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.CADEIA DO FRIO

Garantia de vida mais longa e saudavel aos hortifruticolas

A refrigeragcdo de toda a cadeia de comerciali-
zacdo de frutas e hortalicas é uma das formas mais
eficientes de reduzir perdas em qualidade e quanti-
dade, bem como de preservar a seguranga (quanto a
proliferacdo de microorganismos) dos hortifruticolas.
No Brasil, a refrigeracdo se torna especialmente im-
portante devido ao clima tropical, com temperatura
média elevada. Além de manter a qualidade do pro-
duto, o uso correto da refrigeracdo prolonga o seu
periodo de comercializagao, favorecendo o planeja-
mento sobre o melhor momento de oferta-lo.

No entanto, o uso da cadeia do frio integrada,
mantendo a temperatura ideal de conservacio desde
a roga até o destino final, € muito pouco usado no
Pais, mesmo quando explicitos os seus beneficios.

O argumento mais comum de hortifruticultores
e comerciantes é o elevado custo para se implan-
tar tal infra-estrutura na propriedade. No entanto,
quando se comparam os custos e os beneficios para
o setor como um todo, fica claro que essa técnica é
imprescindivel para a modernizacdo da hortifruticul-
tura, que vem se intensificando no Pais desde 1994,
com a estabilidade econémica.

A precaria infra-estrutura logistica dos hortifru-
tis brasileiros limita a competitividade interna e ex-
terna do setor (custo mais elevado de distribuicido do
que dos concorrentes). Isso se deve tanto a baixa dis-
ponibilidade de camaras frias e de caminhdes frigori-
ficados quanto a problemas comuns de distribuicao:
estradas em mas condigdes, portos congestionados e
centrais de abastecimento com tecnologia de recep-
¢do ultrapassada.

Uma das cadeias hortifruticolas que mais uti-

liza a refrigeracdo no mercado doméstico
é a da maga. Mas, na maioria das vezes,
ndo € totalmente integrada. A
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setor. No entanto, boa parte do transporte e da co-
mercializagdo ao varejo nacional é feita sem refrige-
racdo. Para se ter uma idéia, a maca é armazenada a
aproximadamente 0°C, mas pode ser comercializada
a temperaturas ambientes de 30°C (supermercados
e feiras livres). Isto diminui a quase metade da sua
vida de prateleira. Se a cadeia de frio fosse integrada,
o tempo de prateleira da maga seria de 30 dias de-
pois de ter saido do packing house. Quando a cadeia
do frio se “quebra”, a vida dtil é reduzida para 18
dias. O frio geralmente € interrompido no transporte.
Por conta do alto custo do transporte frigorificado,
na maioria dos casos, a maga é enviada apenas com
lonas térmicas.

No caso das hortalicas, o uso do frio ndo é co-
mum em nenhuma das etapas. Pode-se dizer que os
produtos minimamente processados, que apresen-
tam maior valor agregado, sdo os que mais se uti-
lizam dessa tecnologia. A refrigeracdo esta sendo
usada também para o transporte de alguns produtos
em longas distancias, como no caso de batata, toma-
te, cebola e cenoura, segundo leitores da Hortifru-
ti Brasil. Produtores de algumas hortalicas
admitem que o uso poderia ser
maior, mas isso dependeria
de aumento da disponibi-
lidade de transporte frigo-
rificados e de fretes mais
baratos.

Nesse contexto, a
Hortifruti Brasil objetiva,
nesta edicdo, ressaltar a
importancia da cadeia do
frio para se modernizar a
comercializacdo domésti-
ca do setor, bem como ex-
por as oportunidades,
os entraves e as alter-
nativas de se ampliar
o uso da refrigeracdo nos
hortifruticolas no Pafs.
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O QUE E
CADEIA DO FRIO?

Cadeia do Frio é um conceito bastante simples na teoria: consiste no resfriamento do produ-
to até o seu destino final, visando a manter sua qualidade no pés-colheita. Mas, na pratica,
tal atividade ndo é tdo facil de ser executada de forma correta. Na cadeia do frio, devem ser
analisados ndo somente aspectos da refrigeracdo do produto na camara, mas todos os elos,
como o pré-resfriamento do produto, embalagens adequadas e transporte frigorificado. Podem
também ser utilizadas tecnologias que permitam um aumento do periodo de armazenamento.
Como exemplo, pode-se citar o controle da umidade e da atmosfera, que nada mais é do que a
adicao de gases dentro da camara frigorifica que diminuem a “respiracdo” dos hortifruticolas,
aumentando, assim, a sua vida Util.

O ideal é que a cadeia do frio ndo seja interrompida. O produto deveria ser mantido na tempe-
ratura adequada desde a saida do campo até a mesa do consumidor. A temperatura ideal varia
conforme o produto e alguns sdo incompativeis, ou seja, nao podem ser armazenados juntos
em uma mesma camara. Vale lembrar que o frio ndo devolve a qualidade perdida; ao ser arma-
zenado, o produto deve estar sadio.

Além do frio, varias sao as técnicas para a reducao das perdas pos-colheita de frutas e hortalicas.
Pode-se citar a utilizacdo de embalagens apropriadas, utilizacdo de radiacdo para controle de

AR pragas e doencas, classificagdo e monitoramento da qualidade do produto, entre outras.
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USO DO FRIO NO PAIS E RESTRITO

Quando se trata de hortifruticolas, a cadeia do
frio costuma ser mais comum na comercializacdo
para o mercado externo. O prego mais elevado, a
exigéncia do comprador |4 fora e a manutencdo da
qualidade a longas distancias sdo os principais argu-
mentos destacados por produtores e leitores da Hor-
tifruti Brasil. Exportadores ressaltaram que a maio-
ria das frutas brasileiras exportadas é embarcada em
contéineres refrigerados, seja via maritima ou aérea.

J& quando o destino é o mercado doméstico, o
mais comum € o uso de camaras frigorificas somente
até o packing house e principalmente para as frutas.
Ap6s a venda, compradores acabam armazenando
as frutas em temperatura ambiente. Ou seja, a ca-
deia do frio é “quebrada” e, a vida Gtil do produto,
reduzida.

Cada produto possui uma demanda particular
no uso do frio no mercado doméstico. A banana na-
nica, por exemplo, ndo tolera temperaturas abaixo
de 13°C, ao passo que a prata pode ser mantida en-
tre 8° e 9°C — temperaturas inferiores podem causar
danos ao fruto, como o chilling. Esse distdrbio pa-
ralisa parcial ou totalmente a respiragdo do fruto,
alterando a coloracdo da casca. No caso da banana,
é mais usada a climatizagdo, que também tem o ob-
jetivo de prolongar a qualidade da fruta visto que
diminui a velocidade de maturacdo.

No caso do meldao, a cadeia do frio é mais
integrada no mercado doméstico para os meldes
amarelos colhidos em ponto de maturagdo e para
as cultivares nobres, mais suscetiveis a alteracdes de
qualidade.

Para a manga, se o produtor do Vale do Sao
Francisco optar pelo transporte seco

(ndo-refrigerado), a fruta deve

ser colhida verde para evi-

tar perdas no transporte,

‘ﬁ-._ visto que a fruta madura

" possui vida Gtil menor

se ndo for armazenada,

transportada e comercia-
lizada no frio.

Em se tratando de
hortalicas, é ainda mais
raro o uso da cadeia de

frio. Segundo produtores

K
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consultados pela Horti-
fruti Brasil/Cepea, encon-
tram-se alguns casos de
refrigeracdo basicamente
quando o transporte é
feito a longas distancias.
Produtores optam por en-
viar a hortalica refrigerada nestes casos porque, se o
produto for transportado em carga seca, a perda em
qualidade e quantidade é elevada, principalmente
para o tomate, uma das hortalicas mais sensiveis
a danos mecanicos, pragas, doencas, atividades de
pos-colheita e a ambiente inadequado, como eleva-
da umidade e temperatura.

No caso da batata in natura, houve diversas
tentativas de se utilizar o armazenamento refrigera-
do de grandes volumes para controlar o escoamento
do produto fresco. No entanto, segundo relato de ba-
taticultores, o resultado nao foi satisfatério por conta
do custo de armazenamento e das perdas ocorridas
nas cadmaras. A batata, se armazenada muito tempo
abaixo de 10°C, entra em um processo bioquimico
que causa o seu escurecimento e acimulo de agtca-
res redutores que se caramelizam na fritura da bata-
ta. Assim, o uso de cAmaras no setor € mais comum
para o armazenamento da batata-semente.

Para a cebola, o armazenamento refrigerado
no Brasil é bastante restrito. O maximo de tecnolo-
gia empregada para o armazenamento dessa horta-
lica é a utilizagdo de ventilagdo por ar forcado no
packing house para diminuir a umidade. Quanto ao
transporte refrigerado, é usado somente para longas
distancias quando a qualidade da cebola ja nao é
tdo satisfatoria para suportar o transporte sem frio,
ou quando a variedade ndo é tao resistente no pods-
-colheita. Mesmo assim, seria feito somente nas oca-
sides em que o custo do frete em caminhdes refrige-
rados compensar o prego a ser recebido.

Ja para a cenoura, o uso do frio € mais comum
para as importadas dos Estados Unidos, as cenouras
minimamente processadas chamadas de “baby car-
rots”. Ja para a cenoura nacional, é raro o uso do frio,
segundo agentes de mercado. No entanto, alguns pro-
dutores citaram sua utilizagdo para vendas diretas a su-
permercados, onde ha estrutura de cdmaras frigorificas.
E importante observar que, quando a cenoura é retira-

{

Foto: Caliman Agricola



Agropecuadria Santa Mariana:
tecnologia e tradi¢do que se completam.

Desde o seu inicio, na década de 70, a Agropecuaria Santa Mariana € uma empresa de gestao familiar,
que unifica os sabios costumes herdados com os investimentos constantes em tecnologia. Especialista
na producao de citros, mantém seu foco na maxima prevencdo dos pomares, para fornecer os frutos
mais selecionados a indlstrias de todo o pals.

Experiéncia no ramo, comprometimento com seus clientes e valores fortes; fazem da Santa-Mariana
uma referéncia na citricultura.

Santa Mariana e Arysta LifeScience: qualidade que chega até vocé.

"A eficdcia de Applaud 250
proporciona um controle efetivo
nos pomares por um longo perio-
do. Com o diferencial de ser um
fisioldgico, Applaud 250 nos
oferece os melhores resultados”.
) Aroutta (dr. ). siclo-propviatitio

Rafael [
0 Robles (esq.), engenheiro

_ pp/
= : 250
Eficiéncia com grande residual. )

ATENGAD

Arysta LifeScience

s o | www.arystalifescience.com.br
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LOGISTICA EXPORTADORA UTILIZA MAIS A
CADEIA DO FRIO DO QUE O MERCADO INTERNO

Entrevistas com produtores e comerciantes leitores da Hortifruti Brasil permitem que sejam destacadas
as particularidade de cada fruta e hortalica quanto ao uso do frio na etapa de distribuicdo. O uso de ca-
minhdes refrigerados é maior na cadeia exportadora de frutas. No mercado doméstico, o uso do frio no

da da cdmara, deve ser comercializada rapidamente, o
que seria invidvel para atacadistas. O uso da cadeia do
frio evita a “mela” durante o armazenamento e conser-
va a qualidade até a comercializagdo. O transporte da
cenoura é feito basicamente em caminhdes isotérmi-
cos, sem refrigeragdo, mas que mantém a temperatura
do produto. De certa forma, essa estrutura prolonga o
efeito positivo do armazenamento a frio.

transporte torna-se viavel apenas a longas distancias. Veja a tabela ao lado.

Outra constatagdo a partir das entrevistas com
leitores da Hortifruti Brasil diz respeito ao perfil dos
produtores e comerciantes que utilizam alguma téc-
nica de refrigeracdo. Em geral, tém grande escala.
Devido aos altos custos de aquisicdo de uma camara
e do transporte refrigerado, os pequenos produtores
ndo apresentam escala e capital suficiente para ab-
sorver tal tecnologia.

PERDAS SAO MAIORES
NA ETAPA DE DISTRIBUICAO

A cadeia de distribuicio com infra-estrutura
refrigerada ainda é bastante deficiente no Pais, se-
gundo leitores da Hortifruti Brasil que adotam algu-
ma técnica de refrigeracao do seu produto destinado
ao mercado interno.

No entanto, é no manuseio e transporte que
se observa o maior percentual de perdas. Segundo

agentes de mercado consultados pelo Cepea, no ca-
so da mac3, as perdas podem chegar a 20% da carga
total caso o transporte nado seja refrigerado. Estudos
da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
(Embrapa) que revelam que o manuseio e transporte
correspondem a 50% das perdas do setor hortifruti-
cola (veja grafico abaixo).

PRINCIPAIS PERDAS DOS HORTIFRUTICOLAS

Distribuicdo do peso das perdas no pds-colheita de frutas e hortalicas

Varejo e Consumidor Final
10%

Comercializacao

30%

Fonte: SOARES, A.G. Perdas Pés-colheita de Frutas e Hortalicas, Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria (Embrapa), Forum Agronegdcios da Unicamp 2009.
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Campo
10%

Manuseio e Transporte

50%




FRUTA/HORTALICA TIPOS DE ACONDICIONAMENTO NA DISTRIBUICAO

MERCADO DOMESTICO
TRANSPORTE: CAMINHAO

Dentro do Brasil, a banana é transportada em
caminhoes de carga seca (néo refrigerada) ou
- bau térmico sem refrigeracao.

MERCADO EXTERNO
TRANSPORTE: NAVIO E/OU AVIAO

Para exportacdo na América Latina, a fruta é
enviada em contéineres com umidade relativa
de 95-100%, a 14-15°C. Para a Europa, a
temperatura é de 13°C por conta da maior
distancia até o destino final.

Raramente é usado o transporte refrigerado
para o tomate. No entanto, quando produtores
de Cacador (SC) véem oportunidade de enviar
o tomate para o Nordeste (longa distancia), a
carga deve ser feita sob refrigeracdo para que a
qualidade nao seja comprometida.

As médias e grandes empresas do setor e,
especialmente a longas distancias, utilizam
caminhoes refrigerados para o transporte de
mamao.

Os caminhoes refrigerados sdo mais comuns
para as uvas produzidas no Vale Sao Francisco,
cujos destinos sao as regides Sul e Sudeste.

A exportacdo do tomate é rarissima. Houve
casos em meados de 2010, quando lavouras
na Argentina apresentaram quebra de safra
por conta das geadas. Os tomates foram,
entdo, enviados em caminhdes refrigerados.

Quase 100% do transporte é via aérea em
contéiner refrigerado.

O transporte maritimo é realizado em
contéineres refrigerados.

Fonte: Hortifruti Brasil/Cepea
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Estudo de caso:

A cadeia do frio auxiliou o setor de maca a
tornar o Brasil auto-suficiente no abastecimento
da fruta, ja que possibilita o armazenamento da
fruta durante o ano todo, apesar de a sua colheita
se concentrar nos quatro primeiro meses do ano.
Além disso, o uso do frio permite regular o escoa-
mento da produgdo, viabilizando a comercializa-
¢ao da fruta nos periodos de melhores pregos apds
o pico de colheita. No ano de 2010, a cotagdo da
macd gala na regido de Fraiburgo (SC) coletada
pelo Cepea no pico de safra (fevereiro) foi de R$
25,57/cx 18 kg enquanto que, em dezembro, foi de
R$ 37,00/cx 18 kg.

Segundo a Associagao Brasileira dos Produto-
res de Maca (ABPM), a producdo da fruta em 2010
foi de aproximadamente 1,15 milhdo de toneladas
de maca. Desse total, a ABPM estima que cerca de
60% foram acondicionados em camaras frigorificas
e mais da metade desse acondicionamento é feito
principalmente em camaras com atmosfera contro-
lada, correspondendo a 39% da produgdo total.

No entanto, conforme célculos realizados
pela Hortifruti Brasil (ver tabelas), o custo des-
se armazenamento e, especialmente o transporte
frigorificado, sdo elevados e acessiveis apenas a
alguns da cadeia. Os pequenos produtores nao-
-cooperados, sem a infra-estrutura do frio, acabam
comercializando sua produgao durante o periodo
de colheita a pregos inferiores aos obtidos por em-
presas que possuem camaras.

Para avaliar o custo/beneficio da cadeia do
frio no setor macieiro, a Hortifruti Brasil tomou
para analise o dispéndio com armazenamento e
transporte de uma propriedade em torno de 100
hectares na regido de Fraiburgo (SC) que dispde de
8 camaras frigorificas com capacidade de 300 to-
neladas cada.

Com base nesses dados, o custo total anual da
camara é em torno de R$ 180/t (custo operacional
+ depreciagdo). Assim, o custo médio da refrigera-
cdo seria de aproximadamente R$ 0,18/kg de ma-
¢a. Esse gasto sobre o custo total de produgao da
maca gira em torno de 15%, considerando o custo
total médio de R$ 1,23/kg (incluindo a refrigera-
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ANALISE DO CUSTO E BENEFICIO DA ADOCAO
DA CADEIA DO FRIO PARA A MACA

¢do). O “frio” pode chegar a 20%, dependendo da
tecnologia utilizada pela empresa/produtor.

Comparando-se o custo do armazenamento
com os precos médios pagos ao produtor em 2010
da maca (fuji e gala, padrdes CAT 1 e 2), constata-
-se que mesmo em um ano de baixos precos, o
melhor planejamento do escoamento e comercia-
lizacdo da macad é um das formas de melhorar a
rentabilidade do produtor desde que ele consiga ter
uma tecnologia de acondicionamento que mante-
nha a qualidade da fruta e uma estrutura de co-
mercializagdo que escoa o seu produto a partir de
agosto/setembro.

Analisando-se o custo do armazenamento e
os precos médios pagos ao produtor em 2010 pela
maga (fuji e gala, padrdes CAT 1 e 2), constata-se a
vantagem de se ter uma estrutura de armazenamen-
to. O escoamento planejado da fruta, que permi-
te a comercializagdo a partir de agosto/setembro,
melhora significativamente a remuneragdo obtida,
proporcionando resultado positivo mesmo em um
ano precgos baixos.

Assim, mesmo com o alto investimento nesta
estrutura, o produtor com condigdes de fazé-la, em
geral, recupera esse investimento - desde que ele
use corretamente o condicionamento refrigerado
e comercialize a fruta no segundo semestre. Essa
observagdo, no entanto, ndo pode ser generaliza-
da para todos os casos porque se baseia em uma
simulacdo especifica — propriedade de 100 hec-
tares — e considera que o produtor g :'!
possuia capital em torno de R$ 2
milhdes para investir na estrutura
de refrigeracao.

A cadeia do frio, contudo,
ndo compreende somente as cima-
ras frias. E importante lembrar que,
para que seja caracterizada a cadeia
do frio, todo o percurso da fruta deve
ser feito sob refrigeracdo. Assim, este
estudo de caso avanga também para
o transporte frigorificado de maca até
Sao Paulo, principal comprador da fruta.
Esse custo logistico pode ser arcado pelo



Tabela 1. CALCULO DO CUSTO DA CADEIA DO FRIO
EM UMA PROPRIEDADE DE MACA EM FRAIBURGO (SC)

PERFIL DA PROPRIEDADE COM 8 CAMARAS FRIAS

AREA CULTIVADA 100 hectares

PRODUTIVIDADE 40 toneladas/hectare

PRODUCAO 4 mil toneladas

PRODUCAO ARMAZENADA 60% a 70% do potencial produtivo
(2.400 toneladas)

CAPACIDADE POR CAMARA 300 toneladas

CAPACIDADE DE ENTRADA POR DIA EM CADA CAMARA* ... 20% da capacidade da camara
(60 t/camara/dia)

NUMERO DE CAMARAS 8

QUANTIDADE DE ENTRADA DIARIA 500 toneladas

VIDA UTIL 20 anos

CUSTO TOTAL DE INSTALACAO DE 8 CAMARAS R$ 2.352.000,00

* Quantidade maxima diéria de fruta que entra na cmara sem que haja reducdo da temperatura.

CUSTO DE INSTALACAO DE 1 CAMARA FRIGORIFICA -
R$/t de fruta condicionada

CONSTRUCAO DO BARRACAO
(pré-moldado, estrutura metélica e piso)

CAMARA FRIGORIFICA 700,00
INSTALACAO COM ATMOSFERA CONTROLADA 80,00
TOTAL - R$/t de fruta condicionada

CUSTO TOTAL DA CAMARA FRIA - R$/t de fruta
(apds a sua instalacao)
CUSTO OPERACIONAL (CO)

A. ENERGIA R$ 72,00
B. MANUTENCAO (gastos com manutencdo da camara)............................R$ 20,00
DEPRECIACAO (CARP)

C.CARP (Custo Anual de Recuperacéo do Patriménio) a 6% a.a................R$ 88,20
CUSTO TOTAL - (A+B+C) - R$/t de fruta R$ 180,20

*Considerando-se 20 kwh/més x R$ 0,3 (custo do kWh - CELESC) x 12 meses x 300 toneladas
**Considerando-se R$ 500,00/més/cdmara de 300 toneladas (manutencdo + limpeza) x 12 meses (considerando-se periodo de safra e entressafra [manutencdo]).
Fonte: Hortifruti Brasil/Cepea

CUSTO DO FRETE EM CAMINHAO FRIGORIFICADO

ROTA: FRAIBURGO (SC) - SAO PAULO (capital)

CARGA POR CAMINHAO 22 toneladas de fruta
NUMERO DE CAIXAS 1.200 cx de 18 kg
FRETE/CAMINHAO (incluindo descarga, imposto e sequro) R$ 3.312,00

FRETE POR KG R$ 0,15

OBS: Transporte terceirizado, com temperatura ideal: 0° a 2°C. Percurso de 15 horas.
Fonte: Hortifruti Brasil/Cepea

-
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produtor ou pelo comprador, dependendo do tipo
de negociagao estabelecida.

No estudo de caso que se apresenta, o valor
estimado se baseou no frete cobrado por transpor-
tadoras (ndo foi considerado transporte préprio) da
rota Fraiburgo (SC)/Sdo Paulo (capital). O custo foi
estimado em R$ 0,15/kg.

Comparando-se os pregos médios recebidos
pelo atacadista de Sao Paulo (Ceagesp) com os pre-
¢os pagos por ele pela maga de Santa Catarina, em

2010, seria inviavel a ele (atacadista) o pagamen-
to do frete em caminhdes frigorificados em 2010,
pois seu lucro seria minimo ou negativo, depen-
dendo do més. Isso pode ser constatado na prética.
A maioria do transporte utilizado entre o Sul e
Sdo Paulo para a comercializagdo na Ceagesp
é feita por lonas térmicas. Os caminhdes fri-
gorificados s6 sdo vidveis a distancias mais
longas que essa do Sul para a capital paulis-
ta, como a rota Sul-Nordeste.

NAO HA COMO AVANCAR NA MODERNIZACAO
DOS HORTIFRUTIS SEM REFRIGERACAO!

A cadeia do frio é de suma importancia aos
hortifrutis, mas seu alto custo e a falta de infra-es-
trutura qualificada para esse tipo de atividade in-
viabilizam uma maior disseminagdo do seu uso no
Brasil. Isso significa a continuidade de perdas fisi-
cas e qualitativas dos hortifruticolas bem como dos
riscos de precgos da cultura, porque em momentos
de elevada oferta ndao hd estrutura de armazena-
mento para regular a sua oferta — noutros momen-
tos, ao contrdrio, pode haver fortes aumentos de
pregos justamente pela escassez de produto.

Com base no estudo de caso apresentado nes-

Foto: Stenio Zanin/Fischer SIA
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ta edicdo e nas declaragdes dos leitores da Horti-
fruti Brasil, a precaria infra-estrutura de distribui-
¢do e a falta de incentivos publicos na cadeia do
frio exigem que os investimentos/iniciativas sejam
privados, envolvendo um montante financeiro ele-
vado. Assim, os projetos acabam focados em agdes
individuais, de produtores e comerciantes de alta
escala de produgao e, mesmo assim, restritos a pro-
dutos de alto valor agregado, que vém a ser aqueles
voltados principalmente ao mercado exportador.
Além disso, inibe uma integracdo do frio entre os
elos da cadeia. A adogdo por parte de atacadistas
e supermercados no Pais é muito baixa porque a
cadeia do frio normalmente é “quebrada” no trans-
porte dos hortifruticolas, inviabilizando projetos de
armazenamento no destino final.

O maior uso do frio e, especialmente, uma
maior integracdo da refrigeracdo entre os elos da
cadeia — produtor, comprador e vendedor final — é
um dos desafios a se vencer no setor no processo de
modernizacdo da comercializacdo. Para isso, fal-
tam agdes coletivas por parte do setor — associar-se
para buscar a integragdo da cadeia do frio e reduzir
o custo do investimento. Além disso, é preciso que
o setor publico promova uma melhor infra-estrutu-
ra logistica refrigerada seja via investimento direto
ou linhas de financiamento acessiveis.



ALTERNATIVAS PARA INTEGRAR
A CADEIA DO FRIO

Na auséncia de investimentos publicos ou
diante da falta de capital proprio para se investir,
ha alguns exemplos no setor que podem auxiliar o
pequeno e médio produtor a integrar-se na cadeia
do frio.

Um deles é a venda consignada da fruta pa-
ra empresas com grande capacidade de armazena-
mento. No caso da magd, o produtor que ndo possui
condigdes de adquirir a estrutura de refrigeragdo
da fruta, entrega a fruta para uma empresa a fim de
aproveitar o armazenamento do produto, controlar
a época de venda e também desfrutar do mercado
consumidor que essa empresa ja conquistou. Em
contrapartida, a empresa vende a fruta e paga ao
produtor o valor da caixa descontando o custo de
armazenamento e o ocasional processamento da
maca. Essa venda consignada ja é feita, também, pa-
ra outros produtos hortifruticolas, como uva, manga
e meldo.

A segunda alternativa para associagdes e co-
operativas € a utilizagdo de programas de financia-
mento do governo e bancos comerciais para aqui-
sicdo de mdquinas e equipamentos agricolas, com
baixos juros e longo periodo de caréncia.

A terceira opgdo para o produtor utilizar a
estrutura do frio é terceirizar o servico de armaze-
namento em camaras frias e também o transporte
refrigerado. Existem empresas especializadas nesse
tipo de servico, e o custo do aluguel mensal do ar-
mazenamento fica em torno de R$ 30,00/tonelada
no caso da maga na regido de Fraiburgo (SC). Nesse
caso, o preco é somente pelo armazenamento e o
produtor arca com os custos de levar a fruta até a
camara e também de retird-la. No entanto, o valor
é elevado se comparado ao custo total do produtor
que possui estrutura prépria: R$ 18,00/t/més. Esse
servico também estd disponivel para produtores de
outras frutas, como a uva e a manga no Vale do Sao
Francisco. Nesses casos, a fruta ficaria armazena-
da por um periodo menor que a maga, em fungdo
da menor durabilidade da uva e da manga. Como
exemplo, para a uva, empresas que terceirizam ca-
maras frias cobram, em média, R$ 100,00/t para o
armazenamento de somente 7 dias.

No caso dos transportes, a utilizagdo de frete
refrigerado de retorno também pode ser uma alter-
nativa para a reducgao dos custos com a logistica na
cadeia do frio. No entanto, nesse tipo de ativida-
de, os produtos a serem utilizados em conjunto de-
vem possuir as mesmas exigéncias de temperatura
e composicdo da atmosfera (caso a atmosfera con-
trolada seja utilizada) para que ndo haja prejuizos
fisiologicos.

Apesar de ser uma alternativa viavel, o servigo
terceirizado, tanto de cdmaras quanto de transporte,
atende a uma pequena parcela da produgdo, uma
vez que ainda existem poucas empresas oferecendo
esse tipo de servico e o valor cobrado é alto. No
caso dos transportes, estimativas indicam que exis-
tem 30 mil caminhées refrigerados. £ um nidmero
restrito, levando em conta que a frota brasileira esta
estimada em 1,7 milhdo de caminhdes.

Além disso, a infra-estrutura para armazena-
mento a frio no Brasil é limitada. Segundo agentes
do setor de maga, a capacidade atual de armaze-
namento no Sul do Brasil é de 700 mil toneladas.
Em contrapartida, a producdo da fruta, de acordo
com a Associacao Brasileira dos Produtores de Maca
(ABPM) foi de 1,15 milhdo de toneladas em 2010.

No dltimo ano, a falta de armazenamento
a frio foi um problema para a cadeia da maga no
Brasil. Por ndo haver nimero de cadmaras suficiente
para a estocagem da fruta, produtores tiveram que,
antes de realizar a colheita, vender o que ja estava
armazenado na camara para liberar espago para os
novos frutos. Dessa forma, a qualidade de parte da
fruta em 2010 foi comprometida, sendo que 30%
da producdo foi direcionada ao processamento. Se-
gundo a Associagdo Brasileira da Indistria de Arma-
zenamento (Abiaf), ha apenas 2 milhdes de metros
clbicos de camara frigorifica no Brasil; em paises
como Estados Unidos e Japao, esse nlimero chega a
48 e 25 milhdes, respectivamente.

E nitida, portanto, a necessidade de ampliagio
dessa estrutura no Brasil. A atual capacidade insta-
lada de camaras é muito baixa em comparagao a
necessidade de estocagem frigorificada dos hortifru-
ticolas.m
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