
Módulo 2

Produção de 
Hortaliças

2.1 Introdução

O termo hortaliças refere-se ao grupo de plantas 
que apresentam, em sua grande maioria, ciclo 
biológico curto, consistência tenra de folhas, caule 
não lenhoso, além do fato de serem cultivadas em 
áreas menores, quando comparadas à grandes 
culturas como o milho e a soja, e exigirem tratos 
culturais intensivos, sendo ainda utilizadas na 
alimentação humana sem a necessidade de 
preparo industrial.



2.2 Tipos de hortaliças





2.3 Preparando-se para o 
plantio: recipientes e solo









Acesse: https://youtu.be/_PQW3BtiYXA

Vídeo prático
PASSO A PASSO PARA A PREPARAÇÃO DO SOLO

https://youtu.be/_PQW3BtiYXA


2.4 Plantando suas hortaliças







Vídeo prático
HORTA EM PEQUENOS ESPAÇOS – FAÇA VOCÊ MESMO

Acesse:  https://youtu.be/e7jEolrF5ho

https://youtu.be/e7jEolrF5ho


2.5  Recomendações para o 
plantio de algumas espécies

Cada espécie de hortaliça exige uma determinada 
condição climática para o seu melhor 
desenvolvimento. Assim sendo, é importante 
levar em consideração a região, a época e o tipo 
de plantio, se por mudas ou sementes, a 
adaptação das espécies ou cultivares, os materiais 
utilizados para o plantio, o preparo do solo, o 
espaçamento das plantas, bem como os cuidados 
que devem ser tomados, principalmente em 
relação a pragas e doenças.

Na tabela abaixo, são apresentadas algumas 
informações importantes, para iniciarmos o 
cultivo de hortaliças em pequenos espaços, como 
a época de plantio nas regiões Sudeste e Centro-
Oeste, norte da região Sul e sul do Nordeste, o 
tempo necessário para a produção de mudas, o 
ciclo da cultura desde o plantio das mudas ou 
semeadura direta até a colheita, o espaçamento 
para plantio convencional e também o 
espaçamento para horta em pequenos espaços, 
uma vez que diminuindo o espaço de plantio tem-
se que diminuir também o espaçamento entre as 
plantas, para cerca de 70% do usado no plantio 
convencional.







A seguir serão descritas informações para o 
cultivo de hortaliças que apresentam algumas 
especificidades, sendo importante ressaltar que 
em algumas espécies o cultivo em pequenos 
espaços pode ser inviabilizado justamente pela 
redução de área de plantio. Para informações mais 
precisas sobre como plantar as diversas espécies 
de hortaliças, recomendamos a leitura do material 
complementar disponível na seção "Leitura 
Complementar”, ao fim desta apostila.

2.5.1 Alho

Para o cultivo do alho, o plantio é realizado por 
meio de bulbilhos (dente do alho) que são 
plantados inteiros, com o ápice (ponta mais fina) 
para cima. 

2.5.2 Chuchu

Na cultura do chuchu, plantam-se também os 
chuchus-semente, depois de terem lançado as 
brotações. Eles são colocados superficialmente 
nos canteiros, lado a lado, sendo realmente 
plantados em sulcos, depois que as brotações 
atingirem cerca de 12 cm. Não é indicado cobrir os 
chuchus com terra, para evitar o apodrecimento. 

2.5.3 Couve

A couve, também conhecida por couve manteiga, 
tem sido propagada vegetativamente, retirando-
se as brotações laterais que se desenvolvem no 
caule, ou mesmo as folhas mais jovens, sendo 
então plantadas no local definitivo.

2.5.4 Rabanete

O rabanete não aguenta o transplantio deve ser 
plantado por meio de semeadura direta. Deve ser 
semeado em sulcos com 1-1,5 cm de 
profundidade, efetuando- se o desbaste assim 
que as plantinhas atinjam 5 cm de altura.

2.5.5 Cenoura

A cenoura é totalmente intolerante a qualquer 
tipo de transplantio, em função do risco de 
deformidades nas raízes, sendo indicada a 
semeadura direta na profundidade de 1-1,5 cm.

2.5.6 Almeirão

O almeirão, que diferentemente da alface e da chicória, 
possui raízes sem ramificação lateral e mais profundas, 
por essa razão não suporta o transplantio. 

2.5.7 Salsinha e coentro

A salsinha e o coentro também são semeados 
diretamente numa profundidade de 0,5-1 cm e, 
quando apresentarem de três a quatro folhas 
definitivas, deve-se realizar o desbaste.

2.5.8 Pepino

O pepino pode ser semeado diretamente no 
canteiro ou pode ser feito o transplantio de 
mudas. No caso da semeadura direta, recomenda-
se colocar de duas a três sementes no sulco, numa 
profundidade de 2 cm e no espaçamento 
recomendado.

2.5.9 Abobrinha

As raízes da abobrinha quando danificadas não se 
recuperam; por essa razão, deve ser semeada 
diretamente em sulcos ou covas, colocando-se de 
três a cinco sementes espaçadas umas das outras 
cobertas por 2 a 3 cm de solo. Uma alternativa à 
cobertura das covas/sulcos com solo é a utilização 
de casca de arroz ou palhada, o que favorece a 
germinação e a emergência das plântulas, além de 
manter a umidade no local.



2.5.10 Quiabo

As sementes de quiabo apresentam dormência, o que 
pode acarretar uma geminação demorada e 
emergência irregular; por isso recomenda-se colocar as 
sementes em um saquinho de pano e deixá-las imersas 
em água por um período de 24 horas, um dia antes do 
plantio. Deve-se semear de três a cinco por vez, numa 
profundidade de 2-3 cm. No caso do uso de mudas, 
durante o transplantio deve-se ter cuidado para não 
danificar o sistema radicular. 



2.6  Tópico especial: 
Compostagem e 
vermicompostagem











Vídeo-aula
COMPOSTAGEM
Palestrante: Ronessa Bartolomeu, pesquisadora da Embrapa

Acesse:  http://videoaula.rnp.br/v.php?f=/embrapa-dti/compostagem/compostagem.xml

Na prática
Aprenda a fazer uma composteira doméstica
Apresentado por Antonio Paganelli, extensionista da Emater-RS

Acesse:  https://youtu.be/O7lpOWtPKHQ

http://videoaula.rnp.br/v.php?f=/embrapa-dti/compostagem/compostagem.xml
https://youtu.be/O7lpOWtPKHQ


2.7 Colhendo suas hortaliças

A colheita das hortaliças deve ocorrer no 
momento ideal para o melhor aproveitamento 
dos frutos ou das folhas comestíveis. De que 
adianta cuidar da horta com todo carinho e, na 
hora de colher, colocar todo o trabalho a perder? 
Nesta sessão, vamos aprender como manusear 
adequadamente os produtos da nossa horta e 
também qual é o momento ideal para colher 
algumas espécies e aproveitarmos o melhor dos 
alimentos plantados na sua horta.

Colha na hora certa 

O melhor horário para colheita é no início da 
manhã ou no final da tarde, porque a temperatura 
está mais baixa e a umidade relativa está mais 
elevada (isso evita perda de água e frescor desses 
alimentos, que são ricos em água). Se possível, 
colha imediatamente antes do preparo para 
consumo!

Colha no ponto ideal

Abaixo, está descrito o ponto ideal de colheita de 
várias espécies de hortaliças. Se você utilizou um 
caderno de anotações para o planejamento da 
sua horta, sabe a data do plantio de cada canteiro 
ou vaso. Com essas anotações, as informações 
desta sessão e a tabela disponível no módulo 2, 

que mostra o tempo médio do plantio até a 
colheita de cada cultura, você saberá identificar 
mais facilmente se o momento da colheita está 
próximo.

Cuidados importantes

Outros cuidados importantes na colheita são: 

• manusear cuidadosamente as hortaliças;

• limpar e sanitizar as hortaliças, seus
utensílios e embalagens;

• conservar corretamente.

Abordaremos mais sobre esses itens!

Época adequada

A colheita na época adequada é essencial para 
evitar que alimentos sejam desperdiçados e haja o 
melhor aproveitamento dos produtos vindos da 
horta. O grupo das hortaliças tem muitas espécies, 
e cada espécie tem um ponto de colheita ideal. 
Esse ponto de colheita depende do uso que será 
dado ao produto, se para consumo ou para 
retirada de sementes, e quando será consumido.

Hortaliças folhosas (alface, almeirão, couve, 
coentro, cebolinha e repolho, etc.)

As hortaliças folhosas, como alface, almeirão, 
couve, coentro, cebolinha e repolho, devem estar 
frescas, firmes, não fibrosas e com bom sabor, 
com o verde característico de cada planta. Você 
deve colher antes que as folhas fiquem 
amareladas e murchas, sinais de que as plantas já 
estão velhas. Folhas sem brilho e com bordas ou 
manchas escuras precisam ser descartadas. No 
caso da alface, por exemplo, ela deve ser colhida 
por volta dos 60 a 80 dias após o plantio, antes 
que seja emitido o pendão floral. Após esse 
período, suas folhas se tornem amargas. Se estiver 
amarga, é porque já está velha e passou do ponto 
ideal de colheita. Se quiser aproveitar a planta que 
passou do ponto, você pode deixar que ela cresça 
forneça sementes para um próximo plantio. O 
repolho deve ser colhido quando as cabeças 



estiverem bem compactadas, pesando entre 1,5 e 
2,5kg, com as bordas das folhas que envolvem a 
cabeça enrolando-se para trás. Cabeças colhidas 
antes do tempo ideal murcham e deterioram-se 
rapidamente. Quando são colhidas tardiamente, 
podem rachar e se tornarem muito fibrosas.

Hortaliças flores (couve-flor e brócolis)

As inflorescências (conjunto de flores) como 
couve-flor e brócolis de cabeça única, por 
exemplo, precisam ser colhidas quando as 
cabeças ainda estiverem compactas, sem sinais de 
murcha. As folhas que envolvem a cabeça devem 
estar verdes e sem sinais de murcha. No caso da 
couve-flor, a cabeça deve ter cor branca ou creme, 
sem manchas escuras. Quando passada do ponto, 
os floretes se abrem e a cabeça fica dividida, 
murcha e com pontos escuros. O brócolis de 
cabeça única deve apresentar cabeça de cor verde 
escura, sem sinais de murcha ou amarelecimento, 
o que indica que já passou do ponto de colheita.

As inflorescências do brócolis do tipo ramoso 
devem ter coloração verde-escura, com os botões 
totalmente fechados, talos firmes e folhas com 
aspecto de produto fresco. Botões já abertos em 
flor e com coloração amarela ou branca indicam 
que o produto passou do ponto de colheita e terá 
durabilidade muito curta.

Abobrinha

Os frutos devem ser colhidos ainda imaturos. É 
nessa fase os frutos estão tenros (macios, fáceis de 
cortar) e frescos, ideais para consumo, e cozinham 
com facilidade. As abobrinhas devem ter no 
máximo 20 cm de comprimento. Quando 
menores são mais tenras e saborosas. Os frutos 
devem estar firmes, com a casca de cor brilhante, 
sem partes escuras ou amolecidas. Manuseie com 
cuidado!

São muito sensíveis e se machucam com 
facilidade, apodrecendo rapidamente nas partes 
machucadas.

Pepino

O ponto de colheita dos pepinos e quando eles 
estão firmes, com casca brilhante, variando o tom 
de verde, a depender do tipo do pepino (aodai, 
caipira ou japonês).

Se o fruto ficar muito grande e já tiver começado 
o amadurecimento, pode ser consumido somente
na forma cozida.

Quiabo

Quando a planta de quiabo começa a produzir 
seus frutos, e hora de organizar a colheita, que 
deve acontecer a cada dois ou três dias, para que 
os frutos não passem do ponto de colheita. Os 
frutos devem ter cor verde intensa, serem firmes e 
sem manchas escuras. O comprimento deve ser 
inferior a 12 cm. Se ficarem muito grandes e com 
coloração verde esbranquiçada (pálida), e sinal de 
que passaram do ponto de colheita, tendendo a 
ser fibrosos e duros. Frutos manuseados sem o 
devido cuidado tornam-se escuros rapidamente.

Berinjela

No ponto de colheita, a berinjela deve estar com a 
casca brilhante, com cor uniforme e lisa. Os frutos 
devem ser colhidos ainda imaturos. Colha as que 
estão sem manchas ou áreas amassadas e com o 
cálice (parte de cima da berinjela) verde brilhante. 
Se forem colhidos muito novos, os frutos 
murcham rapidamente, e quando colhidos após o 
ponto ideal, ficam sem brilho e com sabor 
amargo, devido ao desenvolvimento das 
sementes que se tornam escuras.

Chuchu

Pode ser colhido enquanto sua casca estiver 
brilhante e verde, o que indica que ainda está 
imaturo, ponto ideal de colheita. Isso acontece 
entre 80 e 110 dias após o plantio e deve ser feito 
a cada um a três dias, para não comprometer as 
futuras floradas e frutificações. Chuchus amarelos 
e com casca fosca indicam que o ponto de 
colheita já passou. O tamanho ideal varia, 
normalmente, de 7 a 18 cm de comprimento.



Vagem

As vagens ou feijões-de-vagem, para uso como 
hortaliça, devem ser colhidas imaturas, tenras, 
com poucas sementes desenvolvidas, polpa 
espessa e carnosa. A colheita continua por cerca 
de 15 dias, no caso das variedades rasteiras, e por 
até 30 dias, no caso das variedades trepadeiras.

Deve-se colher a cada dois dias para aproveitar 
bastante a produção e não deixar que passem do 
ponto de colheita, que é quando as vagens ficam 
duras e com sementes bem desenvolvidas.

Abóboras e morangas

As abóboras e morangas de vários tipos, formatos, 
tamanhos e cores de frutos, todos com a casca 
bem grossa e dura, devem ser colhidas quando a 
casca estiver sem brilho. Esse é um sinal de que já 
amadureceram. Casca com brilho indica que os 
frutos estão muito novos, e a colheita pode 
esperar mais um pouco. Se colhidos antes do 
amadurecimento, os frutos não amadurecem 
totalmente e são de menor qualidade quando 
comparados aos frutos totalmente maduros.

Melancia

A colheita da melancia inicia-se entre 65 e 90 dias 
após o plantio, dependendo da região. Se a região 
é mais quente, esse tempo é menor. Alguns 
fatores indicam que o fruto já está maduro: as 
gavinhas localizadas mais próximas do fruto ficam 
secas e, no lado que o fruto encosta no solo, a cor 
da casca passa de branca para amarela. Se as 
gavinhas ainda estiverem tenras e o fruto ainda 
não tiver esta marca na casca, provavelmente não 
está no ponto certo de colheita.

Morango

Os morangos devem ser colhidos quando a cor 
vermelha estiver intensa. Frutos colhidos verdes 
não desenvolvem todo o sabor e aroma 
característicos.

Melão

Saber o ponto exato da colheita dos melões é um 
desafio, pois não é possível, pela aparência, 
identificar se o fruto já está maduro e no auge da 
sua doçura. Em regiões mais quentes, o melão 
atinge a maturidade mais rapidamente (a partir de 
80 dias). Nos frutos de casca amarela, a cor deve 
estar bem forte, sem áreas e faixas verdes. 

Pimentão

Os pimentões podem ser colhidos tanto imaturos 
(na cor verde ou roxa, dependendo do tipo de 
planta) quanto maduros (vermelhos, amarelos e 
alaranjados). No ponto de colheita estão firmes e 
com casca brilhante, o que indica que estão 
frescos. Os frutos colhidos muito novos têm cor 
verde-pálida e murcham mais rapidamente.

Corte o talo a pelo menos a 1 cm do fruto para 
evitar a entrada de microorganismos que podem 
apodrecer o fruto.

Tomate

Colha os tomates parcialmente vermelhos, ou 
seja, “de vez”, para que se conservem por mais 
tempo (quando aparecem os primeiros sinais da 
cor amarela na ponta do tomate, já pode colher). 
Quando colhidos totalmente maduros 
(vermelhos), servem para consumo imediato ou 
para molho, bem como para a extração de 
sementes. Evite colher os frutos totalmente 
verdes, pois eles podem não amadurecer.

Batata-doce, inhame e cará

Na hora da colheita, as raízes como batata-doce, 
inhames e carás devem estar firmes, sem sinais de 
brotação, sem áreas amolecidas ou enrugadas e 
sem sinais de mofo. Se houver danos por inseto 
ou broca, verifique se são superficiais. Neste caso, 
a qualidade do produto não é alterada e a parte 
atacada é eliminada no descascamento. Quando 
os danos são internos, a broca causa sabor 
amargo característico, no caso da batata-doce, por 
exemplo, alterando o cheiro e deixando a polpa 
escura.



Rabanete

O rabanete não deve ser maior que 3 cm na hora 
da colheita. Quando passa do ponto ideal, suas 
raízes tornam-se duras e esponjosas. As folhas 
devem estar com aspecto de produto fresco, com 
cor verde brilhante.

Cenoura

A cenoura pode ser colhida a partir de 70 dias 
após o plantio até cerca de 120 dias sem 
atrapalhar sua qualidade. Monitore o canteiro e 
retire algumas raízes para verificar se já estão no 
ponto ideal. Como o tempo de colheita é longo, 
pode-se programar para sempre ter cenoura na 
horta (se plantar seis vezes ao ano, sempre vai ter 
cenoura na horta!). As que forem colhidas mais 
novas serão mais macias e saborosas, assim como 
mais finas. As que permanecem mais tempo no 
campo ficam mais grossas e mais fibrosas.

A presença de algumas deformações ou partes 
tortas não prejudica a qualidade da raiz. Isso 
indica que havia alguma pedra ou galho 
impedindo o seu crescimento.

Beterraba

A beterraba deve estar firme e tenra. Em 
condições normais, as raízes estarão em ponto de 
colheita aos 80 a 90 dias após o plantio. Este 
ponto pode ser reconhecido pelo tamanho da 
beterraba, que deve ter de 7 a 10 cm de diâmetro. 
As folhas mais velhas começam a amarelar e 
arquear para fora. Se as beterrabas ficarem velhas, 
tendem a se tornar fibrosas. As folhas também 
podem ser consumidas refogadas, em omeletes 
ou bolinhos.

Batata

A batata para consumo deve ser colhida com as 
ramas já murchando e caídas. A película dos 
tubérculos deve estar bem aderida à polpa.

Alho e cebola

Para o alho e a cebola, a colheita deve se iniciar 
quando 2/3 das folhas estiverem secas. No caso da 
cebola, um bom sinal para o início da colheita é 
quando 50% das plantas estiverem tombadas. 
Alguns cuidados anteriores à colheita devem ser 
observados, como a suspensão das regas cerca de 
dez dias antes, para favorecer a secagem dos talos 
e das folhas.

Depois de colhidos, inicia-se então o processo de 
cura e secagem dos bulbos, que consiste em dar 
condições para que a planta perca umidade. A 
colheita deve ser feita, de preferência, em dia de 
sol e pela manhã. A fase inicial da cura, ao sol, por 
três dias, pode ser feita no próprio local da 
colheita ou em terreiros. A continuação da cura é 
feita à sombra por 10 a 15 dias (pendure-os em 
um local ventilado).

A cura estará completa quando a película externa 
apresentar-se seca e soltando-se com facilidade.



2.8 A hortaliça está feia ou 
estragada?

A hortaliça começa a perder qualidade a partir da 
colheita por causa de diferentes processos 
metabólicos como perda de água, mudança de 
coloração e degradação de compostos químicos. 
Alguns processos são desejáveis, como o 
amadurecimento de frutos – por exemplo, o 
tomate – e outros processos são reversíveis, como 
as folhas parcialmente murchas de alface e rúcula, 
mas no geral o metabolismo das hortaliças trava 
uma batalha contra o tempo pela qualidade.

As etapas que sucedem a colheita vão ser 
determinantes para manter a qualidade sensorial 
das hortaliças até o momento do preparo, 
principalmente o manuseio e o 
acondicionamento. “Quando as hortaliças não são 
manuseadas com cuidado, os processos que 
degradam os atributos de qualidade são 
acelerados e quem mais perde é o consumidor 
porque hortaliças de má qualidade são menos 
saborosas e nutritivas”, assinala a pesquisadora da 
Embrapa Milza Moreira Lana, especialista em pós-
colheita de hortaliças.

O manuseio incorreto ou excessivo pode causar 
injúrias nas hortaliças e ocasionar alterações 
físico-químicas como oxidação e podridões. Logo, 
o produto machucado estraga mais rápido, fica

impróprio para o consumo e entra para a 
estatística do desperdício.

O termo "hortaliça feia" vem sendo usado em 
vários países com mercados muito exigentes 
quanto à aparência, para se referir àquelas 
hortaliças que apresentam tamanho, formato ou 
cor diferente do padrão estético exigido pelo 
mercado. No entanto, uma aparência fora dos 
padrões estabelecidos não compromete o sabor e 
o valor nutricional desses alimentos que podem
ser consumidos sem oferecer riscos à saúde da 
população.

A hortaliça danificada, por sua vez, é aquela que 
tem a aparência prejudicada pela falta de 
cuidados, como ter sido exposta ao sol por longo 
tempo após a colheita, sofrido lesões ou exposta a 
condições de baixa umidade e alta temperatura. 
Nessas condições, a hortaliça é um produto de 
baixa qualidade, pois esses danos alteram o sabor, 
a textura e o valor nutricional do alimento. 
Adicionalmente, eles podem, em algumas 
situações, ser uma via de entrada para 
microrganismos transmitidos por alimentos que 
representam riscos à saúde.

Fonte: https://www.embrapa.br/hortalica-nao-e-
so-salada/secoes/aparencia-das-hortalicas e 
https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noti
cia/29626389/manuseio-correto-preserva-a-
qualidade-e-a-vida-util-das-hortalicas

https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noticia/29626389/manuseio-correto-preserva-a-qualidade-e-a-vida-util-das-hortalicas
https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noticia/29626389/manuseio-correto-preserva-a-qualidade-e-a-vida-util-das-hortalicas
https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noticia/29626389/manuseio-correto-preserva-a-qualidade-e-a-vida-util-das-hortalicas
https://www.embrapa.br/hortalica-nao-e-so-salada/secoes/aparencia-das-hortalicas
https://www.embrapa.br/hortalica-nao-e-so-salada/secoes/aparencia-das-hortalicas


2.8.1 Hortaliça feia, mas apropriada para 
consumo

A feiura que não importa é aquela que só afeta a 
aparência da hortaliça, sem comprometer a 
qualidade sensorial e nutricional. O produto é feio, 
mas saboroso e nutritivo.

Uma aparência não atraente pode incluir, por 
exemplo, pequenas cicatrizes na casca, que não 
atingem a parte interna da hortaliça. Também 
podem ocorrer alterações de cor e formato 
causados por condições climáticas durante o 
cultivo como falta ou excesso de chuva, 
temperaturas muito altas ou muito baixas e danos 
superficiais causados por insetos ou pela ação do 
vento.

Quanto ao tamanho ele pode ser importante, ou 
não, dependendo da hortaliça. Por exemplo, o 
tomate, a batata e a cenoura de pequeno porte 
são tão ou mais saborosos quanto os de tamanho 
padrão. Já o quiabo e o pepino muito grandes 
têm baixa qualidade, pois já passaram do ponto, o 
mesmo ocorrendo com o feijão vagem e a ervilha 
com sementes muito desenvolvidas.

Fonte: https://www.embrapa.br/hortalica-nao-e-
so-salada/secoes/aparencia-das-hortalicas e 
https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noti
cia/29626389/manuseio-correto-preserva-a-
qualidade-e-a-vida-util-das-hortalicas
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2.8.2 Hortaliça feia e estragada

A feiura que importa é aquela causada pela falta 
de cuidado durante a colheita ou causada por 
doenças que lesionem, amoleçam ou apodreçam 
areas mais profundas que a casca. Machucar o 
produto, expô-lo ao sol ou a altas temperaturas, 
colocá-lo em superfícies ou em embalagens sujas 
e contaminadas. A feiura que importa também 
pode ser provocada pela colheita do produto fora 
do ponto, ou pelo grande tempo decorrido entre 
a colheita e o consumo, suficiente para que ela 
comece a se deteriorar.

Essa situação inclui hortaliças machucadas, com 
rachaduras, murchas e com alterações de cor 
devido ao envelhecimento do produto. As 
principais mudanças de cor que indicam perda de 
qualidade são o amarelecimento e o 
escurecimento. Esse produto feio é menos 
saboroso e menos nutritivo quando comparado 
ao produto sem este tipo de dano.

Fonte: https://www.embrapa.br/hortalica-nao-e-
so-salada/secoes/aparencia-das-hortalicas e 
https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noti
cia/29626389/manuseio-correto-preserva-a-
qualidade-e-a-vida-util-das-hortalicas

https://www.embrapa.br/busca-de-noticias/-/noticia/29626389/manuseio-correto-preserva-a-qualidade-e-a-vida-util-das-hortalicas
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2.9 Leitura complementar

Implementação e condução de 
uma horta de médio porte
Circular Técnica 155
Embrapa

Acesse:

http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/155999/1/CT-155-FINAL.pdf

Recomendações técnicas para 
o cultivo de hortaliças em
agricultura familiar
Circular Técnica 47
Embrapa

Acesse:

http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/CNPH-2009/33346/1/ct_47.pdf

Coleção Plantar
Morango
Embrapa

Acesse:

http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/128281/1/PLANTAR-

Morango-ed02-2011.pdf

Coleção Plantar
Tomate
Embrapa

Acesse:

https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/749965/

a-cultura-do-tomateiro-para-mesa



Hortas
Coleção 500 perguntas e 500 respostas
Embrapa

Acesse:

https://mais500p500r.sct.embrapa.br/view/publicacao.php?publicacaoid=90000006

Produção Orgânica de Hortaliças

Acesse:

https://mais500p500r.sct.embrapa.br/view/publicacao.php?publicacaoid=90000021

Adubação Alternativa

Acesse:

https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/100051/adubacao-alternativa

Coleção Plantar
Tomate
Embrapa

Acesse:

https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/165357/1/

PLANTAR-Jilo-ed-01-2015.pdf

Coleção 500 perguntas e 500 respostas
Embrapa

Coleção ABC da Agricultura Familiar
Embrapa



Como Plantar Hortaliças

Acesse:

https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/100094/como-plantar-hortalicas

Minhocultura e produção de húmus

Acesse:

https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1050798/

minhocultura-producao-de-humus

Acesse:

https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/100102/

controle-alternativo-de-pragas-e-doencas-das-plantas

Controle Alternativo de Pragas e Doenças
Coleção ABC da Agricultura Familiar
Embrapa

Coleção ABC da Agricultura Familiar
Embrapa

Coleção ABC da Agricultura Familiar
Embrapa
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