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Desafios do setor

no pós-colheita
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Agregar qualidade e va-
lor ao produto, ampliar as 
vendas nos mercados inter-
no e externo e conquistar 
melhores preços da pecan 
com casca, sem casca e/ou 
beneficiada são desafios na-
turais e crescentes para os 
pecanicultores brasileiros. 
Isso porque a produção na-
cional vem aumentando ra-
pidamente nos últimos anos, 
com várias áreas novas im-
plantadas e que se tornarão 
produtivas em breve. Nesse 
contexto, o preparo adequado 
das frutas para serem vendi-
das e/ou armazenadas é tema 
cada vez mais importante no 
período pós-colheita, possibi-
litando a comercialização de 
nozes com qualidade duran-
te o ano inteiro, fidelizando o 
cliente e promovendo maiores 
ganhos aos produtores.

O agropecuarista e den-
tista Guilherme Rizzato tem 
40 hectares de plantação de 
nogueira-pecã em produção 
no município de Vila Nova do 
Sul/RS. Este ano, ele deve 
colher de 10 a 15 toneladas 
da fruta cujo destino é o mer-
cado interno – venda com 
casca. “Na minha opinião, a 
secagem e a manutenção da 
umidade ideal são pontos im-
portantes e difíceis de serem 
alcançados. Temos um seca-
dor rotativo a lenha, porém, 
como a produção está gran-
de, exige mão de obra cons-
tante para dar conta desse 
setor. Não possuímos câmara 
fria, então as nozes precisam 
ser vendidas e carregadas em 
pouco tempo. Dois a três me-
ses no máximo”, relata.

Guilherme comenta que 
ainda não houve oportunidade 
de exportação, mas acredita 
que, quando sua propriedade 
entrar nessa etapa, novos de-
safios aparecerão. E aproveita 

Desafios da pecanicultura 
no período pós-colheita

Secagem, armazenamento adequado e descasque estão 
entre importantes medidas para agregar valor ao produto
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para ressaltar que a modalida-
de de exportação em consór-
cio (com mais de um produtor/
exportador para completar um 
contêiner) é de fundamental 
importância para o escoamen-
to da produção nacional de 
pecans. “O IBPecan tem tido 
um importante papel auxilian-
do na abertura e orientação da 

exportação”, destaca.
Quanto ao preço das nozes 

brasileiras, ele avalia que ain-
da é bastante variável con-
forme o ano. E complementa 

Colheita da pecan 2023

Guilherme Rizzato
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que as exportações têm aju-
dado a alavancar os valores 
pagos ao produtor. “Nova-
mente ressalto a participação 
do IBPecan nessa questão. O 
desafio é manter um preço 
justo e rentável por vários 
anos seguidos ao produtor, 
como acontece com culturas 
há mais tempo estabelecidas 
em nosso país”, enfatiza.

Qualidade
O engenheiro agrônomo Flá-

vio Roberto Thewes, mestre e 
com doutorado em agronomia 
em andamento na Universi-
dade Federal de Santa Maria 
(UFSM), é um pesquisador fo-
cado no período pós-colheita 
da noz-pecã (secagem e ar-
mazenamento). Ele comenta 
que o crescente aumento da 
produção e a colheita concen-
trada nos meses de abril a maio 
geram uma elevada oferta de 
nozes nesse período, fazen-
do com que seja necessário o 
armazenamento da produção 
para que haja a oferta de pe-
cans com qualidade durante o 
ano todo.

Além disso, trata-se de um 
fruto seco e rico em ácidos 
graxos insaturados (ômega 
9, 6 e 3), ótimos para a saú-
de humana, mas que tornam 
a pecan mais suscetível à 
rancificação caso o mane-
jo pós-colheita não seja fei-
to adequadamente, podendo 
tornar a amêndoa imprópria 
para o consumo. “Sendo as-
sim, para evitar perdas, a 
adoção de um sistema efi-
ciente de armazenamento 
torna-se um diferencial para 
o produtor/empresa ofertar 
nozes com qualidade duran-
te o período de entressafra”, 
orienta.

Cultura no campo
Flávio destaca, no entan-

to, que os cuidados já devem 
iniciar na condução da cul-
tura no campo para garan-
tir um produto de boa qua-
lidade, controlando pragas, 
doenças, mantendo a planta 
bem equilibrada nutricional-
mente e com boa disponibili-
dade de água, a fim de obter 
nozes bem preenchidas. “De-
ve-se levar em consideração 
que não é possível melhorar 

a qualidade da amêndoa após 
a colheita, somente evitar 
que a qualidade se deteriore”, 
alerta.

Complementa que os cui-
dados com a secagem tam-
bém influenciam o potencial 
de armazenamento. Esse 
processo deve garantir que 
seja alcançada umidade de 
amêndoas homogênea en-
tre a massa de nozes e com 

o teor de umidade entre 4% 
e 5%. “Para pequenos pro-
dutores, a orientação é pro-
curar secar a noz à sombra, 
em local bem arejado e com 
o auxílio de um fluxo de ar. 

Figura 1: efeito da temperatura 
em amêndoas do cultivar bar-
ton armazenadas com casca e 
com 4% e 6 % de umidade de 
amêndoa durante 12 meses

Figura 3: efeito da concen-
tração de oxigênio em pecans 
barton armazenadas com casca 
durante 12 meses com 6 % de 
umidade de amêndoa

Flávio Roberto Thewes

Figura 2: câmaras frigoríficas para o armazenamento de pecans 
em temperatura reduzida



Deve-se evitar o uso da luz 
solar, pois pode resultar em 
perda de qualidade da amên-
doa pela elevação da tempe-
ratura”, aconselha. Já para 
produtores com maiores es-
truturas disponíveis, a orien-
tação é utilizar o maior fluxo 
de ar possível, evitando tem-
peraturas acima de 40°C.

O engenheiro agrônomo 
observa que a comercialização 
da noz-pecã pode ser feita 
com casca ou descascada, 
porém com maior valor agre-
gado para a venda sem casca. 
“Mesmo para essa estratégia 
de venda, a recomendação é 
que, após o processo de se-
cagem, se mantenha a cas-
ca até próximo do momento 
da comercialização, uma vez 
que a casca oferece proteção 
contra a foto-oxidação, além 
de evitar o contato direto do 
ambiente (microrganismos) 
sobre a amêndoa”, diz.

Fator crucial
O pesquisador afirma que 

o uso da temperatura reduzi-
da é um fator crucial para o 
armazenamento prolongado 
da pecan, entretanto, em es-
tudos feitos com o armazena-
mento da barton, foi consta-
tado que não houve diferença 
significativa da qualidade en-
tre a temperatura de 10°C e 
1ºC, uma vez que manteve a 
coloração da amêndoa com 
parâmetros semelhantes. 
Portanto, uma recomendação 
poderia ser a utilização da 
temperatura de 8ºC a 10ºC.

A secagem adequada da 
amêndoa também é impor-
tante para evitar perdas du-
rante o armazenamento, prin-
cipalmente se a amêndoa for 
armazenada em temperatura 
mais elevada: 20 °C, que é a 
média ambiente no Rio Gran-
de do Sul. Ademais, amên-
doas com 6% de umidade 
armazenadas na temperatura 
de 20°C apresentaram colô-
nias de fungos visíveis, o que 
não foi visto com a redução da 
umidade a 4 % ou a redução 
da temperatura para 10°C ou 
1°C (figura 1). “A secagem 
correta, juntamente com o 
armazenamento em tempera-
tura reduzida, é essencial na 
manutenção da coloração da 
amêndoa”, destaca.

SAFRA E ENTRESSAFRA

Pesquisas
Há alguns anos, o Núcleo 

de Pesquisa em Pós-colheita 
(NPP) da UFSM vem estudan-
do diferentes técnicas para 
garantir o armazenamento da 
noz-pecã com qualidade por 
um período prolongado (até 
12 meses). Segundo Flávio, 
dessas novas tecnologias, a 
redução da temperatura com 
o uso de câmaras frigoríficas 
(figura 2) já está consolidada 
e sabe-se do seu benefício.

Ele complementa que uma 
técnica bastante promissora 
é a modificação da atmosfera 
de armazenamento (redução 
da concentração de oxigênio): 
enquanto o ar que se respi-
ra contém aproximadamente 
20,9% O2, o armazenamento 
em atmosfera controlada re-

duz o oxigênio em média dez 
vezes, para aproximadamen-
te 2% O2. “Essa redução de 
oxigênio diminui a oxidação 
lipídica e de pigmentos ama-
relos das amêndoas, manten-
do a coloração amarela por 
um maior intervalo de tempo 
(figura 3)”, explica.

Em termos práticos, a re-
dução da concentração de 
oxigênio (2%) nas pecans ar-
mazenadas a 20°C manteve 
o mesmo padrão de qualida-
de daquelas armazenadas na 
temperatura de 10°C (figura 
1 e 3). O uso de atmosfera 
controlada também resul-
ta em economia de energia 
elétrica, pois possibilita o ar-
mazenamento da fruta em 
temperatura mais elevada 
(acima de 10°C).

Cuidados pós-colheita: carregamento do secador de nozes

FOTOS: ARQUIVO PESSOAL

Contêiner: pecans brasileiras prontas para exportação
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Capacidade
Conforme dados da As-

sociação Gaúcha de Produ-
tores de Maçã (Agapomi), 
o Rio Grande do Sul possui 
a capacidade de armazenar 
286.994 toneladas de frutas 
em câmaras de atmosfera 
controlada, o que equiva-
le a aproximadamente 550 
câmaras de 500 toneladas. 
“Sabe-se que a produção do 
RS de nozes é de aproxima-
damente 6 mil toneladas por 
ano. Com um cálculo sim-
ples, 12 câmaras consegui-

riam armazenar toda a pro-
dução gaúcha, fazendo com 
que sejam oferecidas pecans 
de boa qualidade durante o 
ano inteiro”, constata.

O engenheiro agrônomo 
comenta que o Rio Grande 
do Sul possuiu uma estrutura 
consolidada para o armaze-
namento de frutas, princi-
palmente maçãs. “Essas es-
truturas que já estão sendo 
usadas em outras culturas 
também poderiam ser utili-
zadas para o armazenamen-
to de nozes”, afirma. Diz, 

ainda, que a implantação de 
novas estruturas para ar-
mazenamento em atmosfera 
controlada deve ser consi-
derada num futuro próximo, 
uma vez que o valor agrega-
do da amêndoa por quilogra-
ma é superior ao da maçã, 
justificando o investimento. 
“Portanto, é de extrema im-
portância uma conjunção en-
tre os diferentes setores de 
produção a fim de garantir 
a qualidade da amêndoa por 
um período mais prolonga-
do”, defende.
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Localizada em Bagé/RS, 
a Estância do Forte já tem 
tradição na produção de 
azeite de oliva; agora está 
entrando no setor pecani-
cultor e, futuramente, pre-
tende investir também em 
vinhos. No momento, a em-
presa já tem licença aprova-
da e só está aguardando a 
colheita das nozes terminar 
para dar início à prestação 
de serviço de descasque de 
nozes e estocagem das fru-
tas em câmaras frias. Nesta 
entrevista, seu proprietário, 
o advogado, empresário e 
produtor rural César Gabar-
do, aprofunda o assunto.

Fale sobre o objetivo e a im-
portância do descasque da 
pecan.
A pecan é um produto que, ao 
longo dos anos, vem conquis-
tando o paladar dos consu-
midores devido ao seu sabor, 
bem como suas propriedades 
benéficas à saúde. Ao mesmo 
tempo, seu cultivo representa, 
desde que bem gerido, uma 
possibilidade de renda con-
siderável para os produtores 
rurais e investidores. Nesse 
contexto, o descasque objeti-
va agregar valor ao produto, 
gerando melhores resultados 
aos produtores, atingindo ni-
chos de mercado que buscam 
produtos de maior qualidade.

Quais os cuidados neces-
sários para o descasque 
adequado da pecan?
De nada adiantaria descascar-
mos a pecan e apresentarmos 
ao mercado um produto de 
qualidade duvidosa. No nos-
so caso, incluímos no proces-
so a conservação em câmara 
fria, mantendo a qualidade do 
produto e oportunizando ao 
produtor a escolha do melhor 
momento para o descasque, 
levando em conta seus inte-
resses econômicos. No mais, o 
processo começa pela higieni-
zação, descasque que oportu-

nize a maior quantidade possí-
vel de amêndoas inteiras, pela 
seleção criteriosa das mesmas 
e, por fim, por uma embala-
gem adequada.

Atualmente, qual a porcen-
tagem de pecans brasilei-
ras que são descascadas e 
quais os números ideais a 
serem alcançados?
A cadeia produtiva vem tendo 
um crescimento acelerado nos 
últimos anos, sendo um desa-
fio para os produtores conse-
guirem novos mercados con-
sumidores e, principalmente, 
agregar valor ao produto. Nes-
se contexto, o fornecimento do 
produto descascado, quer seja 
para o mercado interno, quer 
seja para exportação, é algo 
muito promissor. O percentual 
de descasque é insignificante, 
e o mercado se apresenta com 
infinitas possibilidades.

Quantas indústrias de des-
casque existem no Brasil, 
quais suas conquistas já al-
cançadas e os desafios ain-
da pela frente?
Embora tenhamos empresas 
que trabalhem de forma oti-
mizada, conquistando os mer-
cados nacional e internacional, 
temos grande parte da ativi-
dade de descasque concentra-
da em pequenas empresas e 
produtores familiares, os quais 

ainda trabalham de forma ru-
dimentar. O potencial da ati-
vidade de descasque de uma 
forma industrializada é muito 
grande, seja pela produção de 
pecan já existente, seja pelo 
aumento exponencial que está 
por vir, mas, principalmente, 
pela dificuldade de mão de 
obra em escala para atender 
a necessidade. Nosso maior 
desafio é ampliar os mercados 
consumidores na medida em 
que ainda temos um longo ca-
minho para que novos consu-
midores conheçam nosso pro-
duto e suas qualidades.

Por que a Estância do Forte 
decidiu investir nessa área 
e quais suas metas a curto, 
médio e longo prazos?
Como já referido, temos uma 
produção de nozes considerá-
vel no Estado e há uma lacu-
na, ao menos nesse primeiro 
momento, de prestadores de 
serviço de descasque. Inicial-
mente nosso objetivo é pro-
porcionar aos produtores a 
possibilidade de agregar valor 
ao seu produto no curto pra-
zo. E a médio e longo prazos, 
sermos uma referência na ex-
portação de nozes, uma vez 
que estamos localizados em 
Bagé, a caminho do porto de 
Rio Grande para boa parte da 
produção gaúcha, facilitando 
em muito a logística.

Agregando valor à pecan do Brasil
Estância do Forte, em Bagé/RS, passa a oferecer

descasque de nozes e armazenagem em câmara fria
FOTO: ARQUIVO PESSOAL

Gabardo: fornecimento do produto descascado é muito promissor
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Curso técnico qualifica pecanicultura
O 2º Curso Técnico Teórico e Prático: Pós-colheita, 

Preparação e Padrões de Qualidade da Pecan com Casca 
e Descascada, uma realização do IBPecan, ocorreu nos 
dias 28 e 29 de abril, na sede da Farsul, em Porto Ale-
gre/RS. O instrutor convidado foi o engenheiro agrôno-
mo argentino Mariano Marcó, que enfocou cuidados no 
pós-colheita visando os mercados interno e, especial-
mente, externo. O conteúdo incluiu temas como classi-
ficação, amostragem, embalagem, tolerância a defeitos, 
normas internacionais e certificação. Ainda em pauta: 
preparação de lotes para exportação – qualificação da 
produção e controles pós-colheita – experiência de ex-
portação consorciada (Demian Segatto da Costa) e pre-
paração de lotes para exportação – elaboração de oferta 
comercial e características desejáveis (Daniel Basso).

FOTOS: IBPecan
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https://elevagro.com/cursos/fruticultura/adubacao-nitrogenada-em-pomares-de-nogueira-pecan-detail
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https://www.lojapecanobre.com.br/
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Pragas: ocorrência de corós
Por Jaceguáy Barros* 

Muitas pragas ocorrem na-
turalmente nos ambientes de 
cultivos anuais e perenes, e 
essas ocorrências, em deter-
minadas condições de solo e 
clima, podem ficar acima do 
nível de dano econômico. Isto 
é, as condições do solo e sua 
cobertura, chuvas ou estia-
gens, outros cultivos próxi-
mos, temperaturas baixas ou 
elevadas, práticas de mane-
jo, entre outros fatores, po-
dem favorecer ou desfavore-
cer a ocorrência das pragas e 
doenças a ponto de que haja 
ou não danos às culturas.

Nos pomares de noguei-
ra-pecã, isso também ocorre 
e a atenção do produtor sem-
pre é verificar a ocorrência 
das pragas mais comuns, ou 
seja, aquelas que aparecem 
todos os anos e podem cau-
sar danos. Porém, essas va-
riações no solo, na vegetação 
ou clima podem favorecer em 
determinadas condições a 
ocorrência das chamas pragas 
secundárias, aquelas que es-
tão presentes no local de cul-
tivo, mas normalmente não 
causam danos severos.

Nesta safra 2022/2023, 
pelo terceiro ano consecutivo, 
tivemos as condições de verão 
com forte estiagem, o que, 
além dos prejuízos já espe-
rados, favoreceu a ocorrência 
de uma praga secundária em 
níveis preocupantes em mui-
tos pomares. Trata-se do co-
leóptero diloboderus abderus, 
mais conhecido pelos produto-
res por suas larvas chamadas 
de “coró” ou “pão de galinha”. 
Os corós são larvas escarabei-
formes (corpo recurvado em 
forma da letra c), de coloração 
geral branca, com cabeça e 
três pares de pernas na cor 
marrom. Essas larvas se ali-
mentam de raízes (espécies ri-
zófagas), sendo muito comuns 
nas culturas de milho, trigo e 
outros cereais de inverno. Po-
dem atingir de quatro a cinco 
centímetros de comprimen-
to quando em seu tamanho 
máximo, com população mais 
acentuada no outono/inverno/

Larva de diloboderus ab-
derus na última fase de 
desenvolvimento

primavera.
Os insetos adultos são cas-

cudos pretos com dimorfismo 
sexual, ou seja, os machos 
são diferentes das fêmeas. 
Os adultos medem em torno 
de 1,3 centímetro de largura 
e 2,5 centímetros de compri-
mento. Os machos não voam 
e apresentam dois apêndices: 
um cefálico, na forma de chi-
fre, e outro torácico, bifurca-
do e mais curto. Já as fêmeas, 
de tamanho semelhante aos 
machos, não possuem tais 
apêndices. O ciclo da espécie 
é anual: os adultos podem ser 
encontrados de novembro a 
maio, já as fêmeas fazem as 
posturas geralmente em ja-
neiro e fevereiro.

A profundidade das larvas 
no solo é bastante variável, 
porém elas se concentram en-
tre dez e 20 centímetros, onde 
se alimentam de raízes. A lar-
va atinge até quatro a cinco 

centímetros de comprimento 
por 1,1 centímetro de largu-
ra. As fêmeas preferem locais 
com abundância de palha para 
oviposição, pois a utilizam no 
preparo do ninho. A palha tam-
bém serve de alimento para as 
larvas pequenas.

As nogueiras possuem um 
sistema radicular muito pouco 
denso. Por isso, pragas como 
as larvas do diloboderus ab-
derus, com alta infestação, ao 
atacarem suas raízes, podem 
causar danos severos e que 
não são facilmente perceptí-
veis, porém podem ter reflexo 
no desenvolvimento das plan-
tas e na sua produção. Para 
identificação da praga, ava-
liação dos níveis de ocorrên-
cia e orientação sobre manejo 
e controle, os produtores de-
vem procurar um engenheiro 
agrônomo.

*Engenheiro agrônomo

Adultos de diloboderus ab-
derus, dois machos e uma 
fêmea, saindo de sua toca

Locais com alta infestação 
de diloboderus abderus

FOTOS: REPRODUÇÃO



https://www.facebook.com/TecnoplantaFlorestal



PECAN 2030

URPecans recebem placas de identificação
As URPecans (Unidades 

de Referência Produtivas) 
do projeto Pecan 2030 estão 
sendo identificadas com uso 
de placas nas propriedades. 
Lembrando que objetivo das 
URPecans é permitir o acom-

panhamento da produção e 
qualidade, a validação de prá-
ticas e manejos, a avaliação 
experimental, a demonstração 
e transferência das tecnolo-
gias que estão sendo empre-
gas nos pomares.

Por ocasião da 5ª Abertura 
Oficial da Colheita, foi apre-
sentada a placa da URPecan 
da Magnuts, em Santa Maria. 
Também já devidamente iden-
tificada está a URPecan da Pa-
ralelo 30, em Cachoeira do Sul.

FOTOS: DIVULGAÇÃO

Magnuts, Santa Maria/RS Paralelo 30, Cachoeira do Sul/RS

Saiba mais! 
Zoneamentos

edafoclimáticos
Zoneamentos edafo-

climáticos são instru-
mentos de suporte para 
o sistema produtivo que 
identificam as zonas ap-
tas e inaptas para cul-
tivos de nogueira-pecã. 
Baseiam-se em crité-
rios direcionados ao cli-
ma, ao solo e ao meio 

ambiente de maneira a 
aprimorar a exploração 
dos recursos, proteger 
a natureza e viabilizar a 
sustentabilidade dos em-
preendimentos socioe-
conômicos, dando lugar 
a políticas públicas de 
apoio ao setor. 
https://bit.ly/3BVQ0jI

NOVOS MERCADOS
Representantes do IBPecan se reúnem com chineses

Na manhã do dia 25 de maio, 
na sede da Farsul, em Porto Ale-
gre/RS, integrantes do IBPecan 
reuniram-se com representantes 
da empresa Best Choice Interna-
tional, localizada em Hong Kong, 
China. Além da apresentação se-
torial, os associados do IBPecan 
tiveram a oportunidade de tratar 
de negócios com os chineses e 
agendar visitas nas propriedades. 
A entidade atua como facilitadora, 
conectando seus associados com 
clientes potenciais para comercia-
lização da pecan.



http://rovler.com.br/


