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RESUMO

As hortalicas sdo componentes da alimentacdo ricas em nutrientes que possuem
elevado contetido de vitaminas, minerais, fibras e sdo consideradas leves para 0 consumo. A
OMS e o Ministério da Saude recomendam ingestdo minima de 400 g de frutas e hortalicas.
Se consumida de maneira adequada, estes alimentos ajudam na substituicdo de outros com
elevadas concentracOes de sal, acUcar, gorduras, sendo benéfico para a saude diminuindo as
chances de doencas cronicas ndo transmissiveis, como a obesidade, diabetes, hipertenséo,
doencgas cardiovasculares e canceres. Entretanto, o0 consumo desses alimentos continua bem
abaixo do valor aconselhado, afetado por fatores que influenciam o mercado de bens e
consumo e consequentemente as tendéncias de mercado futuras. E como forma de valorizacédo
na economia do tempo e praticidade, os produtos prontos para o consumo se destacam. O
objetivo do trabalho é realizar uma revisdo bibliografica referente a hortalicas folhosas
abordando a busca por estratégias para 0 aumento do consumo de hortali¢as que envolvam as
intervencdes eficazes e seguras juntamente com os métodos de conservacdo que garantam a
qualidade e seguranca do alimento além da busca de embalagens que oferecam praticidade ao
consumidor. Assim, foi realizado um estudo através de pesquisa bibliografica a fim de
descrever caracteristicas de algumas hortalicas folhosas e as importancias nutricionais em
geral associada com a alta perecibilidade e pouca praticidade de consumo. Com relacdo a
busca por uma alimentacdo balanceada associada a uma gestdao do corpo e da saude e assim a
preocupacdo com a quantidade e consumo de determinados alimentos vem sendo primordial
na escolha dos mesmos resultando em uma prevencdo a médio e longo prazo. Tem como
alternativas de comercializagdo de hortaligas: as hortalicas minimamente processadas (HMP),
baby leafs e microgreens, o consumo das hortalicas folhosas incrementados em biscoitos,
snacks e sucos. Contudo, o consumo das hortalicas folhosas € afetado facilmente por acGes
climéticas e a cadeia de producdo, sendo necessario diversas formas de comercializacdo e
armazenamento de hortalicas folhosas para estimular a ingestdo minima diéria, apresentando

conveniéncia e praticidade para o consumo além de manter a qualidade e seguranca.

Palavras chave: Microgreens. Baby leafs. Minimamente Processados. Embalagens. Métodos

de conservacéo.



ABSTRACT

Greenery are an important component of a nutritious diet, as they are remarkable by a
high content of vitamins, minerals and fiber that makes them considered light to human
consumption. The World Health Organization and Brazilian Health Ministry recommend a
daily consumption minimum of 400g of fruits and greenery. If they are consumed in the
correct diet, they can help in the substitution of other foods rich in salt, sugar, grass, which
makes greenery beneficial to health, decreasing the probability of non-communicable chronic
diseases such as obesity, diabetes, hypertension, cardiovascular disease and cancers. However
the average consumption of these aliments are far under the recommendations, as affected by
different factors that can influence the consumer market and as a result, also affect the future
trends. Looking for time optimization and practicality, products “grab-and-go” come in an
intelligent way. The object of this paper is to carry out a bibliographic review regarding leafy
vegetables, studying strategies to increase the consumption of vegetables, always considering
effective and safe interventions associated with good conservation methods that guarantee the
quality and safety of the food in packages that offer practicality to the consumer. Then, a
study was carried out through bibliographic research in order to describe characteristics of
some leafy vegetables and their nutritional importance associated with high perishability and
ease consumption. Our society is searching each time for a more balanced diet associated with
a health and personal care with their bodies, all of this is closely related with the quantity and
consumption of these foods ingested, essential to guarantee the expected results and
prevention in the medium e long term. To meet this need, the alternatives for increase
vegetable sales are: minimally processed vegetables (MPV), baby leafs, microgreens, besides
the consumption of leafy vegetables in cookies, snacks and juices. However, the consumption
of leafy vegetables is easily affected by climatic changes and the production chain, being
extremely necessary the sum of this different way of production to guarantee the
commercialization and storage of leafy vegetables looking to stimulate and incentive people
to get their daily consumption target in a convenient and practical way for consumption

maintaining quality and security.

Key words: Microgreens. Baby leafs. Minimally Processed. Packages. Conservation Methods.
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1 INTRODUCAO

As hortaligas sdo componentes da alimentagéo ricas em nutrientes, possuindo elevado
contetdo de vitaminas, minerais, fibras, antioxidantes e séo consideradas alimentos leves
(LUENGO, 2007). “O baixo consumo de hortalicas pode ocasionar caréncias nutricionais,
fragilizar o organismo e torna-lo mais suscetivel a doencas” (EMBRAPA, 2012, p. 8). E seu
consumo pode ajudar a substituir alimentos com elevadas concentragbes de sal, aglcar e
gorduras, sendo benéfico para a satude (FIGUEIRA; LOPES; MODENA, 2016).

A dieta a base de plantas, ou mais conhecida como plant based diet, € uma
alimentacdo que contempla a ingestdo de alimentos a base de vegetais, legumes, frutas,
cereais, sementes e graos. Esse mercado apresenta grandes oportunidades de crescimento e
vem se destacando no varejo a diversidade de produtos vegetais (SA VAREJO, 2022).
Entretanto, o consumo somente de alimentos a base de plantas apresenta deficiéncia de
vitaminas, como a B12 presente em produtos de origem animal. “Por isso, quem tem uma
dieta vegetariana estrita deve suplementar, ja& que € possivel ter anemia por falta dessa
vitamina” (EMBRAPA, 2012, p. 7).

Contudo, o consumo minimo de 400g de frutas e hortalicas recomendado pela OMS
ndo € atingido em varios paises, podendo ocasionar doencas crénicas ndo transmissiveis
(DCNT), como a obesidade, diabetes, hipertenséo, doengas cardiovasculares e canceres.
Esse baixo consumo é responsavel por aproximadamente 1,7 milhGes de obitos e 16,0
milhdes de pessoas que possuem a propensdo de doencas crbnicas ndo transmissiveis
(DCNT) anualmente em todo 0 mundo (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2011).

No Brasil, foi elaborado o Guia alimentar para a populacédo brasileira com o intuito de
“apoiar e incentivar praticas alimentares sauddveis no ambito individual e coletivo”
(BRASIL, 2014, p. 9). Nele, o consumo de produtos in natura ou minimamente processados
que sdo base para uma alimentacdo nutricionalmente balanceada é incentivado. Também
explica sobre a importancia de limitar o consumo de alimentos processados devido aos
métodos de processamentos e adi¢do de ingredientes que alteram a composi¢do nutricional
do alimento de maneira negativa (BRASIL, 2014).

A falta de ingestdo da quantidade minima de frutas e hortalicas estd associada a
questdes que influenciam o mercado de bens e consumo, sendo eles fatores demograficos,
econémicos e politicos, renda e consumo, educacdo e cultura, e assuntos relacionados ao

meio ambiente. Estas questdes influenciam as tendéncias de mercado que sdo capazes de
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proporcionar uma visdo a longo prazo da busca dos consumidores no comércio. No ramo
alimenticio, a preferéncia por produtos prontos para o consumo vem ganhando forma a cada
dia devido a valorizagdo da economia do tempo e a praticidade de consumo
(SARANTOPOULOS; REGO, 2012).

Além disso, as hortaligas séo facilmente submetidas a desordens fisiolégicas devido a
sua alta perecibilidade, o qual compreendem as alteracfes na integridade da estrutura do
produto ou até mesmo no metabolismo natural. Estas sdo decorrentes da exposicdo dos
produtos oriundos da horticultura a condi¢bes de estresse, tanto no campo quanto na pos
colheita. Esta condigdo de estresse pode ser ocasionada por injurias de desordem fisioldgica,
mecanica e patogénica, que estdo diretamente relacionadas as perdas das hortalicas.

Com o objetivo de diminuir esta perda das hortalicas faz-se necessario a utilizacdo de
métodos de conservacdo, como controle da temperatura, umidade e gases juntamente com o
uso de embalagens. Estes métodos de conservacdo garantem a qualidade e seguranca do

alimento além de oferecer praticidade ao consumidor.

2 OBJETIVO

2.1 Objetivo geral

O objetivo geral do presente trabalho é realizar uma revisao bibliografica abordando a
busca por estratégias para 0 aumento do consumo de hortalicas folhosas minimamente
processadas levando o conhecimento das diversas formas que podem ser encontradas nos
estabelecimentos através de buscas em e-commerces e também presencialmente com ajuda de
amigos que registraram em suas respectivas cidades, a fim de analisar a presenca desse
método de conservacdo que garante qualidade, seguranca dos alimentos e praticidade ao

consumidor.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Hortaligas

A horticultura ¢ uma subdivisdo da Fitotecnia, uma area da ciéncia que busca
aprimorar e desenvolver através da tecnologia o cultivo de espécies vegetais Uteis para o ser
humano. Este ramo engloba a fruticultura, olericultura, floricultura entre outras, os quais s&o
espécies cultivadas em ambientes proximos das residéncias, sejam eles jardins, pomares,
hortas e estufas, com elevado valor nutricional (PUIATTI, 2019).

“Conceitualmente, olericultura ¢ um termo técnico-cientifico utilizado na ciéncia que
trata do ensino, pesquisa e cultivo de espécies vegetais essencialmente herbaceas, cujas partes,
ou o seu todo, sdo utilizadas na alimentagcdo humana” (PUIATTI, 2019, p. 9). As plantas
herbaceas sdo as hortalicas e também denominadas no meio cientifico e académico como
olericolas que possuem um ciclo curto com caules flexiveis e ndo lenhosos e geralmente
apresentam altura igual ou inferior a 2 metros (PUIATTI, 2019).

Abaixo alguns exemplos de espécies classificadas nas divisdes de hortalicas herbaceas,
o qual inclui-se as folhas. De acordo com PUIATTI (2019, p. 64-66), a classificacdo das
hortalicas varia com relacdo a estrutura ou 6rgdo vegetal que é utilizado para comércio e/ou
alimentacdo:

Hortalicas herbaceas: A parte explorada normalmente situa-se acima do solo; sdo
tenras e suculentas. Pode ser folha (folhosas), hastes ou talos , flores e inflorescéncia.

- Folhosas: agrido, acelga, aipo (salsdo), alface, almeirdo, cebolinha, chicéria, coentro,
couve, couve-chinesa, couve-de-bruxelas, couve-tronchuda, espinafre, mostarda, repolho,
rucula, salsa e taioba, dentre outras.

- Talos e hastes: aspargo, aipo, agrido, alho-poré.

- Flor: alcachofra.

- Inflorescéncias: couve-flor, couve-brdcolis, couve-brocolos, brocolo, brocolos,
brécoli ou brécolis (todas essas grafias sdo aceitas; brdcolo vem de brocco em italiano =
broto).

Hortalicas tuberosas: Sdo aquelas cuja parte explorada, normalmente, se desenvolve
dentro do solo. Séo ricas em carboidratos. Podem ser tubérculo, rizoma, cormo/cormelo,
rizéforo, bulbo ou raiz tuberosa.

- Tubérculo: batata - Rizoma: agafréo, araruta, gengibre,

- Rizoforo: inhame (Dioscorea spp., denominado de cara no centro-sul do Brasil).
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- Cormo/cormelo: mangarito, taioba e taro (Colocasia esculenta, denominado de
inhame no Centro-sul do Brasil);

- Bulbo: cebola e alho.

-Raiz tuberosa: batata-doce, beterraba (hipocétilo), cenoura, couve-rabano,
mandioquinha-salsa (ou baroa), nabo, rabanete, yacon ou batata-yacon.

Hortaligas fruto: Utiliza-se o fruto ou infrutescéncia, imaturo ou maduro, no seu todo
ou em parte. Algumas apresentam o que chamamos de dupla aptidao, ou seja, podem ser
consumidas nos estadios de desenvolvimento imaturo ou maduro, como € o caso de algumas
abobrinhas/abdboras.

- Fruto imaturo: cucurbitaceas (abdboras/abobrinhas, mogango, pepino, chuchu,
maxixe); solanaceas (pimentdo, pimentas, jilo, berinjela); malvéaceas (quiabo); fabaceas
(feijao-vagem, ervilha); poaceas (milho verde e milho doce).

- Fruto maduro: cucurbitaceas (aboboras, morangas, mogango, melancia, meldo);
solanaceas (pimentdo, pimentas, tomate); rosaceas (morango).

Com o passar dos anos, inUmeras espéecies sdo constantemente (re)descobertas e

introduzidas para o aproveitamento humano.

3.1.1 Alface
A alface (Lactuca sativa L.) é uma hortalica folhosa encontrada em quase todos 0s

paises e se destaca como a cultura com maior valor comercial no Brasil dentre as hortalicas.
“A producdo global de alface juntamente com chicoria aumentou 60% nos ultimos 20 anos,
ultrapassando 29 milhGes de toneladas em 2019 e ocupando o terceiro lugar de todos os
vegetais folhosos, com base nas estatisticas da FAO (Food and Agriculture Organization)”
(GUO et al., 2022, p. 5). Seu cultivo é feito de maneira intensiva e geralmente praticado pela
agricultura familiar e apresenta féacil adaptacdo a diversas condi¢cbes ambientais, sendo
possivel a producéo ao longo do ano.

Essa hortalica é conhecida a muito tempo, desde os 500 anos a.C. (LANA;
TAVARES, 2010). “[...] originou-se de espécies silvestres, ainda atualmente encontradas em
regides de clima temperado, no sul da Europa e na Asia Ocidental” (FILGUEIRA, 2003,
citado por SOUSA et al., 2014, p. 169).

“Juntamente com o tomate, ¢ a hortalica preferida para as saladas devido ao
seu sabor agradavel e refrescante e facilidade de preparo. Originéria da
Europa e da Asia, a alface pertence a familia Asteracea, como a alcachofra,
o almeirao e a chicoria ou escarola” (LANA; TAVARES, 2010. p. 35).
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Com relagéo aos diversos tipos de alface, dentre eles temos a alface americana, crespa,
lisa e roxa. Com relagdo as caracteristicas citadas acima e de acordo com a tabela TACO
(Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos) a alface tipo roxa se destaca na quantidade
em (mg) de ferro, enquanto a alface tipo lisa apresenta maior quantidade (mg) de vitamina C
(NEPA, 2011). A variedade no consumo das hortalicas sobressai na escolha do tipo, com
referéncia ao artigo de Brzezinski, (2017), fala-se sobre a énfase no alface tipo americano que
demonstra melhor conservagdo-colheita e resisténcia ao transporte, facilitando a
diversificacdo no consumo, podendo ser este in natura, minimamente processado e utilizado
em redes “fast food” (YURI et al., 2002; HENZ & SUINAGA, 2009, citado por
BRZEZINSKI, 2017).

A alface “pode ser considerada uma boa fonte de vitaminas e sais minerais,
destacando-se seu elevado teor de vitamina A, além de conter vitaminas B1 e B2, vitaminas
C, calcio e ferro” (FERNANDES et a.l, 2002, citado por SOUSA et al, 2014, p. 169).
Entretanto, apresenta desafios pds colheita devido a sua alta perecibilidade.

“O conceito de baby leaf para alface ndo se baseia apenas na colheita
antecipada das folhas. Existem cultivares especificas para essa finalidade de
cultivo e que apresentam folhas mais alongadas, limbo foliar mais estreito,
folhas mais espessas e nervura central mais grossa. Entretanto, ndo tem sido
verificado entre os produtores do pais, 0 uso de cultivares especificas dessa
folhosa para baby leaf” (SALA; COSTA, 2012, p. 190).

3.1.2 Agriéo

O agrido (Nasturtium officinale) ¢ uma planta aquatica pertencente a familia
Brassicaceae, trata-se de uma cultura que se desenvolve melhor em condi¢6es de temperatura
amena (BARBOSA et al., 2009). E uma planta pequena que pode atingir 80 cm de altura com
folhas verdes escuras podendo ser consumida fresca, como condimentos e até mesmo
utilizada como planta medicinal (VAZ; JORGE, 2006). Quanto as propriedades medicinais o
agrido previne a diabetes, ajuda na prevencdo do cancer, e também ajuda no sistema
imunoldgico (ZANIN, 2022). No consumo humano, as partes da planta sdo consumidas tanto
em saladas, refogados, ha receitas com a utilizacdo do agrido nos sucos, sopas, omeletes,
juntamente com o arroz, e destaca-se pelo odor caracteristico, sabor agradavel levemente
amargo e picante (BOLIGON et al., 2008).

O agrido é muito nutritivo podendo ser consumidos tanto as folhas quanto talos e
possui fonte de manganés, fésforo, ferro, zinco e vitaminas A, B1, B2 e C. “O agrido de terra
seca € uma hortalica tipo folha, rica em vitamina C e em sais minerais. O agrido é mais rico

em ferro que a couve e o espinafre e os talos sdo ricos em iodo” (LANA; TAVARES, 2010, p.
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23). Enguanto no agrido d'agua observa-se a presenca de triterpenos e/ou esterdides,
flavondides, fenilpropandides e heterosideos saponinicos (BOLIGON et al., 2008).

3.1.3 Acelga
A acelga (Beta vulgaris L. var. cicla) € uma hortalica folhosa da mesma familia da

beterraba, familia Amaranthaceae, a sua diferenca esti no desenvolvimento das folhas e do talo
0 qual sdo as partes comestiveis dessa hortalica (LANA; TAVARES, 2010). A aparéncia se
da através de folhas grandes com forma oval e as folhas apresentam textura lisa ou crespa e
quanto a cor, tem uma variedade conforme a espécie, mas em geral sdo brilhantes com
coloracdo do verde chegando até mesmo ao tom avermelhado. O consumo dessa hortalica
pode ser tanto da hortalica in natura, em saladas e também refogada. “A acelga possui alto
teor de fibras, necessarias para o bom funcionamento do intestino. Cerca de 100 g dessa
hortalica atendem a necessidade diéria de vitamina A de um adulto. Apresenta também
razoavel teor de vitamina C” (LANA; TAVARES, 2010, p. 19).

Com relacdo ao seu desenvolvimento se destaca as temperaturas amenas (entre 15° e
25°C), geralmente em periodos de outono e inverno em regides de baixa altitude. Entretanto
n&o se limita somente a regides de baixa altitude, pode ser plantada em regides de alta altitude
com verdes suaves tendo sua producdo durante todo ano. No Brasil, essa producdo se limita
entre os periodos de fevereiro até julho e depende das regides, sendo mais forte a colheita no
sul e sudeste devido as temperaturas, mas também possui producdo no norte em periodos
menores de plantio (SILVA, 2012).

3.1.4 Almeiréo

O almeirdo (Cichorium intybus L) ou também conhecido como chicéria amarga, é uma
hortalica do tipo folha com folhas alongadas comestiveis que tem forma de uma langa, com
sabor amargo. Diante desse sabor mais amargo, a forma de consumo mais utilizada é nas
saladas na forma “in natura” com o incremento de outras hortaligas para minimizar o sabor
amargo, pode ser consumida refogada ou utilizado em receitas como tortas, bolinho, em
sopas, € acompanhamento do arroz e feijdo. “Fornece vitaminas A, C e do complexo B, sendo
boa fonte de fosforo e ferro” (EMBRAPA, 2010, p. 16). Ha uma variedade do almeirdo, muito
apreciada devido ao sabor menos amargo, que é encontrada em algumas regifes do Brasil,
conhecido como almeirdo do mato (LANA; TAVARES, 2010, p. 47).

13



3.1.5 Couve

A couve manteiga (Brassica oleracea L. var. acephala) é uma hortalica arbustiva que
tem uma cultura tipica de outono inverno se desenvolvendo melhor em temperaturas mais
amenas (16 a 22° C), apresentando certa tolerancia ao calor podendo, em alguns locais, ser
plantada ao longo de todo ano exigindo uma grande quantidade de agua para permanecer
produtiva (NOVO et al., 2010).

O consumo no Brasil vem aumentando gradativamente, provavelmente, isto se deve ao
fato da couve manteiga, comparado a outras hortalicas folhosas apresentar maior contetdo de
proteinas, carboidratos, fibras, célcio, ferro, vitamina A, niacina e vitamina C (NOVO et al.,
2010). ”E ainda uma excelente fonte de carotendides apresentando, entre as hortalicas,
maiores concentracOes de luteina e beta caroteno, reduzindo riscos de cancer no pulmao e de
doengas oftalmologicas cronicas como cataratas” (NOVO et al., 2010, p. 321).

As cultivares de couve manteiga tem alta aceitacdo comercial devido ao fato de
possuir uma diversidade morfolégica e genética podendo ser classificada com relagcdo a
aparéncia, cor e textura das folhas. Sendo capaz de apresentar folhas lisas ou pouco onduladas
com a coloracdo verde mais clara e com textura tenra, ou seja, facilidade de corte. Outra
caracteristica marcante para o0 uso no trabalho séo os diferentes padrdes de altura sendo eles:
média e alta, pelo menos 90 c¢cm, e baixas, com altura inferior a 50 cm. O porte baixo, sdo
cultivares compactados que apresentam folhas de cor mais escura, nervuras proeminentes e de

cor clara, que o consumidor associa a maior tempo de coc¢do (NOVO et al., 2010).

3.1.6 Espinafre
O espinafre possui dois nomes cientificos resultantes de duas hortalicas diferentes

conhecidas por esse nome. Os nomes cientificos sdo Spinacea oleracea L. (espinafre
verdadeiro ou europeu) e Tetragonia expansa (Espinafre da Nova Zelandia). O verdadeiro é
conhecido por ser bastante consumido na histéria em quadrinhos pelo marinheiro Popeye, sua
espécie é originaria da Asia e pertence a familia Quenopodiacea. O outro é encontrado nos
mercados brasileiros, o “espinafre da Nova Zelandia” (EMBRAPA, 2010).

Com relagéo ao formato do espinafre encontrado no Brasil, as suas folhas tém formato
triangular, com cor verde-escura. “E rico em vitamina A, do complexo B e sais minerais,
principalmente ferro” (EMBRAPA, 2010, p. 33), além de fornecer “célcio, fosforo, potassio e
magnésio, sendo particularmente indicado para pessoas com anemia e desnutricdo” (LANA;

TAVARES, 2010, p. 123).

14



3.1.7 Repolho
O repolho (Brassica oleracea L. var. capitata) é uma hortalica folhosa que tem como

caracteristicas “folhas arredondadas dispostas umas sobre as outras, em forma de cabega. E
rico em fibras, sais minerais ¢ vitaminas do complexo B, E ¢ K” (EMBRAPA, 2010, p. 52). O
género Brassicas, ou também conhecidos como vegetais cruciferos destaca-se o brécolis,
couve, agrido e rucula. Estes possuem o “formato de uma cruz em sua superficie, cor
esverdeada e nutrientes similares” (NORDESTE RURAL, 2021, p. 1).

Em especial o repolho desse grupo apresenta certa facilidade na producdo e na
conservacao pos colheita com relacdo a porcentagem de umidade ser relativamente baixa da
hortali¢a “in natura” comparada as outras espécies e isso contribui para a seguranga alimentar
do ser humano com o consumo dessa hortalica. No Brasil, o repolho é a espécie de maior
importancia no grupo das brassicas, com vasto periodo de plantio diante da variedade de
cultivares, se desenvolvendo bem sob temperaturas amenas (entre 15° e 25°C) e frias,
resistindo bem a geadas, mas também ha cultivares que enfrentam temperaturas mais
elevadas, ampliando o periodo de plantio e colheita (EMBRAPA, 2010).

3.1.8 Rucula

A rucula é uma hortalica pertencente a familia Brasicaceae e tem trés espécies mais
utilizada para o consumo humano, sendo elas Eruca sativa Miller, é a espécie mais cultivada
no Brasil que possui folha larga e ciclo de crescimento anual, Diplotaxis tenuifolia (L),
conhecida como rucula selvatica e encontra-se em pequena quantidade no Brasil, outra
espécie é a Diplotaxis muralis (L.) DC., as duas Ultimas respectivamente sdo perenes. Tem-se
como caracteristica da planta o cultivo anual, de porte baixo com altura aproximadamente
20cm e folhas verdes e recortadas (LINHARES, 2008). Com relacdo as informacGes
nutricionais dessa hortalica, ela “apresenta substancias importantes para a manutencdao da
satde e ¢ considerada rica em sais minerais e vitaminas A e C” (LANA; TAVARES, 2010, p.
195).

“O sabor picante das suas folhas, principalmente da espécie eruca sativa
Mill, sdo usadas em saladas, pizzas e em grandes variedades de produtos.
Além disso, suas sementes sdo utilizadas na india como fonte de 6leo e na
tradicional fitoterapia. O seu uso na medicina advém das suas diferentes
propriedades fisicas: digestiva, diurética, estimulante, laxativa, anti
inflamatoéria, além de fornecer vitamina C e ferro” (LINHARES, 2008, p.
13).
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3.2 Importancia nutricional das hortaligas

O corpo do ser humano precisa dos alimentos ndo somente para saciar o apetite, mas
também para suprir as necessidades nutricionais que o consumo de alimentos variados oferece
diante das atribuicdes particulares dos mesmos para um bom funcionamento do corpo humano
(RODRIGUES, 2012).

“Segundo a proposta de Philippi et al. (1999) que se baseou na pirdmide
original proposta nos Estados Unidos em 1992 pelo USDA, porém com
adaptagcdes para os alimentos disponiveis e habitos alimentares dos
brasileiros, a pirdmide proposta dispde os alimentos em quatro niveis: 1)
grupo dos cereais, tubérculos e raizes (energéticos); 2) grupo das hortalicas e
grupo das frutas (reguladores); 3) grupo do leite e produtos lacteos; grupo
das carnes e ovos; grupo das leguminosas (construtores) e, por fim, 4) grupo
dos dleos e gorduras e grupo dos agucares ¢ doces (energéticos extras)”
(FERNANDEZ; SILVA, 2008, p. 453).

A Figura 1 apresenta a piramide alimentar adaptada sugerida por Philippi et al (1996),
sendo utilizada para indicar uma alimentacdo balanceada dos individuos. Contudo, precisa ser
adaptada para cada pessoa devido as suas particularidades de cada corpo humano, destacando
a importancia de um acompanhamento de nutricionistas com o intuito de garantir as

necessidades individuais.

Figura 1 - Pirdmide alimentar adaptada.

Fonte: PHILIPPI et al., 1996, citado por PHILIPPI et al., 1999, p. 69
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No grupo construtor, ou denominado plastico, estdo presentes os alimentos ricos em
proteinas e também minerais se destacando o célcio e ferro, “as suas fun¢des se concentram
na formacao e reparacao dos tecidos e musculos do corpo, além de auxiliarem no crescimento
e protecdo do organismo contra doencas” (FERNANDEZ; SILVA, 2008, p. 455). No grupo
energeético estdo agrupados tanto o nivel energético quanto o energético extra, pois tais grupos
fazem parte do cotidiano dos conteldos de ciéncias, e na classificagdo dos Pardmetros
Curriculares Nacionais - PCNs (BRASIL, 1997). “Alimentos ricos em gorduras e aglicares
sao classificados juntamente com os alimentos do grupo dos energéticos” (FERNANDEZ;
SILVA, 2008, p. 453). Ou seja, estdo presentes 0s cereais, raizes, tubérculos que fornecem
energia de forma rapida, como também pelos agUcares simples e gorduras. Por fim, o grupo
regulador ¢ designado pelos “alimentos ricos em vitaminas, minerais, fibras e &gua,
indispensaveis para o bom funcionamento do organismo, além de contribuirem na prevencéo
de gripes frequentes e doengas infecciosas” (FERNANDEZ; SILVA, 2008, p. 456).

Como citado anteriormente, as hortalicas se enquadram no grupo dos alimentos
reguladores sendo elas fundamentais para que organismo humanos desempenhem suas
funcBes de maneira adequada e harmonica. As hortalicas sdo compostas em sua maioria por
agua auxiliando assim a hidratacdo do corpo, como também ricas em vitaminas, minerais,
fibras e antioxidante, todas essas caracteristicas enquadram para todos os tipos, exceto para
aquelas conceituadas como tubérculos e raizes (RODRIGUES, 2012). Entretanto, existe um
tipo de vitamina que faz parte de uma familia de compostos denominados genericamente de
cobalaminas, a vitamina B12, presente somente em alimentos de origem animal como por
exemplo carne, leite e derivados. A falta dessa vitamina no organismo humano pode
desencadear doencas neurolégicas quanto as alteracfes hematoldgicas, conhecido como
anemia, entre outros problemas. “Sendo assim, individuos que optam por dietas de
vegetariano estrito e veganismo devem fazer a suplementacdo para garantir uma dieta
saudavel” (Ribeiro et al., 2010; CombsJunior, 2012, citado por: VIANA et al., 2022, p.2).

Por mais que as hortalicas séo ricas em tantos compostos, o fato de ter determinada
vitamina ndo vai garantir que esteja biodisponivel no organismo, ou seja, “para aproveitar
uma substancia é preciso que ela entre em contato com a parede intestinal, entre nas células,
chegue a corrente sanguinea e seja levada ao local de uso” (RODRIGUES, 2012, p. 7). “A
absorcéo e a biodisponibilidade de determinados compostos nas plantas variam de pessoa para
pessoa, dependendo de fatores genéticos e ambientais” (RODRIGUES, 2012, p. 7).
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A flora brasileira tem muitas espécies vegetais devido a grande extensdo territorial e 0
clima variado entre as regides do pais favorece a plantacdo de diversas variedades de plantas.
Estas inUmeras espécies vegetais presentes no Brasil que vem sendo estudadas quanto as suas
funcionalidades e muitas ainda a serem exploradas, podem ser encontradas como matéria
prima, “outras j& incorporadas ao héabito alimentar dos brasileiros e algumas pouco conhecidas
e potencialmente benéficas” (PEREIRA; CARDOSO, 2012, p. 147). E mesmo diante de toda
variedade no territério brasileiro a quantidade minima de 400 gramas de frutas e hortalicas
diarias recomendada pela Organizacdo Mundial da Saiude (OMS) ndo é atingido, podendo
ocasionar doengas crbnicas nao transmissiveis (DCNT), como a obesidade, diabetes,
hipertensdo, doencas cardiovasculares e canceres. Esse baixo consumo é responsavel por
aproximadamente 1,7 milhdes de 6bitos e 16,0 milhGes de pessoas que possuem a propensao
de ocasionar doencas anualmente em todo o mundo (WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2011).

“Como citado no World Cancer Research Fund (2007), uma dieta com uma
grande quantidade e variedade de frutas, legumes e verduras pode prevenir
20% ou mais dos casos de cancer. Essa reducéo no risco de desenvolvimento
de enfermidades crénicas ndo transmissiveis se d& pela combinacdo de
micronutrientes, antioxidantes, substancias fitoquimicas e fibras presentes
nestes alimentos. Os alimentos com propriedades de prevenir e/ou minimizar
enfermidades crbnicas ndo transmissiveis recebem a denominacdo de

alimentos funcionais e os principios ativos, de substancias bioativas”
(PEREIRA; CARDOSO, 2012, p. 146-147).

Para que os alimentos desempenhem fun¢bes funcionais dos organismos faz-se
necessario a realizacdo de transformacgdes das moléculas organicas, com a ajuda de enzimas
especificas para catalisar as reacdes que acontecem em células vivas, estabelecendo, rotas
metabdlicas, visando o0 aproveitamento de nutrientes para satisfazer as exigéncias
fundamentais da célula. Os vegetais in natura, como frutos, legumes, folhosos em geral,
contém numerosos fitoquimicos, destacando-se os compostos fendlicos, 0s compostos
nitrogenados, 0s carotenoides, o &cido ascorbico e os tocoferdis. Muitos desses compostos
apresentam significativa atividade antioxidante, como citado por Degésparie Waszczynskyj,
2004 “a atividade antioxidante de compostos fendlicos € principalmente devida as suas
propriedades de oOxido-reducdo, as quais podem desempenhar um importante papel na
absorcéo e neutralizagdo de radicais livres” e assim associam-se & menor incidéncia e menor
mortalidade por doengas cronicas ndo transmissiveis, como diabetes, obesidade, hipertensao e
doencas cardiovasculares e sobretudo o cancer, em seres humanos (PEREIRA; CARDOSO,

2012, p. 151).
18



3.3 Pos colheita

Considerando todo o processo produtivo dos produtos agricolas, iniciando no campo e
prosseguindo até a mesa do consumidor, as perdas sdo os indices que causam maior impacto
por causa da fragilidade do produto quanto a fatores climaticos no campo e ap6s a colheita a
perecidade do alimento. Isso acontece pois apds a colheita, a planta mantém o seu estado
vivo, porém a quantidade de nutrientes necessarios para manter o metabolismo natural da
planta ndo sera suficiente e passa por diversas transformacdes até a senescéncia e
consequentemente a diminuicdo da qualidade do produto horticola (LUENGO et al., 2007).
“Esse fato torna necessaria a utilizacdo de técnicas e de tecnologias adequadas, com a
finalidade de proporcionar periodo de conservagdo mais longo as hortalicas-fruto, com
reducdo das perdas em qualidade, como valor comercial e nutritivo e a quantidade fisica
disponivel para consumo” (ROSA et al., 2018, p. 489). A fim de entender sobre os fatores
bioldgicos, LUEGO et al. (2007) cita alguns alguns fatores envolvidos na conservacdo pés
colheita de hortaligas, sendo eles: “a respiracdo, a producdo de etileno (um gas envolvido na
maturacdo), as alteragdes na composic¢do, o crescimento e desenvolvimento de 6rgdos ap6s a colheita,
a transpiragdo e a perda de agua” (LUENGO et al., 2007, p. 14).

O principal processo fisioldgico na pos colheita das hortalicas € a respiracdo, uma vez
que as partes vegetais obtém independéncia. Ou seja, a absorcdo de agua e minerais vinda das
raizes, conducdo de nutrientes através do sistema vascular e atividades fotossintetizantes das
folhas vindas da planta mde, passam a utilizar suas proprias reservas metabdlicas que
acumularam no periodo de crescimento e maturagdo (ROSA et al., 2018). “A respiracdo é um
processo de degradacdo de compostos organicos complexos, o qual visa a liberacdo de energia
quimica, necessaria para a realizacdo de atividades biol6gicas como o crescimento, a absor¢ao
de nutrientes ¢ o transporte de fotoassimilados” (ROSA et al., 2018, p. 490). Essa liberacdo da
energia quimica utilizada na respiracdo é captada a fim de dar continuidade em processos de
sintese como: ‘“organiza¢do celular, permeabilidade das membranas e transporte de
metabolitos para os tecidos, necessarios a sobrevivéncia pos-colheita” (ROSA et al., 2018, p.
490). A respiracdo € um processo fisiologico que deve ser mantido em um nivel baixo, pois,
de modo simples, as hortalicas utilizam a energia armazenada para absorver oxigénio (0,) e
libera gés carbonico (CO,) e calor. Por isso, “quanto mais alta for a taxa de respiragdo, mais
rapidamente o produto se estraga” (LUENGO et al., 2007, p. 15), consequentemente aumenta
a transpiracdo e perda de agua das olericolas e afeta diretamente na aparéncia e valor

comercial do alimento.
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Outro fator bioldgico muito importante para aumentar a vida atil das hortaligas é
controlar a producao de etileno. “O etileno ¢ um hormonio produzido pelas proprias plantas e
tem grande efeito em varios processos fisioldgicos, como 0 amadurecimento e a abscisdo, que
¢ a separagdo natural de Orgdos vegetais da planta, como folhas e frutos” (LUENGO et al.,
2007, p. 17-18). Este horménio é um composto insaturado (C2H4) e volatil que é liberado em
forma de g&s em quantidade muito pequena. Essa quantidade de producdo de etileno pode ser
alterada mediante o grau de maturidade na colheita, incidéncia de injarias mecanicas, doencas
e danos por insetos e temperatura (LUENGO et al., 2007).

“A biossintese do etileno, em plantas, é regulada pela atividade de duas
enzimas especificas, a ACC sintase e a ACC oxidase. Em resumo, o etileno é
formado a partir do aminodcido metionina via SAM (S-adenosil L-
metionina), que é convertido a ACC (acido 1-aminoacilciclopropano 1-
carboxilico) e este é, posteriormente, oxidado a etileno. A conversdo do
SAM para ACC é catalisada pela enzima ACC sintase e a oxidacdo do ACC
para etileno é dependente da a¢do da enzima ACC oxidase (Figura 2). Em
determinado estadio da maturacéo, o etileno se liga ao seu receptor na célula
e desencadeia uma série de eventos que culminam com o amadurecimento e
a senescéncia do fruto” (ROSA et al., 2018. p. 491).

Figura 2 - Via biossintética do etileno.

___> ..
L-metionina S- adenosilmetionina ACC Acido 1-
(orecursor) | «—| (AdoMetou SAM) |——> aminociclopropano-1-
carboxilico
(ACC)
Ciclo de
Yang
ACC
oxidase

Membrana € ETILENO

Fonte: Adaptado de Chitarra e Chitarra (2005), citado por ROSA et al., 2018, p. 491

Apesar dos fatores bioldgicos citados acima acontecerem de forma natural, é
importante enfatizar que muitos danos pos-colheita podem se expandir mais rapidamente em
virtude de fatores pré-colheita como aspectos climaticos. “Os fatores climaticos sao de dificil
controle e a resposta as condi¢fes adversas podem ser visiveis ainda no campo; mas, muitas
vezes, sO serdo percebidas apos a colheita. Dentre eles, destacam-se temperatura, umidade

relativa, luminosidade e condigdes adversas, como excesso ou falta de chuva, geadas e chuvas
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de granizo” (ROSA et al., 2018, p. 493). A temperatura e a intensidade luminosa a que foram
submetidas as hortalicas estdo interligados com aspectos sensoriais e nutricional das
hortalicas. A qualidade visual € um aspecto visual dos fatores sensoriais que interfere na
compra dos produtos, no caso das hortalicas as folhas inteiricas com cor uniforme ganhara a
atencdo do consumidor. Os aspectos nutricionais podem ser afetados por diversos fatores,
além da temperatura e intensidade luminosa, como o lugar de produ¢do por causa do solo e
também a época do ano que foram cultivadas, pois atividades bioldgicas exercidas pelas
plantas possuem resposta aos estimulos do meio ambiente determinando os teores de &cido

ascorbico, riboflavina, tiamina e flavonoides.

Em geral, quanto menor a intensidade da luz, menor o teor de &cido
ascarbico dos tecidos vegetais e menor também seu teor de sélidos sollveis.
A temperatura influencia a absor¢do e 0 metabolismo de nutrientes minerais
pelas plantas, uma vez que as taxas de transpiracdo aumentam com a
elevacdo da temperatura. A precipitacdo afeta o suprimento de agua para a
planta, o que pode influenciar a composicéo da parte da planta colhida e sua
suscetibilidade a danos mecéanicos e deterioracdo durante as operacoes
subsequentes de colheita e manuseio (ROSA et al., 2018, p. 493).

Dessa forma, os cuidados com as hortalicas pds colheita precisam estar atrelados a
técnicas adequadas visando prolongar o shelf life desses produtos. Para isso € necessario
conhecer a fisiologia desses alimentos, como também ter 0 manuseio correto no transporte a
fim de evitar perdas na logistica deste produto. Além do conhecimento fisioldgico, as técnicas
estudadas como importancia das embalagens, método de atmosfera modificada e atmosfera
controlada, controle de temperatura, além todas as técnicas pds colheita é importante as
técnicas pré colheitas como de obtencdo de produtos melhorados geneticamente para

aumentar a qualidade sensorial e nutricional.

3.3.1 Embalagens e hortaligas

Em decorréncia dos anos, a diversidade e quantidade de alimentos no mercado vem
crescendo e com isso as exigéncias do consumidor com a escolha do produto. Estas
exigéncias baseiam-se em produtos com qualidade, seguranca, conveniéncia e bem estar do
consumidor. Sendo necessario o investimento em tecnologias, estudos e embalagens a fim de
inovar em meio das empresas concorrentes (SARANTOPOULOS; REGO, 2012).

A embalagem se tornou um elemento fundamental para os produtos devido as suas

diversas fungdes, viabilizando o transporte e distribuicdo de produtos a longas distancias. Isto
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se torna possivel, pois a embalagem além de conter e proteger o produto, ela desempenha um
papel importante na conservacao do alimento atuando como barreira a fatores externos e até
mesmo interno com certos métodos de conservacdo, mantendo assim a qualidade e seguranca
prolongando sua vida uatil e minimizando as perdas do produto por deterioracdo fisicas,
quimicas e bioldgicas (JORGE, 2013).

Para frutas e hortalicas as embalagens devem se atentar as legislacdes que dispbe
sobre o registro de medicamentos fitoterapicos, o registro e a notificacdo de produtos
tradicionais fitoterapicos (BRASIL, 2016) e também a portaria INMETRO n° 009, de 12 de
novembro de 2002, que assegura a verificagdo das informagdes a respeito da classificagéo dos
produtos horticolas (BRASIL, 2002).

A selecdo do material utilizado depende de muitos fatores como o tipo de produto, 0s
requisitos de protecdo, a vida Util requerida para o produto, o mercado a que se destina e 0
circuito de distribuicdo e venda, se € uma embalagem primaria, secundaria e terciéria, entre
outros. Quanto a produtos alimenticios podem ser de metal, pléstico, vidro ou papel, e
também embalagens de madeira, téxteis e cortica (JORGE, 2013). O material destinado a
alimentos que mantém seu estado vivo ap6s a colheita, como as frutas e hortalicas, ndo
precisa ter caracteristicas com elevada barreira, pois assim concentraria os gases diminuindo a
vida atil do produto. Sendo assim, a utilizacdo de embalagens plasticas, que apresentam
barreira e inércia relativa, além de ter uma variedade de polimeros, cada uma com sua
especificidade (JORGE, 2013). As embalagens plasticas utilizam-se materiais a base de
polimeros sintéticos ou naturais modificados que podem ser moldados com a acdo do calor
e/ou pressio (JORGE, 2013). “Os materiais plasticos usados na embalagem sdo muito
diversificados na sua estrutura quimica e apresentam propriedades variaveis em funcdo do
processamento, dos aditivos incorporados e da combinagdo com outros polimeros” (JORGE,
2013, p. 67). Este material tem como caracteristicas: “leve, inquebravel, resisténcia mecéanica
e térmica relativa, barreira e inércia relativa, ndo reutilizavel, reciclavel, além de possibilitar a
combinagdo com papel e aluminio ou outros plasticos” (JORGE, 2013, p. 23).

Associado com o uso das embalagens, para conseguir manter a qualidade e seguranca
das frutas e hortalicas utiliza-se o processamento minimo de frutas e hortalicas, ou seja, frutas
e hortalicas higienizadas e preparadas da maneira mais proxima possivel do “in natura”. Para
0S vegetais inteiros, como as baby leafs, o sistema enzimatico esta, geralmente, intacto e
ativo. A deterioracdo deste produto acontece com o processo de senescéncia natural & medida

gue as reservas de energia vdo sendo consumidas e os produtos metabolicos vdo sendo
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acumulados nos tecidos. Com o intuito de aumentar a vida Util destes produtos pereciveis, faz-
se necessario o controle de temperatura e utilizacdo de métodos como atmosfera modificada
(ALVARENGA, 2011).

3.3.1.1 Atmosfera Modificada

Atmosfera modificada em embalagens é um método que consiste na eliminagdo do ar
no interior do envase e sua substituicdo por um géas, ou mistura de gases como oxigénio (0,),
dioxido de carbono (CO,) e nitrogénio (N,), dependendo do tipo e qual acdo necessaria que o
produto necessita. A estratégia da embalagem sob atmosfera modificada é retardar o
crescimento dos micro-organismos patogénicos e deteriorantes presentes, a partir da
diminuicdo da concentracdo de O, a fim de aumentar a vida util do produto, além de reduzir
as perdas pos colheita na estocagem e distribuicdo a longas distancias (MANTILLA et al.,
2010).

O gés 0, geralmente estimula o crescimento de bactérias aerébicas e inibe o
crescimento de anaerdbias estritas e também responsavel por reacdes indesejaveis em frutas e
hortalicas como o rapido amadurecimento e senescéncia. Entretanto, altas concentragdes de
0, tém sido eficazes na conservacdo de cenouras minimamente processadas, pois mantém seu
frescor e diminuem a microbiota durante o armazenamento prolongado e para reduzir a
populacdo de leveduras em vegetais prontos para o consumo (MANTILLA et al., 2010).

O gés CO, é o principal responsavel pelo efeito bacteriostatico em embalagens com
atmosfera modificada. Este efeito é influenciado pela carga bacteriana inicial, pela
temperatura de estocagem e pelo tipo de produto embalado. Este gas é solivel em agua e
lipidios, quando se dissolve o meio na &gua acidificada, podendo atuar contra outros
microrganismos deteriorantes (MANTILLA et al., 2010).

O outro gas presente na mistura € o N,, ele se comporta como gas quimicamente inerte
e sem gosto. Diante disso, o N, é utilizado como alternativa na embalagem a vacuo
substituindo gas oxigénio, por ser um gas de enchimento e pouco sollvel em agua e gordura
(MANTILLA etal., 2010).

As frutas e hortalicas mantém o estado vivo apos a colheita, sendo necessario diminuir
a taxa respiratoria com o intuito de manter a qualidade do produto por mais tempo. Dessa
forma, as embalagens com atmosfera modificada, com diminuicdo do oxigénio e 0 aumento
do didxido de carbono, associada a baixas temperaturas possibilita o retardamento no
metabolismo. Diante das condi¢des do produto a embalagem a ser utilizada para o

armazenamento, com a injecdo de CO, e a presenca de 0,, é o polietileno de baixa densidade,
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por ser muito versatil e sua permeabilidade para vapor de &gua é relativamente baixa, mas alta
parao O, (MANTILLA et al., 2010).

3.3.1.2 Controle de temperatura

O controle de temperatura € um fator basico e crucial para conseguir manter a
qualidade e seguranca das frutas e hortaligas minimamente processadas. “A taxa de respiracdo
dos tecidos vegetais aumenta exponencialmente com o aumento da temperatura”
(ALVARENGA, 2011, p.13) Diante disso, tem repercutido negativamente as deficiéncias no
controle da temperatura nas etapas como recepgdo, estocagem, processamento,
armazenamento, transporte, distribuicdo e comercializacdo (ALVARENGA, 2011).

Com o aumento da temperatura ocorre a perda de qualidade desses alimentos, através
de impacto direto na taxa de respiracdo dos tecidos vegetais, que desencadeia um conjunto de
mudancas fisioldgicas que podem ser acompanhadas por perda de sabor e aroma, por
descoloracdo da superficie de corte, por perda de cor, por podriddo, pelo aumento da taxa de
perda de vitaminas, rapido amolecimento e reducdo na vida util dos produtos
(ALVARENGA, 2011). “O aumento abusivo da temperatura, a taxa de respiragdo dos
vegetais aumenta mais que a taxa de permeabilidade a gases dos materiais da embalagem,
desfazendo a atmosfera que foi otimizada para a conservagdo do produto” (ALVARENGA,

2011, p. 14).

“Em geral, frutas e hortaligas minimamente processadas podem ser
armazenadas a uma temperatura préxima de 0°C, inclusive produtos que
sofrem injarias pelo frio (chilling). Os vegetais minimamente processados
tém sua “vida util* aumentada substancialmente quando armazenados de 0°C
a 5°C, e para o caso de frutas e hortalicas minimamente processadas
embaladas sob atmosfera modificada, é recomendado que a temperatura seja

mantida em niveis abaixo de 7°C durante toda a cadeia de frio”
(ALVARENGA, 2011, p. 13).

3.3.1.3 Embalagens ativas e inteligentes

Além das funcbes gerais das embalagens citadas acima € necessario o
acompanhamento das inovagdes alinhadas as exigéncias dos consumidores, que estdo cada
vez mais recorrentes com relacdo a qualidade nutricional e sensorial, bem como a seguranca
dos alimentos. Com isso, 0s sistemas ativos e inteligentes em embalagens interagem com o
produto proporcionando maior aceitagdo aos consumidores, podendo combinar esses sistemas
com as formas de controle citadas acima, como atmosfera modificada e controle de

temperatura.
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As embalagens ativas “sdo aquelas que além de atuarem como uma barreira a agentes
externos  procuram  corrigir  deficiéncias  presentes na embalagem  passiva”
(SARANTOPOULOS; REGO, 2012, p. 1). Estas apresentam o papel de influenciar
ativamente no produto, em que elementos adicionais sdo propositadamente incluidos no
material da embalagem foram deliberadamente incluidos no material ou complementar a
mesma com algum elemento nos espagos vazios para melhorar o desempenho da embalagem
(SARANTOPOULOS; REGO, 2012). De modo geral, os sistemas ativos de embalagem
podem ser divididos em trés categorias: absorvedores, sistemas de liberacdo controlada e
outros sistemas (SANTOS; YOSHIDA, 2011). Abaixo dispde um resumo dos principais
componentes utilizados pelas embalagens ativas (FERREIRA, 2017). Abaixo sdo
identificadas as categorias com 0s respectivos componentes que podem ser utilizados nas

embalagens ativas (Tabela 1).

Tabela 1 - Principais componentes utilizados em embalagens ativas

Embalagens ativas Principais componentes

Absorvedor de oxigénio Pds de ferro, acido ascorbico, compostos organometalicos, glicose-
oxidase, etanoloxidase

Absorvedor de etileno Permanganato de potassio, carvao ativado, silica gel, zedlito, argila

Absorvedor de umidade Propilenoglicol, poli (alcool vinilico), silica gel, terra diatomacea,
argila

Antimicrobianos Sorbatos, benzoatos, propianatos, etanol, 0zénio, peroxido, diéxido de

enxofre, antibioticos, zeolito de prata, enzimas

Emissores de CO, Acido ascorbico, carbonato de ferro + haleto metalico

Fonte: Adaptado de Braga e Peres (2010), citado por (FERREIRA, 2017, p. 274)

As embalagens inteligentes tem um conceito um pouco diferente das embalagens
ativas, pois fazem uma comunicacdo entre as condi¢fes do alimento ou do espaco-livre da
embalagem por dispositivos externos ligados a indicadores que mostram a qualidade e a
seguranca do alimento, projetadas para detectar alteracfes bioquimicas ou microbianas do
alimento (RODRIGUES; HAN, 2003, citado por FERREIRA, 2017). Os sistemas inteligentes
incluem indicadores de tempo-temperatura, composicdo de gases, seguranca e qualidade do
produto. (BRODY, 2001, citado por SANTOS; YOSHIDA, 2011), ou seja, de forma geral
esses sistemas que monitoram a condi¢do dos produtos embalados fornecendo informacdes do

produto em todos os estagios da cadeia de producdo, transporte, estocagem. Ha um autor que
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define essas embalagens como dispositivos que conversam com o consumidor, podendo ser
esse dispositivo eletrénicos, elétricos, quimicos ou mecanicos (Dr. Peter Harrop, Presidente
da IDTechEx, citado por SANTOS; YOSHIDA, 2011).

Quanto as vantagens concedidas ao consumidor pela utilizacdo dessas embalagens esta
a garantia de qualidade e seguranca dos produtos, informagdo ao consumidor das reais
condigBes em que se encontra o produto alimenticio, exigéncia de alguns paises sobre a
informacdo da rastreabilidade do produto alimenticio, evitar violacdo de embalagem e roubo
de produtos (SANTOS; YOSHIDA, 2011). Abaixo sdo classificadas, de acordo com Ferreira
(2017), as divisdes de indicadores com os respectivos componentes que podem ser utilizados

nas embalagens inteligentes (Tabela 2).

Tabela 2 - Principais componentes utilizados em embalagens inteligentes

Embalagens inteligentes Principais componentes

Indicadores de tempo-temperatura  Mecanicos, quimicos e enzimaticos

Indicadores de crescimento de Corantes de pH, todos os tipos de corantes que reagem com
microrganismos metabolitos (volateis e ndo volateis)

Indicadores de patogénicos Métodos quimicos e imunoquimicos que reagem com toxina
Indicadores de oxigénio Tintas redox, enzimaticos, corantes de pH

Indicadores de didxido de carbono  Quimicos

Fonte: Adaptado de Braga e Peres (2010), citado por (FERREIRA, 2017, p. 276)

3.4 Slow Food - Atuacéo das hortalicas no mercado

A variedade de hortalicas disponiveis para a alimentacdo apresenta muitos aspectos
positivos para 0 ser humano, cada uma possui nutrientes especificos ou parecidos que fazem
parte de uma alimentacdo saudavel e seu consumo minimo diario tem a capacidade atuar na
diminuigcdo de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), como a obesidade, diabetes,
hipertensdo, doengas cardiovasculares e canceres. Entretanto, ndo sdo muito consumidos,
além de serem produtos pereciveis, o que dificulta o armazenamento por longos periodos,
além de serem comercializados no tamanho convencional sendo aspecto negativo para o
consumidor que pretende comprar por¢oes individuais para evitar o desperdicio do mesmo.

Mesmo com a variedade de hortalicas e todos os seus beneficios a saude, o periodo

contemporaneo € caracterizado pela velocidade e fluidez com que as atividades cotidianas
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ocorrem. Assim, estamos cada vez mais preocupados com o tempo, melhor dizendo a falta
dele, o qual “somos hoje escravos da velocidade, e sucumbimos todos ao mesmo virus
insidioso: a Fast Life (ou seja, a vida acelerada), que destréi nossos habitos, invade a
privacidade de nossos lares, e nos forca a nos alimentarmos dos fast-food” (IRVING;
CERIANI, 2013, p.69).

Em oposicgéo ao estilo de vida acelerado, Carlo Petrini, em 1986, fundou o movimento
Slow Food com o objetivo de apoiar e defender a boa comida, o prazer gastronémico e um
ritmo de vida mais lento e mais tarde esse objetivo se estendeu para um estilo de vida, mas
néo se trata em fazer tudo na velocidade lenta e sim aproveitar cada momento realizando as
atividades de modo satisfatério e com qualidade, ndo se tornando um escravo do tempo
(BAYAO; DAMOUS, 2018). A missao do movimento ¢ valorizar a producéo dos alimentos e
enfatiza o prazer de comer uma comida boa, limpa e justa tendo um compromisso com um
futuro melhor. Assim, o consumidor sendo mais critico e tendo consciéncia dos processos e
quanto pode impactar na saude, meio ambiente e consequentemente no mundo atuara em um
cenario de mudanga nos mercados e na produgdo dos alimentos. “Se, ‘comer ¢ um ato
agricola", como disse o poeta agricultor Wendell Berry, a producdo de alimentos deve ser
considerada, entdo, um ‘ato gastronémico” (IRVING; CERIANI, 2013, p.8).

A tendéncia do consumo por produtos saudaveis vem crescendo, contribuindo para o
aumento do consumo de hortaligas, entretanto a demanda da populacéo é por produtos com
tamanho reduzido. Sendo assim, com grande potencial para diversificar e melhorar a dieta
humana e atuar como diferencial a fim de suprir deficiéncias nutricionais, as hortalicas em
mini escala estdo se tornando cada vez mais populares em todo o mundo como alimentos
funcionais e nutracéuticos frescos, prontos para o consumo (EBERT, 2022). Quanto as
hortalicas folhosas as denominagGes que vem ganhando espaco nos mercados Sao:
microgreens e baby leafs. A diferenca entre elas esta nos processos agricolas, sendo as
microgreens hortaligas geneticamente miniaturizadas ou tém o tamanho reduzido por meio de
processamento e as hortalicas baby sdo obtidas por meio de praticas culturais (PURQUERIO
et al., 2016). Segue abaixo uma figura ilustrativa (figura 3) da diferenga entre brotos,

microgreens e baby leafs.
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Figura 3 - Diferenca entre brotos, microgreens e baby leafs.
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Fonte: BLANCO, 2020.

3.4.1 Microgreens
“Nos ultimos anos, o consumo de brotos e microgreens aumentou junto com a

conscientizacao e apreciagdo por parte do consumidor de sua textura macia, sabores frescos
distintos, cores vivas e compostos bioativos concentrados, como vitaminas, minerais,
antioxidantes, entre outros” (KUMAR; JASMIN; SARAVAIYA, 2018, citado por MAIA,
CORREIA; MELO, 2020, p.2). Com isso, o entendimento de cada estagio de desenvolvimento
de sementes ou grdos se torna necessario, pois os periodos de crescimento das plantas
possuem uma particularidade na alimentagdo humana, que estdo sendo redescobertos
atualmente, aumentando o consumo de sementes germinadas, brotos e microgreens na busca
por uma vida mais saudavel. As mudancas na alimentacdo destacando 0 aumento no consumo
de frutas, verduras e grdos integrais, explorando varios estagios de desenvolvimento
vegetativo, evidencia a busca por alimentos que trazem beneficios a saide, como 0 aumento
da imunidade e diminuicdo da incidéncia de doencas cronico degenerativas (MAIA,
CORREIA; MELO, 2020).

“Germinados, brotos e microgreens sdo altamente nutritivos € sua producéo
ndo utiliza adubos ou defensivos agricolas. Podem ser cultivados em
pequenos espacos, até mesmo em uma bancada na cozinha, independente de
condi¢des climaticas, durante um curto espaco de tempo. A agua faz com
gue as reservas armazenadas nas sementes sejam usadas para a germinacao,
ocorrendo uma série de mudancas bioquimicas que levam ao acumulo de
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metabolitos priméarios e secundarios, e de altos niveis de compostos
fitogquimicos promotores da saude. Uma caracteristica comum a eles é a
baixa densidade calérica e o alto valor nutritivo, pois fornecem vitaminas,
minerais e proteinas, carboidratos e lipidios facilmente absorviveis”
(MAIA; CORREIA; MELO, 2020, p. 2).

A semente germinada é a fase de desenvolvimento inicial do embrido, sendo a fase
mais rica em nutrientes com formas facilmente digeriveis e assimilaveis. Sdo aquelas
caracterizadas pela “protusdo da raiz primaria no grdo, quando o crescimento dO eixo
embrionario se torna visivel” (MAIA; CORREIA; MELO, 2020, p. 2). Enquanto a semente
passa pelo processo de germinagdo, acontece a diminuicdo da quantidade de compostos
antinutritivos (inibidor de tripsina, acido fitico, pentosano, tanino e cianetos), em
contrapartida a palatabilidade e biodisponibilidade de nutrientes, bem como o conteido de
fitoquimicos relacionados a sadde (glucosinolatos e antioxidantes naturais), sdo aprimorados
(EBERT, 2022).

A fase de broto representa uma etapa avancada da germinagdo, com sementes sem
folhas verdadeiras, possui armazenamento de reservas nutritivas e quando exposto a luz ja
inicia o processo de producéo da clorofila, geralmente levam menos de uma semana para o
amadurecimento. Quanto ao cultivo desses brotos, acontece no escuro sob alta umidade
relativa e a sua colheita é realizada quando os cotilédones ainda estdo subdesenvolvidos e as
folhas verdadeiras ndo comecaram a surgir, geralmente ap6s 3 a 5 dias da hidratacdo das
sementes. A planta inteira (raiz, semente e broto) é consumida. Em geral, os brotos
“apresentam um tamanho de 8 a 10 cm e duas folhas bem definidas” (LOURES; NOBREGA;
COELHO, 2009, citado por MAIA; CORREIA; MELO, 2020, p.2).

Apbs o entendimento do desenvolvimento inicial das plantas, a proxima etapa sao
plantas jovens conhecidas como microgreens, definidas como plantas mindsculas consumidas
ainda em seu estado vivo, portanto, ndo ha perda ou degradacdo de micronutrientes através do
processamento de alimentos. Quanto as suas caracteristicas elas sdo verdes, macias, imaturos
e comestiveis como mudas. Com base nos estagios de crescimento da planta, os microgreens
sdo mais desenvolvidos do que os brotos, colhidos para consumo dentro de 10 a 20 dias apds
a emergéncia das plantulas, e mais jovens do que as baby leafs, que séo folhas bem novas e
menores que uma hortaliga “adulta” (MAIA; CORREIA; MELO, 2020). A aparéncia dessas
folhas jovens tém um caule central com duas folhas cotilédones totalmente desenvolvidas e
ndo senescentes e dispde de um par de pequenas folhas verdadeiras, sendo essa a diferenca
visivel entre o0 broto e os microgreens a presenca de folhas verdadeiras. O caule, os

cotilédones e as primeiras folhas verdadeiras s&o consumidas (EBERT, 2022). “Microgreens
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sdo vendidos para uso em saladas, sanduiches e como guarni¢do, 0 mesmo uso dos brotos, que
como estes, também sdo considerados “alimentos funcionais” pois possuem propriedades
promotoras da satde e preventiva de doencas” (KAISER; ERNST, 2018; KUMAR; JASMIN;
SARAVAIYA, 2018, citado por: MAIA; CORREIA; MELO, 2020, p. 2) .

Além de beneficios com aspectos sensoriais quanto a aparéncia, textura e sabor, as
propriedades nutricionais dos microgreens também sdo relevantes, pois a presenca de alto teor
de micronutrientes e compostos bioativos vem proporcionando aos microgreens o titulo de
“superalimentos” sendo procurados por consumidores exigentes com relacdo a alimentagédo
como crudivoros, vegetarianos e veganos (PARADISO et al., 2018). Segundo Ebert (2022)
estudos de pesquisa in vitro e in vivo demonstraram as propriedades anti-inflamatorias,
anticancerigenas, antibacterianas e anti-hiperglicémicas dos microgreens, fortalecendo ainda
mais sua atratividade como um novo alimento funcional que é benéfico para a saide humana.
Em relagdo a pesquisas recentes, os microgreens tem quantidades relevantes de a-tocoferol
(vitamina E), B-caroteno (pré-vitamina A), &cido ascérbico (vitamina C) e filoquinona
(vitamina K), embora alta variabilidade tenha sido observada quando diferentes espécies e
cultivares foram comparados. Além de apresentarem outros fitoquimicos como antioxidantes
fendlicos, antocianinas, glucosinolatos e carotendides (PARADISO et al., 2018).

“Em relagdo aos minerais, os microgreens de alface apresentaram maiores
teores de alguns elementos (Ca, Mg, Fe, Mn, Zn, Se e Mo) em relacdo aos
vegetais maduros, e tais teores ndo foram afetados por alteracdes nas
propriedades e composicdo do solo . Os microgreens de Brassicaceae
também foram relatados como boas fontes de K, Ca, Fe e Zn. Ndo ha mais
dados disponiveis, até onde sabemos, sobre o contelido mineral de outros
microgreens” (PARADISO et al., 2018, p. 5629).

A producdo das espécies de microgreens podem acontecer de forma comercial ou
caseira, também € indicada para crescer em ambientes urbanos e periurbanos, e foram
propostos até mesmo como um componente de sistemas de suporte a vida espacial
(PARADISO et al., 2018). Compreende varios aspectos com relacdo a essa producdo,
conforme Ebert (2022), que sdo eles: selecdo de espécies apropriadas, sistemas de cultivo,
substratos, qualidade das sementes, semeadura e germinagao, irrigacéo e fertilizacdo, colheita,
qualidade fitossanitaria e praticas de armazenamento pés-colheita.

“Como produtos minimamente processados, 0S microgreens sao
caracterizados por um prazo de validade relativamente curto, ndo superior a
10 a 14 dias. Por serem compostos de tecidos jovens, 0s microgreens
minimamente processados sdo produtos altamente respiraveis, cujo declinio
estd relacionado mais a uma resposta induzida ao estresse do que a
senescéncia natural. Tanto os tratamentos pré-colheita quanto os pos-
colheita, bem como os diferentes materiais de embalagem e embalagens com
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atmosfera modificada (MAP), tém sido considerados como varidveis que
afetam a vida atil dos microgreens minimamente processados” (PARADISO

et al., 2018, p. 5630).

Em seguida, um resumo das tabelas propostas por Ebert (2022). A tabela apresenta

dados de algumas hortaligas folhosas citadas no trabalho com as suas respectivas familias,

espécies destacando os metabolitos secundarios e as variagdes nos teores de nutrientes e

fitoquimicos de acordo com os estadios de crescimento das plantas (sementes, brotos,

microgreens, folhas jovens e adultas).

Tabela 3: Grupos de culturas comumente usados com seus respectivos metabolitos
secundarios

Metabdlitos secundarios

Niveis mais altos de acido ascorbico e a-tocoferol em
microgreens em comparagdo com o estagio maduro.

Os brotos apresentaram maiores quantidades de o-
tocoferol e carotendides em comparacdo com a alface
madura. A propor¢do média de dez nutrientes (P, K,
Ca, Mg, S, Mn, Cu, Zn, Na e Fe) indicou que os
microgreens de alface cultivados hidroponicamente
eram 2,7 vezes mais ricos em nutrientes do que a
alface madura. O teor de minerais essenciais como Ca,
Mg, Fe, Mn, Zn, Se e Mo foi maior e o teor de nitrato
foi menor em microgreens de alface do que em alfaces
maduras.

Os brotos mostraram valores de polifenois
significativamente mais altos do que os microgreens e
as folhas de bebé.

Familia Espécies Nome
comum
Amaranthaceae Spinacia espinafre
oleracea
Asteraceae Lactuca alface
sativa
Brassicaceae Brassica couve
oleracea
var.
acephala
Brassicaceae Brassica repolho
oleracea

var. capitata

A proporcao média de dez nutrientes (P, K, Ca, Mg, S,
Mn, Cu, Zn, Na e Fe) indicou que os microgreens de
repolho cultivados hidroponicamente eram 2,9 vezes
mais ricos em nutrientes do que o repolho maduro.
Maior éacido ascorbico total, filoquinona, B-caroteno e
glucorafanina em microgreens de repolho do que em
repolho maduro.

Brassicaceae Eruca sativa racula

Maior teor de acido ascorbico total, filoquinona ¢ [-
caroteno em brotos de rucula em relacdo ao estagio
maduro.

Fonte: EBERT, 2022, p. 17
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3.4.2 Baby leafs
Introduz as baby leafs como folhas jovens obtidas por meio da colheita antecipada do

produto de tamanho tradicional, em relagéo ao tempo que tradicionalmente se costuma colher para
consumo, a colheita é feita antecipadamente quanto as folhas ainda s@o jovens e ndo estdo expandidas
completamente. “Os produtos chamados de baby, diferente dos minis, sdo aqueles obtidos por meio de
artificios no manejo da cultura, como a colheita precoce de frutos, raizes, folhas e flores. Dessa forma,
a mesma semente utilizada para se obter um produto de tamanho convencional permite a colheita de
um baby” (SABIO; VENTURA; CAMPOL, 2013, p. 15). Quanto aos aspectos sensoriais, elas
apresentam maciez, sabores marcantes, podem apresentar diferentes cores e formatos, dependendo da
espécie utilizada, despertando interesse de consumidores e chefes de restaurantes que buscam sempre
por novidades e também produtores e da cadeia de insumos devido ao alto valor agregado. Em busca
de trazer mais praticidade ao consumo dessas baby leafs “in natura”, o produto é comercializado
embalado, higienizado e pronto para o consumo in natura. Quanto a forma de comercializag&o, as
folhas podem ser vendidas com uma Unica espécie ou em forma de mix, diferentes espécies misturadas
que oferecem alto valor nutricional pronto para consumo (PURQUERIO, 2016).

Visto que cada espécie de hortalica possui periodos diferentes para ser realizada a
colheita, as baby leafs passam por sele¢cdo e melhoramento para ter suas qualidades, tais como
sabor, textura e aroma mais acentuados no periodo juvenil, de maneira que ocorra uma
padronizacdo no tamanho das folhas. Pois um dos problemas encontrados na pds colheita das
baby leafs é a degradacdo rapida comparada a uma planta com tamanho tradicional. Isto
acontece devido a colheita precoce e desenvolvimento insuficiente de metabdlitos com a falta
de nutrientes recebidos através de fotossintese, solo entre outros que resultam em um produto
extremamente sensivel e durabilidade muito curta (SABIO; VENTURA; CAMPOL, 2013).

Com relacdo ao tamanho ou comprimento ideal para a colheitas das baby leafs, “no Brasil ndo
existe uma padronizagao oficial, porém é interessante que as maiores folhas ndo excedam a 15 cm de
comprimento, medido do inicio do peciolo até o final do limbo foliar. O tamanho exato das folhas vai
depender da espécie e da forma de utilizacdo (in natura ou em pratos), variando entre 3 cm a 15 cm de
comprimento” (PURQUERIO, 2016, p. 225-226). A Figura 4 ilustra baby leaf de rucula de

diferentes comprimentos.
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Figura 4 - Baby leaf de rucula, com folhas variando entre 3 cm e 15 cm de
comprimento, medido do inicio do peciolo até o final do limbo foliar.

Fonte: Revista cultivar (2020).

Diante dos desafios encontrados, os produtores devem se atentar as exigéncias do
consumidor em proporcionar baby leafs com alta qualidade, homogéneas e limpas para
recuperar o elevado custo da producdo. Embora apresentam maior custo no comércio com
relagdo ao tamanho convencional, as folhas jovens s&o muito valorizadas tanto para 0 novo
aspecto visual aos prato, tornando mais atrativos para os olhos e paladar quanto para
conveniéncia do consumo, pois, geralmente, ha pouca, ou nenhuma necessidade de
preparagdo desses produtos (SABIO; VENTURA; CAMPOL, 2013). “Apesar de ainda estar
se consolidando no mercado brasileiro, a produgdo de mini ¢ “baby” frutas e hortalicas tem
crescido consideravelmente, agradando os consumidores, e trazendo boas margens de lucro
aos produtores e distribuidores” (SABIO; VENTURA; CAMPOL, 2013, p. 20).

4 METODOLOGIA

Foi realizado um estudo através de pesquisa bibliografica a fim de conhecer os
componentes importantes de algumas hortaligas folhosas que sdo comuns em nosso dia a dia e
presentes em nossa alimentacdo, devido a sua alta perecibilidade e pouca praticidade de
consumo. A revisao bibliogréfica foi realizada através de consultas em fontes como artigos,
periodicos cientificos, livros, teses, dissertacdes e resumos publicados em congresso sobre o
tema, explorando as diferentes possibilidades de conhecimento sobre as estratégias para o
aumento do consumo de hortalicas folhosas.
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O estudo seguiu as seguintes etapas:

1. Definicdes sobre o tema:
Tema: “Estudo sobre tendéncias de consumo e comercializagdo de hortalicas
folhosas”
Palavras chave: Microgreens. Baby Leafs. Minimamente Processados.
Embalagens. Métodos de conservacao.

2. Pesquisa bibliografica e selecdo de topicos para serem descritos nos trabalhos:

As buscas foram realizadas utilizando o portal de periddicos da CAPES,

possibilitando acesso a livros, artigos e peridédicos. Como também, os repositorios

institucionais que disponibilizam monografias, teses e dissertacdes defendidas nas
diferentes instituicdes e o banco de dados como o Scielo, BDTD, Scopus e Google

Académico.

3. Selegdo das informag0es:

a) Leitura exploratéria de todo material pesquisado, buscando identificar os
assuntos de interesse da revisao.

b) Leitura seletiva realizada através da leitura aprofundada dos estudos com
objetivo de selecionar as consideracbes mais relevantes fazendo um
comparativo durante os anos da evolucdo do consumo dos produtos vegetais
verificando a presenca de hortalicas minimamente processadas em diferentes
épocas e cidades considerando as formas de comercializacdo e a aceitabilidade
dos consumidores.

c) Levantamento com os amigos em diferentes cidades para analisar locacéo e

precificacdo de hortalicas em estabelecimentos.

5 RESULTADO E DISCUSSAO

O ponto inicial a ser discutido ap0s a escrita deste trabalho é sobre o grande periodo
de tempo em que a evolucdo do comportamento alimentar € discutida. Em seu artigo, Lambert
et al (2005) contextualiza as principais evolugdes dos comportamentos alimentares e realiza
uma reflexdo sobre as condigdes de vida e o consumo dos alimentos. Em casos de escassez
dos alimentos, a principal inquietacdo da populacdo € possuir quantidade de alimentos

necessaria para a sobrevivéncia, saciando a fome. Tal situacdo ainda é observada em todo o
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mundo. De acordo com a FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations),
828 milhdes de pessoas estdo enfrentando fome no mundo e 15,4 milhdes de pessoas
enfrentam uma grave inseguranca alimentar no Brasil, sendo 7,3% da populacéo total do pais
(GUO et al., 2022). Em contrapartida, a alimentacdo balanceada se associou a uma gestéo do
corpo e da saude e assim a preocupacdo com a quantidade e consumo de determinados
alimentos vem sendo primordial na escolha dos mesmos resultando em uma prevencdo de
médio a longo prazo. E devido a essas preocupagdes “poder-se-ia destacar que, devido a essas
novas preocupacdes, uma atenuacdo da fronteira entre alimentos e medicamentos vem sendo
percebida” (LAMBERT et al., 2005, p. 583). E nessa preocupacdo com relagdo a uma
alimentacdo balanceada, esta correlacionada com as propor¢des de produtos de origem animal
e vegetal introduzidas nas refeicGes diariamente.

Para comecar a comparacdo do consumo de alimentos vegetais durante os anos,
exemplifica abaixo na Figura 5 o contexto de escassez alimentar em que a sobrevivéncia se
sobressai a preocupacdo da alimentacdo balanceada, assim o consumo de alimentos mais
energéticos é priorizado, justificando, dessa forma, uma preferéncia por sabores agucarados e
por lipidios. Quando o contexto muda e as necessidades sdo atingidas, no qual ha uma
preferéncia por uma alimentacdo menos caldrica e a preocupacdo por uma alimentacdo
balanceada se destaca. A forma de exemplificar este contexto na figura 5 de acordo com
Lambert et al. (2005, p. 579) refere-se a uma atitude paradoxal: “ficar magro” em um longo
periodo de “vacas gordas”. Em analogia com a Figura 5, tem-se a Figura 6 que demonstra a
preferéncia por produtos vegetais em periodos com desenvolvimento econdmico e a analise
feita foi a importancia que os individuos d&o a vida dos animais, transferindo um sentimento
afetuoso aos animais, sendo eles vistos como amigo, consequentemente influéncia nos habitos
alimentares, fazendo com que ocorra a substituicdo de produtos de origem animal para

produtos de origem vegetal.
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Figura 5 - O paradoxo da abundancia: “ficar magro” em periodo de “vacas gordas”
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Fonte: Lambert et al. (2005, p. 579).

Figura 6 - “Tendéncia mundial, segundo evolugdo dos niveis de vida, do consumo de produtos
de origem animal e vegetal”
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Fonte: Lambert et al. (2005, p. 583).

Por mais que o artigo faca essa relagdo seja antigo, € notorio o aumento no consumo
de alimentos plant based durante os anos. Conforme uma pesquisa realizada pelo Bloomberg
Intelligence, é uma empresa que realiza servico de pesquisa em todo mundo, e citado por
Stucchi (2022), o mercado plant based é uma tendéncia mundial que teve crescimento de US$
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29,4 bilhdes em 2020 e estimativa de crescimento para US$162 bilhdes até 2030. Ademais,
segundo Stucchi 2022 uma pesquisa realizada pela ONG Mercy For Animals (MFA) no Brasil
em setembro de 2021, que contou com a participacdo de 500 pessoas de todas as regides do
Brasil sendo que 42,3% dos entrevistados sdo de classe D/E e 37,9% da classe C, apresentou
uma oposicdo positiva ao artigo Lambert et al. (2005), pois revela a populacdo com renda
inferior a quatro sal&rios-minimos por més (R$ 4.400 quando a pesquisa foi realizada)
também esta buscando consumir mais produtos a base de plantas visando mais saude
(STUCCHI 2022). Outra motivacao relatada na pesquisa €, além da salde, a substituicdo de
produtos de origem animal. Esse fato pode ser explicado através do Guia alimentar de dietas
vegetarianas para adultos realizado pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) que
descreve 0s motivos que levam ao vegetarianismo, dentre esses motivos tem-se (SLYWITCH,
2012, p. 8):

- Etica: a nogdo que 0s animais S&0 seres sencientes, ou seja, capazes de ter sensagoes e
sentimentos de forma consciente e assim o0s tem o0 sentimento de serem
corresponsaveis pela morte dos animais;

- Salde: baseados em estudos que relacionam o consumo de produtos vegetais tém
efeitos positivos a salde;

- Meio ambiente: pesquisas apontam que segundo a FAO (Food and Agriculture
Organization), de todas as atividades humanas, a pecuéria é a maior responsavel por
erosdo de solos e contaminacdo de mananciais aquiferos (FAO, 2022), além disso a
emissdo de gases que afetam o efeito estufa;

- Influéncias familiares, crencas e filosofia de vida;

- Também tem o fato do paladar ndo se adaptar ao consumo da carne.

Em virtude das alternativas de comercializacdo de hortalicas, tem-se as hortalicas
minimamente processadas (HMP) em um artigo no ano de 2008 em Belo Horizonte, conforme
Perez (2008) constata-se que a venda de hortalicas minimamente processadas ainda é
pequena, perfazendo apenas 1% do total de vendas do estabelecimento na maioria dos casos,
enquanto a venda de hortalicas em geral esti entre 4 e 24%. Com relagdo ao perfil das
embalagens selecionada pelos consumidores foi de pacote ou bandeja, optando pela porg¢ao
que obtenha mais de um tipo de hortalica na mesma embalagem com 59,6%. A respeito sobre
o tamanho das porgdes, provavelmente esta diretamente proporcional a quantas pessoas
residem no domicilio, sendo notdrio a preferéncia por porgdes individuais em casos de

pessoas que moram sozinhas. E dentre as hortaligas folhosas citadas as mais vendidas na
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época eram a alface com 14%, couve com 12%, rucula com 5%, e espinafre com 2%. Com
relagdo ao resultado da pesquisa, apresentou 78% das respostas dos consumidores de um total
de 83 respostas que “os principais motivos que levaram os consumidores a adquirir HMP
foram comodidade e praticidade, pouco tempo para o preparo das refeicdes e higiene dos
produtos”. Os outros pontos a favor do consumo sao: pouco tempo de preparo, higiene dos
produtos, auséncia do ndo processado, facilidade de manuseio das embalagens,
saudavel/organico, confianca na marca, maior rendimento e diversificar. Por outro lado, estdo
0s motivos que esclarece o baixo consumo das HMP, que sdo: preco elevado, gosto de
escolher e/ou preparar, ndo confia devido a falta de informacédo no rétulo, ndo tem o habito ou
desconhece sobre a alternativa de consumo das hortalicas, supfe que ha perda nutricional ou
sensorial, ha producao propria das hortalicas e até mesmo realiza as refeicdes em restaurantes.
Para exemplificar a comparacao dos precos dos produtos comuns e minimamente processados

segue abaixo a tabela disponibilizada no artigo (Tabela 4).

Tabela 4 - Precos médios de produtos comuns e minimamente processados na cidade de Belo

Horizonte

Hortalica Comum (R$/kg) HMP (R$/kg) Sobrevalorizacao
Alface americana 7,65 28,45 3,7 vezes

Alface crespa 3,45 28,45 8,2 vezes

Alface lisa 3,45 28,45 8,2 vezes

Alface roxa 4,95 28,45 5,7 vezes

Couve manteiga 2,15 19,75 9,2 vezes
Repolho roxo 2,05 37,90 18,5 vezes

Fonte: Perez (2008, p. 445), adaptado pela autora.

Amorim e Nascimento (2011) desenvolveu uma pesquisa realizada no Rio de Janeiro
para caracterizar o perfil de consumidores de alimentos minimamente processados (AMP), e
nesse trabalho as hortaligas folhosas que tiveram destaque, ou seja, as hortali¢cas que mais séo
encontradas como minimamente processados, sendo elas: alface, acelga, couve, repolho e
racula. Abaixo na figura 7 evidencia os AMP mais consumidos, sendo a couve picada com

maior relevancia, depois aponta a alface e o0 mix de salada.

38



Figura 7 - Alimentos minimamente processados mais consumidos.
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Fonte: AMORIM; NASCIMENTO, 2011, p. 350.

Dados importantes foram destacados na pesquisa de Amorim e Nascimento (2011),
como a porcentagem de 66,67% dizem conhecer os alimentos minimamente processados,
sendo o perfil dos consumidores dessa pesquisa maior do sexo feminino, com idade entre 24 e
35 anos, com a maior parte dos entrevistados que trabalham fora e moram com 2 a 3 pessoas,
com a participacdo no mercado a busca por produtos prontos para 0 consumo que trazem
conveniéncia ao consumidor. O conhecimento no produto resulta 0 maior consumo dele assim
concretiza a frase com o resultado do nivel de escolaridade mais elevado. E por ser um
produto com um valor agregado, os consumidores desses AMP possuem poder aquisitivo
maior. Provavelmente com o intuito de encontrar mais diversidades desses alimentos o local
de preferéncia para a compra foi em Hortifruti, sendo a compra da maioria dos consumidores
realizadas de 3 a 4 vezes por semana, atrelado aos tdpicos citados acima os AMP associados
com o controle de temperatura e outros meios de armazenamento aumentam a vida de
prateleira do produto fazendo com que diminua a quantidade de vezes que comparece ao
hortifruti ou supermercado. Quanto ao fator de maior relevancia para a tomada de decisdo da
compra € a praticidade, outros pontos que foram levados em consideracéo foram a qualidade,
higiene, maior variedade e forma de exposicdo do produto. Em contrapartida, o preco dos
alimentos minimamente processados comparado com 0s convencionais interfere na deciséo de

compra entre outros fatores que foram citados acima, sendo esses alimentos uma tendéncia
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que tem muito o que se desenvolver, “por oferecer inimeros beneficios ao consumidor,
facilitando o dia a dia e na reducdo do desperdicio” (AMORIM; NASCIMENTO, 2011,
p.352).

Por fim, conforme Beerli et al., citado por Amorim e Nascimento, (2011),
consideravelmente os alimentos minimamente processados vem ganhando mais espago no
mercado e tende a aumentar a cada vez mais por causa de beneficios tais como: “reducdo do
tempo de preparo da refeicdo, maior padronizacdo, maior acesso a frutos e hortalicas frescos e
mais saudaveis, menor espaco para estocagem, embalagens de armazenamento facilitado e
reducdo do desperdicio e da manipulagdo pelo consumidor” (AMORIM; NASCIMENTO,
2011, p. 351).

Outro comparativo no ano de 2017, em uma pesquisa realizada no Distrito Federal, o
consumo das hortalicas minimamente processadas ainda continua baixa, porém o nivel de
escolaridade interfere. Na compra desses produtos permanece como critério na tomada de
decisdo o consumo de HMP a praticidade com 57,1%, ou seja, fazem alusdo entre o preparo
rapido de comida ao minimamente processado, seguido do critério da qualidade do produto,
preocupacdo com a saude, depois o tamanho da porcdo e por fim a confianca na marca
(GUERRA, 2017).

“Tendo em vista as trés maiores alternativas escolhidas, podemos inferir que
em observagdes, muitos consumidores falaram sobre a falta de tempo no
preparo de refeicBes e que alimentos j& processados auxiliam e muito para
quem tem uma vida corrida e ndo abre mao da saude e qualidades da
alimentacdo” (GUERRA, 2017, p. 31).

Entretanto, os critérios para os consumidores citam como maiores problemas
encontrados ao se comprar hortalicas minimamente processadas, estd mais uma vez 0 preco
elevado desses produtos com o total de 66,4 % dos entrevistados, esse fator se da ao fato do
valor agregado ao produto do processamento até a chegada do consumidor final. Em seguida,
com 26,9% escolheram como empecilho a pouca variedade, que provavelmente se da ao fato
da saida das HMP serem baixas e assim ndo ha um investimento nessa area pelo produto
mesmo passando pelo processamento ainda ser perecivel e com a vida de prateleira baixa.

Durante o periodo da quarentena o consumo de hortalicas minimamente processadas
em que foi notavel a alteracdo no comportamento pessoal dos consumidores com relagéo as
frutas e hortalicas. Devido ao isolamento social a periodicidade de compra se tornou menor,
fazendo com que a compra por produtos pereciveis, principalmente hortaligas diminuisse. O
aumento das compras com entrega a domicilio dificultou a compra dessas hortalicas folhosas,

provavelmente devido ao aspecto visual desses produtos, como as escolhas ndo eram feitas
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pelo consumidor e sim pelo vendedor se tornava uma barreira pela compra dos mesmos.
Como na pandemia a forma de transmisséo ainda era incerta, 0 medo tomava conta na compra
das hortalicas fazendo com que aumentasse a compra por frutas minimamente processadas,
sendo um bom sinal para que os consumidores conhecam a alternativas na compra desses
produtos para que em um futuro préximo a praticidade, qualidade e seguranga alimentar
dessas hortalicas seja levado em consideracdo mais do que o valor agregado colocado ao
produto. Tais modificacbes devem continuar apés a passagem da pandemia, devido ao
consumidor ter se adaptado a maior comodidade e por terem adquirido confianca nessas novas
formas de compras, facilitando a rotina e mantendo uma alimentacdo saudavel (BERNO;
SILVA, 2020).

Em uma reportagem divulgada pela Sa Varejo (2022), dados de uma pesquisa
realizada pela NEOGRID, apresenta um software que integra diferentes sistemas para facilitar
a comunicacdo entre industria, varejo e distribuidor, em parceria com a Stilingue, uma
plataforma que utiliza da inteligéncia artificial que reine informacdes nas redes sociais a fim
de apoiar as marcas e identificar o que o publico esta buscando no momento. A pesquisa no
qgual mostra, no primeiro semestre do ano de 2022, os novos habitos do consumidor nos
supermercados evidenciando o aumento da presencga de industrializados nos carrinhos, em
comparagdo com o primeiro semestre de 2021 teve um aumento de 3,5%, e com relagdo a
categoria de hortifruti teve a diminuicdo da incidéncia de 42,2% a 39,3%. Esse
comportamento estad relacionado a inflacdo dos alimentos, que sdo originados do custo da
producdo e fatores climaticos. N&o € preciso variar muito dos mercados para as feiras para
identificar esse problema do aumento dos precos da categoria dos hortifrutis, porém nas feiras
é um lugar que em curto espaco consegue Vvisualizar 0 que esta acontecendo com a economia,
dentre esses fatores estd o aumento dos combustiveis que encarece os fretes em geral, 0s
problemas climaticos que afetam as safras de frutas e hortalicas e a diminuicdo da renda dos
brasileiros. Consequentemente, a alta dos alimentos tem grande influéncia na substituicdo dos
produtos saudaveis que ndo estdo conseguindo atender a qualquer classe social. Enquanto
isso, o aumento no consumo de biscoitos, snacks e refrigerantes que sdo “produtos de menor
desembolso, pode ser usada como recurso para saciar fome nas familias de baixa renda” (SA
VAREJO, 2022, p. 1). A opgdo para continuar os consumos das hortaligas folhosas
adaptando para 0 aumento do consumo de biscoitos, snacks e ao invés de refrigerantes, trocar
para 0 consumo de sucos € o incremento dessas hortalicas folhosas nesses itens. Segue alguns

exemplos abaixo:
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Figura 8 - Tirinha de espinafre (Marca: Glutac).

Descricdo: fonte de fibras, sem conservantes, zero gordura trans, ndao contém glaten. Ingredientes:
Espinafre, polvilho azedo, fécula de mandioca, azeite de oliva extra virgem, farinha de linhaca dourada,
cebola, sal do Himalaia, fibra psyllium e alho. NAO CONTEM GLUTEN. ALERGICOS: PODE
CONTER TRACOS DE AMENDOA, AVELA, CASTANHA DE CAJU E AMENDOIM.

Fonte: Glulac (2022).

Figura 9 - Suco Verde (Marca: Greenpeople)

Descrigdo: rico em Ferro e Vitamina A; auxilia 0 bom funcionamento do figado; ajuda no processo de
desintoxicacdo; composto por anti-inflamatdrios naturais; ativa a termogénese; 100% natural; zero
acucar; sem quimicos e sem conservantes; sem gluten; vegano. Ingredientes: suco misto de laranja, maca,

couve, cenoura e gengibre.
Fonte: Greenpeople (2022).
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Figura 10 - Santo Suco (Marca: Greenpeople)

Descricdo: auxilia o processo digestivo; colabora com a limpeza do organismo; ativa 0 metabolismo;
fonte de fibras; altamente nutritivo; 100% natural; zero agucar; sem quimicos e sem conservantes; sem
gluten; vegano. Ingredientes: suco misto de maca, pepino, espinafre, couve, horteld, limdo, salsdo e
gengibre.

Fonte: Greenpeople (2022).

Figura 11 - Chips de couve (Marca: Greenpeople).
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Descricdo: snack leve, saboroso e muito nutritivo; elaborado pelo processo de desidratacdo a 42°C,
preservando assim toda a sua riqueza nutritiva; levemente condimentado com especiarias naturais; pode
ser consumido a qualquer hora do dia, inclusive nas refei¢cBes principais agregando crocéncia e valor
nutritivo as suas receitas; zero acglcar; sem quimicos e sem conservantes; vegano. Ingredientes: alimento
pronto para o consumo a base de couve, castanha de caju, tomate, limdo, sal, alho e pimenta chili.

Fonte: Greenpeople (2022).
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Figura 12 - Suco 08 (Marca: KUK).

Descrigdo: sem adicdo de agua, agﬂcar e conservantes. Ingredientes: Magd, Laranja, Pepino, Couve,
Espinafre, Liméo e Capim limdo. NAO CONTEM GLUTEN.
Fonte: Letskuk (2022).

Figura 13 - Suco Verde em p6 1659 - Super Green (Marca: Organify).
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Fonte: Supergreenjuice (2022).
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https://www.letskuk.com.br/suco-08?parceiro=2462
https://loja.supergreenjuice.com.br/supergreen/p

Figura 14 - Chucrute 250g (Marca: Hemmer).
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Fonte: Natural da terra (2022).

Figura 15 - Bolinho de espinafre com frango (Marca: Cozinha de atleta).
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BOLINHO DE

Descricdo: Uma deliciosa massa a base de batata-doce, com a presenga marcante do espinafre, aliado
ao sabor e alto indice proteico do frango. Produto SEM LACTOSE e ZERO GLUTEN.
Fonte: Cozinha de atleta (2022).
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https://naturaldaterra.com.br/chucrute/chucrute-hemmer-250g.html
https://www.cozinhadeatleta.com.br/bolinho-de-espinafre-com-frango-420g

Figura 16 - P&o de Queijo Vegano ESPINAFRE (Sem Queijo) — 400g (Marca: PFzinho).

Descrigdo: pdo de queijo ESPINAFRE Vegano (Sem Queijo) Organico feito com mandioquinha. Esse
PFzinho possui 400g e vai facilitar na hora da refeicdo, basta descongelar e pronto. Ingredientes 100%
naturais, ndo Contém Leite, produto Ultracongelado, vegano.

Fonte: Pfzinho (2022).

Figura 17 - Sopa Individual Cremosa Espinafre com Queijo VVono Saché 16g (Marca:
Ajinomoto).
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Fonte: Super Jose (2022).

Figura 18 - Kitchens of India, Palak Paneer, Espinafre com Queijo Cottage e Molho, 285 g (10
0z) (Marca: Kitchens of India).

Fonte: Iherb Br (2022).
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https://www.pfzinho.com/produto/pao-de-queijo-vegano-espinafre-sem-queijo-400g/
https://www.superjose.com.br/p/Sopa-Individual-Cremosa-Espinafre-com-Queijo-Vono-Sache-16g-1?srsltid=AdGWZVSP2iRfCRtnCMbGMiH0gWEBHb86tlK9NQHxgJ1cgckG_cDfrBmpq6o
https://br.iherb.com/pr/kitchens-of-india-palak-paneer-spinach-with-cottage-cheese-and-sauce-mild-10-oz-285-g/33479?srsltid=AdGWZVRnHO5dmAY6FGPUk6prKJsBW209EOt958hvgmacPHACdRISUnA4ctE

Outra razdo que esta relacionada com a diminui¢do do consumo de verduras e legumes
esta relacionada com o menor nimero de refeicdes em casa, em razdo da volta ao trabalho
presencial pos pandemia, em virtude disso a correria do dia a dia e a falta de tempo no preparo
dessa categoria de hortifruti, sendo necessario o investimento em alternativas para facilitar o
preparo e consumo dessas hortalicas. Como alternativa, vem se destacando a redugédo de
embalagens, assim as hortalicas folhosas seriam vendidas ja selecionadas, higienizadas e
cortadas, ou até mesmo a implementacdo de microgreens e baby leafs com a padronizagédo dos
tamanhos das folhas. A venda em menor quantidade dessas hortalicas folhosas garante a
qualidade e seguranca do produto em virtude de a porcao servir para 1 ou 2 refeigdes, e assim
mantendo os clientes e conquistando novos e evitando o desperdicio.

Figura 19 - Alface baby salada viva.

Descrigdo: Alface Baby Salada Viva, vegetais sempre frescos para seus melhores pratos. Cultivados
em estufas e sem agrotoxicos, os produtos Salada Viva, vem em embalagem descartavel de um vaso,
onde continuam em crescimento, tendo assim sempre folhas saudaveis e novas para sua salada. Mix de
alface lisa, frissé e roxa com sabor e textura incomparaveis. Preco: R$ 9,49.

Fonte: Mambo (2022).

Figura 20 - Alface crespa e tomate 60g. Preco: R$ 3,99.

Fonte: Festval (2022).
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https://www.mambo.com.br/alface-baby-salada-viva/p

Figura 21 - Mix de alface 200g (Marca: Naturelle). Preco: R$8,69.

Fonte: Mambo (2022).

Figura 22 - Alface crespa processada 200g. Preco: R$9,98/un.
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Fonte: Natural da terra (2022).

Figura 23 - Alface Lisa Higienizado 140g. Preco R$ 8,99.

tsenn £°°

Fonte: Zona sul RJ (2022).
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https://www.mambo.com.br/alface-baby-salada-viva/p
https://naturaldaterra.com.br/prontinhos/alface-crespa-processada-unidade.html
https://www.zonasul.com.br/alface-lisa-higienizado-140g-1041037/p?idsku=23066&srsltid=AdGWZVRGq4uVU13OlMNZwEYuEPDFKjRnwY_cMO3-luxsJ2EdYRWIGkt0UKY

Figura 24 - Agrido in natura organico. Contém 1 mago. Preco: R$3,79.

Fonte: Zona sul RJ (2022).

Figura 25 - Mix de folhas baby orgénicas higienizadas (unidade com aprox. 100g). Preco:
R$12,99.

Fonte: Natural da terra (2022).

Figura 26 - Baby couve hidropdnico 500g (Marca: Balestrim). Preco: R$5,39.

Fonte: Mambo (2022).
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https://www.zonasul.com.br/alface-lisa-higienizado-140g-1041037/p?idsku=23066&srsltid=AdGWZVRGq4uVU13OlMNZwEYuEPDFKjRnwY_cMO3-luxsJ2EdYRWIGkt0UKY
https://naturaldaterra.com.br/prontinhos/alface-crespa-processada-unidade.html
https://www.mambo.com.br/alface-baby-salada-viva/p

Figura 27 - Couve Folha pacote 200g (Marca: VERD FACIL). Preco R$7,75.

Fonte: Angeloni (2022).

Figura 28 - Couve manteiga fatiada 180g (Marca: NATURAL SALADS). Preco: R$6,99.

Aty

' '/ (Salads

Fonte: Feira nova em casa (2022).

Figura 29 - Couve manteiga fatiada congelada grano 1,02 kg (Marca: Bonduelle). Preco:
R$16,88.
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Fonte: Boomi (2022).
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https://www.angeloni.com.br/super/p/couve-folha-verd-facil-pacote-200g-448443?gclid=googleshopping&pStoreId=14
https://www.feiranovaemcasa.com.br/produtodetalhe/7898267253788/False
https://boomi.com.br/produto/couve-manteiga-fatiada-congelada-grano-102kg/

Figura 30 - Repolho roxo e verde comercializados e armazenados em diferentes formas.

Repolhao Misto Repolho Verde Fatiado Repolho Roxo Fatizdo
Processado Higienizado Capela. Higienizado Orginico..
(Fot= com aprox. 200g) (Pacote com aprox. 150g) (Pacote com aprox 150g)
R$ 5,00 pote R$ 7,99 /pacorte R$ 7,99 /pacote
Adicionar Adicionar Adicionar

Fonte: Natural da terra (2022).

Figura 31 - Almeirdo e suas formas de comercializacdo e armazenamento.

A

Almeirdo Organico Mago Almeirdo Organico Solo Almeirgo P30 de Acucar Almeirao Hidroponico
Viva Maco Tagats 260G - Unidade Unidade
R$ 6,99 Mago R$ 7,99 Mago R$ 10,99 R$ 4,99
Adicionar Adidionar Adicionar Adicionar

Fonte: Natural da terra (2022).
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https://naturaldaterra.com.br/search.html?query=repolho&page=1
https://naturaldaterra.com.br/search.html?query=repolho&page=1

Figura 32 - Acelga e diferentes formas de comercializagdo e armazenamento.

Acslgs Unidade Acelgs Folhs Higienizaas
Tzgatz 350G - Unidade

R$ 8.99 R$9.99
Fonte: Natural da terra (2022).

Figura 33: Acelga fatiada e higienizada 500g. Preco: R$7,99.

Fonte: Ifrutus (2022).

Figura 34 - Mini rucula 90g. Preco: R$13,99.

Fonte: Natural da terra (2022).
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https://naturaldaterra.com.br/search.html?query=repolho&page=1
https://www.ifrutus.com.br/produto/acelga-fatiada-higienizada-500g-71238?utm_source=&utm_medium=&utm_campaign=
https://naturaldaterra.com.br/search.html?query=repolho&page=1

As imagens acima foram retiradas dos sites de ecommerce dos supermercados em
diferentes cidades, em comparacgdo ao site e como esta em lojas, segue algumas fotos retiradas
em diferentes cidades que mostram a precificacdo e também a locacdo destas hortalicas nos

supermercados.

ras (MG).

Figura 35 - Locacao e precificacdo de hortalicas em estabelecimentos em Lav
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Fonte: Da autora (2022).
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Figura 36 - Locacao e precificagdo de hortalicas em estabelecimentos em Belo Horizonte
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Fonte: Da autora (2022).
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Figura 37 - Locacéo e precificacdo de hortalicas em estabelecimentos em Séo Paulo (SP).

Fonte: Da autora (2022).
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Figura 38 - Locacéo e precificacdo de hortalicas em estabelecimentos em Campinas (SP)
(continua)
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Fonte: Da autora (2022).

Figura 39 - Locacéo e precificacdo de hortalicas em estabelecimentos no Rio de Janeiro (RJ).

Fonte: Da autora (2022).
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Com relacdo as imagens tiradas nos Pontos de Venda (PDV) podemos ver a variedade
de produtos encontrados em cidades “grandes” comparadas a cidades do interior de um
estado, como € o caso de Belo Horizonte e Lavras, respectivamente. Ainda ndo é uma
realidade o consumo muito grande dos produtos minimamente processados e baby leafs,

porém continua sendo uma tendéncia importante de ser estudada e avaliada.

6 CONSIDERACOES FINAIS

Uma alimentacdo balanceada requer um investimento nos mercados, principalmente
com o consumo de hortalicas folhosas que sdo pereciveis e afetadas facilmente por acoes
climéaticas e também pela cadeia de producdo. Através disso, € necessario a busca por
inovacdo nas producdes de alimentos, em especial as hortalicas folhosas, para ser acessivel a
todos e, também, que tenha seguranca e qualidade alimentar. Contudo, as evolugbes com
relacdo as formas de comercializacdo de frutas e hortalicas minimamente processados, ainda
séo pouco conhecidas e muitas vezes em cidades menores os mercados ndo chegam a investir
na praticidade, enquanto em cidades maiores em populacdo ou nas capitais, 0 consumo desses
alimentos ja higienizados e picados € muito comum, devido a busca por produtos com pouco
ou nenhum preparo para o consumo. Além disso, a falta de conhecimento e a discrepancia de
preco de uma hortalica in natura e outra minimamente processada faz com que muitas
pessoas apresentem receio na compra. Dessa forma, o investimento em produtos estd em
constante modificacdo e pesquisar sobre 0s novos habitos do consumidor nos supermercados
€ 0 primeiro passo para investir nas inovacées. Como nas ultimas pesquisas vém evidenciando
0 aumento da presenca de industrializados, podemos ver que 0 mercado ja apresenta um
produto diversos com o incremento de hortalicas folhosas, mas esse mercado pode ser cada
vez maior e assim o paladar das pessoas vai se acostumando com esses sabores fazendo com
que seja comum o consumo dessas hortalicas tanto in natura como também “industrializados”
e recebam todos os beneficios que esses alimentos trazem a saude.

Com relacdo as maneiras de comercializacdo e armazenamento de hortalicas folhosas,
0 incremento de produtos diferentes no mercado é importante para estimular o consumo
minimo diario mesmo diante da correria do dia a dia da populacdo, com a disponibilidade de
produtos horticolas que apresentem conveniéncia e praticidade para o consumo além de
manter a qualidade e seguranca. Assim, podemos ver a introducdo das baby leafs crescendo

nos mercados, ou seja, folhas jovens que possuem o tamanho menor do que as folhas
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convencionais. Outra alternativa sdo as embalagens menores com porc¢des individuais que
apresentam tendéncias de mercado, pois muitas pessoas ndo consomem determinadas
hortalicas pela quantidade que vem nas embalagens e acaba perdendo estocadas na geladeira,
com as porcOes individuais ocorre o favorecimento na diminuicdo do desperdicio por serem

produtos com a vida de prateleira reduzida.
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