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INTRODUGAO

No Brasil, os indices de perdas pds-colheita apresentados séo elevados. Isso se deve, além das distancias
existentes entre as regides produtoras e os mercados distribuidores, a falta de infra-estrutura e planejamento
dentro da cadeia de comercializacdo, associada aos custos da implantagdo de uma infra-estrutura de pos-
colheita adequada e a pouca exigéncia do consumidor em relagao a qualidade dos produtos. Para mercados
mais exigentes, praticas pos-colheita sdo empregadas, principalmente se o periodo de transporte € longo. Essas
praticas visam a redugao da atividade metabdlica e a inibicdo do desenvolvimento de patdégenos sobre os frutos.
Para o mamao, adotam-se a termoterapia, o pré-resfriamento, a imersao dos frutos em calda fungicida e em cera
e 0 armazenamento em camara com temperatura média de 10 °C e 85 a 90% de umidade relativa.

A termoterapia pode reduzir a agao de patégenos sobre o fruto e a desinfestagdo da mosca-das-frutas evita
o desenvolvimento de ragas resistentes de fungos e bactérias e, ainda, promove a lavagem dos frutos, removendo
da superficie o latex e outros residuos (AKAMINE, 1967). Todavia, apresenta limitagdes, como o0 emprego de
temperaturas extremas para o controle de patégenos préximas aquelas prejudiciais aos frutos, além da falta de
protegao residual (BARKAI-GOLAN e PHILLIPS, 1991). Combinados a esse tratamento, resultados satisfatorios
tém sido observados com a adigao de fungicidas a agua de resfriamento.

Ja a aplicagao de cera em frutos proporciona como beneficios principalmente a redugéo da perda de peso
e adesaceleragédo do amadurecimento. Esse efeito sobre o amadurecimento é correlacionado a modificagéo da
atmosfera interna dos frutos, devido & modificagéo dos niveis de CO,, O, e de etileno (HARDENBURG, 1971).

Aintensidade do processo respiratorio € fundamental no amadurecimento dos frutos, provocando modificacoes
nos seus constituintes quimicos, principalmente em condi¢des ndo controladas, levando a sua rapida senescéncia
(WILLS et al., 1981). Para 0 maméao, uma das formas de restringir esse processo tem sido o uso do pré-
resfriamento, seguido do armazenamento em camara.

O objetivo desse trabalho foi verificar a contribuigdo de cada tecnologia, visando fornecer subsidios para a
sua melhoria, uma vez que, mesmo com essas adog¢odes, perdas sao frequentes quando se necessita de longos
periodos de vida dos frutos apds a colheita.

MATERIAL E METODOS

Frutos de mamao da cultivar Sunrise Solo line 72/12 foram submetidos as combinagdes dos tratamentos
de 46, 47,5 e 49 °C por 20 minutos, com a aplicagéo de cera (3 4gua e 1 cera) e tiabendazole (6 g/l), adotando
como controle a imersao dos frutos em agua, a temperatura ambiente por 20 minutos. Apds os tratamentos
hidrotérmicos, os frutos foram imediatamente pré-resfriados em dgua a 18 + 2 °C por 20 minutos e, em seguida,
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armazenados em camara por 17 dias. Apds esse periodo, foram mantidos em condigbes ambiente (24,8 +0,8 °C
e 65,2 + 3,7% de U.R.) até o completo amarelecimento, medido pelo indice de cor da casca (BALBINO, 1997).

Foram avaliadas também as eficiéncias das temperaturas de 41, 43, 45, 47, 49, 51, 53 °C combinadas
com os tempos de 0, 5, 10, 15, 20, 25 e 30 minutos de imerséo de discos de micélio de Colletotrichum
gloeosporioides em agua destilada e esterilizada. Apds os tratamentos, os discos de micélio foram repicados
para a placa com BDA e incubados por 48 horas a 25 °C, sendo os resultados obtidos pelo crescimento em
dié@metro do micélio na placa.

Para avaliar a contribuicdo da refrigeracao sobre a longevidade do mamao, os frutos foram submetidos a
termoterapia (49 °C/20 min.) e imersao em tiabendazole (6 g/l), e em seguida colocados em camara a temperatura
de 10 °C e 82 £ 3%de U.R., por 9, 18 e 27 dias. Apds esses periodos, foram mantidos em condigbes ambiente
(17+£ 0,8 °Ce 72,4 + 3,1% de U.R) até o completo amarelecimento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os diferentes tratamentos hidrotérmicos mostraram que a temperatura de 49 °C/20 min. foi a mais efetiva
no controle da antracnose e outras podriddes pds-colheita, sem causar efeitos indesejaveis no fruto. Embora néo
apresentando diferencga significativa, este efeito foi superior quando associado a aplicagéo de fungicida (Tabela 1).

Os estudos in vitro mostraram que foram necessérias temperaturas acima de 49,0 °C por mais de cinco
minutos para a morte do micélio de C. gloeosporioides (Figura 1). Outros binbmios com temperatura abaixo de
49,0 °C reduziram o crescimento inicial do micélio, que, posteriormente, retornou a taxa de crescimento (Figura
2). Couey et al. (1984), afirmam que, para frutos submetidos a tratamento hidrotérmico de 49 °C/20 min., a
temperatura a 4 mm da superficie da casca do mamao é de 45,2 °C, ou seja, inferior a temperatura necessaria
para morte do C. gloeosporioides verificada in vitro, neste trabalho.

Quanto a contribuicdo da cera, verificou-se que para uma mesma condi¢ao de infec¢do a sua aplicagdo na
superficie dos frutos atrasou o completo amarelecimento da casca, cerca de dois dias (Tabela 2). Além do auxilio
no periodo de amadurecimento, a aplicagéo da cera também contribuiu para reduzir a perda de peso dos frutos
(Figura 3).

Durante o armazenamento do mamao em camara fria por 9, 18 ou 27 dias, as alteragdes na coloracdo da
casca foram mais aceleradas nos trés primeiros dias. Dai até a retirada dos frutos da camara, verificou-se apenas
leve alteragdo na cor. Apds os periodos de armazenamento, os indices de cor da casca foram 1,8; 2,3; e 2,8,
respectivamente. Em condi¢cdo ambiente, os frutos completaram o amarelecimento, sendo o periodo mais rapido
para aqueles armazenados por 27 dias (Figura 4).

Os resultados com o tratamento hidrotérmico de frutos naturalmente infectados e in vitro com o micélio de
C. gloeosporioides sugerem que o tratamento, mesmo n&o sendo efetivo na morte do patégeno, reduz a velocidade
de evolugao da doenga.

Verificou-se também que, independente dos binbmios de tempo x temperatura, quando se procede ao pré-
resfriamento e armazenamento imediato do mamao em camara fria, pouca alteragéo é verificada na mudanca de
cor da casca, um importante indicativo de amadurecimento dos frutos. Além disso, foi possivel, apds o
armazenamento em camara fria por vinte e sete dias, um periodo de mais oito dias até o completo amadurecimento.
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TABELA 1 — Frutos de mamoeiro da cv SS line 72/12 com podriddes e periodo para o surgimento dos sintomas,
apos tratamentos pos-colheita, armazenamento por 17 dias em camara fria e amadurecimento em
condigbes ambiente

Tratamentos Percentagem de frutos com podridies Dias para o inicio
térmicos (°C)  Togtemunhas Cera (C) Fungicida (F) C+F dos sintomas
Testemunha B33 Aa' 813 Aa 250Bh 537 Ba 26 h

46,0 56,3 Aa 56,3 Aa I3Ab 437 Aa 77a

47 5 187 A b 218A b 1884 b 195 A b 7Ha

430 1254 b E3A b B3A D opA c 724

"Médias seguidas pelas mesmas letras, mailsculas nas linhas e mindsculas nas colunas, nao diferem entre si, pelo teste de Tukey
(p<0,05).
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FIGURA 1 — Efeito do tratamento térmico sobre a mortee FIGURA 2 — Efeito do tratamento térmico de 43 °C e
o crescimento micelial do C. gloeosporioides, 49 °C sobre o crescimento radial do
ap0ds 48 horas de incubagéao a 25 °C. micélio de C. gloeosporioides ap6s 48

horas de incubagao a 25 °C.

TABELA 2 — Periodo (dias) necessario para o mamao (C. papaya L.) atingir o completo amarelecimento da casca
em condi¢ao ambiente, apds tratamento hidrotérmico, por 20 minutos, aplicagao de cera e fungicida
e 17 dias de armazenamento em camara fria

Tratamentos Praticas

Térmicos (°C) Testemunha Cera (C) Fungicida (F) CeF

Testemunha 308 b 43B k 538 b T1A b
460 B5 Bab 834 67 Bab g0 Ab
47 5 BaAa 8143 714 g0A b
430 78 Ba 94 Aa 7B Ba 96 Aa

"Médias seguidas pelas mesmas letras, mailsculas nas linhas e mindsculas nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05).
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FIGURA 3 — Perda de peso (%) acumulada do FIGURA 4 — indice de cor da casca do mamé&o sem
mamao apods a aplicagao pos- armazenamento (A) e apo6s nove (B),
colheita de tratamento hidrotérmico dezoito (C) e vinte e sete dias (D) de
de 49 °C por 20 min., seguido da armazenamento em camara fria (indicado
aplicacéo de fungicida e cera. pela seta).
CONCLUSAO

O controle in vitro do fungo C. gloeosporioides foi obtido com a temperatura de 49 °C por cinco minutos. O
tratamento com cera ampliou o periodo de amadurecimento e reduziu a perda de peso dos frutos, quando
armazenados por até 27 dias em camara fria.
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