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INTRODUÇÃO

Um problema de ordem fi tossanitária que tem trazido sérios prejuízos para os exportadores de mamão, 
principalmente para o mercado dos Estados Unidos, são as cochonilhas, que são pequenos insetos que fi cam 
aderidos aos frutos e de difícil remoção quando estes são processados na packing house. A simples presença 
de uma cochonilha em um fruto de um lote é sufi ciente para que o serviço de inspeção dos Estados Unidos 
impeça a sua entrada no país. Toda essa restrição está em função de uma das espécies de cochonilha que 
ocorre no mamão aqui no Brasil ser considerada como praga quarentenária para aquele país (MARTINS, 
2003; MARTINS; FANTON, 2006).

A fi m de evitar a introdução de espécies exóticas em seu território, vários países exigem que os frutos 
passem por tratamento, denominado quarentenário, para eliminar diferentes estágios de determinados orga-
nismos que possam estar presentes nos frutos. O tratamento de frutos com calor, para eliminar a infestação 
de insetos, foi iniciado na década de 20, porém tomou maior impulso após a proibição do uso do dibrometo 
de etileno (EDB), a partir de 1985, que era largamente utilizado para desinfecção de frutos como tratamento 
quarentenário aprovado por muitos países. As três formas em que o calor é utilizado para desinfecção de 
frutos é o vapor, ar quente e o uso de água quente, denominado como tratamento hidrotérmico (DUARTE; 
MALAVASI, 2000).

A água quente foi usada primeiramente em programas quarentenários contra as moscas-das-frutas, nos 
Estados Unidos, em 1953, em manga e papaias (BURDITT et al.,1963). No Brasil, a utilização do tratamento 
hidrotérmico em papaia, 48°+1ºC por 20 minutos, tem sido usualmente empregado para o combate de doen-
ças fúngicas, principalmente para antracnose, para aumentar o tempo de prateleira do produto. Também tem 
sido utilizado, no programa de redução de risco de infestação para moscas-das-frutas em papaia, Systems 
Approach como medida complementar para possíveis presenças de ovos e larvas em estádios iniciais de de-
senvolvimento que ainda se encontram próximas à superfície da casca do fruto (MARTINS, 2000; MARTINS; 
MALAVASI, 2003a; MARTINS; MALAVASI, 2003b).

Para cochonilhas, o uso da água quente como tratamento quarentenário é mais recente. Foi desenvol-
vido como tratamento pós-colheita dos frutos em limas ácidas (limões), que constitui na imersão dos frutos 
em água a 49ºC por 20 minutos. Este método dá a segurança quarentenária contra cochonilhas (mealybugs 
- Pseudococcidae) e outras pragas superfi ciais exigido pelos Estados Unidos e aprovado por este país a partir 
de janeiro de 2002.

Este projeto teve como objetivo avaliar se o tratamento hidrotérmico usualmente utilizado para frutos de 
mamão, água quente a 48°+1°C por 20 minutos, é efi ciente no controle de Aonidiella comperei McKenzie, 
1937, que é a cochonilha mais importante para a cultura do mamoeiro no Brasil. 
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MATERAIS E MÉTODOS

Os frutos de mamão infestados utilizados nos testes foram obtidos de áreas comerciais das empresas 
exportadoras, previamente identifi cadas, que não tinham sofrido aplicação de inseticidas nos últimos 30 dias 
para o seu controle.

Antes de iniciar os testes, várias observações foram realizadas em frutos infestados tratados com inse-
ticidas para se verifi car os indicativos de diferenciação das cochonilhas mortas das vivas, uma vez que as 
recentemente mortas continuam fi xas no fruto sem apresentar nenhum indicativo de alteração de cor na sua 
parte externa (carapaça) e na sua “massa visceral” e hemolinfa, que levam um tempo para mudar de cor ou 
secar, após a sua morte. Essa diferenciação pôde ser observada após o terceiro dia da mortalidade pelo as-
pecto característico de um ligeiro escurecimento da massa interna ao se remover a carapaça.

Vários testes, em intervalo semanal, foram realizados para avaliação da efi ciência do tratamento hidro-
térmico no controle da cochonilha, variando o tempo de avaliação da mortalidade após o tratamento dos frutos 
infestados (DAT), o tempo de permanência do fruto na água quente e simulando as condições em que os 
frutos são exportados por via marítima, que, após serem submetido ao tratamento hidrotérmico, são mantidos 
armazenados à temperatura de 10oC, por um período mínimo de 10 dias.

Frutos tratados com água quente à temperatura de 48°+1°C por 20 minutos: foram realizados 14 testes, 
em intervalo semanal, utilizando-se, nos primeiros sete testes, 40 frutos infestados e nos outros sete 80 fru-
tos, sendo destes apenas a metade tratados em água quente. Nos primeiros sete testes, avaliou-se 10 frutos 
tratados e 10 não tratados no 1º e 4º dia após os tratamentos (DAT), totalizando 40 frutos avaliados por teste. 
Nos outros sete testes, foram avaliados 20 frutos não tratados no 1 DAT e 40 frutos tratados e 20 frutos não 
tratados no quarto DAT, totalizando 80 frutos avaliados por teste. 

Frutos tratados à temperatura de 48°+1°C por 25, 30, 35 e 40 minutos: As avaliações da mortalidade 
das cochonilhas foram realizadas em dois testes aos 4 DAT. Para cada período de tempo de permanência, foi 
observada uma amostra de 10 frutos, totalizando 50 frutos por teste.

Frutos tratados à temperatura de 48°+1°C por diferentes tempo de exposição e com armazenamento 
posterior de 10 dias em câmara fria a 10oC: foram realizados três testes variando o tempo de permanência 
dos frutos na água quente, o tempo de armazenamento na câmara fria e o tempo para avaliação da mortalida-
de das cochonilhas após os frutos infestados serem tratados. No primeiro teste, os frutos fi caram expostos na 
água quente por períodos de tempo de 0 (testemunha), 20 minutos, 25 minutos, 30 minutos, 35 minutos. Parte 
desses frutos foi separada para ser avaliada no quarto dia após o tratamento. A outra parte foi armazenada 
em câmara fria a 10oC, por um período de 10 dias após o tratamento hidrotérmico. Os frutos armazenados 
em câmara fria foram avaliados no 10o dia, logo após a sua retirada da câmara e 4 dias após. Para cada ava-
liação nos diferentes tempos de exposição dos frutos infestados e após o armazenamento destes em câmara 
fria, foi observada amostra de seis frutos, totalizando 30 frutos por período de avaliação e 120 frutos avalia-
dos durante o teste. O segundo teste utilizou a mesma metodologia do primeiro, diferenciando-se apenas no 
período de tempo de avaliação da mortalidade das cochonilhas, que passou de 4 para 7 DAT. Utilizando-se a 
mesma metodologia, o terceiro teste diferenciou-se do segundo apenas no tempo de exposição dos frutos na 
água quente, sendo utilizados 0, 35, 40, 45 e 50 minutos. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Frutos tratados com água quente à temperatura de 48°+1°C por 20 minutos
Os resultados mostraram um efeito positivo de mortalidade de cochonilhas nos frutos tratados em rela-

ção aos não tratados, porém com resultados insatisfatórios de controle (Tabela 1). Foi verifi cada no quarto dia 
após tratamento a presença signifi cativa de cochonilhas vivas e de um número considerado de ninfas vivas 
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(forma jovem da cochonilha) ao serem removidas as carapaças das cochonilhas, mesmo as que se encontra-
vam mortas, o que evidencia a baixa efi ciência do método hidrotérmico no controle dessa praga.

Frutos tratados à temperatura de 48°+1°C por 20, 25, 30 e 35 minutos, com armazenamento posterior 
de 10 dias em câmara fria a 10°C 

Apesar de ter ocorrido uma maior mortalidade de cochonilhas nos frutos armazenados em câmara fria, 
ainda foram encontradas cochonilhas vivas nos frutos que fi caram expostos à água quente por períodos de 
tempo superiores aos 20 minutos, como é o padrão de tempo do tratamento usual aplicado para o mamão 
(Tabela 3).

CONCLUSÃO

Os resultados mostraram que o tratamento hidrotérmico com a temperatura da água a 48°+1°C, por 20 
minutos, que é usualmente utilizado pelos produtores para controle de doenças fúngicas, apresenta baixa 
efi ciência no controle da cochonilha Aonidiella comperei McKenzie, 1937 (Hemiptera: Diaspididae)

TABELA 1. Número de cochonilhas vivas e mortas em frutos infestados de mamão submetidos a tratamento hidrotérmico, 
um e quatro dias após o tratamento (DAT)

1 Avaliação: 10 frutos tratados e 10 não tratados no 1 e 4 DAT, totalizando 40 frutos avaliados por teste; 2 Avaliação: 20 frutos não trata-
dos no 1 DAT e 40 frutos tratados e 20 frutos não tratados no quarto DAT, totalizando 80 frutos avaliados por teste.

TABELA 2. Número de cochonilhas vivas e mortas em frutos infestados de mamão submetidos a tratamento 
hidrotérmico, com tempo de permanência diferenciado

1 Total de frutos e cochonilhas de dois testes realizado;   2 DAT: dias após tratamento.

Frutos tratados à temperatura de 48°+1°C por 25, 30, 35 e 40 minutos 
Nesses testes, também foi observada baixa mortalidade de cochonilhas mesmo no tratamento em que 

os frutos infestados fi caram expostos por 40 minutos na temperatura de 48°+1°C (Tabela 2).
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TABELA 3. Número de cochonilhas vivas e mortas em frutos infestados de mamão submetidos a diferentes tempo de 
permanência no tratamento hidrotérmico e armazenados posteriormente em câmara fria

DAT: dias após o tratamento.
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