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Cuidados, Colheita e Sustentabilidade

Pragas e Doencas em Hortalicas

1. Introducao

As hortalicas, por serem culturas de ciclo curto, elevado teor de agua e
desenvolvimento rapido, sdo altamente suscetiveis ao ataque de pragas € a
incidéncia de doengas. Esses agentes causam prejuizos significativos na
produtividade e qualidade dos produtos, além de representarem risco a
seguranca alimentar quando o manejo ¢ inadequado. O controle eficiente
deve aliar diagnostico correto, prevencao e uso responsavel de defensivos
alternativos, com prioridade para praticas agroecologicas e sustentaveis

(Filgueira, 2008; Embrapa, 2020).

2. Identificacao Visual dos Principais Problemas

A 1identifica¢do correta das pragas e doengas € o primeiro passo para um
controle eficiente. Ela pode ser feita por meio da observaciao dos sintomas
nas folhas, caules, raizes e frutos, bem como da detec¢do dos agentes

causadores (insetos, fungos, bactérias e virus).
a) Pragas comuns

o Pulgodes (Aphididae): pequenos insetos sugadores de seiva que se
agrupam nas brotacoes e folhas novas. Causam deformagodes e

excre¢do de substancia agucarada (honeydew), favorecendo fungos.



« Mosca-branca (Bemisia tabaci): ataca o lado inferior das folhas,

causando amarelecimento, murcha e podendo transmitir viroses.

« Lagartas (ex.: Spodoptera spp.): alimentam-se das folhas e frutos,

causando desfolhamento severo e perfuragdes.

o Trips (Thripidae): provocam prateamento das folhas e brotagdes,

além de transmitirem virus em algumas espécies.

« Lesmas e caracois: rasgam folhas e frutos, sendo comuns em

ambientes umidos e sombreados.
b) Doen¢as comuns

« Mildio (Peronospora spp.): manchas amareladas na face superior das
folhas e esporulacdo branca no verso. Afeta folhosas como alface e

couve.

o Oidio (Erysiphe spp.): manchas esbranquicadas, semelhante a po,

nas folhas. Desenvolve-se em clima seco e quente.

o Podridao mole (Erwinia spp.): bactéria que causa odor desagradavel

e apodrecimento em folhas, talos e frutos.

« Viroses (ex.: virus do mosaico): provocam mosaicos, enrugamento,
reducao do crescimento e ma formagdao de folhas e frutos.

Transmitidas por vetores como pulgdes e mosca-branca.

« Tombamento de mudas (Pythium spp., Rhizoctonia spp.): ocorre
no viveiro € inicio do cultivo, com morte sibita das plantulas por

infeccao fungica do colo da planta (Dias, 2010).



3. Praticas Preventivas e Controle Natural

A prevencdo ¢ o pilar mais eficaz no manejo de pragas e doencas,
especialmente em sistemas de base agroecologica. Cultivos saudaveis,
equilibrados e bem manejados apresentam menor incidéncia de agentes

patogénicos. Entre as praticas mais recomendadas destacam-se:
a) Rotacao e consorciacio de culturas

Alterar as espécies cultivadas em uma area ajuda a quebrar o ciclo de vida
de pragas e doengas especificas. O consorcio com plantas repelentes (como

coentro, tagetes ou manjericao) pode reduzir a incidéncia de insetos.
b) Uso de sementes e mudas saudaveis

Materiais livres de patdogenos e bem desenvolvidos reduzem a
suscetibilidade a infec¢des. O uso de substratos esterilizados em viveiros

também ¢ essencial.
¢) Capina e limpeza periodica

A eliminagdo de plantas daninhas e restos culturais reduz abrigos e fontes de

reinfecc¢do por pragas e doengas.
d) Cobertura do solo

A palhada e outros tipos de cobertura vegetal protegem o solo da erosao,
regulam a umidade e dificultam a movimentacdo de insetos-praga no

ambiente.
e) Manejo equilibrado da irrigacao e adubacio

Excesso de umidade favorece doencas fungicas, enquanto excesso de
nitrogénio pode atrair pragas. O manejo hidrico e nutricional balanceado

fortalece as defesas naturais das plantas.



f) Armadilhas e barreiras fisicas

Armadilhas adesivas (amarelas ou azuis) sdo eficientes para monitoramento
e captura de mosca-branca, trips e pulgdes. Barreiras de prote¢ao como telas

e estufas reduzem a infestagao por insetos vetores.

4. Uso Responsavel de Defensivos Alternativos (Bioinsumos)

O controle de pragas e doencas pode ser complementado com o uso de
defensivos naturais, também chamados de bioinsumos, que sio menos
toxicos, mais seletivos e sustentaveis. S3o aceitos em sistemas organicos €

contribuem para a saide do solo, das plantas e do ambiente.
a) Tipos de bioinsumos e seus usos

Inseticidas naturais: extrato de nim (Azadirachta indica), pimenta,

alho e sabao neutro sao eficazes contra pulgdes, mosca-branca e trips.

« Fungicidas naturais: calda bordalesa (sulfato de cobre + cal virgem),
calda sulfocdlcica e chd de cavalinha sdao usados no controle de

doengas fungicas.

« Feromonios e atrativos: utilizados para monitoramento e controle de

insetos especificos, com minima interferéncia no ecossistema.

« Agentes bioldgicos: uso de microrganismos benéficos como Bacillus
thuringiensis (BT) contra lagartas ou Trichoderma spp. no controle de

patdgenos do solo.
b) Cuidados no uso

Mesmo os bioinsumos exigem aplicacdo técnica, dose correta e
periodicidade adequada. O uso excessivo ou indiscriminado pode causar

fitotoxicidade ou sele¢do de pragas resistentes.



Além disso, € necessario garantir a origem segura ¢ a qualidade dos produtos

utilizados (Embrapa Hortaligas, 2020).

5. Consideracoes Finais

O manejo de pragas e doencas em hortaligas deve ser fundamentado na
observacao constante da lavoura, na identifica¢ao precoce dos problemas e
na adogao de praticas preventivas. O controle bioldgico e o uso responsavel
de bioinsumos sdo estratégias eficazes e sustentaveis, especialmente em

sistemas de pequena escala, comunitarios ou de base agroecologica.

A constru¢do de um sistema equilibrado, com solos saudaveis, diversidade
vegetal e praticas corretas de manejo, ¢ a melhor defesa contra os danos
provocados por pragas e doencas, garantindo qualidade e seguranca na

producao de alimentos.

Referéncias Bibliograficas

o Dias, J. S. (2010). Olericultura: principios e praticas. Brasilia:

Embrapa Hortalicas.

o Embrapa Hortalicas. (2020). Manual de controle alternativo de

pragas e doencas em hortaligcas. Brasilia: Embrapa.

o Filgueira, F. A. R. (2008). Novo manual de olericultura:
agrotecnologia moderna na produgcdo e comercializagdo de

hortalicas. Vigosa: UFV.

o Silva, E. N., & Costa, N. D. (2017). Bioinsumos na agricultura:
fundamentos e aplicagdes. Revista Brasileira de Agroecologia, 12(3),

55-63.



Colheita e Pos-Colheita de Hortalicas: Técnicas,

Conservacao e Boas Praticas

1. Introducao

A etapa da colheita e os procedimentos pos-colheita sdo fundamentais para
assegurar a qualidade, a seguranga e¢ o valor comercial das hortalicas.
Diferentemente de outras culturas agricolas, as hortalicas sdao produtos
altamente pereciveis, com elevado teor de 4gua e metabolismo acelerado, o
que demanda cuidados imediatos apds a colheita para evitar perdas. Além
disso, fatores como ponto de colheita, higienizagdo, acondicionamento e
transporte sdo decisivos para a aceitacdo do produto no mercado e para a

saude do consumidor (Filgueira, 2008; Embrapa, 2020).

2. Ponto de Colheita Ideal por Grupo de Hortalica

O momento certo de realizar a colheita varia conforme o grupo de hortaliga,
a finalidade de consumo (in natura ou processamento) e as exigéncias do
mercado. A colheita precoce ou tardia pode comprometer o sabor, o valor

nutricional e a vida util do produto.
a) Hortalicas folhosas (alface, rucula, couve)

O ponto ideal de colheita ocorre quando as folhas atingem o tamanho
comercial desejado, mas antes de iniciarem o processo de senescéncia ou
emissao de flores (pendoamento). A colheita deve ser feita preferencialmente
nas primeiras horas da manha, para aproveitar a turgidez das folhas e reduzir

o murchamento.



b) Hortalicas de raiz (cenoura, beterraba, rabanete)

A colheita deve ocorrer quando as raizes atingem o diametro e coloracao
caracteristicos da variedade cultivada. O atraso pode resultar em
endurecimento e perda de sabor. A colheita ¢ feita manualmente, com auxilio
de enxadas ou garfos, e deve-se evitar danificar a casca para prolongar a

conservacao.
¢) Hortalicas de fruto (tomate, abobrinha, berinjela)

O ponto ideal de colheita depende do uso: para consumo imediato, deve-se
colher em estadio de maturacao avangada; para transporte € armazenamento,
pode-se colher ainda no estadio verde-maduro. E importante evitar quedas e

impactos que causem rachaduras e contaminacao.
d) Hortalicas de flor (bracolis, couve-flor)

Devem ser colhidas quando a inflorescéncia estiver completamente formada,
mas antes do inicio da floragdo (abertura das flores). O atraso causa
amarelamento e perda de valor comercial. A colheita deve ser feita com corte

da haste, preservando parte das folhas protetoras.

3. Armazenamento, Transporte e Comercializacio Direta
a) Armazenamento

As hortalicas exigem condicdes especificas para conservagao. Apds a
colheita, devem ser armazenadas em local fresco, sombreado, limpo e
ventilado. O armazenamento a frio (refrigeracao) € essencial para a maioria
das espécies, pois retarda a respiracao, a perda de agua e o crescimento de

microrganismos.



Temperaturas inadequadas provocam murchamento, escurecimento ou
mesmo congelamento dos tecidos. A umidade relativa também deve ser alta

(acima de 85%) para evitar desidratacao.
Algumas praticas comuns:

« Armazenar folhosas entre 0 °C e 5 °C;

« Manter raizes em locais secos e ventilados;

« Utilizar caixas plasticas higienizadas ou bandejas cobertas com filme

plastico.
b) Transporte

O transporte das hortaligas deve ser rapido e cuidadoso, evitando exposi¢ao
ao sol, chuva e vento. Os veiculos devem estar limpos, ventilados e,
preferencialmente, refrigerados. O empilhamento excessivo deve ser evitado

para ndo causar esmagamento.

Em cadeias curtas, como feiras ou venda direta ao consumidor, o tempo entre
colheita e consumo ¢ reduzido, o que permite maior frescor e menor
necessidade de tecnologia de refrigeracdo, desde que boas praticas sejam

adotadas (Dias, 2010).
¢) Comercializacao direta

A venda direta em feiras, associacdes ou pontos de entrega fortalece o
vinculo entre produtor e consumidor, aumenta a margem de lucro e reduz
perdas. Para isso, ¢ fundamental investir em apresentagdo, higienizagao e
acondicionamento atrativo dos produtos. Hortalicas organizadas em macos,
embalagens reciclaveis ou sacos biodegradaveis valorizam a imagem do

produto e agregam valor ao pequeno agricultor.



4. Boas Praticas de Higiene e Conservacgao

A aplicacdo de boas praticas agricolas e de manipulagdo ¢ essencial para
garantir a qualidade sanitaria das hortaligas, que muitas vezes sio
consumidas cruas. A contaminagdo por microrganismos patogénicos (como
Salmonella, Escherichia coli e Listeria) pode ocorrer no campo, na colheita,

na lavagem ou no transporte.
a) Higienizacao
« Lavar os produtos com agua potavel logo apos a colheita;

« Em hortalicas folhosas, ¢ recomendada a imersao em solucao
sanitizante (eX.: hipoclorito de s6dio a 200 ppm) por 15 minutos,

seguida de novo enxague;

o Higienizar as caixas, ferramentas e bancadas de trabalho com

frequéncia.
b) Manipulac¢ao e acondicionamento
o Manusear os produtos com luvas limpas ou maos lavadas;
« Remover folhas murchas, danificadas ou com sinais de doencas;
« Separar os produtos por tipo e tamanho;
« Embalar em unidades compativeis com a comercializagao local.
¢) Controle de pragas pos-colheita

Insetos, roedores e fungos podem atacar hortalicas armazenadas. Para evitar
perdas, deve-se manter o ambiente limpo, sem restos vegetais, com
telamento e, se necessario, com uso de armadilhas fisicas e controle

biolodgico.



5. Consideracoes Finais

A colheita e a pos-colheita de hortaligas demandam conhecimento técnico e
atencdo aos detalhes. Desde o ponto de colheita até o acondicionamento
final, cada etapa influencia diretamente a durabilidade, o valor de mercado e
a seguranca alimentar do produto. A adogdo de praticas adequadas nao
apenas reduz perdas, como também promove uma agricultura mais

responsavel, eficiente e alinhada as exigéncias dos consumidores modernos.

O fortalecimento das cadeias curtas, o uso de tecnologias apropriadas e a
capacitagao de produtores e manipuladores sdo caminhos promissores para

a valorizacao das hortalicas na agricultura familiar e urbana.
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Horta Sustentavel e Agricultura Urbana: Praticas,

Espacos e Seguranca Alimentar

1. Introducao

O crescimento acelerado das cidades e a crescente preocupagdo com a
qualidade da alimentagdo tém impulsionado o surgimento de movimentos
voltados a produgdo de alimentos em ambientes urbanos. Nesse contexto, as
hortas sustentaveis ¢ a agricultura urbana surgem como alternativas
praticas, acessiveis e ecologicas, capazes de contribuir para a seguranga

alimentar, o reaproveitamento de residuos e a educacao ambiental.

A producao de alimentos em pequenas areas urbanas ¢ vidvel e desejavel,
especialmente quando associada a principios agroecologicos, organizagao
comunitaria e incentivo a habitos alimentares saudaveis. Hortas
comunitarias, escolares e verticais representam, portanto, estratégias
promissoras para a transformag¢do social e ambiental dos centros urbanos

(Filgueira, 2008; Embrapa Hortaligas, 2020).

2. Sistemas Agroecologicos e Hortas Comunitarias

A agroecologia ¢ um modelo de producdo agricola baseado na integragao
entre conhecimento cientifico e saberes tradicionais, promovendo equilibrio
ecologico, respeito ao solo e valorizagdo da biodiversidade. Nos centros
urbanos, esse modelo se aplica por meio de sistemas agroecolégicos
adaptados, que utilizam insumos locais, promovem o uso racional da agua

e incentivam o cultivo sem agrotdxicos.



a) Hortas comunitarias

As hortas comunitarias sdo implantadas e mantidas coletivamente por
moradores, associacdoes ou instituigdes em terrenos publicos, quintais
compartilhados ou areas desocupadas. Essas hortas cumprem importantes

func¢des sociais:
« Estimulam o senso de pertencimento e a convivéncia solidaria;
« Reduzem a inseguranga alimentar de populagdes vulneraveis;
« Proporcionam renda extra ou economia no orcamento doméstico;
o Melhoram o microclima urbano e reduzem ilhas de calor.

A gestdo coletiva, a divisdo de responsabilidades e a formagao continuada
dos envolvidos sdo fatores determinantes para o sucesso desses projetos.
Algumas prefeituras e ONGs ja mantém politicas publicas de apoio a
agricultura urbana comunitaria, fornecendo insumos, assisténcia técnica ¢

capacitacao (Silva et al., 2018).

3. Hortas Escolares, Verticais e em Pequenos Espacos

A versatilidade do cultivo de hortalicas permite a adaptacdo a diversos
formatos e ambientes urbanos, inclusive locais com pouca terra disponivel,

como muros, varandas, telhados e corredores.
a) Hortas escolares

As hortas escolares sdo ferramentas pedagogicas valiosas que associam
alimentagdo saudavel a pratica educativa interdisciplinar. Além de

fornecerem alimentos frescos para a merenda, promovem:
« Educacao ambiental e nutricional;

« Trabalho em equipe e responsabilidade coletiva;



« Aplicagdo de conhecimentos de ciéncias, matematica e geografia.

O envolvimento de professores, alunos e familias fortalece o vinculo da
comunidade com a escola e desperta o interesse pela producao de alimentos

saudaveis desde a infancia (Embrapa Hortaligas, 2020).
b) Hortas verticais

Ideal para ambientes com espago reduzido, as hortas verticais utilizam
estruturas verticais ou paredes para o cultivo em vasos, garrafas PET, paletes
ou suportes reciclados. Além da economia de espaco, oferecem vantagens

como:
« Baixo custo de implantacao;
« Facilidade de manutencao;
« Estimulo a criatividade e reaproveitamento de materiais.

Esse modelo ¢ especialmente indicado para cultivo de hortalicas folhosas,

temperos e ervas medicinais.
¢) Hortas em pequenos espacos

Mesmo em varandas, quintais ou pequenos canteiros, ¢ possivel desenvolver
uma producdo significativa de hortalicas. O planejamento da escolha de
espécies, o uso de vasos, jardineiras e substratos adequados permite a
producdo doméstica de alimentos frescos, contribuindo para a autonomia

alimentar e o bem-estar.



4. Alimentac¢ao Saudavel e Seguranca Alimentar

O cultivo de hortalicas em ambientes urbanos ndo se limita a producao
vegetal. Trata-se de uma acdo direta sobre a seguranca alimentar e
nutricional, conceito que compreende o acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer outras

necessidades basicas.
a) Beneficios para a saude

A produgdo e o consumo de hortaligas cultivadas sem agrotoxicos, colhidas
no momento do consumo, elevam a qualidade nutricional da dieta. O acesso
a alimentos frescos reduz o consumo de produtos ultraprocessados, ricos em
sodio, actcares e gorduras, promovendo a prevengdao de doengas cronicas

nao transmissiveis (Brasil, 2014).

Além disso, a pratica da horticultura proporciona beneficios mentais e

fisicos, promovendo a satde integral de quem planta e consome.
b) Sustentabilidade e reducio do desperdicio

As hortas urbanas contribuem para a redug¢ao do desperdicio de alimentos e
do uso de recursos como agua e energia, ao eliminar etapas intermediarias
da cadeia de producao e transporte. A compostagem de residuos organicos
domésticos e a captagdo de agua da chuva sdo praticas comuns nesses

sistemas, reforcando o ciclo sustentavel.

5. Consideracoes Finais

As hortas sustentdveis e a agricultura urbana representam um movimento
crescente de ressignificagdao do espaco urbano e da relagdo das pessoas com

o alimento.



Ao integrar principios agroecoldgicos, inclusdo social, educacao e saude,
essas iniciativas reforcam o papel transformador da produgdo local de

alimentos.

Em tempos de inseguranca alimentar, mudancas climaticas e isolamento
social, cultivar hortas — seja em escolas, comunidades ou sacadas de

apartamentos — € um ato de resisténcia, resiliéncia e cuidado com a vida.
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