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Características da cadeia produtiva de hortaliças

– Geração de empregos:

• 3 a 6 empregos diretos por ha e igual número indireto 
• soja e milho = 0,36/ha; algodão = 0,40/ha;

– Mercado altamente diversificado: > 100 espécies em cultivo 
comercial e muito segmentado;

– 8 a 10 milhões de pessoas dependem da Olericultura;

– Ciclo curto de produção;

– Maior parte da produção concentrada em apenas cinco espécies: 
batata, tomate,melancia, cebola e cenoura;



  

Definições  de Olericultura e Hortaliças

–  O termo olericultura deriva do latim (oleris =hortaliças + colere = 
cultivar) e é definido precisamente como o ramo da horticultura 
que  estuda a produção das culturas oleráceas ou hortaliças;

• Hortaliças = grupo de plantas que apresenta, em sua maioria, as 
seguintes características:

– Consistência tenra (não-lenhosa);
– Ciclo de vida curto;
– Exigência de tratos culturais intensivos;
– Áreas de cultivo menores em comparação às 
grandes culturas. 



  

Características da cadeia produtiva de hortaliças

– Tipo de varejo que precisa do mix de produtos nos pontos de venda 
todos os dias;

– Produtos altamente perecíveis  melhor qualidade = momento da 
colheita;

– Setor mostra características contrastantes quanto aos canais de 
comercialização e de distribuição.



  

•Popularmente no Brasil, hortaliças são denominadas 
de“verduras e legumes”;

•No lugar de uma única palavra correta, se utilizam 
duas, imprecisas e incorretas. 



  

Definição da FAO:

 - Hortaliças são plantas anuais, bianuais ou perenes cultivadas 
em hortas ou em campos ou sob abrigo (cultivo protegido) e 
que são utilizadas quase exclusivamente como alimento;

 - Se inclui nesse grupo,plantas classificadas como cereais ou 
da família das leguminosas (grãos e/ou vagens), cujos produtos 
são colhidos em estado verde (tenros ou imaturos);

 - Também se inclui nesse grupo os melões e melancias por seu 
comportamento hortícola no cultivo e por serem cultivos 
temporais como as demais hortaliças;

 - Algumas hortaliças são utilizadas unicamente como tempero 
ou condimento devido ao seu aroma e sabor.



  

Tipos de exploração em olericultura

• Olericultura urbana e periurbana (cinturões-verdes);

• Hortas doméstica, recreativa ou educativa;

• Produção de matéria-prima para processamento agroindustrial;

• Produção em larga escala;

• Produção especializada:
– Produção de mudas
– Produção de material de propagação
– Cultivo protegido
– Cultivo hidropônico
– Cultivo orgânico



  



  



  

É UM SISTEMA ORGÂNICO? NÃO

Podemos implementar práticas agroecológicas? SIM
QUAIS?
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Critérios de classificação de hortaliças

• Classificação técnica:

– Hortaliças de fruto (ou parte deles como sementes imaturas)  
tomate, melão, melancia, berinjela, pimentão, quiabo, abóbora, feijão-
vagem, ervilha 

– Hortaliças herbáceas  órgãos consumidos estão acima do solo, 
sendo tenras e suculentas:

• Folhas, talos e hastes  alface, aspargos, aipo e funcho, couve-
flor, brócolos e alcachofra    



  

Critérios de classificação de hortaliças

• Classificação técnica:

•Hortaliças tuberosas:

– Raízes  cenoura, batata-doce, nabo,rabanete, mandioca-de-
mesa

– Tubérculos  batata, inhame ou cará

– Rizomas  taro, gengibre

– Bulbos  alho e cebola



  

Critérios de classificação de hortaliças

• Baseada na adaptação climática:
– De clima quente
– De clima frio

• Baseada no ciclo de vida:
– Anuais
– Bianuais
– Perenes

• Baseada na origem:
– Hortaliças exóticas
– Hortaliças autóctones



  

Critérios de classificação de hortaliças

• Baseada no ciclo de vida:

– Anuais  Ex. batata (Solanum tuberosum L.)



  

Critérios de classificação de hortaliças

• Baseada no ciclo de vida:

– Bienais  Ex. cenoura ( Daucus carota L.)



  

Critérios de classificação de hortaliças

• Baseado na forma de apresentação ao consumidor:

– Frescas
– Em conserva
– Desidratadas
– Congeladas
– Minimamente processadas
– Processadas



  



  

Critérios de classificação de hortaliças

• Baseado na classificação botânica
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TENDÊNCIAS DE MERCADO E AGREGAÇÃO DE VALOR



  

TENDÊNCIAS DE MERCADO E AGREGAÇÃO DE VALOR



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  



  


	Slide 1
	Slide 2
	Slide 3
	Slide 4
	Slide 5
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8
	Slide 9
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13
	Slide 14
	Slide 15
	Slide 16
	Slide 17
	Slide 18
	Slide 19
	Slide 20
	Slide 21
	Slide 22
	Slide 23
	Slide 24
	Slide 25
	Slide 26
	Slide 27
	Slide 28
	Slide 29
	Slide 30
	Slide 31
	Slide 32
	Slide 33
	Slide 34
	Slide 35
	Slide 36
	Slide 37
	Slide 38
	Slide 39
	Slide 40
	Slide 41
	Slide 42
	Slide 43
	Slide 44
	Slide 45
	Slide 46
	Slide 47
	Slide 48
	Slide 49
	Slide 50
	Slide 51
	Slide 52
	Slide 53
	Slide 54
	Slide 55
	Slide 56
	Slide 57
	Slide 58
	Slide 59
	Slide 60
	Slide 61
	Slide 62
	Slide 63
	Slide 64
	Slide 65
	Slide 66
	Slide 67
	Slide 68
	Slide 69
	Slide 70
	Slide 71
	Slide 72
	Slide 73
	Slide 74
	Slide 75
	Slide 76
	Slide 77
	Slide 78
	Slide 79
	Slide 80
	Slide 81
	Slide 82
	Slide 83
	Slide 84
	Slide 85
	Slide 86
	Slide 87
	Slide 88
	Slide 89
	Slide 90
	Slide 91
	Slide 92
	Slide 93
	Slide 94
	Slide 95
	Slide 96
	Slide 97

