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			APRESENTAÇÃO

			Os sistemas de cultivo de hortaliças evoluíram no Brasil desde a publicação da primeira edição do livro Olericultura Geral: princípios e técnicas, em 2002. Nesse período, aumentou a pressão sobre o segmento produtor pela oferta regular de hortaliças dentro de padrões impostos pelo segmento da comercialização. A intensificação do emprego de tecnologias de produção passou a ser uma condição cada vez mais necessária para permanecer no mercado. O emprego correto dessas tecnologias exige conhecimento e treinamento a todos os agentes envolvidos na cadeia de produção. A atualização da obra à luz dos conhecimentos atuais tornou-se necessária.

			A produção de hortaliças no Brasil apresenta peculiaridades. Diferentemente do que ocorre em outros países, no Brasil há grande diversidade de clima, solo e bagagem cultural. A maior parte da produção provém de regiões onde coexistem diversos cultivos, tanto de hortaliças como de outras espécies. São raras as oportunidades de treinamentos específicos na produção de hortaliças e poucas as Instituições de Ensino, Pesquisa e Extensão na área. Desenvolver, difundir e empregar corretamente tecnologias de produção adaptadas às condições locais são metas ainda inconclusas.

			A atualização desta obra norteou-se pelo objetivo de auxiliar o segmento produtor de hortaliças no conhecimento e emprego correto das tecnologias de produção. Ao enfoque acadêmico voltado a estudantes e técnicos agregaram-se informações úteis aos produtores no manejo cotidiano de suas lavouras. Espera-se, dessa forma, cumprir o papel da Universidade Federal de Santa Maria como Instituição pública de ensino, pesquisa e extensão financiada pelo conjunto da população brasileira.




		
			AUTOR

			Jerônimo Luiz Andriolo é professor titular de Olericultura, da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), desde o ano de 1985. Sua formação de Doutorado foi no enfoque da fisiologia da produção de hortaliças com tese desenvolvida no Institut Nacional de la Recherche Agronomique  - INRA, Centre d’Avignon, France. Na UFSM desenvolve ensino e pesquisa com hortaliças, principalmente nos sistemas de cultivo sem solo.
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			DEFINIÇÃO, ORIGEM E EVOLUÇÃO DA OLERICULTURA

			No Brasil, o termo Olericultura é empregado para designar o ramo da horticultura que estuda as hortaliças. A International Society for Horticultural Science (ISHS) apresenta a seguinte definição para a horticultura:

			Produtos hortícolas

			Produtos hortícolas incluem todos os produtos, crus ou processados, que provêm da indústria hortícola.
		Essa ampla e inclusiva definição é apropriada e até necessária em uma época quando a rastreabilidade do produtor até o consumidor final é de interesse crescente para o governo e a indústria. Produtos da indústria hortícola que chegam ao mercado ainda respirando (produtos frescos) são claramente produtos hortícolas. Quando espremidos, fatiados ou em forma de purê, fermentados, congelados, preservados, enlatados, secos, irradiados ou usados em arranjos ornamentais (como um arranjo de flores) eles continuam, em nosso ponto de vista, um produto hortícola. Entretanto, quando um produto hortícola se torna o ingrediente maior de outro item manufaturado, a classificação torna-se mais complexa. Assim, quando maçãs são usadas para fazer uma torta de maçã ou iogurte é fortificado com fruta, o produto pode ser considerado tanto como um produto hortícola, de padaria ou laticínio.

			Cultivos hortícolas

			Mas, para empregar essa definição de produto hortícola é necessário conhecer quais cultivos são adequadamente associados à indústria hortícola. É geralmente aceito por pesquisadores e educadores na ciência hortícola que os cultivos hortícolas incluem:

				• Árvores, arbustos e trepadeiras frutíferas;

				• Arbustos perenes e árvores com frutos secos (nozes);

				• Hortaliças (raízes, tubérculos, brotos, caules, folhas, frutos e flores comestíveis principalmente de plantas anuais);

				• Folhas, sementes e raízes de plantas aromáticas e medicinais (de plantas anuais ou perenes);

				• Flores de corte, plantas ornamentais em vasos e plantas anuais ou perenes cultivadas em vasos ou bandejas para serem posteriormente transportadas em praças ou jardins (bedding plants); e

				• Árvores, arbustos, gramados e gramas ornamentais propagadas e produzidas em viveiros para uso em paisagismo ou para estabelecimento de pomares ou outros cultivos.

Às vezes a planta hortícola é empregada por um animal para produzir a colheita. O mel é um bom exemplo sendo frequentemente considerado um produto hortícola. A seda crua é produzida pelo bicho da seda alimentado em plantas da amoreira (a qual também produz um fruto comestível), mas a seda não é um cultivo hortícola. No Canadá, o mel e o xarope de bordo1são classificados como produtos hortícolas. Cogumelos cultivados ou colhidos na natureza (fungos comestíveis) são muito frequentemente classificados como produtos hortícolas (ISHS, 2016).2

			De acordo com as definições acima, a Olericultura compreende o grupo vegetables, ou seja, raízes, tubérculos, parte aérea, caules, folhas, frutos e flores comestíveis de plantas anuais em sua maior parte. Uma característica marcante da horticultura e que a difere das demais plantas no contexto agronômico é o fato de se referir a produtos vegetais que são consumidos crus.

			1.1 Origem e evolução da Olericultura

			Admite-se que os primeiros cultivos agrícolas surgiram durante o período neolítico, há menos de 10 mil anos (MAZOYER; ROUDART, 2010). Antes desse período, a alimentação das populações estava baseada na caça, pesca e coleta de produtos vegetais, principalmente frutas. Foi a agricultura que permitiu a passagem da fase nômade para o sedentarismo, levando ao surgimento de civilizações em regiões onde a agricultura era possível. A Mesopotâmia, o vale do Rio Nilo, as planícies da Índia, Tailândia e China são exemplos de regiões com solos férteis e disponibilidade de água para a agricultura, onde surgiram os primeiros grupamentos humanos sedentários. Essas populações passaram a cultivar grãos, e a alimentação foi enriquecida pela agregação de farinhas aos produtos de origem animal.

			A importância do consumo de alimentos vegetais crus começou a ser reconhecida na Europa a partir dos séculos XV e XVI, época da história conhecida como das grandes navegações (Figura 1). Naquela época, os marinheiros passavam longos períodos em viagens marítimas, alimentando-se principalmente de carne seca e alimentos farináceos, padecendo das avitaminoses clássicas, como o escorbuto. Percebeu-se que esse distúrbio podia ser evitado pelo consumo de produtos vegetais crus. Nos séculos seguintes, algumas hortaliças, como a batata, o tomate e as cucurbitáceas, foram introduzidas da América para a Europa e passaram a ser consumidas para amenizar a escassez alimentar naquele continente. Entretanto, o consumo regular de hortaliças era difícil por dois motivos principais: a sazonalidade e a perecibilidade. A sazonalidade é consequência das condições ambientais que dificultam ou impedem o cultivo das hortaliças em algumas épocas do ano. A perecibilidade implica curto período de conservação pós-colheita, sendo uma característica das hortaliças que ainda predomina nos dias atuais.
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			Figura 1: Diagrama da evolução da Olericultura desde o surgimento da agricultura até os dias atuais.
Fonte: Elaborada pelo autor.

			O emprego do frio na conservação dos alimentos veio favorecer o consumo de hortaliças. Com a invenção da geladeira, no final do século XIX, e sua popularização na primeira metade do século XX, surgiu a possibilidade de aumentar o período de conservação das hortaliças. Juntamente com a tecnologia do frio passaram a ocorrer transformações econômicas e sociais. Dentre as principais destacam-se a industrialização, a urbanização, o sedentarismo e a calefação doméstica nos países frios. O conjunto desses fatores associado ao consumo excessivo de alimentos calóricos contribuíram para o fenômeno da obesidade nos países industrializados. A substituição dos alimentos calóricos, originários principalmente dos grãos e produtos animais graxos, por hortaliças, passou a ser uma questão de saúde pública. Paralelamente, novas tecnologias de produção, como o cultivo protegido e o cultivo sem solo, vieram a contribuir para aumentar a oferta de hortaliças ao longo do ano.

			No final do século XX, a descoberta dos alimentos nutracêuticos passou a impulsionar o consumo de hortaliças na alimentação. Esses alimentos combinam propriedades nutritivas e medicinais com efeito benéfico sobre a saúde quando consumidos regularmente (MORAES; COLLA, 2006). Do ponto de vista agronômico, as palavras de ordem passaram a ser a regularidade e a qualidade da produção de hortaliças.

			

			
				
					1Tradução feita pelo autor a partir do texto original em ISHS, 2016.

				

				
					2Bordo: árvore nativa do Canadá de cuja seiva é feito o xarope.
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			AS HORTALIÇAS NO CONTEXTO AGROALIMENTAR

			    

		

		
			2.1 A regularidade da produção

			Nas últimas décadas, as hortaliças passaram a fazer parte do hábito alimentar da população, e o mercado necessita ofertar aos consumidores a mesma gama de hortaliças o ano inteiro. Entretanto, nem todas as hortaliças podem ser cultivadas em todas as estações do ano. Algumas espécies crescem e desenvolvem-se no verão, quando a radiação solar e as temperaturas são mais elevadas do que nas outras estações do ano. O tomateiro, o melão, o pepino e o pimentão são exemplos de hortaliças ditas ‘de verão’. Outras, como a alface, podem crescer e desenvolver-se nas quatro estações. Porém, o período de tempo entre o plantio e a colheita varia de acordo com a disponibilidade radiativa e térmica ao longo do ano. Um dos grandes desafios que os produtores enfrentam é de planejar seus cronogramas de produção de forma a obter uma produção o mais constante possível ao longo do ano.

			O cultivo protegido é uma das tecnologias desenvolvidas para ampliar a regularidade da produção de hortaliças ao longo do ano. Embora essa tecnologia exista há mais de meio século no Hemisfério Norte, especialmente nos países da Europa, foi a partir da década de 1990 que passou a ser difundida no Brasil. A introdução dessa tecnologia ocorreu inicialmente nos estados da região Sul para a produção de hortaliças de verão nos meses de inverno. Posteriormente, difundiu-se para as demais regiões do Brasil, principalmente com a finalidade de proteger os cultivos das chuvas excessivas em alguns períodos do ano.

			A expansão do cultivo protegido para a produção de hortaliças durante o inverno foi fraca na região Sul do Brasil. Dentre os motivos, podem ser apontados, em primeiro lugar, as dificuldades em desenvolver um modelo de abrigo adaptado às condições climáticas da região. O clima dessa região é do tipo subtropical, sofrendo a influência tanto das massas de ar quente provenientes da região equatorial como daquelas frias provenientes do Hemisfério Sul (ALVARES et al., 2014). Temperaturas negativas e ocorrência de geadas são comuns nessa região nos meses de inverno. Nos meses de outono e no final da primavera, as temperaturas do ar podem atingir valores semelhantes àqueles registrados na região equatorial. Consequentemente, as estruturas empregadas para o cultivo protegido no Sul do Brasil deveriam ter a capacidade de armazenar calor nos períodos frios e também ser capazes de dissipar esse calor evitando o aumento exagerado das temperaturas nos períodos quentes. São características opostas difíceis de serem obtidas por uma única estrutura. Nos meses de inverno, podem ocorrer também restrições quanto à disponibilidade de radiação solar para o crescimento das plantas, como constatado em várias regiões do RS (BURIOL et al., 2000a). Nesse caso, não é possível prolongar o cultivo de uma mesma lavoura do outono até a primavera e verão. Períodos curtos de cultivo de espécies de verão, como o tomateiro, reduzem a produtividade de frutos e aumentam o custo de produção. Outro fator foi a possibilidade de o mercado obter nos meses de inverno os produtos que necessita em diferentes regiões do Brasil a preços inferiores daqueles produzidos em cultivo protegido.

			A regularidade da oferta de hortaliças ao consumidor brasileiro vem sendo buscada principalmente através da produção e distribuição entre as diferentes regiões produtoras do País. Hortaliças como a batata, o tomate e a cebola são produzidas em épocas distintas nas regiões Sul, Sudeste e Nordeste do Brasil. As Centrais de Abastecimento (CEASAs) têm desempenhado papel fundamental nessa distribuição (ANDREUCCETTI et al., 2005). Entretanto, embora a distribuição entre regiões permita amenizar a flutuação sazonal da oferta, ocorre uma segmentação da cadeia produtiva que é nefasta tanto ao produtor como ao consumidor. Quando o cultivo é realizado a grandes distâncias dos centros de consumo, o produtor é forçado a especializar-se em um ou poucos produtos de forma a obter grandes volumes de produção, os quais facilitam a logística do transporte entre as regiões. Grandes volumes de produção são pouco apropriados ao mercado varejista e adaptados à comercialização atacadista ou nas CEASAs.

			Embora nas CEASAs as hortaliças possam ser vendidas ao segmento varejista, é comum serem adquiridas por algum atacadista para serem revendidas a outra(s) unidade(s) da(s) CEASA(s) em outra(s) região(ões) onde há escassez do produto. Nessa(s) unidade(s), será(ão) adquirida(s) por algum atravessador local para chegar enfim à prateleira do varejo. No caso de pequenos produtores com volumes de produção insuficientes para viabilizar o transporte até a CEASA, é comum a participação de um atravessador na zona rural que recolhe a produção de vários produtores para ser comercializada na CEASA. Outro atravessador pode intercalar-se entre a CEASA e o mercado varejista de pequeno porte, como minimercados e/ou feiras. Cada um dos agentes intermediários na cadeia de distribuição e comercialização agrega custos e perdas que são tanto maiores quanto piores as condições de transporte e armazenamento. Consequentemente, as hortaliças chegam ao consumidor final com agregação de custos e perda de qualidade. A maior parte dos custos de transporte, armazenamento e perdas pós-colheita é repassada ao produtor, que constitui o elo mais prejudicado pela segmentação da cadeia de produção e distribuição das hortaliças no Brasil (Figura 2).
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