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O Programa Brasileiro para a Modernizagao
da Horticultura, denominacgdo atual do
'Programa Paulista para a Melhoria dos
Padrées Comerciais e de Embalagens de
Hortigranjeiros', criado pelas Camaras
Setoriais de Frutas e a de Hortalicas da
Secretaria de Agricultura e Abastecimento do
Estado de Sao Paulo, € operacionalizado pelo
Centro de Qualidade, Pesquisa e
Desenvolvimento da CEAGESP, desde a sua
criagdo em 1997. O programa, de adeséo
voluntaria, visa o desenvolvimento e a adog¢ao
das normas de classificagcdo e de padrbes
minimos de qualidade e homogeneidade de
tamanho - o Unico caminho para maior
transparéncia, menor fragilidade do produtor
na negociagdo dos seus produtos e que
permite a utilizagdo dos métodos modernos de
comercializagéo.

A cartilha de classificacédo de abobrinha € o
nosso 42° langamento. Algumas cartilhas ja
passaram por revisao e foram reeditadas.
Frutas: abacate, abacaxi, anonaceas,
banana, caqui, citros, figo, goiaba, laranja,
lichia, limao Tahiti, mamao, manga, maracuja
azedo, melancia, meldo, morango, péssego e
nectarina, tangerina, uva americana e uva
européia.

Hortalicas: alface, batata, batata-doce,
berinjela, cebola, cenoura, chuchu, couve-flor,
mandioquinha-salsa, pepino, pimentéo,
repolho, quiabo, tomate e vagem.
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Classificacao

Garantia de transparéncia na comercializagdo

Classificacdo é a separagédo do produto em
lotes de tamanho e qualidade semelhantes,
obedecendo a padrbes estabelecidos de
qualidade e homogeneidade de tamanho.

O lote classificado de abobrinha é descrito por
seu grupo, a sua classe de tamanho e a sua
categoria de qualidade.

Garantia de responsabilizagdo e rastreabilidade

O roétulo descreve o produto, identifica o seu
responsavel e a sua origem. A rotulagem é
obrigatéria e regulamentada pelo Governo
Federal e o primeiro passo na garantia da
rastreabilidade.

Abobrinha Italiana

VELELELEY  Caserta

Produtor
Enderego
Municipio Estado
CEP

CNPJ

Localizacao geografica

P
23°48'47"S 47°42'59"0

Classe 20 a 23 cm

Grupo
Categoria Py aal»

Data do embalamento Peso Liquido

20/05/2017 18 kg
Nuamero do lote 170520002

(01)97898357410018( 13) 170520( 3100) 000018( 10) 170520002

Produzido no Brasil

O codigo de barras é fundamental para a captura dos dados e

automacgéo do processo.
A GS1 Brasil, organizagdo que administra o
Drmtin cddigo de barras no Brasil, coordena o grupo de

FLV (frutas e hortalicas) com o objetivo de
padronizar a identificagdo destes produtos e
implantar processos de rastreabilidade para
melhorar significativamente a precisdo e a
velocidade de acesso as informagdes sobre a
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produgéo e a origem dos alimentos.

Na identificagdo de FLV é possivel utilizar o GS1 Databar,
bem menor que os atuais cdodigos de barras. Ele pode
carregar além da identificagdo do produto, muito mais
informagdes como lote e data de validade.

Conheg¢a mais sobre o codigo e suas aplicagbes
www.gs1br.org

Caracteristicas semelhantes

Duas espécies botanicas sao comercializadas
como abobrinha: Cucurbita pepo L. conhecida
como abobrinhaitaliana e Cucurbita moschata
L. como abobrinha brasileira. A abobrinha
apresenta grande diversidade de formato
(cilindrico, com e sem pescoc¢o), de coloragao
de casca, (amarela, verde clara e escura) e de
ocorréncia de estrias (auséncia ou de
coloragéo escura e branca).

Brasileira

Italiana

Caracterizagdo e homogeneidade de tamanho

A caracterizagdo do tamanho varia com o
grupo. O comprimento do fruto, em cm,
caracteriza o tamanho da abobrinha italiana e
o diametro do bojo, em mm, o tamanho da
abobrinha brasileira. A variagédo de tamanho,
entre o maior e o menor fruto, na mesma caixa
de abobrinha italiana ndo deve ser superior a
15% e de abobrinha brasileira a 25%.

O rétulo deve conter as medidas do maior e do
menor fruto na caixa.

COMPRIMENTO

“«——

DIAMETRO

A medida de tamanho

Transparéncia exige mensuragdo. Um
produto bem classificado é igualado -
homogéneo em tamanho e qualidade. Aqui
estéo os resultados das medidas de tamanho
das classificagcdes mais utilizadas na
comercializagdo de abobrinha no mercado
atacadista e na cotacdo da CEAGESP.

Medida e
valoragao

Mercado Cotagao

Grupo  Atacadista CEAGESP

Extra Maior que 70 mm

Brasileira 2A Extra A 55a 70 mm

3A Extra AA RVEQRIRe[N-RTNlag!

1A Extra

Maior que 23 cm

Italiana 2A Extra A 20a 23 cm

3A ISV Menor que 20 cm

A coloracdo verde mais escura indica a classificacdo
mais valorizada. Quanto mais clara a coloragéo verde
menor o valor.



Categoria

A qualidade é caracterizada em trés
categorias, diferenciadas pela tolerancia aos
defeitos, graves e leves, e pela tenrura do Virose @
fruto. O produtor deve eliminar os defeitos
graves na origem, antes da remessa do
produto para a comercializagdo. Os defeitos
graves comprometem muito a aparéncia, a
utilizag&o, a longevidade e o valor do produto.
Os defeitos leves comprometem a aparéncia e
diminuem o valor comercial do produto.

Defeito de polpa @

Podridao @@=

Murcho @

Passado @

Defeito de formato >

Passado @

Defeito de formato

Virose @ Sujidade >



Dano cicatrizado grave
Area maior ou igual a 10%

‘Dano cicatrizado leve
Dano mecénico grave @ Area de 2% a menor que 10%

.
s

~Dano mecanico leve ‘Dano cicatrizado leve
Area de 2% a menor que 10% Area de 2% a menor que 10%

A tenrura é um importante atributo de
valoragcao das abobrinhas, mas de dificil
mensuragao. Quanto mais nova e mais tenraa
abobrinha, maior o seu valor. Existem trés
graus de tenrura A, B e C. Eles séo

determinados pelo tamanho do fruto e pelo
Mancha estagio de desenvolvimento da semente. O

Area maior ou igual a 10%

tamanho é medido pelo didmetro do bojo na

abobrinha brasileira e pelo comprimento na

abobrinhaitaliana.

) Mancha
Area de 2% a menor que 10%

Dano cicatrizado grave e



Brasileira

A B Cc

Limite de tamanho por grau de tenrura

Grupo | Caracteristicas| A | B C

Brasileira| Diametromm | 55 | 70 | Maior que 70
Comprimento cm| 20 | 23 | Maior que 23

ltaliana

Ocorréncia maxima % de defeitos e
exigéncia minima de grau de tenrura por

categoria, em numero de unidades do
produto no lote

Categoria
Defeitos
Extra | 1

Graves 0 5 10
Leves 10 30 100
Total de defeitos 10 30 100
Grau de tenrura A B C

Vocabulario

Abobrinha: planta da familia das cucurbitaceas, como
a melancia, o meldo, a moranga e o pepino. Sao
comercializadas imaturas duas espécies botanicas:
Cucurbita pepo L., conhecida como abobrinhaitaliana e
Cucurbita moschata L., conhecida como abobrinha
brasileira. A abobrinha italiana também é conhecida
como abobrinha de moita, de tronco ou de arvore, pelo
seu crescimento ereto. Ela tem formato cilindrico, com
coloragédo verde escura ou verde clara com estrias
escuras ou coloragdo amarela. A abobrinha brasileira é
conhecida como abobrinha de rama, possui formato
cilindrico com bojo, a coloragao é verde escura e pode
ter estrias branca e verde claro com estrias escuras.
Classificacdo: separagdo do produto em lotes
homogéneos em tamanho e qualidade, obedecendo a
padrdes préestabelecidos.

Classe: caracteriza o tamanho de maneira mensuravel
e garante a homogeneidade visual do lote. Amedidade
tamanho na abobrinha italiana € o comprimento do fruto
e na abobrinha brasileira o didmetro do bojo.

Categoria: caracterizacdo da qualidade do lote, pela
tolerancia aos defeitos graves e leves e pelo grau de
tenrura, em trés categorias: Extra, l el .

Defeito: caracteristica que compromete a qualidade e o
aproveitamento do produto, diminuindo o seu 'tempo de
prateleira’ e o seu valor na comercializagédo. Os defeitos
da abobrinha sao classificados como graves, leves e
variaveis.

Defeito grave: compromete muito a aparéncia, a
utilizagéo, a longevidade e o valor do produto. Sédo
defeitos graves: podridao, dano mecéanico grave,
defeito de casca grave, defeito de polpa, murcho,
passado e virose. O produtor deve eliminar os defeitos
graves, antes do embalamento do produto.

Defeito leve: compromete a aparéncia e diminui o valor
comercial do produto. S&o defeitos leves: dano
mecanico leve, defeito de casca leve, defeito de formato
e sujidade.

Defeito variavel: pode ser grave ou leve, de acordo
com a sua gravidade. Sao defeitos variaveis: dano
mecanico e defeito de casca.

Dano mecanico: dano causado por impacto,
compressdo e corte inadequado do pedunculo. E
considerado grave quando o ferimento provoca
rompimento da casca, atingindo a polpa do fruto,
tornando-o suscetivel ao ataque por micro-organismos
prejudicais ao produto e a saude humana ou ocupar
10% ou mais da superficie do fruto. E considerado
defeito leve quando nao rompe a casca e ndo expde a
polpa do fruto e ocupar de 2% a menos que 10% da
superficie do fruto.

Defeito de casca: alteragdes na textura e na coloragcéo
da casca que nao atingem a polpa do fruto,
caracterizadas como mancha ou dano cicatrizado. Ele
pode ter causas fisiolégicas, patoldgicas e danos
fisicos. Agravidade do defeito é fungéo de sua extenséo
e dos seus efeitos no fruto. Ele sera grave quando
atingir 10% ou mais da superficie do fruto ou causar
deformacgbes muito evidentes no fruto e sera
considerado leve quando atingir de 2% a menos que
10% da superficie do fruto.

Defeito de formato: alteragcdo do formato normal do
fruto. E defeito leve.

Defeito de polpa: normalmente causado por broca,
que perfura e causa deterioracéo do produto. E defeito
grave.

Murcho: perda visivel de turgescéncia e enrugamento
do fruto, caracteristicos da perda de agua. E defeito
grave.

Passado: fruto que, por colheita tardia, apresenta
estagio avancado de maturagéo e baixa tenrura. E
defeito grave, caracterizado externamente pelo
tamanho do fruto e internamente pelo estagio de
desenvolvimento da semente.

Podridao: processo microbioldégico ou fisiolégico
causador de decomposi¢cdo, desintegracdo ou
fermentagao dos tecidos internos ou externos. E defeito
grave.



Sujidade: presenca de substancias estranhas ao
produto, como terra e outros. E defeito leve.

Virose: distorgéo das caracteristicas do fruto, tipicas da
infeccdo por virus: deformagéo, formagéo de anéis
cloréticos e necréticos. E defeito grave.

Embalagem: instrumento de identificagao, de protegéo
contra atritos, de movimentagédo e de exposigdo do
produto, da produgdo ao consumo. Ela pode ser
descartavel (papeldo e madeira) ou retornavel
(plastico). Se descartavel deve ser reciclavel ou de
incinerabilidade limpa e se retornavel deve ser
higienizada a cada uso. As suas medidas devem ser
paletizaveis, submultiplas de 1,00 m por 1,20 m e a sua
altura deve respeitar as caracteristicas do produto.
Equivaléncia de tamanho: caracterizacao
mensuravel do tamanho das classificagcbes mais
utilizadas pelo mercado atacadista e a sua equivaléncia
com as denominacgdes da classificagdo utilizadas pela
Cotacéo de Precos da CEAGESP.

Espécie botanica: plantas que evoluiram juntas e
compartilham ancestrais e caracteristicas essenciais.
Grupo: reune espécies e variedades com
caracteristicas semelhantes. Existem dois grupos de
abobrinha: abobrinha italiana e abobrinha brasileira.
Lote: conjunto de unidades do mesmo produto e
espécie, de mesma origem, mesmo tipo de
embalagem, mesmas especificagcdes de identidade e
classificagdo. O numero do lote no rétulo € um controle
do produtor, que permite a identificagao precisa do local
e do sistema de producdo e garante a sua
rastreabilidade.

Qualidade: caracteristicas que determinam a
apreciagdo ou a rejeicéo, do produto, utilizadas para
definir a categoria do lote.

Rastreabilidade: € a possibilidade de estabelecer o
caminho do produto da produg¢do ao consumo e dos
seus responsaveis em cada etapa do caminho. Ela
permite a rapida identificagcdo das causas dos
problemas e a adocao agil de medidas de solugéo e
prevengao.

Roétulo: identifica o produto, a sua quantidade, a sua
origem e o seu responsavel. O rétulo aproxima o
produtor do consumidor, € o primeiro passo para a
construgdo da marca do produtor e para a garantia da
rastreabilidade e da seguranga do alimento no
consumo.

Tenrura: o estagio de desenvolvimento da abobrinha
no momento da colheita determina a sua maciez no
consumo. Quanto mais nova e mais tenra a abobrinha,
maior o seu valor. Existem trés graus de tenrura A, B e
C. Eles sdo determinados pelo tamanho do fruto e pelo
estagio de desenvolvimento da semente. O tamanho é
medido pelo didametro do bojo da abobrinha brasileira e
pelo comprimento do abobrinhaitaliana.

Falando de abobrinha

O Estado de Sado Paulo é um grande produtor de
abobrinha como mostram os registros do Instituto de
Economia Agricola de Sdo Paulo de 2016: produgéo de
69.583 toneladas em 3.748 hectares, distribuidas por
39 regibes agricolas e muito concentrada na regido
agricola (EDR)de Sorocaba.

O volume de 42.741 toneladas de abobrinha
comercializado em 2016 no Entreposto Terminal de Sdo
Paulo da CEAGESP, o Ceasa paulistano, € 61% de toda
a producgédo paulista. O abastecimento do Ceasa
paulistano exige o recebimento de abobrinha de onze
estados brasileiros e 287 municipios, sendo 65% do
volume originario de 181 municipios do Estado de Sao
Paulo. O volume, entre os anos de 2002 e 2016,
cresceu 28%. O volume da abobrinha italiana em 2002
era menor que o da abobrinha brasileira e hoje é seis
vezes maior. O volume de abobrinha italiana cresceu
169% e o de abobrinha brasileira caiu 60%, no mesmo
periodo.

Entrevistamos os atacadistas do Ceasa paulistano
responsaveis por 59% do volume de comercializagao
de abobrinha e construimos o retrato da sua
comercializagdo a partir da percepgdo dos seus
maiores especialistas. As classificagdes mais comuns
séo 3A, 2Ae 1A, que apresentam grande diferenciagédo
de valor, no mesmo dia, por classificagdo. A abobrinha
italiana 3A vale duas vezes mais que a 1A. Existem
destinagdes diferentes para cada classificacdo. As
classificagdes 3A e 2A sdo destinadas principalmente
para supermercados, seguidos por sacoldo, feirante,
atacadista e distribuidor. O principal destino da
classificagdo 1A é o atacadista, seguido pelo sacolao,
pelo feirante e pela distribuidora. A maior parte da
abobrinha é destinada a Regido Metropolitana (86%),
seguido pelo interior paulista (7%), pelo litoral paulista
(4%) e por outros estados (2%). Os meses de junho e
julho séo os de oferta mais baixa, e os meses de
dezembro a janeiro de oferta mais alta para as duas
variedades. As embalagens de madeira dominam a
comercializagdo da abobrinha (60%), seguidas pelas
de papelao (18%) e de plastico (18%). Todos os
produtos passam por repasse (11%) ou por
reclassificacdo (45%), ou por reembalamento (30%), o
que demonstra que a qualidade recebida do produtor
nao atende as exigéncias dos clientes dos atacadistas,
do Ceasa paulistano. O problema mais grave (78%) é a
virose, seguido por classificagdo inadequada, podridao,
sujeira e outros.

O produtor de abobrinha pode dobrar o valor do seu
produto, colhendo a abobrinha mais tenra. A melhoria
da classificagcdo na produgéo tornara desnecessario o
manuseio do produto no mercado, evitando os danos
mecénicos que prejudicam muito a qualidade e a
conservacdo do produto e abrem caminho para a
entrada de microrganismos oportunistas responsaveis
pela ocorréncia de podriddes pos-colheita. A virose, o
principal problema apontado, precisa ser enfrentada
com grande urgéncia.
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