Classificacdo é a separacdo do produto em lotes
homogéneos e a sua descricdo com caracteristicas
mensurdveis, obedecendo a um padrdo minimo de
qualidade. Tamanho ndo é qualidade. O tamanho e a
qualidade s@o caracterizados separadamente.

O lote de abacarxi classificado é uniforme em tamanho
e coloragdo e tem a qualidade bem definida, em 4
categorias. Agora, cada nicho de mercado poderd
receber o melhor produto para cada utilizagdo.

O abacaxi serd classificado em dois grupos de acordo
com a colorac¢do da polpa.
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Smooth Cayenne (Havaiano) Pérola e Jupi

O abacaxi serd classificado em quatro subgrupos de
acordo com a coloracdo externa da infrutescéncia.
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Abacaxi que apresenta sua Abacaxi que apresenta o
casca completamente verde centro dos frutithos amarelos

. J/ . J/

Abacaxi que apresenta até Abacaxi que apresenta mais
50% dos frutilhos de 50% dos frutilhos
completamente amarelos completamente amarelos

O abacaxi serd classificado de acordo com o seu peso,
conforme atabela 1.

Maior ou igual a 0,900 até 1,200
Maior que 1,200 até 1,500
Maior que 1,500 até 1,800
Maior que 1,800 até 2,100

Maior que 2,100 até 2,400

Maior que 2,400
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Tolera-s@uma mistura de classes de até 10%, desde que
pertencentes as classes imediatamente superior e/ou
inferior da especificada no rétulo. Acima deste limite,
o lote poderd ser rebeneficiado ou identificado como
misturado.

Qualidade é a auséncia de defeitos. A classificacdo
do abacaxi estabelece 4 categorias de qualidade, que
apresentam tolerancias diferentes aos defeitos graves
e leves.

Categoria Extra I /] ]
Amassado I I 5 10
Chocolate 0 I 5 10
Exsudado 0 0 2 5
Fasciacao 0 I 5 10
Imaturo 0 I 5 10
Injdria por frio 1 I 5 10
Lesdo 0 I 5 10
Mole 0 ! 5 10
Passado 0 0 2 5
Podridéo 0 I 2 3
Queimado de Sol 0 3 10 20
Sem coroa 0 I 5 10
Total de Defeitos Graves I 3 10 20
Total de Defeitos Leves 0 10 35 100

\Tora/ geral I 10 35 100 )

O abacaxiimaturo é caracterizado por teores de sélidos
soluveis inferiores a 12° Brix (doze graus Brix). O brix
deverd ser medido de uma mistura de suco da polpa
extraido da base, meio e ponta do fruto.

Sdo aqueles que comprometem a aparéncia,
conservacao e qualidade do abacaxi, restringindo ou
inviabilizando o seu uso e/ou a sua comercializa¢do.

* Lesdo: qualquer dano de origem
mecdnica, patolégica ou entomoldgica
que exponha a polpa.

* Podriddo: dano patoldgico ou
fisiolégico que implique em qualquer
grau de decomposicao, desintegracdo
ou fermentacdo dos tecidos.

* Sem coroa: abacaxi que se
apresenta sem a corod.

* Fasciagdo: deformacdo resultante do
achatamento do dpice do abacaxi pela
emissdo de coroas na forma de leque.

*Queimado do sol: drea descolorida
ou necrosada, provocada pela acéo
do sol.

e Imaturo: abacaxi colhido antes de
atingir o teor de Sdlidos Soluveis
minimo, de 12° Brix.

* Passado: estdgio avancado de
maturacdo ou senescéncia identificado
pela perda de firmeza.

* Amassado: deformacdo ou
amolecimento causados por agcdo
mecanica.

* Exsudado: presenca de exsudatos na
casca, causada por microorganismaos
patogénicos.

* Mole: falta de firmeza da casca
causada por fatores diversos.

* Chocolate: polpa escurecida
caracterizada por cor marrom,
de origem fisioldgica.

* Injdria por frio: polpa escurecida
causada por geada ou armazenagem a
baixa temperatura.

Alteracbes que prejudicam somente a aparéncia do
abacaxi, depreciando o seu valor comercial.

* Coroa multipla: ocorréncia de mais
de uma coroa, sem deformacdo do
abacaxi.

* Coroa ramificada dano parcial da
coroa do abacaxi.

* Coroa torta: a coroa apresenta
desvio acentuado.

* Deformado: qualquer desvio da
forma do abacaxi, que ndo seja
caracteristico da cultivar.

O rétulo é a identificacdo do produto e garante a sua
rastreabilidade. A rotulagem é obrigatdria e
requlamentada pelo Governo Federal.

Abacaxi Havai

Luis Ananas da Silva
Fazenda da Coroa

Guaracai Séo Paulo
Polpa Amarela Polpa Branca

Verde Pintado Colorido Amarelo

1 2 3 4 5 6
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Aembalagem é o instrumento de prote¢éo, movi-
mentacdo e exposicdo do produto. A Instrugdo
Normativa Conjunta SARC/ANVISA/INMETRO Ne 009,
de 12 de novembro de 2002 estabelece as exigéncias
para as embalagens de frutas e hortalicas frescas. As
embalagens poderdo ser descartdveis ou retorndveis.
Se retorndveis, deverdo ser higienizadas a cada uso.
Se descartdveis, deverdo ser recicldveis ou de incine-
rabilidade limpa. Deverdo ser de medidas paletizdveis,
isto é 0 seu comprimento e a sua largura deverdo ser
submdultiplos de 1m por 1,2m, a medida do palete
padrdo brasileiro (PBR). Deverdo ser rotuladas.

O abacaxi é uma infrutescéncia. E um fruto ndo
climatérico, isto é depois de colhido, ele praticamente
ndo amadurece e ndo fica mais doce.
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A cartitha de classificagdo do abacaxi é 0 24° Jangamento do Programa
Brasileiro para a Modernizagéo da Horticultura, com 15.000 exempiares,
totalizando 402.000 cartilhas e 29 normas de padronizacdo e classifi-
cacdo das hortalicas e frutas frescas mais consumidas, aprovadas.

Produtos com cartilhas jd lancadas:

* Frutas: abacaxi, banana Cavendish, caqui, goiaba, laranja, liméao
tahiti, maracujd azedo, morango, péssego e nectaring, tangerina, uva
fina e uva rustica.

- Hortalicas: alface, batata, berinjela, cebola, cenoura, couve-flor,
mandioquinha-salsa, pepino, pimentdo, quiabo e tomate.

Produtos com normas aprovadas mas ainda sem cartilha:

« Frutas: banana (todas), maracujd doce, mamdo, meldo e manga.
« Hortalicas: abobrinha.

Produtos em fase de reunido nacional para aprovagdo da
norma:

- Frutas: melancia.
* Hortalicas: batata doce, chuchu, repolho, vagem.

Produtos em estudo para elaboragédo da norma:

* Frutas: abacate, figo.

« Hortalicas: agrido, alcachofra, beterraba, card (Dioscorea) e inhame
(Taro) (Colocasia).

Produtos com cartilthas e normas oficiais do

MAPA - Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento:

- Frutas: abacaxi, uva fina e uva rustica.







