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INTRODUÇÃO

De acordo com Gustavsson et al.

(2011), no mundo, 1.3 bilhões de

toneladas de alimentos são

perdidos ou desperdiçados em

algum ponto da cadeia produtiva.



Qual o Tamanho desta Conta?

 De acordo com a FAO (Gustavsson et a., 2011):

• As perdas e o desperdício com alimentos no mundo

causam cerca de US$ 750 bilhões anuais de prejuízo.

• Problema ambiental, social e econômico



Qual o Tamanho da Conta no Brasil



Principais Estratégias para Prevenção no 

Packinghouse

 Uso de embalagens adequadas para o diferentes

produtos;

 Adequada seleção, classificação, identificação, e

padronização dos produtos;

 Quando possível utilizar câmaras com temperaturas e

umidades relativas próprias para os produtos (rápido

resfriamento);

 Uso de paletes para facilitar a movimentação de cargas;

 Quando possível utilizar sistema de rastreamento (RFID;

QRCode).



Principais Estratégias para Prevenção no 

Transporte

 Utilizar veículos adequados de preferência com

isolamento térmico e sistemas de suspensão pneumáticos;

 Manter a cadeia do frio com sistemas de circulação e troca

de ar;

 Realizar higienização do interior dos containers;

 Supervisionar o carregamento evitando danos mecânicos;

 Não realizar transporte de produtos a granel;

 Evitar cargas mistas: mistura com produtos que possam

conferir odores ou sabores desagradáveis;



Principais Estratégias para Prevenção 

nas Centrais de Distribuição

 Evitar que os caminhões fiquem aguardando

carregamento ou descarregamento em pleno sol da tarde;

 Melhorar as plataformas de carga e descarga que se

encontram em condições higiênicas precárias;

 Realizar higiene, sanitização e organização das câmaras

de armazenamento sob refrigeração, retirando produtos

deteriorados, que possam estar misturados com produtos

bons;

 Realizar treinamento do pessoal fixo e do pessoal

terceirizado nas Centrais de Distribuição no manuseio dos

produtos hortifrutícolas.



Principais Estratégias para Prevenção 

nos Mercados Varejistas
 Melhorar o sistema de carga e descarga das mercadorias que saem

dos CDs e chegam nas lojas;

 Agilizar o acesso das mercadorias aos depósitos em algumas lojas

que ficam em ruas movimentadas e que possuem depósitos de difícil

acesso;.

 Realizar treinamento adequado do pessoal operacional que

manuseia as frutas e hortaliças nos CDs e nas lojas;

 Realizar limpeza e arrumação da área interna das lojas;

 Evitar acúmulo dos produtos nas gôndolas dos supermercados,

retirando aqueles sem qualidade para comercialização;

 Melhoria na classificação e padronização de produtos nas gôndolas

 Uso de câmaras de refrigeração para acondicionamento dos

produtos.
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O que Pesquisa Deve Abranger?

 Mapeamento de perdas (qualitativas e quantitativas).

 Fatores pré-colheita que impactam a qualidade pós-colheita;

 Processos de colheita;

 Processos de seleção, classificação, embalagem e

acondicionamento;

 Condições adequadas de transporte, armazenamento e

distribuição;

 Estratégias de prevenção e controle pós-colheita de patógenos;

 Estratégias tecnológicas para aproveitamento de produtos “in

natura” fora de padrão para comercialização de subprodutos e

resíduos.



O que o Desenvolvimento Tecnológico 

Deve Contemplar?

 Avaliação das perdas pós-colheita na produção,

distribuição e consumo das principais frutas e hortaliças,

desde o campo, até o comércio varejista;

 Concepção de novas embalagens específicas que

preservem a qualidade dos produtos;

 Utilização de revestimentos comestíveis que aumentem a

vida útil das frutas;

 Desenvolvimento de embalagens que sinalizem alterações

e deterioração dos produtos;

 A utilização de refrigeração durante a cadeia de transporte,

acondicionamento e comercialização de frutas e hortaliças;



REVESTIMENTO BIODEGRADÁVEL NA CONSERVAÇÃO 

DO COCO VERDE (VARIEDADE ANÃ)

• Revestimento comestível 

biodegradável;

• Prolonga para até 40 dias a 

vida útil do coco verde;

• Mantém as características 

nutricionais e a água do coco 

natural sem alteração de cor 

ou sabor;

• Possibilita transporte marítimo.



REVESTIMENTO COMESTÍVEL E EMBALAGEM PARA A 

CONSERVAÇÃO DO PALMITO PUPUNHA MP

• Revestimento comestível e 

biodegradável;

• Mantém as características 

sensoriais do produto;

• Junto com a embalagem, triplica a 

vida útil do palmito.



TECNOLOGIAS DESENVOLVIDAS PARA MINIMIZAR 

PERDAS E DESPERDÌCIOS



Embalagens atuais de Morango



TECNOLOGIAS DESENVOLVIDAS PARA MINIMIZAR 

PERDAS E DESPERDÌCIOS
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International Forum Design - Food Packaging 

Design Award 2013



Prêmio Dow: The Packaging Innovation Awards

Premiação em Duas categorias - 2019

 Diamond Finalist Packaging Awards

 Collaboration Honorable Mentions



Custo das Embalagens

 Manga - R$ 3,20 para pedidos mínimos de 20.000 

Unidades;

 Mamão - R$ 2,40 para pedidos mínimos de 

20.000 Unidades;

 Caqui - R$ 2,90 para pedidos mínimos de 20.000 

Unidades;

 Morango - Mínimo de 10.000 Unidades
 Embalagem pequena 176 x 240 - Pet Cristal 0,25 R$ 

0,24 

 Embalagem grande 235 x 250 - Pet Cristal 0,25 R$ 0,34



Apresentação das Embalagens na Reunião 

Latino-Americana da FAO em 2019 – Perdas e 

Desperdício de Alimentos



SUSTAINABLE DEVELOPMENT GOALS –

PARTNERSHIP PLATAFORM – ONU/ODS

O desenvolvimento das embalagens foram reconhecidas como

Boas práticas inspiradoras para a implementação da agenda 2030 

dos Objetivos do Desenvolvimento Sustentável (ODS)

https://sustainabledevelopment.un.org/partnership/?p=30705
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Grato pela atenção

Contato: antonio.gomes@embrapa.br


