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APRESENTACAO

O presente trabalho relata as atividades desenvolvidas pela académica Ana
Lucia Ywane durante a realizagdo do estagio de conclusdo do curso de
Agronomia.

O estagio foi realizado no Departamento de Técnologia de Alimentos do
Centro de Ciéncias Agrarias de Universidade Federal de Santa Catarina, sob a
orientag¢do do professor Rogério Goulart.

O objetivo do trabalho € encontrar alternativas para um melhor
aproveitamento de alguns produtos que sdo disperdigados durante a safra no
estado de Santa Catarina. Além disso dar subsidio aos produtores para a
industrializagio de seus produtos, agregando valores e abrindo uma nova forma
de uso e comercializagdo durante a safra onde geralmente existe uma queda no
prego do produto “in natura”.

O uso dessas matérias-prima na forma de doces e temperos, possibilita ndo
sO 0 aproveitamento mas também a obtengdo dos mesmos fora da safra.



INDICE

INTRODUGAOQ ... vest s ses st s es sttt ess st s s s s enss s sassass s eone 1
REVISAQ ..ottt s s sttt b s s e e s s e s s s sn e s nsmsnns s s s saeeesmsos 2
GOTABA ...ttt st es st s st s b sra s 2
L ORIGEM ...ttt ssse s st nss s s s s st as s s st s s s 2
2. BOTANICA ...t erees s et es s s s seseass e s s e s ass s s s semss s s st ne s esasnmreas 3
2.1 TAXONOMIA ......oooiiaieieieeeeeeeees s essse s ee s s s esss s s sssssass e esssssessaesaessssans 3
22 PLANTA ..ot ee et n s en s ss st s ss e esne 3
23 FRUTO ...ttt es s ssn et esee s sens 4
3. MERCADOS CONSUMIDORES ..........coooiuimiesessesseeseiessessessesssssssenssasessesssssssassassessasesseassesens 4
4. AGENTES DE COMPRA E CANAIS DE
COMERCIALIZACAO ... es e e e neeeees e ss s seesseeas et easesssasesesessssssanes 5
5. CLIMA oottt s et se sttt tas s esssaen s een e raene 6
6. SOLOS .....cooovvrerrrennn. ettt s e en sttt aeenee 7
7. VARIEDADES .......corovvorieiamneesescrisenesmsanssssssssessasmssssasssssessssssssssnsssessosessasssesssssessessanssasesssseee 7
7.1. CARACTERISTICAS DESEJAVEIS ........ooomimioeieeeeeeeeeeeeeeeeseee e seess s seee e 8
8. PROPAGACAD ...t eeseesves et ee et ss s ess st s s s essas s s st s ess s 9
8.1. PROPAGACAO SEXUADA ........coooovvveeirreesrsseresnis et eee et s et e e eneee 9
8.2. PROPAGACAO ASSEXUADA ........ooomiieeeeeeeeeeesasiseseeesessessesssessssssessessss s senssesens 10
9. IMPLANTACAO DO POMAR ..........oovmrmreieeeeeesissieenssessessesesssaseasessessssssssssassssssssssessssssnees 10
9.1. PREPARO DO SOLO ... ss s ssasssaesassa s es e 10
9.2. ADUBAGAOQ .......oooooeoeeeeeeeee e vees st sns s ses s sans s s 11
9.3. PLANTIO DAS MUDAS .......ooovuivimieeeeeeeeesieceeeessv s sessssssassnssssens s ssssssenssaesess e ssaees 11
Q8. PODA ..ot assran sesetaasess s beas s 12
10. CONTROLE DE ERVAS DANINHAS ..........ooooooiommenerrrcmmmmmmmnseerescvssessssienesesmmsmssenssessssseesseenen 13
11. TRATOS FITOSSANITARIOS ..........oooeomieeieeeeeeseeeeeeeseesssessessesssees e ssesssessissssesessesseaseon 13
11.1. PRAGAS DA GOIABEIRA ........cooovoooveieeeeeeseeesee s ssessess s snss s ssesesneesesene 13
11.2. DOENCAS DA GOIABEIRA ..........oovneeeereeeeeeeeeesseeereseeeeessserassssssssaseessesses e resrene 14
12 COLHEITA ...t os s ss s sss s s e 14
13. PRODUTIVIDADE .........oooooieeeeeeeeeeeeeeeeee s iesss e ssssnesssssssssssnssnsesss s sasssssassssssssssonssaos 18
14, VALOR NUTRITIVO .....oooumomieeieneesieseeseesssasseasssos s sess s ssssssesssssssssasssssiesssssssss s seenes 18
15. PROCESSAMENTO INDUSTRIAL .........oooviiiieeieneiese oo sesssseesasssss s ssnsesss s sssases 19
MACA.......oeieeeeeirini OSSOSO RSOOOOOS 20
1. HISTORIA E IMPORTANCIA ALIMENTAR .........coooomimmimmnnneneeninnnsevmsessammanssssessssssseresesescssnne 20
L L HISTORIA ...ttt s s s 20
1.2. IMPORTANCIA ECONOMICA ........cooooevvereoneeeteeseeseeseeesessees s es s st eenns 20
1.3 VALOR ALIMENTAR ...........oovvrommmmimmmmmmammianinsssssisssssssssssssessssssssmmmsssssmsssssssiessseseseoe 21
2. BOTANICA ......... i 21
21 FLORAGAO ... s s esess s s s sass e e e 22
2.2 FENOLOGIA .....oovooeeeeeereveeee e s s esse s eeseassesssessssass s sssnos s essssscsssaseses et enssnnene 22
23 OFRUTO ...ooomonreveemaaiseseeeseeeeemssssseses e sossssesase s sssssssssasssessssesssssssssane e sressres 2
3. FATORES EDAFOCLIMATICOS ...........ooooooeveeeeeeseeeeeeseseesesiesssseeeseseasssses s ssass s eessssasans 23
G CULTIVARES .......ooooieeeeeeieeeees ettt ss st ssssss s sserasenssassssassesioe 24
B0 GALA ...ttt et ettt s e es e s e et s ees e ereee 24
B2 FUIL oot s st es s e eseeseseneeaeee 24
4.3. GOLDEN DELICIOUS ........ovuomieeeieeeeieeeeseessessessseesseee s eeeeesssessssssessaessesseseasenseesss 24
5. PORTA ENXERTOS ......ooooomiennioenrnsoreroesveoesessssamemssssssssasssssessessssssessescssssssessesssssesssnmnnsssssse 25
5.1. CARACTERISTICAS AGRONOMICAS ESSENCIAIS PARA
PORTA ENXERTOS DE MACIEIRA ...........oovoeeeeeeereseeeseeeseeeessesssessssessessnenen 25
6. POLINIZACAO E FERTILIZAGAOQ ........ccccvvomeermmrnscnsssseeiiasisnessssesssssssssssssssssssssssssssnssnnen 26
7. DORMENCIA DA MAGCIEIRA ............oooooiomieieseeeseeeeseeee e eeeveseeeseesesseseesesesseseessesseeseeseessseson 28
8. PRODUGAO DE MUDAS ..........oooomioiteeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeseeeessessseseesesesssseesees s se e sesesssees s e 28
9. ESCOLHA E PREPARO DO TERRENO E PLANTIO ........oveeeeeeeeeee oo 29
10. SISTEMAS DE PLANTIO .........ooovuoieeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeaeees e s eeseese s ese e e s s eeeseenee s 30
FLPODA ..ottt st e et esesesse s se s seeeseeeeesreseesesesess oo 31



I3 PRAGAS ...ttt st e s ettt e st s et ettt et 32

4. DOENCAS ...ooooeoeeeeeeeeeseeseee e e eess e eoseeeeestessesssaseass e sesseseeseasseessassesseseseasessesessaseaseasessesemns 34
15. COLHEITA E ARMAZENAGEM ....ooooooeeeeeeeeeeeeeeee e e e ee e seesss st es s eses st sesseeseses s 35
ALHO oot s et see e eee et ae e sese s s eneen e sen s e e s e e ases et saee et s ees s eresrer s 37
B BOTANICA ..ot ee et et e s s s s aes e s eeseeseesesrseeseesseessessenens 37
2. CARACTERIZACAO E CULTIVARES ......ocoooueerieeeeeeeeeeseseeesesssessssesseseseseseesasssssesassssessesesen 37
3L CLIMA oottt e et ee e e e s et seee et eeseeneeeeneesesseeren 38
4. CULTIVARES ....oomoeieeeeeeeeeeeeeee e eeeeee e eee et e tesene e sse e e e e s e s e sesenseeesesseasereseesesetesesesnesassnes 38
5. SOLO oottt e ees e ettt e e se s e ees s e e e s e s e s eneeesasrn e reeraeen 38
6. COLHEITA E ARMAZENAMENTO .......ooeoeeeeeeeeeeeeee oo eeseessesess st s sesees s ssssssseses s sesenenas 39
T PRAGAS .o et eeee et e e e e s e s s e eee e e s sane e s et se et s e s e s e e ane s eeesasee s e ree e erenns 40
T L TRIPES ..ot eeeee e ee s st eee et s s e eass e es s sensees s eesasesesesesseeneeseesenseesssssees 40
7.2. ACARO DO CHOCHAMENTO .....oooomeeeeeeeee e eeeeee e eeseeseesseeesees e sesseessseseses s s 40
B DOENCAS ..ot veeee e ees e ses e seseaseaesessasseesesseease e s e seseseeaseesasseesesesseseeseseeseesseeeseenon 40
8.1. MANCHA PURPURA ... e ee e ee s eesses e sessessesensassse s s s s s e s sses s s 40
8.2 FERRUGEM ....ooooeeeeeeeeeee e eeeeee e eeeee e e st seessses s s ses s ses s s s e e seese s s eesesesseseon 40
CEBOLA ..o eee e eee e e e e ee e e et e st et e et e s e e s s e s ee s et ee s e s e s sees s ses e aeesseesesenss e ressos 41
L. BOTANICA ...t e e e e ee e e e e e e e eees e s e s s tes s e s s s ses e s s s sssesseassseessennsesses s senseeen 41
2. CLIMA E CULTIVARES .....ooeoeieeeeeeeeeeeeee e eeseee e s s e s eeeeee e s e seaesa s e sseees e seesessseeseesnssesses s s 41
B SOLO oot eee et eee ettt e e s et et e e e e e ee s et eenseee s s e et seesaeen 42
G TRRIGACGAO ... eee et e st ene e e s e e se e se s e nenesee s sesese et et eseeeassseeseeesssessenen 43
5. PRINCIPAIS PRAGAS ..., et ettt ettt et et tee e r s e e s tse e esensenraren 43
6. PRINCIPAIS DOENCAS ... e ee e eee st e se s eeeeee e s s s eseesess e ees e s seeseeseesssseessessee s 43
7. COLHEITA, CURA E ARMAZENAMENTO .....coovimiieeeeeeeeeeseereseesesesevessesssesassessssesesseeeses e 44
SALSA ..ot eeeee e eeese et ee st et st s et s s ee s see s ettt eee et e s eea s e e ees e ee s e e st e eaeeeneessensees 45
CEBOLINHA ...t ee e eeeee et eees s esee e se e seeeaseseaseasasses st asssassessssssasasssssenssseasessssssssans 46
SAL ..ot e et e ettt e e et e e s et e e e e ene et es s ee s see et eerenesaeseeer s sereenneenn 46
ACGUCAR ..o ee e ee e esees e e e s e eeeaseassases s s s sass e e e e esseesnseseseaseese s ses st senseeseeee et esensesssssnsseees 46
PARTE EXPERIMENTAL
TECNICA GERAL DE FABRICO ............ooovuvmeviemmaammmenssssssseseesseessesssssssesessssassssmsessssssesssssssssssssssssnnes 47
MATERIAPRIMA .......oooomoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeessees et eeass s esssssesssesassesassesesassassstssnssessssessesss oo 47
LAVAGEM ..ot eeeee e e e e esseese e s s e s e s e e ee s s st seeseassansaseeseseaseseesessenensessssessesseseees 47
DESCASQUE E PICAGEM ......ovoeeeeeeeeeeee e eeeeseeeseseeseeseeseeses s e sees s es s s seesess s ses e seesenseesensesssseeras 48
DESCAROCAMENTO ...t eeeeeeeeee e eeeeeseseeeeseeseessesseseeseesssesesssesesseseesesesseeasesesesesesseesens 48
BRANQUEAMENTO ...t eeeseeeeeeseseeees st s e s e sesses s eeseeeeeesee s esaes s eesesesees s seens 48
LIQUIDO DE COBERTURA ......oooeeeeeeeeeeeeeeee e veeeeeeseseressesaseessesssseassassssessssessiaseneesesseasesesesesseenens 49
EXAUSTAO ..ot e et et e e s eee e s ee s aesssese s s s eesesaesases e e s e s esesesses s s sansesessesaes 49
FECHAMENTO ... eeeeeeeesee e eeeeeseeseee s e eseseaeeeseeseseesseseeseesessensesesseesneessesessesseseasassssasseees 49
ESTERILIZACGAO ...t s e ssa st s eas e s s s s sesnenssessasens 49
ESFRIAMENTO ..ot v ee et see s s s et s e s e s sea s eeseseeseseseseseeseasssesasasssessessasssesasseseasesesees 50
ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO ......coooooooeeeeee oo s eeeeses s eeseseeseesesssseesssssassesse s s s 50
RECIPIENTES ..ot et eeeeeees et teeee e s e s s esseseaees e seesseeseseo st seeseseeseeesenaes s ssesesssssssasseseeressseae 50
HIGIENE .....coooeoeeeeeeee e ee e ee e eeeee e e e et st ee s e eeeee s eseeseneeseesese s s ees s s seesssessesssesssessessesaesesesroees 51
PROCESSO
COMPOTA DE GOIABA ...t sesseet e seseeseeseeseasss e seseesassesesseseassassaseesesseses s 52
DOCE CREMOSO DE GOIABA ........ooooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeees s eessesesseessesesssesssseseesseesesssosesssssessssessssessaens 53
TEMPEROS
PASTADE MACA E CEBOLA ... et e e eeeeasessessesss e st esss s sanesee s 54
PASTADEMACGAE ALHO ...t eeeeeeeee e e ses s e e sse st s s s s s 55
TEMPERO A BASE DE CEBOLA ..o ee e eeses e ses s sese s s s e sessesssesesseesess oo 56
TEMPERO A BASE DE SAL SABOR CHEIRO VERDE .........oooovmieoeeeeeeeeeeeereeeeseeeee e 57
TEMPERO A BASE DE SAL SABOR ALHO ... see e eve s s e 58
CONCLUSAOD ... eee s ee e s s e e e eees e e e s s e ses s e ses s ses s st s e e e s e e eeseese oo 59
ANEXOS........coeeeeeeeeee e es e eeeseeesesestaesesseeseasess s ees e seeeasessassesassseas s sassassssssasessesesessesssseseesesessesse s 60
BIBLIOGRAFIA



INTRODUCAOQ

A conservagdo de alimentos é o método praticado a milhares de anos,
quando tribos e civilizagGes passadas, mesmo sem entender porqué,
costumavam enterrar animais no gelo e secar frutos colhidos. Isso mantinha a
qualidade do produto sem perigo de deterioragdo e esse alimento era guardado
para a época de caréncia e invernos rigorosos ou mesmo carregados por longas
viagens.

O fato de dominar essa técnica era uma questio de sobrevivéncia. Com o
aperfeigoamento dessas técnicas, povos como os Gregos e Romanos passaram
a salgar, defumar e deixar as carnes € o0s peixes ao sol até que secassem
completamente.

Dentro deste mesmo periodo histdrico, encontram-se ainda referéncias de
alguns autores romanos como Plinio, Catdio, Columela e Apio, que forneceram
receitas de conservas.

Catdo diz que a dois séculos a.C. , havia 0 uso de substancias gordurosas
como conservantes.

Plinio, descreve o uso de ceras e resinas que envolvendo as frutas, as
isolavam do ar e seus poluentes, conseguindo assim manterem-se inalteradas.

O século X VIII foi marcado pelas grandes viagens, caracterizadas pela
presenga do escorbuto, doenga ocorrida em decorréncia da falta de vitamina C,
encontrada nas frutas e hortaligas. Essas ndo podiam ser transportadas meses
seguidos sem a sua deterioragdo. Foi entdo que se aprimorou os métodos de
conservagio desses produtos.

Além disso a Europa atravessava uma época dificil ¢ com mverno
rigoroso, o que reforgava a necessidade da conservagdo de produtos
alimenticios.

A sttuagdo era tal que o governo Francés, sem meios de alimentar seu
exército, langou uma concorréncia publica onde ofereceu 12 mil francos a
pessoa que apresentasse um método confiavel de conservar alimentos.

Um jovem francés, incentivado pela pesquisa, Nicola Appert, iniciou um
trabalho onde, apos 20 anos encontrou um método ideal que € usado até hoje.

Appert descobriu que esterilizando os vidros em banho-maria, destruia os
responsaveis pelas modificagdes e alteragdes dos alimentos. Aliado a completa
vedagdo feita com parafina, evita-se a contaminagdo podendo conserva-los por
longo periodo.



REVISAO

GOIABA (Psidium guajava L.)

Sendo a goibaba uma fruta cuja safra se concentra no periodo de janeiro e
fevereiro, ocorrem alguns problemas no sentido de as industrias ndo estarem
preparadas para trabalhar com a fruta apos a colheita, devido ao fato de a
goiaba ter um processo de maturagdo muito rapido em condigdes ambiente.

Assim como outras frutas de clima tropical, o uso de refrigeracio
controla a maturagdo da goiaba.

Devido ao fato da existéncia de plantagdes racionais desta fruta que
pudessem suprir as necessidades industriais com o fornecimento de matéria
prima de boa qualidade e em alta quantidade, seus produtos de industnalizagio
sdo denominados exoticos dentro do comércio internacional.

Embora exista esta situagdo, no Brasil temos varias formas de
aproveitamento industrial da goiaba onde as mais frequéntes sdo a polpa ou
puré enlatado, a goiabada e os doces em pasta. Além desses temos os menos
frequéntes que seriam a compota, a goiaba em calda, néctar, geléia, sorvetes,
logurtes € outros.

1. ORIGEM

Sua origem, segundo quase totalidade dos relatos sobre esta planta € a
América tropical, porém encontra-se amplamente distribuida por todas as
regides tropicais ¢ subtropicais do mundo.

No Brasil, segundo PISO e MARCGRAV(1948) citados em SOUBIHE
SOBRINHO (1954), era encontrada nos campos € descampados ¢ dificilmente
em montanhas e matas virgens.

As primeiras referéncias sobre a goiabeira foram escritas em 1526, por
Gonzalo Hermnandez de Oviedo em sua ““ Historia Natural das Indias™, onde o
autor relata algumas caracteristicas da planta e de seus frutos, citando a
existéncia de goiabas de polpa vermetha a branca.



2. BOTANICA
2.1. Taxonomia

A familia Myrtaceae, segundo Joly (1977), da ordem Myrtiflorae
(Myrtales) a qual pertence a goiabeira, compreende mais de 100 géneros e
aproximadamente 3000 espécies, distribuidas pelas regides tropicais e
subtropicais da terra, sendo o seu grande centro de dispersdo a América e a
Australia.

As diferentes espécies da familia Myrtaceae apresentam plantas de porte
variavel, desde grandes arvores até arbustos e trepadeiras. Sdo cultivadas como
plantas ornamentais e para a produgdo de madeiras, 6leos, resina, goma,
especiarias ¢ frutas.

A goiabeira (Psidium guajava L.) apresenta uma grande diversidade de
formas horticolas. As duas espécies de Linneu ( MEDINA et alii , 1978), sdo
pyriferum com mesocarpo avermelthado e pomiferum com mesocarpo branco,
sdo variedades globosas e piriformes.

2.2. Planta

A goiabeira € classificada (MEDINA et alii, 1978; POPENOE, 1974;
AMARQO e outros) como um arbusto cuja altura varia de 3 a 7 metros. Em
condigdes especiais podem atingir portes maiores com grande expansdo da
copa.

Atualmente devido as podas anuais em culturas comerciais o porte da
goiabeira tem se reduzido a alturas proximas a 3 metros. Além disso a poda da
copa permite o estabelecimento de pomares com espagamentos menores.

Suas brotagdes ndo sdo uniformes, razéo pela qual a florada ocorre
durante o periodo de setembro a novembro e a maturagio dos frutos se da no
periodo de janeiro a margo.

Floresce em ramos do ano e tem resposta a supressdo parcial da copa,
onde novos brotos podem surgir. Deste modo a goiabeira tem se prestado a
produ¢do durante todo o ano, o que € conseguido através de poda drastica
(realizada em diferentes épocas do ano) associada a poda verde e irrigagao.



2.3. Frutos

A maioria das goiabeiras sdo propagadas por sementes, segundo
SOUBIHE SOBRINHO (1951), razdo esta de existir uma grande variagio no
tamanho, forma, expessura, coloragdo, na acidez, no sabor € no peso dos
frutos.

As goiabas podem ser classificadas em 3 grupos quanto ao seu tamanho:
grandes, de 100 a 200 g ; médias, de 60 a 100 g ; pequenas, menores de 60 g.
A casca é grossa ou fina e a sua colorag¢io varia entre verde amarelada, amarela
clara e amarelo avermelhada. A polpa também pode apresentar diversas cores
como branca, creme, amarela, vermelho forte e rosada. O sabor varia entre
doce, insipido e levemente acido.

3. MERCADOS CONSUMIDORES

A goiaba tem dois fluxos comerciais distintos no mercado brasileiro: para
consumo ao natural € para a industria de processamento.

Aquelas que sdo enviadas as unidades de processamento, transformam-se
em doce em massa ou goiabada, atingindo cerca de 90% do total quando se
considera a fabricagdo artesanal. Os 10% restantes sdo utilizados
principalmente na produgdo de compotas (ou em calda) e outros produtos como
geléia, néctar, polpa e suco.

Devido a pesquisa feita pelo CEPED (Centro de Pesquisas e
Desenvolvimento) em 1975, chegou-se a conclusdo de que os processados de
frutas sdo consumidos no Brasil como doce ou sobremesa, quase nunca
substituindo frutas frescas, que gragas ao nosso clima estdo disponiveis o ano
todo.

Os principais mercados para o produto “in natura” sdo os paises
europeus, enquanto que para a polpa e compota destacam-se os Estados Unidos
e Porto Rico.



4. AGENTES DE COMPRA E CANAIS DE COMERCIALIZACAO

Cada empresa industrial faz sua politica de compra de acordo com fatores
particulares. Em linhas gerais a agroindustria de conservas é dividida em dois
grupos: a) o primeiro € constituido de pequenas e médias-empresas cujas
compras de matéria-prima sio feitas pelos proprios donos, diretamente com os
fornecedores. Eventualmente pode existir um diretor ou gerente que quase
sempre ¢ da familia; b) o segundo grupo ¢ aquele formado pelas grandes
empresas € cujo suprimento de matéria-prima € organizado por um setor
proprio.

No caso da goiaba a aquisi¢do € representada por:

a) produto “in natura” recebido diretamente de agricultores;

b) produto pré-preparado, na forma de polpa enlatada.

Algumas grandes empresas possuem fazendas especializadas para
produgdo em sistemas intensivos, em que € criado um vinculo onde os
agricultores se tornam fornecedores cativos da empresa. Deste, fazem parte
propriedades de diretores de empresa, amigos, e clientes especiais.

Em analise ao comportamento das empresas, existem problemas de
caréncia de matéria-prima, ocasionando preocupacdes quanto ao fornecimento
e estabilizagdo de oferta.

De outro modo, a tendéncia dos produtores se dedicarem a produgdo de
frutas para processamento industrial € crescente, principalmente em regides
proximas as grandes unidades fabris, onde terdo garantia de colocagdo de seu
produto sem se preocuparem em adicionar servi¢os de comercializagdo.

Os métodos adotados para compra e venda sdo dois:

a) através de contratos para entrega futura a um comprador especifico;

b) compra e venda direta a prego vigente no dia da transagao.

Nesse primeiro método, que é o que prevalece na agroinddstria mais
desenvolvida, a iniciativa de estabelecimento do vinculo produtor- inddstria
pode partir de qualquer uma das partes.

Porém no caso de a iniciativa partir da industria, esse grupo conta com
engenheiros agronomos que orientardo as operagdes técnicas € com
compradores de campo que procuram interessados em fornecerem suas
produgdes para as fabricas.

Quanto as condi¢bes de pagamento, adotam-se prazos de 30 a mais de 60
dias, através do uso de notas promissorias rurais, além de um percentual de
entrada, referente a entrega de cada més.



5. CLIMA

Planta nativa da regifio tropical, a goiabeira tem grande adaptagdo a
locais com até 1600 m de altitude (AMARO et alii, s/d), ¢ desenvolve-se muito
bem em quase todo o territério naciomal, sendo encontrada desde o Para até o
Rio Grande do Sul. Porém existem alguns fatores climaticos que interferem no
desenvolvimento da goiabeira.

* Temperatura - s3o consideradas 6timas as médias anuais de 25°C.
Culturas comerciais sdo encontradas em regides com temperatura média anual
variando de 18 a 23°C (AMARO et alii, s/d).

* Insolagdo - por ser uma planta tropical, exige para seu pleno
desenvolvimento boa intensidade luminosa e calor. Com a falta de luz ocorre
baixa frutificagdo e morte dos ramos no interior das copas, assim a pratica de
poda anual no inverno reduzindo a dimensdo das copas e diminuindo a
concentragio de folhas no interior da mesma, propicia uma melhor distribuigdo
de luz.

* Precipitagdo pluviométrica - as precepitagdes de 1000 mm anuais séo
desejaveis. A distribuigdo das chuvas € um fator muito importante sobretudo no
periodo de crescimento ativo (crescimento de nova brotagdo, florescimento e
desenvolvimento dos frutos), pois na sua auséncia podera ocorrer uma redugdo

‘na produgdo ¢ qualidade dos frutos.

* Umidade relativa - a ideal é de 75 a 80 %

* Geadas - as goiabeiras ndo toleram geadas, pois além de causarem
queimas de folhas e ramos, pode se tornar invidvel a reconstitui¢do dos
pomares atingidos.



6. SOLOS

Para a implantagdo de pomares cuja produgdo se destina a
industrializagio pode ser localizado em areas com declividade acentuada,
porém deve-se dar preferéncia a terrenos com topografia plana ou levemente
inclinada, uma vez que a alta declividade dificultaria a exploragdo comercial
devido ao curto periodo de colheita , tratos culturais e fitossanitarios.

A goiabeira é pouco exigente no que diz respeito a composi¢ido quimica
do solo, isto pode ser visto no desenvolvimento desta planta em campos com
baixa fertilidade. Porém para fins comerciais € aconselhavel que se mantenha
um nivel adequado de fertilidade.

A goiabeira é de certa forma ristica, porém sobrevive pouco tempo em
condi¢des com excesso de umidade. Assim os solos mais adequados so os
bem drenados.

Segundo NAKASONE (s/d), a goiabeira pode desenvolver-se em
diferentes tipos de solo, variando desde os arenosos até os argilosos. Para a
implantagio de pomares comerciais, deve-se dar preferéncia a solos de textura
silico-argilosa. Pode-se desenvolver em solos com pH variavel de 4.5a 8.0 ,
porém o ideal é entre 5.0 6.5 .

7. VARIEDADES

A maioria dos pomares brasileiros estdo implantados com mudas obtidas
através de sementes, por esse motivo apresentam grande heterogeneidade, tanto
nas caracteristicas dos frutos como em relagdo a forma das plantas, € isso se
deve a alta taxa de polinizagdo cruzada, cujo valor médio é de 35.6%. A
garantia de perpetuagdo de plantas com caracteristicas desejadas € de que as
sementes provenham de frutos obtidos por autofecundagio artificial em plantas
homozigotas. _ .

Os critérios de selegdo de cultivares de goiabeiras diferem em fungio da
finalidade da produg@o ¢ das caracteristicas das regides de cultivo. Entre as
caracteristicas que se apresentam desejaveis, comuns a tipos para
processamento € para mesa, temos:



a) Tamanho grande

b) Aroma agradavel

¢) Poucas sementes

d) Pequena cavidade central

e) Altas produgdes

As caracteristicas de cultivares para mesa:

- acidez baixa

- altos teores de agticar

Caracteres desejaveis de cultivares para processamento:

- acidez elevada

- altos teores de agticar

- cor rosada escura

As industrias de doces preferem frutos de tamanho médio, de polpa
vermelha-carregada, grossa, firme e aromaticas. Para consumo como frutas
frescas , goiabas de cor branca e forma oval ou alongada.

Nos trabalhos de melthoramento se procura além das caracteristicas
descritas acima, uma boa resisténcia ao transporte € conservagio.

7.1. Caracteristicas desejaveis

Para que o produto a ser industrializado seja de alta qualidade e as frutas
6timas para comercializagdo, sdo solicitados o desenvolvimento de clones
superiores com caracteristicas favoraveis. A sele¢io de clones requer o
estabelecimento prévio de critérios de sele¢do, onde para a utilizagdo industrial
temos:

a) Acidez total titulavel 1.5 a 2.0 %. Os tipos acidos sdo desejaveis para
os processados por permitirem melhor conservagdo e controle de qualidade.

b) Cor rosada escura. Onde temos melhor aceitagdo pelo consumidor.

¢) Sabor e aroma caracteristico

d) Solidos soluveis de 10 a 12 %

¢) Tamanho de fruto de 198 a 340 g

f) Poucas sementes e cavidade bem cheia de polpa, com elevado
aproveitamento para puré

g) Conteudo de vitamina C de 300 mg/100 g de peso fresco ou mais

h) Minimo de células petrificadas

1) Crescimento de planta deve ser baixo e aberto

j) Resisténcia a doengas e pragas

k) Alta produgdo, 227 Kg/planta ano ou mais.



A elevada acidez, segundo pesquisa feita pela UNESP- Jaboticabal, ndo
tem sido principal, pois sem dificuldade as industrias locais tem processado
compotas, massas, geléias com goiabas de baixa acidez.

8. PROPAGACAO
8.1. Propagagdo Sexuada

Segundo relatos de NAKASOME(s/d), WEBBER (1942), RUEHLE
(1953), HAMILTON & SEAGRAVE - SMITH (1959) e MALO &
CAMPBELL (1972), a maioria dos pomares de goiabeira cujos frutos se
destinam a industrializagdo, é constituida de plantas originadas de sementes
(propagagdo sexuada).

Devido a grande variagdo nas caracteristicas dos frutos que impossibilita
a produgio padronizada de produtos de alta qualidade, houve a necessidade de
estabelecer um sistema de produgdo de mudas propagadas vegetativamente,
que assegure a formagdo de pomares uniformes € produtivos.

A propagacio das goiabeiras através de sementes, € o processo mais
usual, devido ao baixo custo das mudas formadas.

As sementes sio retiradas dos frutos maduros, lavadas, secas a sombra,
tratadas com fungicidas e acondicionadas em sacos de papel. Assim, conserva-
se em ambiente fresco por mais de um ano.

Pode ser semeada em canteiros de 1.0 m de largura ¢ 15 cm entre linhas.

O inicio da germinagdo ocorre normalmente 20 a 30 dias apos a
semeadura. Quando os “seedlings” apresentarem 3 a 6 cm de altura, faz-se o
transplante para sacos plasticos de 3.5 litros de volume (21 x 30 cm).

Pode-se fazer também a semeadura nos sacos plasticos, deixando-se 3
sementes / saco. Apods o desenvolvimento do “seedling” faz-se o raleio
deixando uma planta por recipiente.

Irrigagdes constantes, desbrotas pertddicas, tratamento fitossanitario
preventivo s3o indispensaveis a formagdo da muda de boa qualidade.



8.2. Propagagdo Assexuada

A multiplicagdo vegetativa da goiabeira pode ser realizada atravéz de:
alporquia, estaquia de raiz, enxertia (borbulhia e garfagem) e estaquia
herbacea.

O processo de alporquia mostra-se bastante efetivo € permite formagdo
de mudas em curto periodo (4 a 5 meses). Entretanto, uma porgdo consideravel
da planta-m3e € usada para a obten¢do de uma unica planta, sendo necessarias
muitas plantas-matrizes para a obten¢do de um grande niimero de mudas, o que
inviabiliza seu uso em escala comercial.

A formag¢do de mudas através de estacas de raiz € obtida com facilidade,
mostrando normalmente boa percentagem de pegamento. Porém este sistema
ndo ¢ muito recomendado, devido aos danos causados a planta matriz.

Os processos de enxertia mais utilizados sdo a garfagem e a borbulhia. A
garfagem deve ser realizada no periodo de junho a setembro, usando como
garfos (enxertos), fragmentos de ramos com 8 a 10 meses de idade.

A borbulhia é o método mais utilizado de enxertia em goiabeira. As
técnicas mais empregadas sdo T normal ¢ invertido, sendo os meses de
dezembro e fevereiro os mais indicados.

Quanto a propagagdo por estacas herbaceas, relatos de RUEHLE (1953),
PENNOCK & MALDONADO (1963), BOURDELLES & ESTANOVE
(1967) E NAKASONE (S/D), evidenciaram grandes possibilidades de
propagagdo da goiabeira em camaras de nebulizagéo.

9. IMPLANTACAO DO POMAR
9.1. Preparo do Solo

Para o plantio das goiabeiras, segue-se o esquema tradicional e se for
necessario aplica-se calcario apos aragdo. Em seguida deve-se proceder a
abertura de covas cujas dimensdes sdo 60 x 60 x 60 cm. O ideal é que as linhas
de plantio sejam feitas em curvas de nivel se assim for necessario. Se o terreno
for pouco declivoso, o plantio pode ser feito em linha, onde as entrelinhas
podem ser mantidas com cobertura vegetal a fim de evitar erosdo.

As covas sdo fettas, de preferéncia dois meses antes do plantio, para que
se efetuem as fermentagdes do adubo orgéanico.
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9.2. Adubagio

E de fato complicado dar uma receita de adubagio a ser feita, uma vez
que devemos levar em conta, todo um contesto historico da regido, além de
analises para tal estudo , como a do proprio solo. Apds o reconhecimento do
local, indicaremos uma adubagdo se necessario. Portanto tem-se obtido
resultados satisfatorios com o emprego na cova, de esterco de curral
adicionado a adubos fosfatados e potassicos.

Segundo AMARO et alii (s/d), pode-se adotar a seguinte recomendagio
para a adubagdo no plantio:

Esterco de curral 15 l/cova

Superfosfato simples 200 g/cova
Fosfato de araxa 100 g/cova
Cloreto de potassio 150 g/cova
Calcario dolomitico 500 g/cova

9.3. Plantio das Mudas

Para este processo € necessario alguns cuidados. Deve-se retirar a muda
do recipiente tomando muito cuidado para ndo destorroa-la uma vez que desta
forma teremos maior nimero de raizes expostas, o que prejudicaria o
pegamento. Ao planta-la deve-se observar a altura em que ira ficar, que deve
ser a mesma profundidade em que estava no saco plastico.

Quanto ao espagamento, sera adequado a area em questdo, que pode ser
desde 6 a 11 metros entre linhas € 3 a 11 metros entre plantas. Deve-se lembrar
que espagamentos muito densos causam problemas de fechamento do pomar
precocemente. Espacamentos muito largos, em contrapartida, provocariam
perdas de area baixando o rendimento por hectare.

Alguns cuidados devem ser observados apés o plantio, como por
exemplo, fazer um tutoramento com estacas de bambu para que a planta tenha
um porte ereto e fazer imgagdes constantes até o pegamento.

A dominancia apical é fraca em goiabeira, fazendo com que a planta
brote intensamente, desta forma € necessario fazer desbrotas periédicas, numa
altura de até 35 cm, nos dois primeiros anos.

As podas dos ramos devem ser feitas para que se tenha um pomar com
plantas abertas e uniformes.
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Os tratos culturais, sdo medidas que devem ser tomadas para que se tenha
uma boa condugdo do pomar e deve ser executado em periodos determinados,
temos entao:

* Calagem - onde periodicamente é efetuada uma analise de solo para se
ter nogdo das necessidades e do tipo de calcario que deve ser aplicado para que
o solo atinja o pH ideal, assim como o nivel de Ca e Mg adequados.

* Adubagio - € efetuada de maneira empirica, no entanto s¢ encontra
mesmo assim recomendagdes de adubagio NPK para plantas adultas. E
conveniente que na época da adubagdo, a aplicagdo deva ser parcelada em 3
vezes: pos-colheita, inicio de brotagdo e inicio de desenvolvimento dos frutos.
A adubagio nitrogenada proximo a colheita ndo € indicada devido a perda de
resisténcia do fruto quanto ao manuseio e transporte.

9.4. Poda

Tem dois objetivos a poda da goiabeira adulta:

1) Limitagdo do desenvolvimento, uma vez que a goiabeira tem a
tendéncia de em poucos anos se desenvolver de modo a dificultar os tratos
culturais e a colheita, além de provocar o fechamento do pomar diminuindo
significativamente a produgdo , pela falta de aeragdo e luminosidade. Isso tudo
¢ evitado através da poda, que deve ser feita com critério para que ndo seja
favorecido o crescimento vegetativo em detrimento do frutifero.

2) Limpeza e aeragdo, pelo motivo de a goiabeira ter frutificagdo em
ramos do ano, sua produgdo de frutos limita-se a faixa exterior da planta, dessa
forma a existéncia de vegetagdo no seu exterior favoresce o aparecimento de
pragas e doengas devido a falta de aeragédo e excesso de umidade nesse local.
Estes ramos perdem o vigor € podem até morrer.Para isso se faz a retirada
destes ramos a fim de se ter um bom tratamento fitossanitario. Esta operagdo
deve ser realizada durante os meses de julho a agosto.
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10. CONTROLE DE ERVAS DANINHAS

As ervas daninhas causam problemas como concorréncia por luz, agua e
nutrientes além de dificultarem as vistorias no pomar e colheita. Deste modo é
adequado que sejam controladas, seja quimica, mecanica ou manualmente. E de
extrema importancia que se tenha em mente a necessidade de tomar todas as
precaugdes necessarias quando do uso de controle quimico.

11. TRATOS FITOSSANITARIOS
11.1. Pragas da Goiabeira
* Broca das Mirtaceas (Timocratina albella Zeller, 1899)

A lagarta mede 25 a 35 mm de comprimento, depredam tronco e ramos.
O controle deve ser feito no meio do ano, onde a superficie do tronco deve ser
raspada com escova para expOr o inseto. Apds a destruigdo do mesmo, faz-se
um pincelamento no tronco com uma solugdo de carbaryl e fungicida cuprico.

* Moscas das Frutas  Anastrepha fraterculus ( Wied,1830), Ceratitis
capitata (Wied,1824)

As moscas das frutas s3o as principais pragas que afetam a cultura da
goiabeira. Assim a utilizagdo de iscas atrativas ndo € muito viavel uma vez que
a atragdo da mosca pelo fruto seria mais forte do que por iscas artificiais ou até
mesmo naturais.
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11.2. Doengas da goiabeira

Ferrugem (Puccinia psidi )

Causada por Puccinia psidi, um fungo que afeta grande namero de
plantas desta mesma familia. E a mais importante doenga da goiabeira.

As perdas devido a incidéncia da ferrugem podem ser da ordem de 80 a
100 %. (Galli et alii, 1980)

Para um bom controle, é necessaria a adogio de praticas as quais
associadas a aplicagio de fungicidas promovem o desenvolvimento de ramos ¢
frutos isentos dos patégenos.

Algumas praticas culturais que podem ser usadas s3o a poda de limpeza e
o controle de ervas daninhas.

Verrugose

Vem sendo observada na regido de goiabas para indistria, podendo
causar danos de 100 % na produgdo. Provocam desde deformagdo até queda
dos frutos.

O controle pode ser feito com pulverizagio de fungicida clprico em
alternancia com os indicados para a ferrugem.

12. COLHEITA

Nesta cultura , a colheita é uma das praticas mais delicadas a ser
executada, uma vez que a maturagio dos frutos ocorra de maneira muito
desuniforme devido as suas varias floragdes, sendo assim necessario varios
repasses pois os frutos bons caem ao solo devido a agdo do vento e chuva.

No Brasil a colheita nas regides produtoras, se da entre janeiro ¢ abril,
sendo executada manualmente. Os frutos sdo colocados em sacolas ou baldes €
em seguida vdo para caixas plasticas ou de madeira, com capacidade para 20
Kg. Quanto ao estadio de maturagédo dos frutos colhidos varia, para mercado
devem ser verdes ¢ desenvolvidos, para indistria devem ser totalmente
maduros.
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As caixas, apos a colheita, sdo retiradas do pomar e colocadas em
caminhdo, onde serdo enviadas a industria ou entdo seguem para um barracdo
de selegdo, caso destinem-se a mercado “in natura”.

O rendimento da operagio de colheita é de 30 a 40 caixas/homem/dia,
quando os frutos destinam a fabricagdo de massa. Caso o objetivo seja a
fabricagdo de doce em calda (compota) o rendimento cai pela metade em
fungdo das exigéncias quanto a sanidade, tamanho e ponto de maturagio dos
frutos.

Nas indistrias, os frutos passam por um sistema de classifica¢do, que é
definido pelo Comité de Agroindistria. Segundo as normas de qualidade da
goiaba para industrializa¢do temos:

A) Objetivos
A norma tem por objetivo definir as caracteristicas de qualidade da
goiaba a industrializag3o.

B) Definigdo

A goiaba é um fruto proveniente de qualquer variedade de mirtacea
Psidium guajava L.

b.1) “Goiaba para compota”: constituida de frutos apanhados “de vez”
ou maduros, com didmetro entre 30 ¢ 50 mm, com textura da polpa firme e de
cor vermetha.

b.2) “Goiaba para massa”: constituida de frutos apanhados maduros,
com textura de polpa firme para mole.

b.3) “Fruto bom™: fisiologicamente desenvolvido € maduro, colhido
recentemente, limpo, com textura de polpa firme e de cor avermelhada ou
branca, livre de danos mecanicos, fisiologicos, de pragas e doengas, € sem
pedinculo.

b.4) Defeitos graves:

* Verde : quando esta imatura, que se apresenta com mais de 50 % de sua
superficie verde;

* Podre: goiaba deteriorada total ou parcialmente;

* Contaminada: Goiaba atacada por larva, fungos e as rachadas;

* Brocada ou bichada: quando detectada a presenga de larvas e seus
efeitos;

* Com fungo: quando existe mofo;

* Rachadas: quando existe rachaduras profundas, expondo os tecidos
internos e com perda de liquidos.

15



b.5) Defeitos gerais na goiaba
* Passada: sem turgescéncia e flacida;

* Lesionada: quando, devido a agdo do granizo ou outras causas
mecanicas, se apresenta com ferimentos e depressdes, porém sem
contaminagdes microbiologicas;

* Descolorida: quando a casca se apresenta com zonas verdes em menos
de 50 % da superficie;

* Com ferrugem: goiaba com pontuagdes escuras na casca atingindo ou
ndo a polpa.

C) Classificagdo

De acordo com a qualidade, a goiaba sera classificada em tipos como:
Extra, Especial, Standard e Utilizavel.

c.1) Tipos: os tipos e suas respectivas tolerancias de defeitos estdo no
quadro a seguir:

Tipos e respectivas tolerancias de defeitos de goiaba

TIPO Tolerancia em %
Frutos Bons DefeitosGraves

Extra (para compota) 75,0 15,0
Especial 50,0 20,0
Padrio 30,0 30,0
I 30,0 350
I 30,0 40,0
1 30,0 450
v 30,0 50,0

* Os tipos extra e especial, em fungdo de prévio acordo estio sujeitos a
prémios e os tipos I, I, III, IV a descontos.

c.2) Descartes: sera considerado descarte todo lote de goiaba que:
* Contiver menos de 30 % de frutos bons;

* ou contiver mais de 30 % de defeitos graves;

* ou apresentar residuos de substancias nocivas a saude;
* ou apresentar cheiro ou sabor estranhos.
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D) Embalagem

A goiaba destinada a industrializag¢do devera ser acondicionada em caixa
de madeira ou plastico. A caixa deve ser limpa, seca e livre de cheiro estranho,
além de ndo poder estar excessivamente cheia.

E) Amostragem
A tomada de amostra deve ser feita no caminhio carregado ou
descarregado, conforme o quadro abaixo.

LOTE Numero minimo de vasilhames
(nimero de vasithames) a retirar

01-50 01

51-100 03

101 - 300 04

301 - 500 05

501 - 600 06

601 - 800 07

801 - ou mais - 08

* Para fazer a amostragem, deve-se retirar ao acaso, de cada lote ou carga de
caminh3o, o numero de caixas indicado no quadro anterior.

F) Sistema de Classificagdo

A sequéncia operacional de classificagédo é:

- Derramar a goiaba na mesa de classificacdo;
- Separar e pesar os frutos bons;

- Fazer o mesmo processo com os frutos verdes, os passados, os
contaminados, de polpa branca e os com defeitos gerais.
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13. PRODUTIVIDADE

De acordo com os dados do Instituto de Economia Agricola do Estado de
Sdo Paulo (1984), a produtividade média de pomares adultos de goiaba para
industria é de 23.338 Kg/ha, (224 plantas).

No entanto, sabemos que a produtividade de pomares de goiaba para
inddstria, varia com a idade e variedade das plantas, condigées climaticas,
tratos culturais e fitossanitarios empregados. Temos entdo que , pomares
formados através de sementes (pés formados) normalmente iniciam a produgéo
comercial aos 2 anos, estabilizando-se aos 5 anos de idade.

Produtividades médias esperadas para pomares de goiabeiras tecnicamente
conduzidos

Idade do pomar (anos) Produtividade (ton/ha)

1 0 -05
2 5 -7

3 12 -15
4 15-20
5 20-30
6 a 30 20 -30

14. VALOR NUTRUTIVO

A goiaba ¢ uma fruta com 6timas qualidades nutritivas, com altos teores
de vitamina C, sendo também rica em vitamina A e¢ B, além de regular fonte de
ferro e calcio.

Diversos fatores podem influir na composi¢do quimica do fruto. No
quadro abaixo estdo alguns resultados obtidos no ITAL (MEDINA et alii,
1978), quando foram analisadas amostras de frutos em trés estagios de
maturagdo e das partes externas e internas do fruto.
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Resultados das analises quimicas de goiabas da variedade IAC - 4 Médias de
trés analises

Analises quimicas Regido do fruto Estagio de maturagdo
interna  externa verde de vez maduro
pH 4,20 4,30 3,90 3,85 4,00
Brix 9,50 9,00 9,50 10,30 11,30
Acidez (%ac.citrico) 0,44 0,48 0,39 0,38 0,30
Acidez redutora (%) 5,80 5,50 545 6,00 7,75
Acidez total (%) 6,08 5,76 5,93 6,70 875
Sdlidos totais (%) 14,51 12,85 --- - ---
Vitamina C 130,00 112,00 107,00

Fonte: ITAL - Frutas tropicais 6- Goiaba. Campinas - SP, 1978.

De acordo com o quadro, conclui-se que a parte interna do fruto
apresenta methores valores do que a externa, sendo assim menos acida.

15. PROCESSAMENTO INDUSTRIAL

A goiaba (Psidium guajava L.), com fins industriais, devera pertencer a
variedade cuja cor caracteristica da polpa seja vermelha, estar madura, s3,
inteira, limpa, sem pedinculo, com sabor € aroma caracteristicos.

Quanto as caracteristicas do fruto “in natura” devemos ter valores entre
os seguintes limites:

Minimo Maximo
Residuo otico (BRIX) 8,0 12,0
pH 3,8 4,3
Acidez (% 4c. citrico) 0,35 0,63

O transporte para industrializagdo deve ser feito de modo a nio causar
lesGes e/ou contaminagdo nos frutos.

A estocagem devera ser feita em local seco, fresco e coberto, na
temperatura ambiente, por no maximo 24 horas.

No momento do recebimento deve-se realizar uma amostragem para
avaliagdo do lote para apos ser encaminhada ao processamento.
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MACA

1. Histéria ¢ Importancia Alimentar
1.1 Historia

A evolugdo da macieira teve inicio ha 25 milhGes de anos, tendo como
centro de origem a regido entre o Caucaso ¢ o leste da China. Acredita-se que
espécies atuais tenham iniciado seu desenvlovimento ha 20.000 anos.

No império romano (200 a.C), a cultura da macieira ja se achava bastante
difundida.

Sdo encontrados novamente indicios de cultivo por volta do ano 800 d.C
em conventos na regido do lago Constanga, sul da Alemanha.

Nos séculos seguintes a nobreza e o clero impulsionaram a cultura da
macieira, onde eram utilizadas variedades cada vez melhores. (KUTZELNIGG
& SILBEREISEN, s.d.)

O inicio da pomicultura brasileira ocorreu, provavelmente no municipio
de valinhos, SP. Com a criagdo em 1928 da Estagdo Experimental de S3o
Roque, em Sio Paulo, pelo Instituto Agrondmico de Campinas foi dado o passo
inicial na pesquisa em macieira no Brasil.

Em Santa Catarina, um dos primeiros pomares a ser implantado foi em
Bom Jardim da Serra. Pode-se dizer que a partir de 1963 foi implantada a
pomicultura nos moldes europeus, por intermédio da Sociedade Agricola de
Fraiburgo no interior do municipio de mesmo nome.

1.2 Importancia Econémica

A importancia da maga na fruticultura mundial se torna clara quando se
verifica que o montante de ddlares envolvidos no comércio internacional desta
pomacea é apenas superado pela banana e pela soma da laranja e tangerina.

Os maiores importadores mundiais sdo a Alemanha Ocidental a Inglaterra
¢ a Holanda.(Média dos anos de 1979, 1981 ¢ 1983)

Na Europa, temos paises como Franga e Italia produzindo 12,5 vezes a
produgdo brasileira no ano de 1986. (160 mil toneladas)

Na América Latina os matores produtores sdo a Argentina ¢ o Chile.
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O consumo de mag¢a no Brasil vem aumentando e a quantidade importada
caiu em 49 % no periodo de 1979 a 1984.

Santa Catarina tem a produtividade média mais elevada do pais, tendo
atingido em 1985 15.278 Kg/ha de pomar em produgdo. de 1977 a 1985 a
produtividade aumentou em 75 % e sem diavida, o trabalho da pesquisa e da
assisténcia técnica tem méritos neste aumento. -

1.3 Valor Alimentar

Para o Homem, as frutas se constituem fonte indispensavel de vitaminas e
minerais. A maioria contém mais de 80 % de agua.

Na composigio da fruta, o grupo mais importante sdo os carboidratos,
que sdo agucares de baixo peso molecular (glicose, frutose e sacarose) e
polimeros de elevado peso molecular (amido, hemicelulose, celulose e
substancias pécticas). A hemicelulose, a celulose e a substancia péctica
juntamente com a lignina, constituem a fibra, essencial na alimentagdo com
efeitos diretos no trato digestivo. _

Os teores de proteinas sdo baixos, pois na sua maioria sdo envolvidas no
metabolismo dos frutos, no seu desenvolvimento, maturagio ¢ pos-colheita. Da
mesma forma sdo baixos os teores de lipideos.

Dentre os acidos organicos o que predomina na magi € o acido malico,
80 a 90 % do total.

Quanto as vitaminas, apenas a vitamina C (acido L-ascorbico) esta
presente em quantidades apreciaveis em magds, onde a concentragdo € 2 a 3
vezes maior na epiderme do que na polpa.

2. BOTANICA

A macieira pertence a familia Rosaceae (ordem Rosales), subfamilia
Pomoideae (tribo=Maleae; género=Malus, Miller; série=Pumiliae).

Na nomenclatura cientifica sdo citados varios nomes especificos para
macieira: Pyrus_ malus Lineu, Malus pumila Miller, Malus sylvestris Miller,
Malus malus Britton, Malus communis Poiret e Malus domestica Borkhausen.

Malus domestica, segundo o Cédigo Internacional de Nomenclatura
Boténica, ¢ a primeira denominagdo valida publicada para macieira cultivada.
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2.1 Floragdo

E sabido que as giberelinas sio inibidoras deste processo, mas em plantas
novas ¢é possivel que o meristema apical seja a fonte principal destes hormo6nios
para o bloqueamento do inicio da floragio.

Todas as gemas de flor de uma maieira estio localizadas em crescimento
do ano, que florescem nos terminais, mas ha uma diminui¢io na quantidade
com o aumento do comprimento, até o momento em que ha limitagdo ao
desenvolvimento de gemas de flor em partes de ramos com 5 ou mais anos.

2.2 Fenologia

A temperatura ¢ o fator que apresenta a influéncia mais marcante no
desenvolvimento da macieira, uma vez que ela deve estar entre determinados
limites para ocorréncia normal dos processos vitais. Assim, a ocorréncia de
geadas tardias no periodo de floragdo e frutificagdo efetiva pode comprometer a
produgio.

O ritmo de produgdo da macieira é condicionado pelo ciclo anual de
temperatura, e no Brasil, apenas na regido de Sdo Joaquim, localizada a 1400 m
acima do nivel do mar, s3o registradas temperaturas baixas em quantidade
suficiente para satisfazer as exigéncias de frio das cultivares.

Para as demais regides ha a necessidade da intervengdo para quebrar a
dorméncia.

2.3 O Fruto

O desenvolvimento do fruto inicia com o processo de fecundagdo, que é
dependente das condigGes climaticas, ou seja, com temperaturas amenas temos
varios dias da germinagdo do grao de pélem até atingir o interior do ovario. Em
temperaturas mais elevadas esse tempo € menor podendo ser apenas um dia.

A demanda de carboidratos ndo é suprida pelo fruto, embora eles sejam
fotossinteticamente ativos, assim ficam dependentes do aporte de assimilados
das folhas.

O crescimento dos frutos € marcado pelos estadios de divisdo celular,
elongagio das células e formagdo dos espagos intercelulares. O nimero € o
tamanho das células condicionam o tamanho final dos frutos e em menor escala
0 comportamento na frigoconservagio.
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Assim, concluindo, para a obtengfo de frutos de tamanho regular € com
boa possibilidade de frigoconservagdo € mais adequado células de tamanho
regular e em niimero suficiente, em compara¢io a um nimero baixo de células
¢ de tamanho excessivo.

3. FATORES EDAFOCLIMATICOS

A macieira pode se comportar de maneira diferente dependendo do local
onde temos diferengas de solo, clima e praticas culturais. Quanto ao clima,
podem influenciar no crescimento da macieira a altitude, topografia,
proximidade de rios, ventos e quebra-ventos,temperatura, precipitagdo e
luminosidade. Quanto ao solo podem influenciar fatores como drenagem,
textura, pH, matéria organica e aluminio trocavel.

Os fatores climéaticos sdo os que limitam o cultivo no sul do pais, ¢ dentre
esses 0 mais limitante é a temperatura, a qual indiretamente ¢ influenciada por
outros como latitude, altitude, topografia, nebulosidade e ventos.

A magi esta sendo cultivada em solos com grande variabilidade quimica
e fisica. A espécie se adapta, porém as variagdes influem no seu crescimento e
frutificagdo.

Os solos mais adequados sdo os profundos, bem drenados e que
permitam uma boa penetragdo das raizes.
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4. CULTIVARES
4.1. GALA

Se adapta bem ao cultivo em locais com altitudes superiores a 1000 m.

A frutificagdo € precoce e a produtividade alta, ndo tendo problemas de
alternincia de produgdo. Esta cultivar tem apresentado bastante suscetibilidade
a Venturia inaequalis e é pouco suscetivel & Glomerella cingulata .

A maturagio é semi-precoce nas regides mais quentes, retardando nas
mais frias e o periodo compreendido vai da segunda quinzena de janeiro a
primeira quinzena de margo.

E uma cultivar de facil comercializag3o.

4.2. FUII

E uma cultivar vigorosa ¢ com melhor adaptagfio nas regides mais frias
do sul do Brasil. Ndo apresenta queda prematura de frutos nem alternincia de
produgio. E moderadamente suscetivel a sarna e muito suscetivel a podriddo
amarga.

A maturagio é tardia, estendendo-se até a primeira quinzena de abril.

A conservagdo ¢ muito boa, chegando até 6 meses em camaras frias.

4.3. GOLDEN DELICIOUS

A planta é de vigor mediano e adaptada as regiGes mais frias da regido
sul do pais.

E suscetivel 3 podridio amarga, porém menos suscetivel & sarna que a
cultivar gala.

A maturagio verifica-se a partir da segunda quinzena de fevereiro,
estendendo-se até 20 de margo nas localidades mais frias.

Tem boa capacidade de frigoconcervagdo, especialmente em atmosfera
controlada.
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5. PORTA-ENXERTOS

A mag3 era altamente explorada como alimento pelos romanos, ap6s
terem sido coletadas inumeras espécies no oriente ¢ introduzidas em jardins. A
multiplicagdo por semente fez com que eles percebecem uma perda de
identidade dos descendentes € com o intuito de preservar as caracteristicas
originais procuraram outra forma de propagagdo. Ao unir ramos de plantas
diferentes descobriram que se ambos estivessem feridos naquele ponto, havia
cicatrizagdo e soldadura em curto espago de tempo. Estava descoberto o mais
fantastico método de propagacdo de frutiferas que possibilita a perpetuagdo de
caracteristicas originais da cultivar. Isso possibilitou uma manipulag¢do de
aspéctos como tamanho e uniformidade das plantas nos pomares, inicio da
frutificagdo, produtividade, resisténcia a doengas e pragas.

Os romanos iniciaram no emprego de tipos especiais de porta-enxertos
onde o objetivo era controlar o vigor. Era usado entio , e continuou até o inicio
do nosso século os porta-enxertos “seedling” procedentes de sementes. Esse
tipo de porta-enxerto esta hoje praticamente abandonado devido a sua
inferioridade em relagdo aos clonais hoje empregado em grande escala nos
cinco continentes.

5.1. Caracteristicas Agrondomicas Essenciais para Porta-Enxertos de
Macieira.

* Facilidade de propagagio vegetativa pelos métodos hoje preconizados,
especialmente mergulhia de cepa;

* Resisténcia as principais doengas e pragas do sistema radicular,
especialmente a podriddo do colo causada pelo fungo Phytophthora cactorum,
Leb. & Cohn, e ao pulgdo lanigero (Eriosoma lanigerum, Hausm).;

* Ampla capacidade com as cultivares comerciais na enxertia;

* Capacidade de induzir as cultivares copa produtividade elevada de
frutos de alta qualidade comercial.

* Capacidade de controlar o vigor das cultivares copa enxertada sobre
eles.
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6. POLINIZACAO E FERTILIZACAO

A fase mais importante que envolve a produgdo de maci ¢ a frutificagdo
efetiva, que por sua vez envolve dois processos, a polinizagdo e a fecundaggo.
Dessa unido resulta a semente.

Uma das causas frequentes da baixa frutificagdo efetiva sdo as falhas na
polinizagio que afetam também a qualidade dos frutos, deixando-os
deformados.

As cultivares de macieira na sua maioria, precisam de polinizagdo
cruzada, processo esse que depende fundamentalmente de insetos
polinizadores, com destaque as abelhas.

Existem alguns fatores que interferem na polinizagio e dentre eles a
estrutura da flor é um dos fatores internos, onde a posi¢do das anteras de
algumas cultivares, acima dos estigmas, faz com que os insetos deixem de toca-
los na sua visita.

O tipo ¢ a localizagdo das flores também podem afetar a polinizagdo e a
fecundagio. '

Dentre os fatores externos pode-se destacar os de origem
climatica(temperatura, chuva, umidade relativa do ar, vento), nutricional,
tratamento fitossanitario e distribui¢do das cultivares polinizadoras e insetos
polinizadores.

Em pomares implantados, onde nio ha adequada suplementagio de
polem para que haja uma boa polinizago cruzada, sdo necessarias medidas
corretivas para que se obtenha uma boa frutificagdo de “bouquets” e
polinizagdo normal.

Uma vez que a polinizadora devera ter perfeita coincidéncia de floragio e
possuir polem compativel com a produtora e abundante floragéo, temos o

seguinte:
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Principais cultivares polinizadoras para regides do sul do Brasil, com altitude
superior a 1200 m.

Cultivar Produtora Cultivar Polinizadora

Fuji Gala, Golden Delicious, Belgolden,
Starknmson, Royal Red Delicious e
Hawaii.

Gala Fuji, Golden Delicious, Belgolden,
Starkrimson, Royal Red Delicious ¢
Hawaii.

Golden Delicious ¢ Belgolden Gala, Fuji, Starkrimson, Royal Red
Delicious ¢ Hawaii.

Orin Willie Sharp, Hawaii, Gala e fuji.
Fonte: Manual da cultura da macieira, EMPASC - 1986

Principais cultivares polinizadoras para regides do sul do Brasil com altitudes
de 800 m a 1000m

Cultivar Produtora Cultivar Polinizadora
Gala BR-1 (pome-3), Fuji, Melrose, Willie Sharp,
e Rainha.

Golden Delicious ¢ Belgolden  Granny Smith, Starkrimson, Royal Red
Delicious, Willie Sharp e Hawaii

Fuji Gala, Starknimson, Royal Red Delicio
Willie Sharp
Melrose Gala, Fuji, Willie Sharp ¢ Granny Smith.

Fonte: Manual da cultura da macieira, EMPASC - 1986
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7. DORMENCIA DA MACIEIRA

A Dorméncia ¢ um fendmeno biologico que ocorre particularmente em
sementes, tubérculos, bulbos e em gemas de plantas, principalmente nas
fruteiras de clima temperado. Ocorre durante os meses em que as condigoes de
clima sdo favoraveis ao crescimento dessas fruteiras. Nesse periodo ocorrem
reagfes na planta que sdo governadas por fatores genéticos e do meio ambiente
que afetam as substancias reguladoras de crescimento, as quais controlam as
trocas metabolicas que ocorrem durante a dorméncia. Essas trocas regulam o
crescimento da planta, antes, durante e apos a dorméncia.

A dorméncia pode ser entdo quebrada naturalmente ou através de
produtos quimicos, que ¢ a forma mais eficaz de substituir a agdo das baixas
temperaturas.

8. PRODUCAO DE MUDAS

Com a exploragdo econémica das frutiferas, ¢ de fundamental
importancia que a produgdo de mudas oferega garantia de uniformidade e de
produtividade aos pomares implantados.

Em macieira, as sementes ndo tem utilidade para a formagio de arvores
diferentes da planta mie e diferentes entre si. A via gdmica é mais utilizada
para criagdo de novas cultivares.

Outra via de multiplicagdo € a reprodugdo vegetativa ou agamica, que se
faz com a utilizagdo de partes de uma planta (talos, raizes, folhas) para
multiplicagdo, onde se transmitem todas as caracteristicas genéticas da planta
mée.

Os porta enxertos, sdo multiplicados vegetativamente utilizando-se trés
processos distintos: mergulhia, enxertia e estaquia.

As cultivares copa se propagam através da enxertia que apenas duas sdo
utilizadas de maneira comercial: borbulhia e garfagem.

Para que a enxertia tenha €xito, algumas condi¢des sdo exigidas:

- O cambio do porta-enxerto deve estar em intimo contato com o cidmbio
do cavalo;

- No utilizar cavalos com brota¢des muito adiantadas;

- Fazer a amarragdo com cuidado para que ndo se movimente;

- Depois de 10 dias da amarragéo do enxerto, cortar a fita para evitar
estrangulamento;
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- Apdés a enxertia evitar exposi¢do dos enxertos a agio direta dos raios
solares.

9. ESCOLHA E PREPARO DO TERRENO E PLANTIO

Na plantagdo de um pomar, o produtor deve tomar cuidados iniciais para
que o empreendimento seja bem sucedido ao longo dos anos.

Alguns pontos devem ser estudados como a mdo-de-obra € maquinaria
disponivel para determinada extensdo de terra, o mercado local e se 0 mercado
for distante, considerar os custos de transporte ¢ armazenagem frigorifica.

Pelo fato de a macieira dispor de grande nimero de cultivares copa e
porta-enxerto € a sua alta adaptabilidade, a amplitude de condigdes ecologicas
toleradas ¢ relativamente grande. Porém sua produtividade é altamente
dependente do clima e do solo.

Na regido sul do Brasil, a exposi¢do norte permite melhor insolagio e
evita ventos sul que s3o mais frios. Na pratica, a exposi¢do ndo é muito
preocupante. No caso de exposi¢do sul, di-se preferéncia a cultivares de maior
exigéncia em frio, que em geral apresentam uma floragdo mais tardia, e para as
de pelicula verde ou amarela, pois na exposigdo sul tem menor insolagdo a qual
¢ mais importante para as de pelicula vermelha.

O local escolhido deve ter prote¢do natural contra os ventos, € na sua
auséncia, deve implantar quebra-ventos.

Nas culturas arboreas, as caracteristicas do subsolo podem ser até mais
importantes que as da camada superficial. Através do conhecimento das
caracteristicas fisicas nas diferentes camadas no perfil do solo, pode-se evitar
ou sanar problemas de impedimento mecanico para o aprofundamento das
raizes ou a drenagem interna do solo. As caracteristicas fisicas sdo mais
importantes que o teor de nutrientes , pois um solo com estrutura 6tima tem as
melhores condigdes de aproveitamento de nutrientes pelo sistema radicular bem
desenvolvido, quer sejam nutrientes naturais do solo, quer sejam oriundos de
adubagao.

Os fatores limitantes de solo sdo: solo raso, pois ndo permite o
desenvolvimento normal do sistema radicular; o solo compacto que diminui a
ramificagdo e o crescimento das raizes a maior profundidade; lengol freatico
alto, pois a camada que pode ser explorada pelas raizes é pouco profunda;
drenagem para esgotar o excesso de dgua em época de precipitagdo entre
outros.

Quanto ao preparo do solo, épreferivel fazé-lo com antecedencia a ter
que tomar medidas corretivas posteriores. Os primeiros 4 a 5 anos sdo muito
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importantes na vida util do pomar. Durante este ano o solo pode ser cultivado
com culturas anuais ou outro tipo de cobertura verde.

Com o terreno declivoso, as operagdes de preparo devem ser feitas em
curva de nivel. Em areas com declive suplerior a 10 % pode-se construir
patamares porém, ¢ oneroso, assim uma solugdo racional seria manter o solo
com cobertura verde para evitar erosio.

O preparo do solo em faixas, normalmente ¢ desaconselhavel para plantio
com mais de 600 plantas por hectare.

O preparo do solo e o plantio em covas € o método mais antigo, porém s6
justificavel em terrenos pedregosos que ndo permitem o emprego de maquinas.
Quando for esse o caso, deve-se abrir covas grandes, com 60 cm a 80 cm de
lado e 50 cm a 60 ¢cm de profundidade.

Quanto a densidade de plantio, depende do vigor da combinagdo porta-
enxerto e cultivar copa. Quanto mais denso o plantio, mais rapido cada copa
vai atingir seu volume final.

10. SISTEMAS DE PLANTIO

Nos terrenos planos ou com pequena declividade, pode-se usar formas
geométricas de disposi¢do das plantas definidas em quadrado, retangulo ou
losangulo.

A introdugdo de plantas com copas pequenas, viabiliza a redugdo de parte
dos caminhos que serven apenas para a passagem das maquinas para efeito de
pulverizagédo e rogada. Isto € possivel com o emprego de filas duplas, triplas ou
com plantio encanteirado. O plantio em canteiros possibilita a utilizagdo em
alta densidade atingindo o pomar em poucos anos sua capacidade maxima de
produgdo.

As vantagens do sistema de filas duplas, triplas ou em canteiros, sdo que
as plantas ndo precisam passar de 2,20 m de altura, facilitando entdo a poda,
condugio , raleio e colheita.

Para o sistema de fila simples as vantagens s30 que a insolag¢do das
plantas véo ser melhor, assim como a execugao dos tratos culturais, menor
consumo de herbicida e m3o-de-obra, além de os custos da implantagdo serem
menores.

Atualmente o plantio em filas simples é o mais adaptado em todos os
paises produtores de maga.
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11. PODA

Esta pratica ¢ importante para a formagdo do tipo de copa desejada, a fim
de facilitar os tratos culturais, controle de pragas e doengas, colheita, capinas
além de melhorar a cor e sabor dos frutos.

O encurtamento dos ramos provoca a brotagdo das gemas logo abaixo do
corte, € 0 seu crescimento € mais vigoroso.

Ao contrario do encurtamento, a eliminagdo de um ramo inteiro ndo
favorece a brotagio de gemas distintas, uma vez que a eliminagZo foi total.
Porém, esta eliminagdo inteira apresenta vantagens sobre o encurtamento no
caso de formagdo de copa em plantas vigorosas, pois ocorre um estimulo de
crescimento bem distribuido.

A melhor época para se efetuar a poda € no final do inverno.

As tesouras e serrotes devem estar em bom estado para que deixe uma
superficie lisa, o que facilita a cicatriza¢do.

Quanto a condugdo da copa, deve ser adaptada ao sistema de produgfo
desde o primeiro ano. Pode ser livre que ¢ empregada para espagcamento
reduzido ou condugio em espaldeira, que € outra possibilidade para alta
densidade.

Na condugdo livre a forma preferencial da copa é a redonda, que por sua
vez pode ter varias formas como vaso modemo, taga, piramide, lider central,
lider central com copa estreita e lider central, sistema Holanda do Norte.

Na condugdo em espaldeira a forma da copa ¢é obrigatoriamente
longitudinal. A conduc¢do em forma apoiada, permite redugdo drastica do
espagamento sem prejudicar a insolagdo da copa resultando em produgdo
precoce elevada e boa qualidade de fruto.

Existem muitos tipos de formas apoiadas como cordom, forma de U,
palmeta, tatura trellis, lepage, dentre outras.

12. RALEIO DOS FRUTOS

O raleio é feito para retirar os frutos que estdo em excesso na planta, a
fim de evitar seu desequilibrio. O raleio tem como objetivo, aumentar o
tamanho dos frutos e o comtrole de alternancia de produgdo, além de aumentar
a uniformidade dos frutos e melhorar a coloragdo.

A idade da planta também pode influenciar no tamanho dos frutos. As
mais velhas, mal nutridas e que ndo sofreram renovagdo atravéz da poda,
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produzem frutos menores que aqueles produzidos em plantas que receberam
poda e condugdo adequadas.

A permanencia de frutos em niimero superior ao desejavel prejudica o seu
desenvolvimento e favorece a alternancia de produgfo, que também esta
relacionada, por sua vez, com a cultivar onde em geral as cultivares tardias sdo
menos suscetiveis a alternancia que as cultivares precoces e de meia estagdo.

O raleio pode ser manual ou quimico. Os principais raleantes quimicos
sdo: sais de dinitro(dimitro-orto-cresol DNOC), auxinas sintéticas, acido
naftaleno acético (ANA), Ethefthon e Carbaryl.

O efeito dos raleantes quimicos dependem de uma série de fatores que
atuam na abcisdo dos frutos. A queda dos frutos e o seu crescimento normal
esta relacionado com produto utilizado ¢ concentragdo, época de aplicagio,
cultivar, estado nutricional, vigor, assim como das condigdes ambientais.

Quanto a suscetibilidade ao raleio quimico, varia com a cultivar. A Gala,
responde muito bem aos raleantes quimicos, podendo ocorrer raleio excessivo
em alguns casos. A Golden Delicious tem suscetibilidade intermediaria
enquanto que a Fuji € muito resistente a maioria dos raleantes quimicos.

13. PRAGAS

Em Santa Catarina, as espécies associadas a macieira s30 a mosca-das-
frutas (Anastrepha fraterculus) e o acaro vermelho europeu (Panonychus ulmi
Koch) que podem causar grandes prejuizos quando nfo controlados na época
certa. Os danos causados pela mosca-das frutas podem passar de 90%.

* Mosca-das-Frutas - Anastrepha spp ( diptera, tephritidae)

E praga chave na cultura da macieira. A maioria é capturada nos
municipios de Cagador, Videira e Sdo Joaquim.

A flutuagdo populacional da mosca-das-frutas na regido do planalto
catarinense tem maior ocorréncia nos meses de dezembro a fevereiro.

As moscas perfuram a epiderme dos frutos com o ovopositor,
depositando 5 ovos numa cavidade. A picada inicialmente é imperceptivel, mas
logo com a morte das células do tecido, 0 mesmo comega a ficar escurecido. O
ataque intenso provoca queda prematura dos frutos e o prejuizo pode ser total.
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Medidas que podem minimizar o prejuézo sio a eliminagdo de plantas
hospedeiras, o ensacamento dos frutos, o enterrio dos frutos infestados, além
de formagdo de quebra ventos ao redor dos pomares. Por ocasido da colheita,
os frutos caidos devem ser recolhidos por constituirem um foco potencial para
a proliferagido da mosca.

O controle quimico deve ser efetuado a partir de um sistema de
amostragem com o auxilio de caga-moscas contendo solugdes atrativas. E
recomendado o uso do frasco valenciano contendo como isca, suco de uva ou
vinagre de vinho tinto na dilui¢do de 25 %. As armadilhas serdo instaladas no
pomar a partir do inicio de novembro. A distribuigio deve ser tal que permita
detectar os principais focos de entrada da mosca no pomar. Se o pomar for
menor que 2 ha usar quatro frascos. De 2 a 5 ha usar 2 frascos/ha. De 5 a 20
ha usar 10 frascos/ha. Acima de 20 ha fazer amostras de 5 ou mais pontos com
4 frascos/ponto.

* Acaro Vermelho Europeu - Panonychus ulmi Kock 1836 (Acari,
tetranychidae)

No Brasil, tem-se referéncia que Panonychus ulmi ocorre nos estados de
Sao Paulo, Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul.

Os principais hospedeiros sdo da familia rosacea.

No verdo o crescimento populacional é mais rapido e a época de maior
ocorréncia situa-se entre janeiro € margo.

O ataque severo pode diminuir o tamanho do fruto, provocar queda de
fruto e de folhas e ainda reduzir o crescimento de ramos.

Diversos inimigos naturais podem auxiliar no controle do Panonichus
ulmi, como os acaros Typhlodromus occidentalis Nesbitt, Typhlodromus pyri
Scheuten, Neoseiulus fallacis e outros.

O manejo da vegetagdo sob a copa das arvores € decisivo para a
manutengdo das populagdes de predadores no inverno. Deve-se pulverizar
apenas se for necessario,pois o uso de inseticida, principalmente de largo
espectro, pode eliminar os inimigos naturais do acaro, com isso a populagio
tende a aumentar.

O controle quimico deve ser feito com acaricida especifico e de maior
seletividade possivel.
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14. DOENCAS DA MACIEIRA

As condiges climaticas de Santa Catarina oferece ambiente proprio para
o desenvolvimento de inimeras doengas que podem colocar em risco a cultura
da macieira.

Na regido de S3o Joaquim, no ciclo 1989/1981, a sarna da macieira,
causada pelo fungo Venturia inaequalis, provocou danos em 84% das folhas e
74% dos frutos. A podriddo amarga, causada pelo fungo Glomerella cingulata,
provocou perda de 50% dos frutos na safra de 1981, no Alto Vale do Rio do

Peixe.
* Sarna da Macieira - Venturia inaequalis (Cooke) Winter, 1897.

E considerada a principal doenga da cultura da macieira. Em Santa
Catarina a doenga assume maior importancia nas regides mais altas ¢ frias,
como a de Sdo Joaquim. A doenga afeta a qualidade do fruto e provoca
redugdo no seu tamanho. Pode causar desfolhamento prematuro,
depalperamento progressivo das plantas e um fraco desenvolvimento das gemas
frutiferas.

Os sintomas manifestam-se nas folhas e nos frutos podendo ocorrer ainda
nos ramos ¢ flores da macieira. As lesées desenvolvem-se radialmente e
adquirem um aspecto aveludado de coloragdo cinza escuro. A mfecgdo de
frutos em fase de maturagio da cultivar Golden Delicious, provoca o
aparecimento de pontuag¢des avermelhadas que mais tarde se tomam negras.
Estas lesdes também podem se desenvolver em camara fria.

A sarna da macieira é causada pelo fungo Venturia inaequalis (Cooke)
Winter,1897. Este tem um ciclo de vida constituido de uma fase saprofitica,
desenvolvida em folhas caidas ao solo, € uma outra parasitica que se manifesta
no periodo vegetativo da macieira.

Apesar da gravidade com que se manifesta, a sarna da macieira pode ser
eficientemente controlada. Em Santa Catarina, o periodo critico da doenga tem
inicio com a brotag¢do no més de setembro normalmente, prolongando-se até
novembro.

Atualmente, o uso de fungicidas é o método mais empregado para o
controle da sarna. Porém alguns produtos como Benomyl e Thiabendazole ja
apresentaram problemas de resisténcia em varias regides, tornando-se assim
necessario, um manejo adequado destes fungicidas.

O modo 1deal para o controle entdo, seria o uso de cultivares resistentes a
Venturia inaequalis (Prima, Liberty, Priam), no entanto as caracteristicas dos
frutos ndo sdo atrativas ao consumidor brasileiro.
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* Podriddo Amarga da Macieira - Glomerella cingulata

O patogeno encontra-se largamente disseminado e vive tanto
parasiticamente como saprofiticamente sobre grande nimero de plantas.

Causa danos em regides de clima quente ¢ imido sendo que €
generalizada sua distribuigdo no sul do pais. Nas regiGes mais quentes, como
Vale do Rio do Peixe, o prejuizo com cultivares mais suscetiveis como a
Golden delicious, chegam a comprometer até 10% da produgio.

Os sintomas aparecem s6 quando os frutos amadurecem, e manifestam-se
como uma pequena mancha parda.

Os frutos atacados caem facilmente e é frequénte o apodrecimento pés-
colheita e no armazenamento, além de apresentarem mau paladar e perderem o
valor comercial. .

No inicio o fungo produz um micélio hialino que rapidamente evolue para
coloragdo parda.

Em se tratando de fonte de inéculo primario, as medidas sanitarias sdo
ideais no controle da podriddo amarga. O que se recomenda € a remogdo dos
frutos mumificados e a poda de ramos com cancro.

15. COLHEITA E ARMAZENAGEM

As magds, uma vez colhidas, em qualquer estadio de maturagdo,
condicionam profundamente as reagdes subsequentes na armazenagem, e esta
tem como objetivo reduzir a velocidade dos processos de maturagio de modo
que as magis atinjam a mesa do consumidor com pleno desenvolvimento das
caracteristicas organolépticas. Se os frutos ,porém, forem colhidos em
maturagdo avangada, alguns distarbios fisiologicos irdo ocorrer,como
degenerescéncia da polpa e depressdo lenticelar, podendo se tornar critico na
frigoconservagdo. Se os frutos forem colhidos muito cedo, além de estarem
com tamanho reduzido, podem ainda apresentar uma coloragdo ndo muito
adequada, além de estarem com os pardmetros qualitativos abaixo do desejavel.

O ponto de colheita deve se basear nas modificagbes bioquimicas e
morfologicas ocorridas durante o desenvolvimento das magds. Este pode ser
dividido em 4 estadios distintos: divisdo celular, diferencia¢io dos tecidos,
maturagdo ¢ senescéncia.

Os parametros para avaliagdo do ponto de colheita estdo divididos em
parametros de indicagdo indireta que sdo os dias apds a plena floragdo, soma
das temperaturas a partir dos 40 dias apds plena florag3o e os pardametros de
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indicagéo direta que podem ser os solidos soltvets totais, a acidez titulavel, o
didmetro dos frutos, a coloragio da polpa, liberagéo de etileno e complexos
aromaticos.

A principal etapa no periodo p6s-colheita, é a estocagem frigorificada que
vem aumentando com a expansio da cultura, o baixo consumo mensal e a
queda dos pregos na safra. Nesta etapa, as modificagGes pos-colheita que
ocorrem nas magas, limitam o periodo de armazenagem.

A qualidade e conservagdo de magds depende de fatores climaticos e de
cultivo sob os quais se desenvolveram essas magas.

Alguns fatores que condicionam a capacidade de armazenagem sdo o
aporte de assimilados, o periodo de desenvolvimento entre outros.

O crescimento dos frutos ndo ocorre continuamente, € normalmente
aumentam de tamanho a noite e diminuem de dia, porém a amplitude desse
ciclo depende diretamente das condi¢Ges ambientais.

As altas temperaturas no periodo final do desenvolvimento dos frutos
favorecem a degradagdo de acidos organicos, que servem de substrato para a
respiragio.

Logo, com as condi¢des de desenvolvimento favoraveis, ha acumulagio
de maior volume de carboidratos e acidos organicos para reservas, melhor
textura da polpa e melhor desenvolvimento da cor.
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ALHO (Allium sativum)

O alho ocupa um lugar de destaque dentre as hortaligas de maior
relevancia econ6mica no Brasil. Juntamente com a cebola € a hortaliga
condimentar de mais larga utilizagdo popular no Brasil, € no mundo.

A cultura do alho, sendo de inicio, possibilita fazer rotagdo com outras
culturas de verdo permitindo o uso intensivo do solo, melhor aproveitamento
dos nutrientes além da mao-de-obra.

1. BOTANICA

O alho comum Allium sativum, é anual e produz uma planta herbacea
que normalmente alcanga 50 cm de altura. Suas folhas sdo lanceoladas,
alongadas e estreitas, medindo 30-50 cm de comprimento, com se¢do em forma
de “V”. Sdo recobertas por uma espessa camada cerosa, que protege a folha
contra fungos patogénicos.

As bainhas das folhas formam um pseudocaule tnico, ereto ¢ curto, cuja
parte inferior, de desenvolvimento parcialmente subterrdneo, € um bulbo
composto, este é formado por bulbilthos de nimero variavel, sendo esta uma
caracteristica das cultivares. Estes bulbilhos ou “dentessdo ricos em
substancias aromaticas de alto valor condimentar.

2. CARACTERIZACAO DE CULTIVARES

Quanto a caracterizagdo das cultivares vale ter em mente que a coloragéo
das tanicas e da pelicula ndo é um critério seguro, se usado isoladamente, pois
tais caracteres variam com o solo principalmente. J4 o niimero de bulbilhos, por
bulbo, é uma caracteristica mais confiavel ¢ menos variavel, dentro do mesmo
clone.

Em se tratando da adaptagdo das cultivares,se relaciona muito com as
condigdes ecoldgicas de uma localidade. Devido as incertezas quanto a
adaptagdo recomenda-se o plantio em escala experimental inicialmente.
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3. CLIMA

Os dois fatores que sdo limitantes a cultura do alho sio o fotoperiodo e a
temperatura.

O alho é uma planta comprovadamente de dia longo para a bulbificagio,
ou seja, somente ha formagdo de bulbos quando os dias apresentam uma
duragio acima de um certo nimero de horas de luz, uma caracteristica de cada
clone.

E uma planta tipicamente de clima frio, suportando bem baixas
temperaturas, sendo inclusive muito resistente as geadas. Ao contrario da
cebola, a bulbificagdo em alho ¢é influenciada pelas temperaturas as quais os
bulbilhos ou as plantas foram expostas, antes da fase de iniciagdo do bulbo.

4. CULTIVARES

As cultivares existentes na regido de Santa Catarina que apresentam
bulbos de bom aspecto comercial sdo: Chonan, Cagador ¢ Lavinia.

Chonan - é uma cultivar de ciclo tardio, tem boa capacidade de
armazenamento dos bulbos. Os bulbilhos sdo graudos € ndo apresentam palitos.

Cagador - também de ciclo tardio, é muito semelhante ao Chonan, tendo
bulbos uniformes e bulbithos gratidos, bom armazenamento.

Lavinia - apresenta ciclo médio, bulbos alongados, graidos com boa
capacidade de armazenamento.

5. SOLO

A aparente rusticidade do alho é enganosa, pois a planta é exigente em
solo e em nutrientes. Prefere um solo de textura areno-argilosa, solto e leve
para que haja um bom desenvolvimento dos bulbos. E desejavel que tenha um
bom teor de matéria orgdnica no solo. A planta € pouco tolerante a acidez,
exigindo um pH na faixade 6,0a 6,5 .
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6. COLHEITA E ARMAZENAMENTO

O ponto ideal para colher o alho é quando estiver com um aspecto geral
de amarelecimento, mas com algumas folhas ainda verdes. A colheita é
normalmente manual ou semi-mecanizada.

Ap6s a colheita, os bulbos passam pela cura a campo ¢ em galpio, outro
processo de cura € o artificial que se destina somente ao alho comercial, para a
comercializagdo antecipada ou uniformizagdo de secagem.

Os bulbos podem ficar no galpdo de cura ou podem ser destinados a
armazenagem onde sdo encaixotados e conservados em temperatura ambiente.

Existem alguns fatores que prejudicam a boa conservagio do alho em
galpdo, que sdo chuvas ou irrigagées tardias proximas a colheita; coltheita de
plantas ainda ndo bem secas; deficiéncia na cura inicial ao sol e na cura
posterior a sombra, ou no corte prematuro da rama; caréncia de
boro(chochamento), incidéncia de acaro, tragas.

Quando enrestiado o alho conserva-se bem, se as réstias forem
dependuradas ao teto de um galpdo, que deve ser meio escuro, seco e bem
arejado. Assim o alho conserva-se bem por 6 meses. Na embalagem as caixas
oitavadas sdo melhores que as retangulares. O alho ndo pode ser armazenado
com outros produtos nas camaras frigorificas, pois podem desprender o gas
etileno induzindo as gemas dormentes a brotagéo.
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7. PRAGAS

7.1 Tripes (Thrips tabaci)

Sdo insetos sugadores, nuito pequenos, se alojam na bainha das folhas do
alho. Quando o ataque é intenso aparecem lesdes prateadas nas folhas que
evoluem até causarem a seca prematura das mesmas.

No campo somente a parte aérea € atacada, porém o inseto pode viver em
bulbos armazenados, havendo assim perda de qualidade.

7.2 Acaro do chochamento (Eriophyes tulipae)

Nio sdo visiveis a olho ni e permanecem nas dobras das folhas e sobre
os bulbilhos.

O ataque do acaro provoca uma deformagdo nas folhas, retorcimento,
estrias clordticas e secamento das folhas causando um nanismo as plantas.

Durante o armazenamento o acaro permanece no bulbo provocando o
chochamento, com muita perda de peso.

8. DOENCAS
8.1 Mancha parpura

Causada por Alternaria porri , é a mais disseminada doenga do alho.
Inicialmente aparecem pequenas lesdes nas folhas de cor branca com formato
circular e irregular, as quais evoluem para manchas elipticas, alongadas e de
coloragdo purpura.

8.2 Ferrugem (Puccinia alii)
E muito comum em alho e seu maior ou menor prejuizo esta em fungdo
das condigdes climaticas e do estagio de desenvolvimento da cultura em que

aparece a doenga. Ocorre o aparecimento de numerosas pustulas pequenas e
elipticas na parte aérea.
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CEBOLA (Allium cepa)

A cebola € considerada a terceira cultura horticola de maior importancia
econdmica para o Brasil. Tem significativa relevancia nos estados de Séo
Paulo, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, nos quais se concentra mais de 70
% da populagdo nacional. Em Santa Catarina, as plantagdes se concentram nas
microregides Colonial do Alto Itajai e Colonial Serrana Catarinense.

1. BOTANICA

A cebola é uma alidcea que produz uma planta herbacea, com folhas
tubulares, ocas, cilindricas e cerosas. A parte que se usa é um bulpo tunicado,
formado por bainhas carnosas das folhas, que estdo sobrepostas. E envolvido
por peliculas, sendo a externa seca, brilhante e de coloragdo variavel que é
importante caracteristica da cultivar.

As raizes sdo fasciculadas e pouco ramificadas.

2. CLIMA E CULTIVARES

Os dois fatores mais importantes, que sdo limitantes a produgdo de cebola
sdo o fotoperiodo e a temperatura, pois sdo eles que condicionam a formagio e
o desenvolvimento da parte aérea € do bulbo.

A cebola é planta de dia longo para formagdo de bulbo. Logo apenas
havera o estimulo hormonal para a formagio do bulbo, se forem satisfeitas as
exigéncias fotoperioddicas da cultivar, ou entdo a planta apenas ira desenvolver
folhas sem bulbificar.

Satisfeitas as exigéncias fotoperiddicas, havera formagdo de bulbo
somente se a temperatura for favoravel. A planta exige temperaturas amenas
(15 a 25°C) nos 3 a 4 meses ap0s a semeadura (fase vegetativa). Temperaturas
muito elevadas antecipam a formagdo do bulbo, reduzindo o seu tamanho,
quando muito baixas induzem o pendoamento.

Na fase de bulbificagdo, exige fotoperiodos maiores, temperaturas mais
elevadas e adequado fomecimento de agua. Na fase final (maturagdo) o
fotoperiodo deve ser longo, temperaturas bem mais elevadas e completa
auséncia de chuva ou irrigagéo.

41



A cebola apresenta uma grande variagdo de coloragdo e/ou formato de
bulbos. As cultivares podem ser agrupadas em precoces, médias e tardias,
conforme a duragdo do periodo vegetativo. As precoces s3o cultivadas num
periodo de 5 meses, apresentam paladar suave e ndo resistem ao
armazenamento prolongado. As médias completam seu ciclo vegetativo em 6 a
7 meses, exigem dias mais longos, tem paladar suave e resistem melhor ao
armazenamento do que as precoces. As tardias completam o ciclo em 7 meses,
exigem dias mais longos do que as anteriores, tem sabor picante e resistem bem
ao armazenamento.

3.SOLO

O local onde sera feita a sementeira (canteiro) deve ser plano, de facil
acesso, com exposi¢do solar e proximos a fonte de dgua. O solo por sua vez
deve ter boa estrutura, aeragdo, drenagem além de proporcionar uma
temperatura adequada a germinagdo das sementes e germinagdo das plantulas.
Os solos mais adequados sdo os que tem alto teor de matéria organica. E
essencial que seja fridvel, solto e leve, possibilitando um bom crescimento do
bulbo. Quanto a acidez do solo, para cebola recomenda-se elevar o pH até 6,0
aplicando calcario dolomitico seis meses antes do preparo da sementeira. Para
o plantio direto e cultivo minimo, a corregdo devera ser feita antes da
mmplantagdo do sistema, através da incorporagéo entre 17 a 20 cm, uma vez que
as aplicagdes superficiais ndo sdo consideradas eficientes. A proxima aplicagdo
devera ocorrer ap6s cinco anos mediante analise de solo.

Quanto ao preparo do solo é recente o plantio direto para a cultura da
cebola e consiste na abertura de pequenos sulcos, onde sdo transplantadas as
mudas, permanecendo o restante da area intacta e coberta por residuos
vegetais. E recomendavel que no plantio direto a cobertura do solo seja de no
minimo 50 % e a quantidade de massa seca vegetal de 5t/ha/ano.

As principais vantagens desse sistema de plantio s3o o controle da
erosio, aumento da disponibilidade de agua, diminui¢do de amplitudes térmicas
do solo e redugdo de plantas daninhas.
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4. IRRIGACAO

A irrigagdo € uma pratica cultural importante em Santa Catarina devido a
ma distribui¢do de chuvas. As melhores horas do dia sdo as primeiras da manha
¢ as ultimas da tarde, principalmente nos canteiros de mudas. Alguns dias antes
do transplante deve ser suspensa a irriga¢fo, para que as mudas tenham mais
resisténcia. Pouco antes do arranquio das mudas, volta-se a irrigar para evitar
danos as raizes e facilitar a operagdo.

5. PRINCIPAIS PRAGAS

A cebola é atacada por varios insetos. O principal deles é o tripes (Thrips
tabaci Lind), ou piolho de cobra. Vivem em colonias entre bainhas e hastes
das folhas onde se alimentam de seiva e sugam células clorofiladas, causando
lesdes clordticas e prateadas.

As condigdes favoraveis ao aparecimento do tripes sdo periodos secos,
temperaturas elevadas e baixa umidade relativa do ar. Em Santa Catarina estas
condigdes ocorrem normalmente nos meses de outubro e novembro. O ataque
do tripes pode causar perdas de até 50 % na produgao.

Uma forma de minimizar os prejuizos é usar variedades cuja fase critica
de desenvolvimento ndo coincida com a época de maior incidéncia de pragas.

Outra praga que pode ser citada é a mosca-da-cebola (Delia platura
Meigon) e sua ocorréncia tem sido observada com mais freqiiéncia, na época
da formagdo das mudas. Conforme a intensidade do ataque, as mudas podem
sobreviver, mas ao serem transplantadas elas ndo se desenvolvem ¢ morrem.
Para diminuir a incidéncia do adulto instala-se, entre os canteiros, armadilhas
com plastico amarelo, untado com 6leo ndo queimado.

6. PRINCIPAIS DOENCAS

Uma das principais doengas da parte aérea da cebola é a mancha purpura
(Alternaria porri), onde as condigdes favoraveis ao desenvolvimento do fungo
sdo temperaturas acima de 20°C e alta umidade relativa. Inicialmente ocorrem
pequenas manchas verde-claras que posteriormente ficam de cor preta.
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Outra doenga também conhecida como mal-das-sete-voltas é a
Antracnose foliar (Colletotrichum gloeosporioides) que ocorre na maioria das
regides ceboleiras do pais. A umidade relativa alta favorecem a infecgdo.

As plantas atacadas mostram retorcimento foliar. Os bulbos ficam alongados e
ha o desenvolvimento de uma camada rosada.

Os bulbos, apds a colheita, sofrem deterioragdo por varios patégenos:
Pseudomonas sp. , Erwinia sp. , Fusarium sp. , ¢ outros. Os patégenos de maior
importancia para o sul do pais sdo: Pseudomonas cepacia, Erwinia_carotovora,
Fusarium oxysporum e Aspergillus niger.

Para o controle de doengas pos-colheita deve-se tomar alguns cuidados
COmo:

* Evitar danos aos bulbos, durante a colheita, transporte e
armazenamento,

* Efetuar boa cura;

* Armazenar em locais ventilados e secos.

7. COLHEITA, CURA E ARMAZENAMENTO

Um dos principais fatores que mflui na qualidade do produto durante o
armazenamento ¢ a colheita. O bulbo deve ser colhido ao atingir a maturidade
fisiologica que se manifesta através do tombamento da planta (estalo), devido
ao murchamento do pseudocaule. Se o estalo ndo ocorre naturalmente € a
cultura se apresenta bem desenvolvida, com bulbos médios e grandes, deve-se
provocar o tombamento da folhagem, sem causar danos ao bulbo, para evitar o
acumulo de agua no pseudocaule o que melhora o processo de cura reduzindo a
incidéncia de doengas.

O processo de cura pode ser natural ou artificial e se trata da secagem das
paliculas externas e do pseudocaule, tornando bulbo mais resistente a danos,
melhorando a qualidade comercial da cebola e aumentando o seu periodo de
conservagdo.

No armazenamento tradicional, os bulbos sdo colocados a granel, em
camadas de 15 a 20 cm de altura, deixando um espago entre os ripados para
passagem de ar. O armazenamento com ar forgado ¢ feito em construgdes
especificas onde ¢é utilizado um conjunto de moto-ventilagdo que permite o
controle da temperatura ¢ umidade do armazém.
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SALSA (Petroselium crispum miller)

A salsa, provavelmente nativa do sul da europa, constitui a erva
condimentar mais popular no Brasil, na Europa e nos Estados Unidos.

Arbusto de pequeno porte antes da floragdo, cujas folhas finalmente
recortadas se agrupam em roseta. As variedades sdo com foliolos lisos ou
crespos, sendo a lisa preferida, € a crespa mais usada na decoragdo de pratos.

A salsa é propagada por sementes ¢ a semeadura pode ser direta ou em
sementeira (6 kg semente/ha). Requer solos férteis, bem drenados e frescos.

As folhas sdo cortadas pela base do peciolo e consumidas frescas,
desidratadas ou congeladas. Seis quilos de salsa fresca produz meio quilo de
salsa desidratada.

O valor alimentar é modesto mas o conteudo de célcio, fosforo, ferro,
vitaminas A ¢ C é bom. As folhas trituradas e misturadas com azeite e lim3o,
constituem condimento classico de cames e peixes fervidos, saladas e legumes
crus como cenouras, alcachofra, aspargo e couve-flor.

O aroma tipico da salsa € devido a seu oleo essencial, extraido também
em escala industrial. A planta toda contém, mas as partes verdes produzem
6leo de melhor qualidade comercial. O 6leo das sementes, conhecido como
“apiol verde”, ou “canfora da salsa”, e o das raizes como “apiol branco”, sdo
ambos muito toxicos. O Oleo estéreo € abortivo, venenoso € pode causar a
morte.

No Brasil a salsa ¢ encontrada no comércio associada a cebolinha e as
vezes ao coentro, formando o “cheiro verde”, que também é empregado no
preparo de molhos e temperos de sopas, carnes, peixes € saladas.
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CEBOLINHA (Allium schoenoprasum L.)

A cebolinha € cultivada em todo o mundo. A planta forma tufos densos
de folhas tubulares com 25 c¢m de altura e sabor mais ameno que a cebola. As
folhas sdo verde-escuras e de secg¢do circular, com uns 5 mm de didmetro, e as
inflorescéncias saem em hastes de maior altura que as folhas. As flores sio de
cor rosa-arroxeada. Ndo produz em bulbos e a base ¢ dilatada e de cor branca.

A cebolinha é multiplicada por sementes ou mudas retiradas das
touceiras. As mudas obtidas de sementes em sementeiras e as touceiras s3o
plantadas em linhas distantes de meio metro € 20 cm entre mudas na linha.

Os cortes podem ser parciais ou totais. Atualmente as touceiras devem
ser reformadas apo6s um corte total ao nivel do solo, e adubadas.

A cebolinha é consumida fresca ou congelada. Ndo deve ser desidratada,
pois perde o sabor. E um dos componentes do “bouquet garni”, que é o
tempero mais usado na cozinha francesa.

SAL

Conhecido desde a mais remota antiguidade e imprescindivel a
alimentag¢fo animal, o sal é explorado desde entdo, e a sua posse por aqueles
tempos despertava ambigdes entre os povos.

Os estados produtores no Brasil sdo o Rio Grande do Norte, Rio Grande
do Sul, Sergipe, Bahia, Ceara, Pemambuco ¢ Alagoas.

Devido a larga aplicagdo desse produto na alimentagdo humana ¢ na dos
rebanhos, nos variados ramos industriais, tem feito do um género de
necessidade imediata bastante importante.

ACUCAR

Por muito tempo o tinico adogante utilizado era o mel. O aglicar da cana,
foi introduzido na Europa somente depois do ano 1000, durante as cruzadas.
Todavia era um ingrediente bastante caro e raro, tido inclusive como dote em
casamentos. O seu consumo foi entdo popularizado s6 apds o ano de 1800.

Desenvolveram-se entdo pesquisas sobre os efeitos conservantes do
agucar sobre os liquidos e polpas de frutas, criando a condensagdo e caldas.
Hoje o processo é utilizado também como forma de melhorar o sabor.
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PARTE EXPERIMENTAL

Técnica Geral de Fabrico

- Matéria Prima

A preparagdo das diferentes conservas de frutas e hortali¢as exige um
certo namero de operagdes que sdo comuns a todos ou quase todos estes
produtos.

Os produtos a conservar devem ser submetidos a cuidadosa escolha,
destinada a eliminar os que se apresentarem estragados ou com maturagio
excessiva. Para as conservas € compotas, principalmente para as primeiras,
reservam-se os frutos mais perfeitos, frescos, nunca excessivamente maduros, a
fim de suportar sem se desfazerem, as operagdes de fabrico. Os frutos
demasiadamente maduros ou com imperfeigdes serdo destinados a doces,
polpados, geleias ou extratos, isto €, preparagdes em que a forma do produto
ndo ¢ mantida.

Como ¢ sabido, para se efetuar qualquer conserva nio se empregam
produtos tal qual vem do campo, sendo necessario lava-los, descasca-los e
submeté-los a um certo niimero de operagdes preliminares. Estas, embora
sendo na sua generalidade muito simples, exigem certos cuidados, dos quais,
ndo raro, depende o éxito final.

Lavagem

E uma fase indispensavel no decorrer das preparagdes. Qualquer fruto ou
produto horticola, tenha estado ou ndo em contato com a terra, tras
normalmente uma camada mais ou menos fina de poeiras e residuos, que deve
ser eliminada. Do local da cultura até o consumidor, o fruto passa por diversas
maos. Por vezes acontece também, por as plantas terem sido sujeitas a
tratamentos, os frutos virem revestidos de restos de produtos aplicados,
geralmente toxicos. Tais fatos, por si, justificam a lavagem.
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Descasque e picagem

Raramente se conservam os frutos com a propria pele ou casca, pois esta
n3o so6 é mais rija, como também modifica geralmente o paladar da conserva
dando-lhe um sabor desagradavel.

O fruto quando descascado com faca, fica com arestas dos cortes
tornando-0s menos apresentaveis, tal inconveniente pode ser eliminado
alisando-os com a propria faca.

Alguns frutos podem ser pelados sob a a¢do da dgua fervente, que
consiste em passa-los nesta agua durante alguns segundos e em seguida
mergulha-los em agua fria, o que permite facilmente descascar-lhes a pele.

Descaro¢amento

Nio € aconselhavel conservar os frutos inteiros sem lhes tirar os carogos,
pois estes transmitem gostos estranhos raramente apreciados, além do que ndo
¢ agradavel encontra-los quando se consome as conservas.

Branqueamento

Consiste em mergulhar os frutos em agua ebuliente, durante um espago
de tempo sempre muito curto, mas variavel com a natureza da fruta e o seu
grau de maturagdo.

Sua aplicagdo é normalmente para produtos que posteriormente serdo
enlatados, congelados ou desidratados.

Os objetivos do branqueamento sdo:

1) Eliminagdo dos gases oclusos na matéria prima : desta forma evita-se
uma pressdo no interior do recipiente no tratamento térmico. Tais gases se
tornam inconvenientes para conseguir o vacuo desejado nas conservas.

2) Amolecimento do produto : o que permite introduzir um volume maior
de material no recipiente.

3) Inativagdo de enzimas : as enzimas do produto podem altera-lo durante
0 armazenamento, fazendo-o escurecer.

4) Facilitar o descascamento : ao amolecer a casca, facilita sua remogao.

Além desses, o branqueamento produz efeitos secundarios como a
lavagem e a diminuigdo da carga microbiana da superficie do produto.
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Liquido de cobertura

Normalmente composto de um xarope de glicose ou sacarose; solugdo de
vinagre, agua e sal; sal, agua e acido e outros.

Os objetivos da utilizagdo do liquido s3o:

1) Melhorar o sabor;

2) Preencher os espagos entre as fruta eliminando o ar;

3) Ajudar a transferéncia de calor durante o tratamento térmico.

Exaustio

Tem como finalidade retirar o oxigénio do interior da embalagem,
produzir vacuo e evitar tensfes excessivas na embalagem durante o
esterilizagdo.

Fechamento

E muito importante para conservar a qualidade da fruta. O vidro é
fechado manualmente ¢ a lata através de recravagio. Tanto a tampa como a
lata, tem um vedante que acopla no topo da lata ou do vidro, fechando
hermeticamente.

Esterilizacdo

E a parte mais importante no processo de conservagio em altas

~ temperaturas, porém ndo deve ser muito prolongada a ponto de amolecer
demais a fruta. A duragdo varia bastante com a maturagdo € a variedade. O
principal objetivo do tratamento térmico consiste na destruigdo de todos os
microrganismos que existem inicialmente no interior do recipiente e dos que
poderio crescer posteriormente. Devem-se eliminar especialmente os
microrganismos capazes de alterar o produto € os que possam dar origem as
intoxicagdes alimentares.
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A esterilizagdo comercial € definidda como sendo uma condigdo alcangada
pela aplicagdo do calor, tornando o alimento livre de formas viaveis de
microrganismos de importincia do aspécto de saude publica, bem como de
microrganismos que embora ndo patogénicos, sejam capazes de se desenvolver
no produto em condig¢des normais de armazenamento.

Além da temperatura, o pH ¢ um fator primordial, uma vez que influi
muito sobre a possibilidade de que proliferem determinados tipos especiais de
MiCrorganismos.

O pH 4,5 constitui o limite inferior para o desenvolvimento dos esporos
de clostridium botulinum, a mais termoterrestre bactéria patogénica, e de
muitas outras bactérias resistentes ao calor. Assim o pH define os padrées
minimos de esterilizagdo, onde temos uma divisdo dos alimentos em :

* Alimentos acidos (pH< 4,5)

* Alimentos ndo acidos (pH > 4,5)

Esfriamento
Ap0s a esterilizagdo, os produtos tratados pelo calor devem ser esfriados

até uma temperatura em que a cocg¢do ndo mais se processe. (Em torno de 30 a
36°C, para que a agua de superficie possa ser evaporada)

Rotulagem e Armazenamento

Apos o esfriamento as embalagens s3o rotuladas, encaixotadas ¢ entdo
armazenadas. A rotulagem pode ser feita manual, mecanicamente ou impressa
na propria embalagem.

Recipientes

Os recipientes podem ser de lata ou de vidro. Os vidros sdo mais usados
para produtos industriais como polpados, geléias, picles, além de serem
largamente empregados no preparo caseiro das conservas.

Os recipientes de vidro t€m a vantagem de ndo possuir metais que
possam afetar os alimentos, o seu conteudo fica visivel e ainda podem ser
reutilizados, porém, tem a desvantagem de ser mais pesados e mais frageis que
o de lata.
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Os recipientes de vidro destinados aos produtos alimenticios obedecem a
muitos formatos e tamanhos. O mais simples ¢ talvez, o vidro comum de geléia,
de uso doméstico, embora ja se encontre alguns vidros com formas mais
elaboradas com o propésito de atrair o consumidor.

Os vidros ideais para armazenar produtos tipo compotas salmouras,
picles, temperos sdo 0s que tem tampa com rosca ou pressio € com vedante.

Higiéne

Os produtos tipo doce em pasta, picles, salmouras, temperos ou molhos e
polpas de vegetais, obedecerdo os requisitos gerais de higi€éne ndo podendo:

a) Apresentar sujidades, partes de insetos, fungos, leveduras, detritos
organicos e de outras substancias estranhas em quantidades que indique a
utilizagdo de ingredientes em condi¢des insatisfatorias ou tecnologia de
processamento inadequada.

b) Nio apresentar apds 7 dias de incubagdo a 35°C modifica¢bes de
natureza fisico-quimica ou organoléptica assim como alteragdes das
embalagens (estufamentos, vazamentos e corrosio).

c¢) Apresentar niveis de contaminagdo diferentes daqueles fixados pelos
padrdes microbiolégicos vigentes.
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PROCESSO

COMPOTA DE GOIABA

Definigdo : E o produto preparado com frutas secas, congeladas ou
previamente conservadas, intetras ou em pedagos, pré-cozidas em calda de
agucar antes de envazar, imersa ou nio em liquido de cobertura adequado,
podendo conter outros ingredientes comestiveis € finalmente, submetidos a
adequados tratamentos antes e depois de fechados hermeticamente, a fim de
assegurar sua conservagio.

Composi¢io :

* 1,200 kg de polpa de goiaba
* 600 g de agucar (50 %)

* Agua até completar 1 litro

Liquido de cobertura : Calda

Processo : As goiabas usadas foram as que estavam num ponto 6timo de
maturagdo. Apos descascadas foram despolpadas e cortadas em quatro partes.
Foi feito um pré-cozimento € em seguida o material colocado em vidros com o

liquido de cobertura.

Fatores essenciais de qualidade :
* Aspecto : produto em pedago
* Cor : propnia

* Sabor : proprio

* Odor : proprio

* Defeito : ausente

* Solidos solaveis : 29 %

* Indice de refragdo : 1.377
*pH: 4.0

Fluxo a

- Recebimento da matéria-prima
- Lavagem do produto

- Selecdo

- Descascamento
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- Corte

- Branqueamento

- Acondicionameto na embalagem
- Adigdo do liquido de cobertura
- Exaustdo

- Fechamento

- Tratamento térmico

- Resfriamento

- Rotulagem

DOCE CREMOSO DE GOIABA

Definigdo : E o produto resultante das partes comestiveis desintegradas
de vegetais, com agticar € com ou sem adigfo de agua, pectina, ajustador de pH
e outros ingredientes e aditivos permitidos por padrdes, até uma consisténcia
apropriada. Tal produto tem uma massa homogénea e de consisténcia mole, ndo
devendo oferecer resisténcia nem possibilidade de corte.

Composigﬁo :
* 1,350 kg de goiaba
* 1,100 kg de agucar

Processo : Foi feito com as goiabas mais maduras devidamente
despolpadas e descascadas. Apos ter aquecido um pouco foi batida em
liquidificador.

Fatores essenciais de qualidade :
* Aspecto : cremoso

* Cor : propria

* Sabor : proprio

* Odor : préprio

* Defeito : ausente

* Consisténcia : mole

* Indice de refragdo : 1.479
* Sélidos soliveis : 77.5 %
*pH:40
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Fluxograma

- Recebimento da matéria-prima
- Lavagem

- Sele¢do do produto

- Descascamento

- Corte

- Despolpamento

- Mistura dos ingredientes

- Cozimento e concentragdo

- Acondicionamento em embalagens
- Fechamento

- Rotulagem

TEMPEROS

Defini¢do : Sdo produtos constituidos de uma ou diversas substincias
sapidas de origem natural, com ou sem valor nutritivo, empregado nos
alimentos com a finalidade de modificar ou exaltar o seu sabor. Todo tempero
deve ter uma base sobre a qual sdo adicionadas outros ingredientes. No
trabalho foi usado como base a cebola, o alho e o sal, além desses usou-se a
magd como um estabilizante natural, uma vez que ndo interfere no gosto do
produto.

PASTA DE MACA E CEBOLA

Composi¢io :
* 880 g de cebola
* 270 g de magi (30 %)

Processo : Apds pesados, os ingredientes passaram por um leve
aquecimento, foram batidos no liquidificador e ainda quente colocados em
vidros previamente esterilizados. Os vidros sdo entdo fechados e colocados em
banho-maria por 20 minutos.
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Fatores essenciais de qualidade :
* Aspecto : pastoso

* Cor : propria

* Odor : proprio

* Sabor : proprio

* Sélidos soluveis : 10 %

Fluxograma

- Recebimento- da matéria-prima
- Lavagem do material

- Selegédo

- Descascamento

- Corte

- Mistura dos ingredientes
- Aquecimento

- Moagem

- Acondicionamento

- Fechamento

- Esterilizagdo

- Rotulagem

PASTA DE MACA E ALHO

Composigdo :
* 360 g de alho
* 108 g de maga

Processo : Apds pesados, os ingredientes passaram por um aquecimento,
em seguida batidos no liquidificador, colocados em vidros previamente
esterilizados que foram fechados e levados ao banho-maria por 20 minutos.

Fatores essenciais de qualidade :
* Aspecto : pastoso

* Cor : propria

* Odor : proprio

* Sabor : proprio

* Séhidos sohiveis : 24 %
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Fluxograma
- Recebimento da matéria-prima

- Lavagem do material

- Selegdo

- Descascamento

- Corte

- Mistura dos ingredientes
- Aquecimento

- Moagem

- Acondicionamento

- Fechamento da embalagem
- Esterilizagdo

- Resfriamento

- Rotulagem

TEMPERO A BASE DE CEBOLA

Composi¢io :

* 450 g de Cebola

* 140 g de magi (30 %)
* 14 g de sal

* 50 g de tempero verde
* 45 ml de vinagre

Processo : Depois de descascadas e picadas, as cebolas e as magas
passaram pelo branqueamento, onde ainda quente foram levadas ao
liquidificador com o restante dos ingredientes. Em seguida acondicionadas e
esterilizadas em banho-maria.

Fatores essenciais de qualidade :

* Aspecto : pastoso

* Cor : prorpia

* Odor : proprio

* Sabor : proprio

* Solidos solaveis : 7 %

* Acidez em acido acético (%) : 47 %

* Cloretos em cloreto do sodio (%) : 2.3 %

56



Fluxograma
- Recebimento da matéria-prima

- Lavagem do material

- Selecdo ¢ descascamento

- Corte

- Branqueamento

- Mistura dos ingredientes

- Moagem

- Acondicionamento na embalagem
- Fechamento da embalagem
- Esterilizagdo

- Resfriamento

- Rotulagem

TEMPERO A BASE DE SAL SABOR CHEIRO VERDE

Composigdo :
* 300 g de sal grosso
* 50 g de cheiro verde picado

Processo : misturar bem o sal com o tempero verde picado, bater no
liquidificador, acondicionar em vidros previamente esterilizados.

Fatores essenciais de qualidade :
* Aspecto : cristalizado

* Cor : prorpia

* Odor : proprio

* Sabor : proprio

* Sal : 63.57 %

Fluxograma
- Recebimento da maténa prima

- Lavagem do material

- Seleg¢do

- Corte

- Moagem ( umidade abaixo de 10 %)
- Acondicionamento na embalagem
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TEMPERO A BASE DE SAL SABOR ALHO

Composi¢do :
* 300 g de sal grosso
* 50 g de alho

Processo : Misturar bem o sal com o alho picado, bater no liquidificador
e acondicionar em vidros previamente esterilizados.

Fatores essenciais de qualidade :
* Aspecto : cristalizado

* Cor : propria

* Odor : proprio

* Sabor : proprio

* Sal : 86.69 %

Fluxograma
- Recebimento da matéria-prima

- Lavagem do material

- Selegdo

- Corte

- Moagem

- Acondicionamento na embalagem
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CONCLUSAO

Ao terminar esse trabalho, estou segura da viabilidade da fabricagdo de
doces e temporos caseiros.

Num estado como Santa Catarina, onde a pequena propriedade prevalece,
¢ de grande importancia o dominio da diversificagdo que no presente trabalho
encontra-se subsidio para tal.

A confecgdo de doces para melhor aproveitamento de frutas e evitando as
perdas na safra, é uma alternativa ao produtor. Seguindo o mesmo raciocinio,
pode-se fabricar temperos utilizando sobretudo a cebola, o alho € o tempero
verde.

Quanto ao curso, sinto-me contemplada pela sua amplitude, embora eu
acredite que um pouco falho numa 4rea tdo importante para nos, agronomos,
que ¢ a filosofia e a psicologia.

Porém, sabemos que sdo cinco anos dos quais ndo esqueceremos.
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ANEXOS
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COMPOTA DE GOIABA

PASTA DE MACA E ALHO
TEMPERO A BASE DE SAL SABOR ALHO



DOCE CREMOSO DE GOIABA

TEMPERO A BASE DE CEBOLA
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4.4. PRODUCAQ E COMERCIALIZACAO
4.4.1. PRODUTO VEGETAL
- ALHO
TABELA 16/IV
AREA COLEIDA DE ALHO EM NIVEL MUNDIAL, NACIONAL, ESTADUAL,
MICRORREGIONAL E NOS PRINCIPAIS MUNICIPIOS PRODUTORES DE SANTA -
CATARINA - 1989-93
NIVEL GEOGRAFICO 1989 1990 1991 1992 1993
Mundo (1.000 ha) 484 492 512 512
India 84 90 93 95
China 3 71 74 74
Coreia do Sul 39 44 49 52
Espanha 39 35 35 33
Tailandia 29 26 30 26
Ex-URSS 14 24 : 24 23
Indonesia 19 18 21 23
Lx-lugaslavia —~R G <4 AG-t .V
Brasil 14 17 19 17
Bangladesh 13 13 13 13
Cutros paises 140 135 135 140
Brasil (ha) 13.960 ° 17.149 18.722 16.900 17.4616
Santa Catarina 3.018 4.092 4.581 4.126 4,782
Minas Gerais 3.074 3.035 3.592 3.189 2.718
Rio Grande do Sul 2.269 2.800 3.424 3.223 3.361
Goias 1.286 2.210 2.606 2.186 2.544
Parana 1.256 1.262 1.391% 1.172 1.414
Espirito Santo . 770 1.458 1.084 913 873
Bahia 844 845 687 902 1.020
Sao Paulo 77 780 980 700 353
Ceara 176 157 131 155 142
Piaui - 203 242 152 85 50
Outros estados 287 268 296 249 159
Santa Catarina (ha) 3.018 4,092 4.581 4.126 4.782
MRG Curitibanos 1.498 2.010 2.089 1.885 2.621
MRG Jeacaba 800 1.276 1.602 1.517 1.778
MRG Campos de Lages 259 298 N 261 221
MRG Canoinhas 122 240 289 185 100
MRG !tuporanga 80 80 87 82 67
MRG Tabuleiro 83 59 62 62 60
MRG Concordia 36 36 37 37 37
MRG Tijucas 30 30 30 30 30
MRG Rio do Sul 23 23 23 23 21
MRG Florianopolis 15 15 13 14 16
MRG Tubarao 22 10 10 15 14
MRG Xanxere 15 9 9 9 9
MRG Blumenau 6 6 <] 6 -]
MRG Criciuma 27 - - - -
MRG Chapeco - - 13 - 2
Principais municipios (ha) 2.369 3.505 3.905 3.550 3.855
Curitibanos 1.200 1.600 1.700 1.500 1.750
Fraiburgo 200 600 750 750 900
Cacador 204 250 300 300 340
Lebon Regis 200 230 320 250 240
Campos Ncvos 200 200 259 250 250
Pente Alta 90 200 120 120 120
Correia Pinto 80 100 120 120 120
Itaiopalis 50 100 120 60 15
Campo Bele do Sul 70 90 90 50 40
Matos Ccsta 65 &5 55 80 40
Papanduva 190 70 70 70 40

Fonte: FAO (28-30); 1BGE (45-46,51-58).
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TABELA 17/1IV

PRODUGCAO DE ALHO EM NIVEL MUNDIAL, NACIONAL, ESTADUAL,
MICRORREGIONAL E NOS PRINCIPAIS MUNICIPIOS PRODUTORES DE
SANTA CATARINA - 1989-93

NIVEL GEOGRAFICO f 1989 I 1990 © 1991 L1992 1993
I 1
Mundo (1.000 1) 2.955 3.136 3.377 3.379
China 647 633 655 685
Coreia do Sul 357 417 481 495
India 327 356 370 380
Espanha 234 213 217 221
Egito 93 185 220 184
Estados Unidos 113 180 185 188
Indonesia 107 109 134 140
Tailandia 111 104 121 100
Turquia 88 95 95 94
Coreia do Norte 75 80 85 85
Outros paises 803 764 814 805
Brasil (t) 62.033 71.087 85.165 78.889 86.857
Santa Catarinz 16.722 19.781 22.592 23.835 29.814
Minas Gerais 13.990 13.171 16.872 14.192 12.361
Rio Grande do Sul 6.813 9.269 12.546 12.311 16.304
Goias 6.820 9.130 12.533 10.516 12.720
Espirito Santo 4.582 6.304 6.420 5.402 5.639
Parana 4.232 4,257 4.801 4.200 5.284
Sao Pauto 3.848 3.960 4.930 3.820 1.670
Bahia 2.637 2.845 2.411 2.977 3.815
Piaui 725 893 644 348 240
Ceara 663 529 367 439 322
Qutros estados 1.001 951 1.049 849 688
Santa catarina (%) 16.722 19.781 22.592 23.835 29.814
MRG Curitibanos 9.988 10.260 9.739 11.935 17.006
MRG Jeacaba 3.728 5.669 8.522 8.681 10.123
MRG Campos de Lages 1,469 1.696 1.802 1.466 1.403
MRG Canoinhas 454 1.391 1.694 910 455
HMRG Tabuleiro 274 170 172 179 188
MRG [tuporanga 217 188 204 189 149
MRG Concordia 129 106 131 132 132
MRG Rio do Sul 120 S0 90 90 80
MRG Tijucas 71 75 Ié) 90 90
MRG Tubarao 78 46 39 72 68
MRG Flerianopolis 34 40 28 34 56
MRG Xanxere 30 32 39 39 34
MRG Blumenau 18 18 18 18 18
MRG Criciuma 82 - - - -
MRG Chapeco - - 39 - 12
Principais municipios (1) 14.285 17.673 19.960 21.490 26.735
Curitibanos 8.400 8.000 7.650 9.730 12.250
fraiburgo 1.000 2.700 4.500 4.500 5.400
Campos Noves 1.000 1.000 1.375 1.375 1.750
Cacador 775 938 1.500 1.500 1.700
" Lebon Regis 1.000 1.035 1.280 1.375 1.320
Ponte Alta 540 1.200 &00 720 720
Correia Pinto 400 500 600 600 720
Campo Belo do Sul 560 720 720 400 320
Matos Costa 390 655 455 560 280
ltaicpolis 200 4600 720 360 75
Papanduva 20 525 560 350 200

Fonte: FAD (28-30); 18GE (45-46,51-58).
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- CEBOLA

TABELA 27/IV

AREA COLHEIDA DE CEBOLA EM NIVEL MUNDIAL, NACIONAL,
ESTADUAL, MICRORREGIONAL E NOS PRINCIPAIS MUNICIPIOS PRO-
DUTORES DE SANTA CATARINA - 19839-93

NIVEL GEOGRAFICO 1989 1990 i 19N 1992 } 1993
Mundo (1.000 ha) 1.819 1.848 1.870 1.883 1.914
India 299 297 326 335 340
China 243 248 251 256 261
Ex-URSS 187 182 188 185 187
Turguia 79 a3 90 91 92
Brasil 74 75 76 76 67
Indonesia 72 70 71 76 75
Paquistao 58 59 59 61 70
vVietna 54 55 56 57 58
Estados Unidos 54 56 54 56 56
Ira 25 60 44 335 45
Outros paises 674 663 655 655 663
Brasil (ha) 73.810 74.646 76.666 76.289 70.752
Santa Catarina ) 24.296 27.278 26.919 29.733 22.176
Rio Grande do Sul ' 16.692 17.271 17.152 18.643 15.505
Sao Paulo 16.285 15.680 15.562 12.470 14.510
Bahia 7.788 5.096 6.478 3.917 6.258
Parana 4.541 5.543 6.023 6.849 6.453
Pernambuco 3.230 2.750 3.517 3.581 5.844
Minas Gerais 734 781 768 890 -
Espirito Santo 79 76 73 69 -
Piaui 46 48 L6 47 -
Rio Grande do Norte 25 53 38 25 -
Outros estados 94 70 90 65 6
Santa Catarina (ha) 24.296 27.278 26.919 29.733 22.176
MRG Ituporanga 9.300 11.380 11.800 12.970 10.100
MRG Rio do Sul 5.915 6.290 5.765 6.071 3.603
MRG Tabuleiro 4.340 4.590 4. 760 4.860 3.810
MRG Cempos de lages 1.595 1.742 1.641 1.497 1.507
MRG Tijucas 1.296 1.600 1.465 1.865 1.225
MRG Joacaba 584 576 520 1.085 850
MRG Concordia 230 230 230 273 273
MRG Canoinhas 196 205 195 3c5 205
MRG Curitibanos 158 175 230 272 137
MRG Tubarao 207 177 178 182 150
MRG Chapeco 230 75 77 83 83
MRG Florianopolis 130 106 115 107 70
MRG Ararangua 65 50 50 55 40
MRG Blumenau 2 23 32 32 32
MRG Criciuma 35 29 16 16 16
MRG Sao Bento do Sul 10 27 27 27 17
MRG Xanxere - - 15 30 55
MRG Sao Miguel Qeste 3 3 3 3 3
Principais municipios (ha) 18.440 21.120 21.400 22.870 16.600
1tuporanga 5.300 6.300 6.800 7.820 6.300
Alfredo Wagner 3.300 3.430 3.4600 3.700 2.700
Aurora 3.000 2.500 3.200 3.200 1.500
petrolandia 1.000 1.730 1.800 1.900 1.200
Bom Retiro 1.500 1.500 1.200 1.200 1.200
[mbuia 900 1.140 1.200 1.4C0 1.200
vidal Ramos 1.200 1.24 1.008 800 750
Leoberto Leal 920 1.130 1.000 1.200 700
Trombudo Central 400 500 600 650 300
Atalanta : 400 480 600 600 450
Agronomica 520 650 400 400 300

Fonte: FAD (28-30,71); IBGE (44-46,51-58).
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TABELA 28/1IV

PRODUGAQO DE CEBOLA EM NIVEL MUNDIAL, NACIONAL, ESTADUAL,
MICRORREGIONAL E NOS PRINCIPAIS MUNICIPIOS PRODUTORES DE
SANTA .CATARINA - 198%-93

NIVEL GECGRAFICO 1989 i 1990 1991 i 1992 % 1993

Mundo (1.000 1) 27175 28.051 28.136 28.223 29.252
China 3.826 3.931 3.986 4.040 4.432
India 3.070 3.149 3.400 3.500 3.550
Estados Unidos 2.173 2.394 2.300 2.459 2.400
Ex-URSS 2.506 2.200 2.200 2.100 2.200
Turquia 1.360 1.550 1.600 1.700 1.710
Japao 1.269 1.317 1.304 1.300 1.307
Ira 692 1.213 1.125 930 1.150
Espanha 998 1.101 1.019 995 950
Brasil 797 869 879 889 867
Paquistao 707 713 702 740 850
Outros paises 9.779 9.614 9.621 9.570 9.836
Brasil (t) 797.325 869.067 887.728 895.951 916.515%
Sao Paulo 283.903 275.997 296.069 247.264 290.230
Santa Catarina 207.587 306.529 288.988 309.766 231.319
Rio Grande do Sul 127.355 131.647 110.901 176.119 156.394
Bahia 107.812 68,489 86.513 50.254 81.435
Pernambuco : 35.598 34,302 52.907 50.395 90.633
Parana 27.674 46.613 43.560 52.298 66.476
Minas Gerais 5.747 5.447 6.959 - 8.332 -
Rio Grande do Norte 275 931 555 275 -
Espirito Santo 434 458 428 421 -
Piaui 206 227 227 220 -
Outros estados 734 627 621 607 28
Santa Catarina (t) 207.587 306.529 288.988 309.766 231.319
MRG Ituporanga 82.350 150.850 160.800 140.640 110.900
MRG Rio do Sut 52.420 58.809 58.372 £4.246 37.903
MRG Tabuleiro 38.955 50.425 48.695 50.220 39.620
MRG Tijucas 11.062 15.690 14.315 18.315 11.215
MRG Campos de Lages 8.988 15.496 12.224 13.072 13.160
HMRG Joacaba 4.488 5.273 4.675 10.963 8.323
MRG Concordia 1.815 2.4615 1.815 2.530 2.530
MRG Curitibancs 1.580 1.750 2.030 2.714 1.364
MRG Canoinhas 1.033 1.349 1.475 2.220 1.420
MRG Tubarao 1.376 1.327 1.354 1.445 1.317
MRG Floriancpolis 1.275 1.080 1.100 1.154 910
MRG Chapeco 1.415 700 668 782 782
MRG Ararangua 468 S00 460 490 400
MRG Blumenau 12 286 344 344 344
MRG Xanxere - - 150 320 790
MRG Sao Bento do Sul 80 310 310 310 140
MRG Criciuma 255 239 174 174 174
MRG Sao Miguel Qeste 15 30 27 27 27
Principais municipios (t) 157.690 247 .100 237.400 241.840 176.100
{tuporanga 50.350 94.500 §1.8090 93.840 75.600
Alfredo wWagner 28.050 37.730 36.000 37.000 27.000
Aurcra 27.000 24,360 35.200 35.200 16.500
Petrolandia 8.000 19.250 16.200 19.000 12.000
imbuita 7.200 13.480 12.000 11.900 10.200
Bom Retire 8.250 13.500 10.800 10.800 10.800
vidal Ramos 9.600 14,880 12.000 6.400 7.500
techerto Leal 7.360 11.300 10.000 12.000 6.300
Trembudo Central 3.400 6.60C 4.200 6.500 3.000
Agronomica 4.680 6.500 4,400 4.400 3.000
Ranchc Zueimado 3.600 4.800 4.800 4.300 4,200

fonte: FAO (28-30,71); IBGE (44-46,51-58).
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TABELA 36/1IV

AREA PLANTADA DE MAGX EM NIVEL ESTADUAL, MI-
CRORREGIONAL E NOS PRINCIPAIS MUNICIPIOS PRO-
DUTORES DE SANTA CATARINA - 1990-91

(ha)

NIVEL GEOGRAFICO 1990 | 1991
Santa Catarina 13,464 13.483
MRG Joacaba 7.925 7.776
MRG Campos de Lages 4.299 4,469
MRG Curitibanos 1.105 1.105
MRG Xanxere 131 131
MRG Tubarao 3 2
KRG Criciuma ' 0 0
Principais municipios 12.206 12.279
Fraiburgo 5.597 5.569
Sao Joaquim 2.339 2.351
Lebon Regis 1.231 1.158
Campos Novos 962 962
Bom Jardim da Serra 449 450
Urubici 394 394
Agua Doce 392 392
tages 295 474
Bom Retiro 299 298
Cacador 249 . 233
Fonte: Acaresc (40); Epagri (&41).
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TABELA 37/1IV

PRODUGAO DE MAGA EM NIVEL MUNDIAL, NACIONAL, ESTADUAL,
MICRORREGIONAL E NOS PRINCIPAIS MUNICIPIOS PRODUTORES DE ,
SANTA CATARINA - 1989-93 . ) L

NIVEL GEOGRAFICO 1989 199¢ 1991 1992 1993 :
Munde (1.000 t) 42.186 40.732 36,463 43.087 40.346
Ex-URSS 6.200 5.838 6.400 4.500 4.800
China 4.517 4,332 4.557 4.817 5.017
Estados Unidos 4.498 4.398 4,458 4.876 4.899
Alemanha 2.484 2.222 1.165 3.206 1.800
franca 2.328 2.326 1.654 2.326 1.988
Itaelia 1.924 2.050 1.830 2.602 2.000
Turquia 1.850 1.900 1.900 2.000 2.100
Polonia 1.312 812 1.146 1.570 1.586
Ira 1.246 1.524 1.365 1.520 155
India 1.074 1.094 1.100 1.110 1.200
Outros paises 16.753 14.236 12.888 14.762 14.801
Brasil (t) 364.830 351.028 330.751 403.000 513.387
Santa Catarina 230.333 225.558 217.218 240.000 300.000
Rio Grande do Sul 102.000 93.750 85.276 130.000 177.087
Parana 21.497 23.720 23.257 23.000 26.300
Sao Paulo 10.000 8.000 5.000 10.000 10.000
Minas Gerais 1.000 e . .. c.
Santa Catarina (t) 230.333 225.558 217.218 260.000 300.000
MRG Joacaba 144,752 144574 129.663
MRG Campos de’Lages 67.350 67.602 4 .485
MRG Curitibanos 17.443 13.379 13.066
MRG Xanxere 788 N pe
MRG Tubarao cen 4 4
Principais municipios (t) 216.180 213.953 211.282
Fraiburgo 116.869 777 104.115
Sao Joagquim 40.428 37.313 52.019
Lebon Regis 19.029 16.099 15.108
Campos Novos 15.663 12.4643 12.932
3om Jardim da Serra 6.568 7.498 7.849
Urubici 4,262 5.842 4,056
Lages 4,400 5.643 3.217
Urupema . 3.439 4.375 3.583
Agua Doce 3.362 3.359 3.405
Cacador 866 2.780 3.441
Correia Pinto 3.294 1.424 1.553
fonte: FAO (28-30,71); ABPM (11); Acaresc (39-40); Epagri (41).
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TABELA 38/1IV

AREA PLANTADA DAS PRINCIPAIS CULTIVARES DE MACIEIRA -

Y TS A T TSI RS Y P AT R

SANTA CATARINA - 1991-92
(ha)
CULTIVAR | 1991 1992
4

Fuji 4,963 5.032

Gala 5.044 5.182

Golden Deticious 1.496 1.476

Grupo Red Delicious 450 413
ﬁ gelgalden 694 696

Melrose 191 191

Granny Smith 106 107

Qutras 539 535

Fonte: Epagri (41).

E
E TABELA 39/1IV
4 DISPONIBILIDADE INTERNA DE MAGA - BRASIL - 1989-93
Q9]
DISCRIMIHAGAD 1989 1990 1991 1992 1993
Produgdo nacional 364.830 351.028 330.751 403.000 513.387
Exportagao 3.07 5.581 2.278 32.955 24.840
Irportagao 130.401 112.160 94.250 e e
Disponibilidade interna 492.160 457.607 422.723
Fonte: ABPM (11); SRF/CIEF "25); SRF/Cotec (26-27).
TABELA 40/IV
OFERTA DE MACK NACIONAL E IMPORTADA - ENTREPOSTO
ATACADISTA DA CEAGESP - 1989-92
(t)
DISCRIMINACAD l 1989 1950 1591 1992
Kacional 98.805 84,402 75.841 85.465
Importada 76.487 87.877 57.991 64,235
Tetal 175.292 172.279 133.832 149.700
fante: Ceagesp.
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TABELA 41/IV

COMERCIO INTERNACIONAL DE MACA - 1989-92
DISCRIMINAGAOD 1589 1990 Io1991 1992
|

Quantidade exportada (t)
Mundo 3.436.925 3.665.430 3.929.798 3.710.049
Franca 681.103 678.048 639.493 546.84
Estados Unidos 276.333 396.930 431.768 524.189
Chite 326.573 314.305 392.168 417.660
ftalia 280.092 267.643 341.773 409.243
Hungria 317.684 311.905 385.000 125.000
Paises Baixos 199.664 260.563 248.157 261.179
Argentina 227.226 260,650 215.694 194 .889
Africa do Sul 143.474 202.332 197.639 252.690
Nova Zelandia 174.279 201.244 206.009 209.912
Belgica-Luxemburgo 155,725 164.262 84.792 95.029
Outros paises 654.772 627.548 787.305 673.412
Valor exportado (US$ 1000)
Mundo 1.452.770 1.983.373 2.446.899 2.489.011
Franca 370.517 502.946 594.971 423.122
Estados Unidos 138.825 228.909 280.327 339.186
Italia 131.911 206.1838 302.637 338.245
Paises Baixos 115.519 204.300 233.108 236.893
Chile 110.386 107.473 153.771 245.794
Nova Zelandia 94,471 124.603 175.525 180.848
Africa do Sul 58.609 77.911 126.141 187.000
Belgica-tuxemburgo 88.755 137.772 77.259 48.228
Argentina 54.715 74.778 93.700 106.470
Hungria 44.814 46.804 70.000 21.000
Outros paises 244.248 271.689 339.460 342.225
Quantidade importada (t)
Mundo 3.583.784 3.684.464 3.930.656 3.729.500
Alemanha 642.135 601.717 908.326 734.513
Reino Unido 469.679 466.725 463.1%4 458.379
Paises Baixos 245.850 252.865 312.732 287.649
Belgica-Luxemburgo 208.138 212.353 269.153 229.469
Ex-URSS 297.268 337.541 120.000 31.000
Espanha 56.436 152.032 160.214 211.482
Austria 132.027 134.831 135.654 169.183
Arabia Saudita 138.989 134,602 134.588 110.000
Franca 106.721 108.417 129.838 129.377
Estados Unidos 120.267 109.372 119.770 120.409
Outros paises 1.166.274 1.174.008 1.177.187 1.248.039
Valor importado (US$ 1000)
Mundo 1.907.835 2.506.898 2.812.345 2.978.855
Alemanha 311.389 441.403 661.007 4625.516
Reino Unido 275.59%94 387.353 387.617 407.051
Paises Baixcs 120.062 173.870 204.250 223.119
Belgica-Luxemburgo 122.349 168.061 207.019 219.752
Espanha 34.425 114,093 142.986 203.371
Ex-URSS 158,141 183.89% 70.000 20.000
Franca 69.188 101.480 117.068 130.78%
China 64.195 80.54 65.251 98.581
Suecia 49,233 74.196 88.064 72.747
Estados Unidos 70.182 53.284 58.383 946.398
Outros paises 633.079 728.732 810.700 881.534
fonte: FAQ (32-33).
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