicdes (o que depende, entre outros

factores, da época do ano e da altitude), tanto menos ventilagdo é
necessaria, mas as probabilidades de apodrecimento e de aquecimento
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interno sdo maiores. O inhame, a batata-doce e a mandioca n&o devem
ser arrefecidos a uma temperatura abaixo dos 12 °C, porque ficardo
estragados a temperaturas baixas.

4.3 OperagOes culturais no campo

Colher quando € necesséario

Algumas variedades de inhame, batata-doce e especialmente de man-
dioca, podem ser deixadas no solo durante a estacéo seca, sem serem
colhidas. A qualidade mantém-se razoavel, embora muitas das vezes
0s tubércul os se tornem mais fibrosos.

Embora este método pareca muito atraente, apresenta varios inconve-

nientes:

» H& uma maior ocupacéo da terra e, deste modo, ndo se podem pro-
duzir outras culturas durante esse periodo.

» Os tubérculos ndo sdo colhidos no periodo optimo.

» Os tubérculos ndo se encontram protegidos contra térmitas, ratos,
macacos, gatunos, etc.

Figura 16: Raizes de mandioca. Muitas das vezes deixa-se a
mandioca no solo até que seja necesséria.
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As variedades de mandioca de estacdo curta amadurecem logo 6
meses apos terem sido plantadas. N&o podem ser deixadas no solo
durante mais de 9 - 11 meses, sem que haja uma séria deterioragdo. As
variedades de estagdo longa levam um ano ou mais a amadurecer. Por
vezes podem ser deixadas no solo durante 3 - 4 anos sem que fiquem
gravemente deterioradas. Infelizmente, a mandioca doce, mais atraen-
te, muitas das vezes pertence ao primeiro grupo, enquanto a variedade
com menos sabor e mais amarga tende a pertencer ao segundo grupo.
Deixar os tubérculos de mandioca no solo e colhé-los quando sdo
necessarios para alimentagdo constitui a melhor opcdo para o seu
‘armazenamento’ .

Poda pré-colheita

Pode-se prolongar consideravelmente o periodo de armazenamento
das raizes de mandioca se se podarem as plantas antes da colheita.
Entre 1 a 4 semanas antes da colheita removem-se todas as folhas,
deixando no solo um caule de, aproximadamente, 20 cm. Se se deixar
um pedaco de caule ligado as raizes durante a colheita, as probabilida-
des de apodrecimento sdo menores. Os tubérculos de inhame normal-
mente sdo colhidos todos de uma vez e armazenados em seguida.
Podem-se deixar os inhames no solo durante a estagdo seca sem que
tal resulte numa perda apreciavel de qualidade.

Prevencéao de prejuizos

O apodrecimento comega com as lesdes que sdo infligidas durante a
colheita e o transporte. Por isso a colheita deve ser feita 0 mais cuida-
dosamente possivel, de preferéncia utilizando ferramentas de madeira.
Se a cultura for plantada em linhas ou em sulcos, as raizes e os tubér-
culos podem ser elevados caso ndo estejam muito distanciados uns dos
outros. A ferramenta para os desenterrar deve passar facilmente por
debaixo deles. Mais de 50 % dos tubércul os ficam normalmente dani-
ficados, mas apenas cerca de 5 % dos mais pequenos. Os tubérculos
danificados devem ser consumidos de imediato ou devem receber um
tratamento especial. Esfregar as zonas danificadas com cinzas de
madeira peneiradas ou com cal ou nozes de cola mascadas e depois
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secando-o0s ao sol durante 1 a2 dias, cura as lesdes e diminui conside-
ravelmente a possibilidade de apodrecimento.

Suberizacao de raizes e de tubérculos

Para que os tubérculos fiquem em melhores condi¢cbes para serem
armazenados, podem ser submetidos a um tratamento especial, deno-
minado ‘suberizacdo’. Dum modo geral os tubérculos sd0 armazena-
dos sob condi¢bes de muito calor (25 - 35 °C) e duma percentagem de
humidade relativa muito elevada (85 — 95%) durante véarios dias.
Durante esse periodo forma-se uma camada de cortica, de algumas
camadas de células de espessura, a volta dos tubérculos. Isto reduz
muito o processo de dissecagdo e previne, em grande medida, a infec-
¢ao por bactérias e fungos. Embora o processo de suberizacdo sga
mais répido em pleno sol, € melhor proteger os tubérculos contra o
sol, com a gjuda de grandes folhas, pois de outro modo a humidade
relativa em volta dos tubérculos decresce rapidamente e o intenso
aquecimento dos tubérculos inicia processos que reduzem a qualidade
de manutencao/armazenamento.

As raizes de mandioca sdo suberizadas 4 - 7 dias a uma temperatura
de 30 - 35°C e a uma humidade relativa de 80 - 95 %. As lesbes
devem ser tratadas e deixadas a secar. As batatas-doces séo suberiza-
das durante 5 - 7 dias a uma temperatura de cerca de 30 °C e uma
humidade relativa de 85 - 90%. Pode-se deixar os tubérculos no cam-
po, em pequenas medas que se cobrem a noite com palha ou sacos de
juta se a temperatura baixar para menos de 25 °C. O inhame € suberi-
zado durante 4 dias a uma temperatura de 29 - 32 °C e uma humidade
relativade 90 - 95 %.

Uma suberizac8o satisfatdria sd ocorre quando as lesbes sdo profun-
das, como cortes de faca. Os tubérculos pisados’esmagados, com
lesBes superficiais, ndo respondem a suberizacdo. Estes tubérculos sO
podem ser preservados, cortando-se-lhes as partes esmagadas antes da
suberizacdo. A suberizacdo das batatas necessita de um periodo de 5 -
8 dias, a temperaturas muito mais baixas, de entre 8 - 20 °C com uma
humidade relativa de cerca de 90 %. Deve-se prevenir que se verifique
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condensacdo de &gua nos tubércul os, assegurando-se que as flutuacdes
de temperaturas sejam peguenas.

Suberizacao de bolbos

Os bolbos séo suberizados num ambiente quente e bem arejado. Ao
contr&rio da suberizac8o dos tubérculos tal se passa de preferéncia a
uma humidade baixa. Tal seca 0 pescoco e duas ou trés escamas de
folhas do bolbo. A escama externa, que pode estar contaminada com
terra, normalmente cai com facilidade quando os bolbos s&o suberiza-
dos. A escama mais de dentro, que esta seca e que tem uma aparéncia
mais atraente, torna-se, entdo, visivel.

Considera-se que as cebolas estdo suberizadas quando 0 pescoco esta
firme e as escamas estéo secas, produzindo um restolhar. Estas condi-
¢Oes sdo obtidas quando as cebolas tiverem perdido 3 - 5 % do seu
peso. Se as cebolas ndo puderem ser suberizadas no campo, podem ser
colhidas em tabuleiros, que se colocam num loca quente, coberto e
com boa ventilagdo. A suberizagdo feita & sombra melhora a cor dos
bolbos e reduz, significativamente, as perdas durante o armazenamen-
to. Nos climas frios e himidos, as cebolas sdo armazenadas em gran-
des quantidades, em locais ventilados. S&o secas a uma temperatura de
30 °C, com ar circulando através do volume de cebolas. As cebolas
também podem ser suberizadas atando-se-lhes as partes de cima dos
bolbos em molhos e pendurando-os num poste horizontal, numa prate-
leira bem ventilada.

Depois da suberizagdo, os bolbos sdo classificados antes de serem
armazenados. Os bolbos com pescocos grossos, lesionados ou podres
sdo colhidos & méo e eliminados. A classificacdo deve ser repetida
depois do armazenamento para se poder obter um prego mais favorg
vel no mercado. As escamas da parte de fora, secas, normalmente des-
prendem-se durante o processo de classificagdo, dando uma melhor
aparéncia as cebolas. Uma boa seleccdo e classificacdo reduzem as
perdas durante o armazenamento.
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4.4 Armazenamento de raizes, tubérculos e
bolbos

Os dois métodos mais comuns para as raizes, tubérculos e bolbos sdo
silos-fossas e celeiros de pal ha ventilados.

Armazenamento em silos-fossas no campo

A mandioca e as batatas-doces muitas vezes sG0 armazenadas em
silos-fossas, no campo, depois da sua suberizacdo, tal como éilustrado
naFigura 17.

Figura 17: Dois cortes transversais de um silo de campo para
armazenamento de uma cultura de raiz
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Dependendo das condi¢des locais e do tipo de cultura de raiz, o perio-
do de armazenamento pode ir de 2 a9 meses. O desenho bésico destes
silos-fossas é 0 seguinte: coloca-se uma cama circular de palha ou
outro material como seja capim seco ou folhas de cana-de-acicar num
solo bem drenado e apropriado. Esta camada tem um didmetro apro-
ximado de 1,5 m e uma espessura de 15 cm, depois de ter sido com-
pactada. Os tubérculos colhidos frescos sdo empilhados numa meda
conica de 300 - 500 kg, sobre esta cama de palha. Cobre-se em segui-
da esta meda com uma camada similar de palha e cobre-se todo o silo
com terra, com uma espessura de 15 cm. Remove-se 0 solo de voltada
circunferéncia do silo, formando um sulco de drenagem.

Durante as épocas frescas e himidas um tal desenho basico dum silo é
suficiente. Para se prevenir que haja uma demasiada exposi¢ao ao sol
ou gue sgja danificado por chuvas demasiado fortes, o silo pode ser
protegido por um a pendre com telhado ou ser colocado debaixo duma
arvore. Se as condicdes climéticas forem quentes e secas é necessario
garantir que a temperatura no interior da meda néo exceda os 40 °C,
dado que os tubérculos se deterioram facilmente a temperaturas mais
elevadas.

Pode-se modificar a meda para estas temperaturas, incorporando-se as

seguintes alteragdes:

» Uma cobertura mais espessa de terra de modo a reduzir a temperatu-
rainterna;

» aconstrucdo de ventiladores na base ou no centro do silo, para que
0 ar possa circular dentro da meda. Estes ventiladores podem ser
construidos com materiais locais, como sejam palha, canas de bam-
bu ocas, tubos de canalizagcdo ou madeira (Figura 18). Quando se
utilizam ventiladores na base do silo deve tomar-se precaucdes para
prevenir a entrada de ratos e ratazanas, como sgja cobrir as abertu-
ras com rede capoeira.

Se as condicdes climaticas forem muito himidas, é necessério tomar

precaucOes para prevenir que as raizes fiqguem molhadas durante a
colheita e manuseamento, asssm como dentro do silo, dado que os
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tubércul os molhados se deterioram rapidamente. Se a chuvafor ligeira
isto até € uma vantagem depois da construgdo do silo, visto que a
humidade do solo baixa a temperatura interna dos silos. Por esta razéo
deve-se considerar o humedecimento da tampa de terra durante perio-
dos quentes e secos. Se se armazenar mais de 500 kg num dia, reco-
menda-se construir varios silos circulares ou uma Unica estrutura
aongada, para garantir um melhor controlo da temperatura interior.
Isto também reduz a probabilidade de apodrecimento e perda de todo
0 stock.

Figura 18: Como fabricar ventiladores para os silos de armazena-
mento. Em cima, da esquerda para a direita: tubo oco com orifi-
cios laterais e molho de palha. Em baixo, da esquerda para a
direita: armacéo triangular de madeira ou de bambu e armagé&o
rectangular.

De notar que antes de se fazer recomendacOes especificas para o
armazenamento no silo, deve-se realizar pequenos ensaios utilizando
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materiais locais durante a época do ano necesséria para determinar o
melhor desenho e amelhor localizaggo para os silos.

Os melhores resultados obtidos quanto ao armazenamento de mandio-
caem silos é quando se alternam camadas de folhas de mandioca e/ou
se substitui a cobertura de palha com folhas de mandioca e mais tarde
por frondas de palmeira.

Armazenamento em celeiros de palha ventilados

Os celeiros de palha ventilados podem oferecer proteccdo contra roe-
dores, o calor do sol, a chuva e as aguas subterrneas. A ventilagdo
também pode prevenir o crescimento de fungos e apodrecimento.
Pode-se usar materiais locais para a sua construcdo: bambu, pran-
chag/tdbuas de madeira, esteiras trancadas numa armagdo de madeira,
etc. Para proteccdo contra ratazanas e térmitas, pode-se construir estas
pal hotas sobre estacas de, pelo menos, 75 cm de atura, com protecto-
res contra ratos fixados nelas. Se os celeiros sdo construidos no chéo,
todos os buracos e frestas devem ser tapados com rede capoeira. Se as
paredes forem feitas de tdbuas de madeira estas devem sobrepor-se
como telhas de telhado com alguns espacos entre elas de modo a que a
luz do sol ndo possa entrar mas ainda possa haver ventilagdo. O telha-
do de madeira ou de palha deve ser inclinado e com uma borda para
proteccdo contra o sol e a chuva. Dentro da palhota empilham-se os
tubérculos em caixas, em prateleiras ou em cavaletes/secadores ao
longo da parede de tal maneira que o ar possa circular livremente entre
eles. Os contetidos devem ser controlados periodicamente para ver se
ndo ha produtos podres.

4.5 Medidas especificas para prolongar o
tempo de armazenamento

Mandioca

As raizes de mandioca colhidas frescas deterioram-se rapidamente
dentro dum periodo de 1 - 7 dias depois da colheita. Técnicas simples
como enterré-las de novo, manté-las debaixo de &gua, untélas com
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lama ou empilh&las e rega-las diariamente sdo suficientes para pre-
servar os tubérculos durante mais alguns dias.

Nos silos nos campos pode-se ainda prolongar mais a duragéo do tem-
po de armazenamento, guardando-se a mandioca, alternando-as com
camadas de areia ou de folhas de mandioca com 3 - 5 cm de espessu-
ra. Nas palhotas ventiladas, os tubérculos de mandioca colhidos fres-
cos sdo acondicionados em caixas de madeira com serradura himida.
No caso de ndo se conseguir serradura, também se pode usar p6 de
casca de coco ou turfa. As cascas de arroz ndo sdo adequadas. O teor
de humidade do acondicionamento com serradura deve ser de cercade
50 %. Este teor mantém uma humidade relativa elevada, o que pro-
move a suberizacdo e impede uma perda excessiva de humidade, mas
ndo faz com que os tubérculos figuem himidos, o que provoca apo-
drecimento. Os tubérculos mantém uma boa qualidade durante 1 - 2
meses de armazenamento. As folhas de mandioca talvez ainda sejam
um melhor meio de preservagcdo que a serradura humida: colocar
camadas alternadas de tubérculos e de folhas (camada de 3 - 5 cm de
espessura) numa caixa de madeira ou num cesto de bambu. Se o acon-
dicionamento néo for feito a tempo, tal resultard numa menor qualida-
de.

Uma outra maneira de prolongar consideravelmente o periodo de
armazenamento € através do processamento das raizes colhidas frescas
em Véarios produtos secos. Os tubérculos podem ser cortados asfatias e
secos ao sol, sendo ou ndo escaldados (0 que aumenta a qualidade de
conservacdo do produto), podendo, entdo, ser armazenados durante
varios meses.

Inhame

Ao contrario da mandioca, a producdo de inhame é muito sazonal e,
por isso, 0s tubérculos tém que ser armazenados durante varios meses.
O final do periodo de dorméncia (quando a germinagdo comega) cons-
titui o principal constrangimento a um armazenamento a longo prazo.
A remocao dos rebentos jovens prolonga o tempo de armazenamento.
As condigBes Optimas para 0 armazenamento de tubércul os de inhame
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suberizados sdo de, aproximadamente, 16 °C e 70 % de humidade
relativa. A uma temperatura de 16 °C, os tubérculos podem ser arma-
zenados durante 3 - 4 meses. Os tubércul os ndo suberizados podem ser
armazenados a uma humidade relativamente baixa. Abaixo dos 12 °C
podem verificar-se danos devido ao frio.

Depois de suberizados os tubérculos podem ser armazenados em
celeiros de palha ventilados, em medas no chdo, em caixas ou em pra-
teleiras ou secadores (cavaletes), de maneira que o ar possa circular
entre eles. Quanto mais elevadas forem a temperatura e a humidade
relativa, mais ventilagdo se necessita. Também se pode usar um espi-
gueiro de milho para armazenar os inhames, na condigdo que o tecto
sgja suficientemente grande para proteger a cultura da luz do sol.
Quantidades pequenas de tubérculos bem secos podem ser armazena-
das em silos de barro. Também é comum encontrar inhames armaze-
nados em covas ou empilhados em medas, protegidos, desse modo, do
sol e da &gua de inundagdes. Os inhames também podem ser armaze-
nados em ‘celeiros de inhame’': O desenho béasico € duma armacéo
vertical de 2 m ou mais de altura ao qual se atam os inhames, um a
um, com uma corda ao longo de pedacos de madeira pouco pesada.
Também se podem atar os inhames a estacas de modo a que os tubér-
culos fiquem na posicdo horizontal. Pode-se construir um tecto de
folhas de palmeira ou o celeiro pode ser construido debaixo da sombra
densa de &rvores dum bosque. Estas estruturas fornecem uma ventila-
¢do adequada e proteccdo contra térmitas, mas ndo contra roubos. Os
tubérculos também podem ser inspeccionados diariamente e assim 0s
gue estdo a apodrecer ndo podem infectar os outros. Logo que a esta-
¢do das chuvas se inicia, os tubérculos e o celeiro dos inhames come-
¢am a deteriorar-se rapidamente.

Batata-doce

Nas regides tropicais a batata-doce é dificil de armazenar. As condi-
cOes optimas de armazenamento depois de suberizadas séo de 13 -
16 °C com uma humidade relativa elevada (85 - 90 %). Temperaturas
mai s elevadas estimulam a germinacdo de rebentos e aumentam a res-
piracao, levando a producdo de calor e a perda de matéria seca. Duran-
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te 0 armazenamento a ventilagdo reveste-se de muita importancia. As
raizes sdo atamente susceptiveis a danos fisicos e a uma subsequente
deterioracdo. E mais fécil armazenar as variedades vermelhas que as
variedades brancas.

As batatas-doces podem ser armazenadas em silos. As raizes suberiza-
das podem ser guardadas em celeiros de palha, embrulhadas em papel
ou acondicionadas com serradura seca. A serradura deve estar seca
para assim se minimizar um recrescimento e apodrecimento. Também
podem ser armazenadas em grades, revestidas de plastico.

Deve-se fazer orificios no pléstico para permitir a ventilacdo. Durante
a primeira semana a suberizagdo pode ser feita a uma temperatura
ambiente (18-31 °C). Depois de suberizadas, deve-se remover a humi-
dade em excesso para prevenir a formagdo de rebentos. O armazena-
mento em covas congtitui uma alternativa. As covas sdo revestidas
com palha ou bambu e cobertas com uma cobertura bem aderente (de
madeira) e um telhado como proteccéo contra a chuva. Isto apenas é
possivel em areas com uma boa drenagem.

Outra alternativa para guardar a batata-doce fresca é processa-las. des-
cascam-se e cortam-se as batatas-doces as rodelas, secando-as ao sol
de modo a se obterem chips. Guardam-se entdo estas chips ou moem-
se parafazer farinha.

Batata

As batatas s80 um produto sensivel no que se refere a necessidades de
oxigénio, infeccdo devido a bactérias e fungos, etc. A temperatura
Optima de armazenamento € abaixo dos 10 °C e ndo se devem expor
as batatas ao sol durante muito tempo (1 hora, no maximo). Devem ser
armazenadas no escuro, num lugar seco e bem ventilado.

De preferéncia devem armazenar-se as batatas em celeiros de palha
ventilados. A ventilagdo tem lugar durante a noite, quando a tempera-
tura € mais baixa. Estas palhotas podem ser construidas parcialmente
abaixo do solo, com condutas de ar por debaixo dos tubérculos para
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deixar entrar o ar fresco nocturno. O armazenamento faz-se em gran-
des quantidades ou, de preferéncia, em caixas pequenas. As batatas
também podem ser armazenadas em silos-fossas ou (parcialmente) em
covas subterraneas. Visto que a taxa de respiracdo no inicio ainda é
muito alta, por vezes aplica-se uma camada fina de areia sobre a
palha, apds uma semana. Nas regides tropicais de atitude, as tempera-
turas mais elevadas permitem que as batatas sejam armazenadas em
estruturas de baixos custos, durante periodos de tempo prolongados
sem que se verifiquem perdas graves. As batatas isentas de doengas ou
de insectos podem ser armazenadas em grandes quantidades ou em
recipientes que permitam a ventilagdo. E sdo muitas as estruturas e
recipientes de armazenamento que podem ser adaptados para este pro-
posito.

Cebola

Os bolbos séo colocados em caval etes/secadores com 2 ou 3 camadas
de bolbos armazenados em palhotas bem ventiladas. Deve-se revolver
regularmente os bolbos e os que estiverem podres, danificados ou
germinados devem ser retirados. Os bolbos ndo devem ser armazena-
dos a menos que estejam adequadamente suberizados para prevenir
gue apodrecam durante o armazenamento. A temperatura melhor para
0 armazenamento das cebolas é de 30-35 °C com uma humidade rela-
tiva de 65-70 %. Uma temperatura de 10-25 °C aumenta a germinagao
e uma humidade elevada provoca apodrecimento. A perda de peso
incrementa a uma temperatura superior a 35 °C.
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5 Armazenamento de legumes e de
frutos

5.1 Introducéo

Um legume pode ser qualquer parte duma planta: a raiz, o caule, a
folha, aflor ou o fruto. Normalmente estes sdo consumidos como par-
te de uma refeicdo quente, ndo s6 como fonte de energia, mas devido
ao seu sabor e como fonte de minerais e de vitaminas.

Quando falamos de frutos normalmente referimo-nos as partes carno-
sas das plantas que contém as sementes maduras. Comemo-las devido
a0 seu sabor e como fonte de vitaminas, habitualmente, como sobre-
mesa ou entre as refei goes.

Figura 19: Exemplos de frutos maduros
Enquanto as culturas de sementes e de raizes normamente sdo con-

sumidas durante todo o ano, os legumes e os frutos nem sempre se
encontram disponiveis e 0 seu consumo € sazonal.
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Figura 20: Exemplos de legumes
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5.2 Desafios quanto ao armazenamento de
legumes e de frutos

Tal como as culturas de raizes, abordadas no capitulo anterior, os fru-
tos e os legumes sdo compostos em grande medida por &gua. E ta
como as culturas de raizes, um desafio consiste em reter essa dgua
durante o armazenamento. O tempo de armazenamento dos frutos e
dos legumes pode ser de um par de meses para alguns produtos, mas
tal norma mente é uma excepgdo e ndo aregra. Para a maioria dos fru-
tos e legumes este tempo varia desde apenas alguns dias até vérias
semanas.

Para um agricultor € importante saber quais os frutos e os legumes que
amadurecem em que periodo do ano, para assim poder ter diversos
frutos e legumes, prontos para serem consumidos em cada época do
ano. Em relagcdo a alguns frutos e legumes anuais pode até ser possivel
planté-los em vérias datas de modo a que a época de colheita para os
frutos e para os legumes sgja prolongada. As condi¢cdes no campo na
época da colheita diferem consideravelmente das condigdes Optimas
de armazenamento. No campo, frequentemente, esta quente e seco.
Nestas condi¢des, os produtos comecam a deteriorar-se e a perder
&gua logo que sfo arrancados da planta. E por isso que os produtos
gue ndo aguentam muito devem ser ou consumidos imediatamente ou
armazenados durante pouco tempo, apds serem colhidos. N&o devem
ser manuseados durante varios dias antes de serem postos em condi-
¢Oes Optimas de armazenamento.

Todos os frutos e legumes ficam facilmente pisados no caso de néo
serem manuseados com cuidado durante a colheita, o transporte e
outras actividades. Pode ser que ndo se vejam as pisaduras, mas
debaixo da pele a fruta comecga a apodrecer. Como consequéncia da
pisadura, o periodo em que se pode consumir, que ja € curto, ainda
fica mais curto. E muito importante que se proceda a um manusea-
mento cuidadoso dos produtos de modo a prevenir pisaduras.

Os frutos e os legumes ndo sO constituem uma fonte importante de
alimentacdo para a familia, mas também podem proporcionar uma boa
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receita se forem vendidos no mercado. Os custos de armazenamento,
transporte e manuseamento serdo compensados pelos produtos que
exibem uma qualidade superior. Contudo, os agricultores deverdo ter
em mente que os comerciantes tendem a pagar um prego baixo para os
produtos que ndo podem ser conservados durante muito tempo. A
venda directa a0 consumidor proporcionard sempre um prego mais
elevado. E importante recordar que os consumidores gostam do produ-
to que tem ar fresco e cujo tamanho € uniforme e a qualidade é boa.
No caso dos agricultores ndo possuirem meios econdmicos para pagar
0 armazenamento e outras infra-estruturas, uma solugdo serd partilhar
0S custos, iniciando-se uma cooperativa de varios agricultores (veja
Agrodok 38: I niciar uma cooper ativa).

Nem sempre € possivel consumir ou vender todos os frutos e legumes
enquanto ainda estdo frescos. Nesse caso, parte da colheita pode ser
processada, de modo a conservé-los por um periodo mais longo. Na
Leitura Recomendada descrevem-se métodos de processar frutos e
legumes.

5.3 Operacdes de campo e num armazém

Controlar se estéo aptos para serem colhidos

Para se decidir se os frutos e os legumes estdo prontos para serem
colhidos, os agricultores devem observa-los quase diariamente, quan-
do ainda est&o ligados a planta. Muitos legumes, como sejam pepinos,
curgetes, feijdo verde e ervilhas, sdo consumidos quando ainda néo
estdo maduros. S&o colhidos quando alcangaram um certo tamanho.
Se forem colhidos alguns dias mais tarde, talvez tenham menos gosto.
Os frutos sdo comidos quando estdo maduros, o gue se reflecte numa
determinada cor e sabor. No que respeita a colheita, reconhecemos
dois tipos de frutos. O primeiro grupo € sensivel ao etileno. O etileno
€ um gés invisivel e inodoro, mas faz com que os frutos amadurecam,
até mesmo quando ja foram arrancados da planta. Os frutos que séo
sensiveis ao etileno, por exemplo os tomates, podem ser colhidos
antes de estarem completamente maduros. Nessa atura sG0 menos
vulneréveis e podem ser armazenados durante mais tempo. O segundo
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grupo de frutos ndo é sensivel ao etileno e apenas amadurecem se
estiverem ligados a planta. Entre eles contam-se os pimentos e 0s
citrinos. Tém que ser colhidos quando estéo maduros.

Figura 21: Os clientes gostam de legumes que sao frescos e tém
um tamanho uniforme.
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Manuseamento durante a colheita

A colheita envolve uma série de actividades no campo. Recomenda-se
colher os frutos e legumes de manhd, antes de o sol nascer. Os produ-
tos terdo, entdo, uma respiracéo alta e comegaréo a perder agua muito
rapidamente ao sol quente. Outros frutos e legumes devem ser levados
para um lugar com sombra, 0 mais depressa possivel depois da colhei-
ta. A folhagem e outras partes ndo comestiveis podem ser removidas
enguanto a cultura ainda esta no campo, para que 0 peso a transportar
seja menor. Os produtos com defeitos severos, lesbes ou doengas
devemn ser deixados no campo. Em seguida sdo preparados a sombra
para 0 seu armazenamento, consumo ou venda no mercado, 0 que se
pode fazer ao ar livre, debaixo de &rvores ou no interior dum edificio.
Caso necessario, o calor absorvido no campo pode ser removido, mer-
gulhando os frutos ou legumes em agua, ou cobrindo-0s com sacos
molhados, mantendo-os na sombra. Molhar os produtos reduz as taxas
de respiracéo e de perda de agua, 0 que aumenta o tempo de armaze-
namento/conservagao, especialmente das culturas com folhas.

Durante a colheita, os frutos e legumes ficam facilmente lesionados ou
pisados. As contusdes (cortes e puncdes/perfuragdes) podem ser cau-
sadas por ferramentas de col heita usadas para remocao das plantas. Os
fungos e bactérias entram nos produtos através das lesdes e provocam
apodrecimento. Este tipo de dano pode ser facilmente detectado e os
produtos danificados normalmente sdo removidos. As tesouras ou
facas para a colheita devem ter extremidades redondas para prevenir
perfuragdes, mas devem ser suficientemente agucadas para prevenir
gue a cultura fique dilacerada. As pisaduras s80 mais comuns que as
lesbes. D0 menos nas vistas e 0s sintomas sO se manifestam vérios
dias mais tarde quando o produto estd nas maos do consumidor. As
pisaduras ocorrem facilmente durante a colheita e o acondicionamen-
to, quando os frutos empacotados sdo deixados cair numa superficie
dura ou rogcam uns contra os outros. Uma outra possibilidade é que os
frutos ou os vegetais nas camadas do fundo figuem pisados devido ao
peso das camadas de cima. Isto ocorre frequentemente durante o
armazenamento e o transporte de grandes quantidades. Também pode
acontecer quando caixas ou pacotes fragels se desmoronam porgue
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ndo podem suportar 0 peso dos que estdo empilhados em cima deles.
Dependendo do produto, as pisaduras podem causar tipos severos de
dano, encurtando também o periodo em que o produto pode ser arma-
zenado. Para se evitarem pisaduras, 0s recipientes de colheita devem
ser amofadados, suaves e isentos de pontas agucadas. Nao encha
demasiado os recipientes no campo e movimente-os cuidadosamente.
Evite a0 méximo atirar desde o alto com os produtos, quando passar
0s produtos para outros recipientes.

Operagdes pos-colheita

Depois da colheita, é necessario preparar os frutos e os legumes para
venda. A preparagdo para venda no mercado de frescos compreende
guarto operacOes-chave: remocdo do material que ndo é adequado para
venda, seleccdo segundo a maturidade e/ou tamanho, classificagdo em
varios classes de qualidade e acondicionamento. Os materiais que ndo
podem ser vendidos, como sgjam as folhas, frutos podres, etc., sdo
deixados no campo; ndo é necessario transporta-1os juntamente com o
produto. No que respeita as outras operagdes, o produto primeiramen-
te é transportado para um lugar a sombra ou um armazém. O armazém
ou um apendre para 0 acondicionamento protege tanto o produto
como os trabalhadores contra o clima de modo que 0 processamento
pode dar-se em qualquer condicdo climética. As associacOes de cam-
poneses, cooperativas ou até mesmo organizagdes comunitarias, devi-
do a sua capacidade para processarem volumes grandes, podem apro-
veitar as oportunidades oferecidas por umatal &rea protegida. O tama
nho e o grau de complexidade dum armazém ou dum alpendre de
acondicionamento dependem dos seguintes factores: cultura(s) e
volume a ser manuseado, capital a ser investido e objectivos, tais
como 0 manuseamento da producdo do proprieté&rio ou de aprovisio-
namento de servicos a outros. Em aguns casos, as infra
estruturas/locais de armazenamento, assim como 0s escritérios de
venda, encontram-se ligados aos al pendres de acondicionamento.

Os frutos normal mente séo col hidos dentro duma gama de maturidade,

mas necessitam de ser mais uniformes para venda. O tamanho dos fru-
tos e dos legumes também pode variar consideravelmente. Os frutos e

Armazenamento de legumes e de frutos 67



legumes com a mesma cor e tamanho, aproximadamente, podem ser
colocados juntos. A etapa seguinte € a classificacdo, a remogdo manual
dos exemplaros pisados, podres, deformados, e das folhas murchas ou
amarelas. Os frutos e legumes de uma qualidade inferior ainda sdo
comestiveis, mas sdo menos adequados para ser armazenados e serem
vendidos frescos nos mercados. Uma melhor opgéo consiste em trans-
formé-los em compota ou um outro produto.

Deve fazer-se um desenho do empacotamento de modo a prevenir que
se produzam danos fisicos e facilitar 0 manuseamento dos produtos.
Depois dos mesmos serem seleccionados e classificados, os frutos e os
legumes sdo acondicionados em unidades pequenas, que correspon-
dem ao peso ou ao nimero que uma familia consome durante um certo
periodo de tempo (entre 300 g a 1,5 kg, dependendo do produto).
Existem varias maneiras de empacotar os frutos e os legumes para
venda no mercado e estes sdo descritos em detalhe no Agrodok 50:
Acondicionamento de produtos agricolas. Para armazenamento e
transporte, agrupam-se varias embalagens, de cartéo de fibra ou caixas
de madeira, que pesam entre 5 - 20 kg, ou em sacos ainda mais pesa-
dos.

5.4 Armazenamento de legumes e de frutos

O acesso a infra-estruturas de armazenamento elimina a necessidade
de comercializar os produtos imediatamente depois da colheita. Estas
infra-estruturas podem ir desde uma simples meda amontoada no chéo
até edificios com equipamento de refrigeragéo.

Armazenamento natural ou armazenamento no campo

Este € o0 sistema mais rudimentar e ainda se utiliza para muitas cultu-
ras de raizes e de tubérculos. No Capitulo 4 sdo dados mais pormeno-
res a propésito. As culturas devem ser deixadas no solo até a sua pre-
paracdo para venda no mercado. Tal é similar a quando se deixam
citrinos ou outros frutos na arvore. Embora armazenar produtos em
condi¢cdes naturais seja uma pratica amplamente praticada, deixa-os
expostos a pragas e a doencas, assim como a condi¢bes climéticas
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adversas. Tal pode ter um efeito nefasto na qualidade do produto. Um
outro método amplamente utilizado é o armazenamento no campo, em
medas. Este método garante que o produto se encontre isento de
humidade do solo e esteja protegido do clima com palha e uma cama-
da de terra. E uma aternativa de baixo custo para culturas em dimen-
sbes grandes, como segjam aboboras que, doutro modo, reguerem
grandes edificios, caso armazenadas dentro.

Edificios com ventilacdo natural

Entre a ampla gama de sistemas de armazenamentos protegidos, os

edificios com ventilagdo natural sGo os mais smples. Os edificios

proporcionam proteccdo contra o ambiente externo e a ventilagdo

natural assegura a circulagéo de ar nos produtos de modo a remover 0

calor e a humidade gerados pela respiracéo. Os produtos podem ser

colocados a granel, em sacos, caixas, paletes, etc. Embora este sistema
seja simples e de facil construcdo, tem inconvenientes bastante gran-
des:

» Podem ocorrer flutuagbes em temperatura que sdo desfavoraveis
para o armazenamento.

» O edificio deve ser dotado de aberturas amplas destinadas a ventila-
¢a0. Estas aberturas tém que ser tapadas com redes para evitar a
entrada de roedores e que ocorram pragas de insectos.

» Os produtos devem estar separados uns dos outros para deixar cir-
cular o ar entre eles. Tal reduz a capacidade de armazenamento.

» No telhado € necessério que haja muitos espacos para prevenir que
se gerem é&reas quentes e himidas, 0 que, por sua vez, aumenta a
possibilidade de crescimento de bactérias e de fungos.

Dentro de certos limites, é possivel aproveitar as mudangas naturais
em temperatura e humidade relativa. Tal pode ser alcangado abrindo e
fechando selectivamente a ventilagdo do armazenamento. A tardinha,
a temperatura ambiente € mais elevada e a humidade relativa € mais
baixa que a dos produtos. Durante a noite passa-se exactamente o con-
trério. Para se reduzir a temperatura dos produtos armazenados, 0s
orificios de ventilacdo devem ser deixados abertos durante a noite.
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Enquanto a temperatura desce durante a noite, a humidade relativa
sobe.

Edificio com um sistema for¢cado de ventilacéo de ar

A troca de calor e de ar pode ser melhorada com a utilizaggo de venti-
ladores que fazem circular 0 ar através dos produtos armazenados.
Este sistema permite um uso mais eficiente do espaco para 0 armaze-
namento em grandes quantidades. Condutas de ar passam por debaixo
de um chéo perfurado e o ar é for¢ado a circular entre os produtos. Os
padrdes de carregamento e a capacidade do ventilador devem ser
minuciosamente calculados para garantir que se verifique uma distri-
buicao uniforme de ar pelo produto. O desenho deste sistema, baseado
no volume e no nimero de mudanga de ar por unidade de tempo
requerido, deve ser executado por pessoal especializado.

Refrigeracao

O controlo da temperatura € uma das principais ferramentas para
ampliar o periodo de conservagdo pos-colheita: temperaturas baixas
diminuem a respiragdo do produto e a actividade dos microrganismos,
responsavel pela deterioragdo. Como resultado, 0 amadurecimento é
retardado, reduzindo-se, assim a perda de &gua. Estes factores contri-
buem para a manutencdo da frescura preservando-se o valor nutricio-
nal do produto. As camaras frigorificas podem ser construidas com
méaquinas que mantém a temperatura baixa, com mais ou menos 5 °C.
Infelizmente, a construcdo e manutencéo de tais caBmaras é bastante
cara. Umartal infra-estrutura apenas pode ser financiada por um grupo
de agricultores, que partilham entre si 0s custos; e isto SO seria possi-
vel se eles estivessem seguros de poderem obter um bom prego pelos
Seus produtos.

A refrigeracdo evaporativa é uma alternativa de baixo custo para as
infra-estruturas que mencionamos anteriormente. O principio basico é
gue os produtos sdo arrefecidos através de evaporacdo. E evaporacdo
significa que a &gua liquida se transforma em &gua-vapor numa super-
ficie. Quando a agua evapora, extrai energia do ambiente circundante,
produzindo um efeito de arrefecimento consideravel. A refrigeracéo
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evaporativa ocorre quando 0 ar que ndo esta demasiado humido passa
através duma superficie molhada: quando mais répida for a taxa de
evaporacdo, maior sera a refrigeracdo. A eficiéncia dum refrigerador
evaporativo depende da humidade do ar circundante. Um ar muito
seco pode absorver uma grande quantidade de humidade, provocando
um maior arrefecimento. Por outro lado, se 0 ar estiver totalmente
saturado com agua, ndo se verificara evaporacdo, e ndo ha arrefeci-
mento.

Um refrigerador evaporativo é feito de material poroso que € alimen-
tado com agua. A agua evapora no ar, elevando a sua humidade, ao
mesmo tempo que reduz a temperatura do ar. Existem muitos tipos de
refrigeradores evaporativos.

O desenho usado dependera dos materiais disponiveis e das necessi-
dades do utente. Mais adiante apresentamos alguns exemplos de dese-
nhos de refrigeradores evaporativos. O desenho basico dum refrigera-
dor evaporativo é composto por um recipiente de armazenamento
colocado dentro dum outro recipiente maior que retém a adgua. O
recipiente interior € utilizado para armazenar a comida que assm é
mantida fria. Uma adaptagdo do desenho basico dos dois potes € o
refrigerador Janata, concebido pelo Food & Nutrition Board of India
(Figura 22). O recipiente de armazenamento € colocado numatijela de
barro, contendo &gua. O recipiente é depois coberto com um tecido
himido, mergulhado no reservatério de &gua. A &gua que sobe no
tecido, evapora, mantendo fresco o recipiente de armazenamento. A
tigela também é colocada em areia molhada, de modo a isolar o reci-
piente do chdo quente.

Um desenho aternativo deste refrigerador € composto por um sistema
de ‘pote dentro do pote’ que utiliza dois potes de dimensdes ligeira-
mente diferentes. O pote mais pequeno é colocado dentro do pote
maior e 0 espaco entre os dois potes é enchido com areia. O Indian
Agricultural Research Institute também concebeu um tipo diferente de
camara frigorifica que tem uma maior capacidade. A estrutura basica
da camara frigorifica pode ser construida com tijolos e areia do rio,
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com uma cobertura feita de cana ou outro material vegetal e de sacos
ou tecido. Também é necessério que haja uma fonte de &gua por perto.

Figura 22: Refrigerador evaporativo de Janata.

A construgdo € relativamente simples. Primeiro constréi-se o chédo
com uma Unica camada de tijolos, depois, a partir do lado do rebordo
exterior do chdo, constréi-se uma parede dupla de tijolos com uma
cavidade, um espago de cerca de 75 mm entre a parede interior e a
parede exterior. Esta cavidade entdo é enchida com areia. S0 neces-
sarios cerca de 400 tijolos para construir uma camara frigorifica com
as dimensdes mostradas na Figura 23, que tem uma capacidade de
cercade 100 kg.

Faz-se uma cobertura para a cGmara com canas cobertas com sacos e
montadas sobre uma armagdo de bambu. Toda a estrutura deve estar
protegida contra 0 sol construindo-se um telhado para proporcionar
sombra. Depois de se ter construido as paredes, o chdo, a areia na
cavidade e cobertura s8o completamente saturados com agua. Depois
da camara estar completamente molhada, borrifé-la duas vezes por dia
com é&gua € suficiente para se manter a humidade e a temperatura des-
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te compartimento. Também se pode acrescentar um sistema simples
automético de rega gota-a-gota, tal como o ilustrado na Figura 23.

P — | TJ

U

Figura 23: Camara frigorifica evaporativa. Para mais pormenores,
ver o texto.

Armazenamento e etileno

Muitas frutos e legumes sdo sensiveis ao etileno. Nos frutos o etileno
leva ao amadurecimento, 0 que na maioria dos casos é favoravel, por-
que estes frutos podem ser colhidos antes de estarem completamente
maduros e quando sdo menos vulneraveis a danos. A maioria dos fru-
tos sensiveis também produz etileno, tal como se pode ver no Quadro
2. Alguns frutos s8o sensiveis ao etileno, mas eles proprios ndo o pro-
duzem. Eles podem amadurecer fora da planta quando armazenados
juntamente com frutos que produzem etileno.
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Quadro 2: Frutos tropicais comuns. A duracdo de armazenamento
constitui uma indicacéo estimativa para os frutos que foram colhi-

dos maduros

Nome comum

Nome cientifico

Temperatura do

armazenamento °C

Duracéo do armaze-
namento semanas

A. Frutos que am

adurecem fora da planta

)

Anona, fruta do | Annona squamosa 15-20 0,5-1,5
conde
Manga Mangifera indica 10-13 1
Banana Musa sp. 13-16 1-15
Goiaba Psidium guajava 5-10 1-3
Maracuja Passiflora sp. 5-10 1-5
Abacate Persea americana 3-7 2-4
Mangostéo Garcinia mangostana |13 - 15 2-4
Fruta-pao Artocarpus altilis 13-15 2-4
Jaca Artocarpus heterophyl- | 13 - 15 2-4
lus
Papaia Carica papaya 13 2-5
Durido Durio zibethinus 13-15 3-5

B. Frutos que am
frutos?

adurecem fora da planta

mas somente se estiverem na presenca doutros

Uva Vitis sp. 0-2 2-8
Citrinos (Lima) | Citrus aurantiifolia 10-13 6-8
C. Frutos que apenas amadurecem na planta®

Rambutéo Nephelium lappaceum |10 - 12 15-2
Ananas Ananas comosus 10-13 2-6
Roma Punica granatum 5-7 8-16
Laranja Citrus sinensis 3-8 12

Y Frutos que produzem etileno e que s&o sensiveis ao etileno
3 Frutos gue ndo produzem etileno mas sédo sensiveis ao etileno
% Frutos que n&o produzem etileno e também nao Ihe sdo sensiveis

S80 muitos os legumes que sdo sensiveis ao etileno. Nos legumes o
etileno provoca envelhecimento, o que € desfavoravel, na maioria dos
casos. Dai que se pretender armazenar estes legumes durante uma
semana ou mais, ndo os deve armazenar na presenca de frutos produ-
tores de etileno. No Quadro 3 sdo listados alguns legumes e a sua sen-
sibilidade ao etileno.
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Quadro 3: Legumes comuns, duracdo de armazenamento aproxi-
mada e sensibilidade ao etileno

Nome comum

Nome cientifico

Duracgéo de armazena-
mento, semanas

Sensibilidade ao
etileno

Couve Brassica oleracea 3-6 +
Espinafre Spinacia oleracea 0,5 ++
Couve-flor Brassica oleracea 2-3 +
Cenoura Daucus carota 15-2 +
Milho doce Zea mays ‘rugosa’ 0,5 -
Piri-piri Capsicum annuum 10-25 +
‘longum’
Piment6es doces | Capsicum annuum 2-5 -
‘grossum’
Cebola verde Allium fistulosum 2-4 +
Tomate Lycopersicon escu- |0,5-1
lentum
Champignon de | Agaricus bisporus 05-1 +
Paris
Beringela Solanum melongena |0,5-1 +
Feijao —verde Phaseolus vulgaris 05-1 +
Pepino Cucumus sativus 1-2 +
Quiabo Abelmoschus escu- |1-1,5 +
lentus
Alcachofra Cynara scolymus 05-1 +

Armazenamento de legumes e de frutos
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Anexo 1. Medicao da humidade

relativa do ar

Se a humidade relativa (HR) é supe-
rior a 70%, as sementes molhadas
tém que ser secadas artificialmente
antes de serem armazenadas. Com
esta HR, as sementes secas podem
absorver &gua a partir do ar himido.
Por isso devem ser armazenadas em
recipientes herméticos para prevenir
0 contacto com o ar exterior.

A HR do ar pode ser medida com
precisdo com dois termémetros. um
termometro de bolbo seco e um ter-
mometro de bolbo himido. A tempe-
ratura registada pelo bolbo-seco é a
temperatura do ar, medida com um
termometro norma. O termdémetro
de bolbo-himido €é a temperatura do
ar medida por um termémetro nor-
mal, cujo bolbo de vidro se encontra
coberto com um pedaco de tecido ou
de gaze molhada/himida (uma
mecha de agoddo introduzida na
extremidade do bolbo do termdmetro
e mergulhada em agua destilada ou

Figura 24: Termémetros com
bolbos seco e hiimido

agua da chuva). Na Figura 24 sdo ilustrados ambos os termOmetros.
As temperaturas s8o medidas depois de os termémetros terem sido
movimentados rapidamente (agitados ou rodados) durante alguns
segundos, no ar. Do termdmetro com o bolbo himido evaporar-se-a
agua e, como resultado, atemperatura descerd. Quanto mais seco for o
ar, tanto mais se evaporara agua e serd mais baixa a temperatura indi-
cada no bolbo do termometro. Quando se tiverem medido as tempera-
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turas dos bolbos seco e himido, pode-se ler a HR a partir do Quadro

4.

Quadro 4: Humidade relativa do ar (em percentagem) medida com
os termdémetros de bolbos seco e humido

At
Ts 0,0 1,0 2,0 3,0 4,0 5,0 6,0 7,0 8,0 9,0 10,0
5 100 |86 72 58 45 33 20 7 - - -
10 100 |88 77 66 55 44 34 24 15 6 -
15 100 90 80 71 61 53 44 36 27 20 13
20 100 |91 83 74 66 59 51 44 37 31 24
25 100 92 84 77 70 63 57 50 44 39 33
30 100 93 86 79 73 67 61 55 50 44 39
35 100 |94 87 81 75 69 64 59 54 49 44
40 100 94 88 82 77 72 67 62 57 53 48
Ts = Temperatura do bolbo seco
TA = Diferenga em temperatura entre os termémetros de bolbo seco e himido

O Quadro 4 € uma tabela ssimplificada, que pode ser aplicada em rela-
¢ao a uma velocidade do ar de, aproximadamente, 2,5 metros por
segundo, a uma pressdo atmosférica normal e se os termémetros néo
estiverem expostos a luz solar directa.

Anexo 1: Medicdo da humidade relativa do ar
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Anexo 2: Medicao do teor de
humidade das sementes

O Teor de Humidade (TH) das sementes normalmente é determinado
numa base de humidade: TH himido = (Peso do gréo humido — Peso
do gréo seco)* 100 (peso do grédo humido)

Peso final do gréo = Peso inicia * (100 —TH inicia)/(100 — TH final)

Exemplo: Colhem-se 1000 kg de sementes com uma percentagem de
TH de 25%, que sd0 secas até 14% de H

Peso final do gréo = 1000* (100-25)/(100-14) = 872 kg de paddy com
uma percentagem de 14%

Método A: Pesagem duma amostra de semente antes e

depois da sua secagem num forno

1 Acenda ou aqueca o forno a umatemperaturade 130 °C.

2 Pese trés amostras de semente de aproximadamente 10 gramas cada
uma (p).

3 Cologue estas amostras dentro do forno.

4 Remova as amostras depois de, aproximadamente, 16 horas, e obte-
nha o peso fina para cada amostra.

5 Calcule o TH para cada amostra: TH = (P— Peso final das amostras
secas em gramas)* 100/P.

6 Calculeameédiade TH dastrés amostras.

Método B: Com um higrometro electrénico

Existem varios tipos de higrometros para sementes. Certifique-se se 0
higrometro que utiliza é adequado ao cereal em questdo. Consulte o
manual para encontrar o procedimento correcto para a medicdo. Usa
mos o higrometro IRRI como exemplo (Figura 25). E relativamente
barato e originamente foi fabricado para o arroz. Mais tarde foi adap-
tado para o café e para outras sementes. As vendas sdo planeadas em
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varios paises africanos. O higrometro € operado com uma bateria aca-
linade 9-volts.

Figura 25: Higrometro electronico para medir o teor da humidade
das sementes. A seguir descrevemos como o higrémetro funciona.

Operacdo do higrometro

1 Ligue o higrébmetro e ectronico utilizando o bot&o ‘on/off’ .

2 Encha o tabuleiro do verificador de humidade com ‘paddy’ até ao
nivel requerido.

3 Ligue o botdo até que apareca indicada aleitura da humidade.

4 Faca medi¢cdes de 3 a 5 amostras e calcule a média do Teor de
Humidade.
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Leitura recomendada

Agrodok 3. Conservacéo de frutos e legumes. 2003, 98 pp. Agromi-
sa/CTA, Netherlands. ISBN: 90-77073-91-4.

Agrodok 18. Proteccédo dos gréaos de cereais e de leguminosas.
2003, 90 pp. Agromisa/CTA, Netherlands. ISBN: 90-77073-72-8.
Agrodok 25. Celeiros. 2002, 90 pp. Agromisa/CTA, Netherlands.
ISBN: 90-77073-21-3.

As publicagdes Agrodok pode-se encomendar na Fundagdo Agromisa
W: www.agromisa.org

Sousa e Silva, J. de, et al. Secagem e Armazenagem de Produtos
Agricolas. Livro electronico e versao CD-ROM. Universidade Fede-
ral de Vigosa, Brasil, www.ufv.br/dea/poscolheita/livro/livrol.htm

Silva, J.S., A.D.L.Afonso, SM.L,Donzellos. Secagem e Armazena-
gem de Produtos Agricolas. 2000, 502 pp. Editora Aprenda
Facil,Vicosa, Brasil. Tudos os 18 capitulos estdo disponiveis para
download em www.ufv.br/dea/poscolheita.

UNIFEM (Fundo de Desenvolvimento das Nagbes Unidad Para as
Mulheres). Armazenagem, Manual de Tecnologia do Ciclo Ali-
mentar. 1994, 48pp. UNIFEM serie 8, U.SA.

UNIFEM (Fundo de Desenvolvimento das Nagdes Unidad Para as
Mulheres). Embalagem, Manual de Tecnologia do Ciclo Alimentar.
1993, 52 pp. UNIFEM serie 9, U.SA.

Secagem e Armazenagem de Graos (Parte 1,11,111), disponivel para
download no site do Planeta Organico: www.planetaorganico.com.br
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Enderecos uteis

Planeta Organico

Planeta Organico € um portal vertical, criado a partir da constatacéo
da crescente demanda por produtos organicos ndo apenas no Brasil,
como em outros paises, na Europa e nos Estados Unidos. A equipe
recolhe e organiza o maior nimero possivel de informacdes dispersas
relativas ao universo organico, para apresenta-las ao visitante em um
anico endereco: W: www. planetaorganico.com.br

Criar ePlantar

O site nasceu para gerar informacOes técnicas e veicular todas as
Ac0es voluntarias, escolares e empresariais a favor do setor agrope-
cuario, envolvendo voluntarismo e responsabilidade social setorial.
Accdes que tem como objetivo incentivar 0 ensino e a pesquisa cienti-
fica na agropecuéaria, pois entendemos que com a disseminacdo de
informagdo dirigida a um publico especifico, necessitado de tecnolo-
giade baixo custo. W: www.criareplantar.com.br

www.ibraf.org.br/x_files/../MAPA_Armazéns Coamo
Este documento mostra as unidades de Recebimento, Secagem e
Armazenamento de Produtos Agricolas.

www.ibraf.org.br/x_files/../MAPA_Armazéns Coamo
Nesta site pode download informag&o sobre secagem e armazenagem
utilizando compostos quimicos.

www.jusbrasil.com.br
Sitio interesante sobre as normas decretos e legislacdo para 0 armace-
namento de produtos agricolas no Brasil

WWW.mi cotoxinas.com.br
O objetivo desta site e a divulgacéo e prestagdo de servigos técnicos e
cientificos: Processos de Prevencéo da Ocorréncia de Micotoxinas em
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Alimentos, Monitoramento e Controle, no Campo e no Armazenamen-
to, Amostragem para Andlise de Micotoxinas.

Centro Nacional de Treinamento em Armazenagem
CENTREINAR

O centro tem por finalidade treinar, em cursos de curta duragdo, pes-
soal de nivel elementar, médio e superior ministrando-lhes conheci-
mentos suficientes para proceder com seguranca a armazenagem de
gréos; formular bases para utilizagdo de equipamentos de preparo e
manuseio, de forma a causar o minimo de dano ao produto durante o
processamento, formando méo-de-obra capacitada para operé-lo, atra-
vés de programas especificos de pesquisa aplicada e de testes de equi-
pamentos. Editar a Revista Brasileira de Armazenamento a qual pose
download no site do centro.

Campus da Universidade Federal de Vicosa

36570-000 Vicosa, MG - Brasil. W: www.centreinar.org.b
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Glossario

Aflatoxina Um veneno aimentar produzido por fungos que
pertencem ao genero Aspergillus. As aflatoxinas
s80 toxicas para o0s seres humanos e podem causar
cancro.

Bolbo Caule subterréneo curto com botdes, normalmente
de folhas carnudas que contém dentro deles alimen-
tos armazenados para os rebentos

Conservacgao Protecc&o contra mudanca, perda ou lesdo

Duracao do de armazenamento (de produtos agricolas)
Periodo de tempo antes de serem considerados néo
adequados para venda ou consumo

Escaldamento  Uma técnica culinaria em que a comida € parcial-
mente cozinhada em é&gua a ferver, mas removida
antes de estar completamente cozida.

Evaporar Mudar do estado liquido a vapor.

Factor externo  Um factor no meio ambiente (que causa perda da
qualidade das plantas armazenadas)

Factor interno  Um factor atribuido a prépria cultura (e que causa
perda da qualidade das plantas armazenadas)

I nfestacéo (da cultura armazenada)
Uma praga (insecto, fungo ou bactéria) que cresce
na cultura armazenada

Maturidade fisiol6gica (de uma semente)
Estégio de crescimento na qual a semente que esta
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Nutricdo

Preservacéao

a amadurecer se desenvolve completamente e ndo
continua a crescer ou a armazenar mais reservas
alimentares. Normalmente ainda esta demasiado
molhada para ser debulhada ou armazenada qual-
guer que seja o periodo de tempo.

O processo pelo qua um organismo Vvivo consome
alimentos, utilizando-os para o crescimento e subs-
tituicdo de tecidos

O processo de tratar os produtos agricolas de modo
a parar ou a diminuir em grande medida as perdas
causadas por microrganismos.

Raiz tuberosa ou raiz de armazenamento

Respiracéo

Semente

Tubérculo

84

Raiz lateral modificada, alargada para funcionar
como um érgdo de armazenamento.

Reaccbes quimicas pelas quais as plantas e 0s ani-
mai s vivos produzem energia para alimentacéo.

1. Um drgéo formado na reproducdo sexud das
plantas, composto por uma camada protectora que
tem dentro um embrido e reservas alimentares.

2. Um conjunto de graos usadas por um agricultor
parainiciar umanova cultura

Um caule inchado, carnudo, normamente subterra-

neo duma planta, tal como batata, que tem botdes
donde nascem novos rebentos da planta
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